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Kenwood

instructions

Congratulations on buying a Kenwood. With such a wide range of attachments available, it's
more than just a mixer. It's a state-of-the-art kitchen machine. We hope you'll enjoy it.
Robust. Reliable. Versatile. Kenwood.

mode d’emploi

Félicitations pour I'achat de votre robot Kenwood. Avec une gamme impressionnante
d’accessoires adaptables, votre robot est plus qu’'un simple batteur: c’est un robot de cuisine
ultra-perfectionné qui vous donnera entiere satisfaction. Nous espérons que vous
'apprécierez.

Solide. Sar. sur-mesure. Kenwood.

bedienungsanleitung

Wir begltckwinschen Sie zu lhrer Entscheidung flr Kenwood. Sie haben nicht nur eine
Kichenmaschine zum Ruhren und Kneten erworben, sondern kénnen durch ein reichhaltiges
Zubehdrprogramm lhre neue Maschine zu einem universellen Kichensystem ausbauen. Wir
wunschen lhnen viel Freude beim Kochen und Backen mit Kenwood

Robust. Zuverlassig. Vielseitig. Kenwood.

istruzioni

Ci congratuliamo con Lei dell’acquisto di questo elettrodomestico Kenwood. Con una tale
ampia gamma di accessori disponibili, questo apparecchio € molto piu di un semplice mixer,
€ un modernissimo apparecchio da cucina. Ci auspichiamo che Le piacera.

Robusto. Affidabile. Versatile. Kenwood.

Nederlands

instructies

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Kenwood keukenmachine. Er zijn zo veel accessoires
verkrijgbaar dat je deze machine niet meer gewoon een mixer kunt noemen. Het is een echte
keukenmachine en we hopen dan ook dat u er veel plezier van zult hebben.

Krachtig, betrouwbaar en veelzijdig, dat is Kenwood.

instrucciones

Felicidades por comprar un aparato Kenwood. Con el abanico de accesorios disponibles,
Ud. ha comprado algo mas que una mezcladora. Es una obra de arte para la cocina.
Esperamos que lo disfrute.

Sdlida. Fiable. Versatil. Kenwood.

instrucoes

Parabéns pela compra da sua Kenwood. Com a grande variedade de acessorios para ela
disponiveis, esta maquina é mais que uma batedeira. E uma maquina de cozinha super
moderna. Esperamos que a sua Kenwood |lhe dé muito prazer.

Robusta. Fiavel. Versatil. Kenwood.

brugsanvisning

Tillykke med Deres nye Kenwood. Med sa stort et udvalg af tilbehgr, er det mere end blot en
rgremaskine - det er en suveraen, moderne kgkkenmaskine. Vi haber, De vil fa meget glaede
af den.

Robust. Palidelig. Alsidig. Kenwood.

bruksanvisning

Grattis! Du har just blivit &gare till en Kenwood. Till Kenwood finns det s& manga tilloehor att
kopa, sé det ar inte bara en vanlig matberedare du har - du har det allra senaste inom
koksmaskiner. Vi hoppas du kommer att trivas med den.

Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.
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Kenwood

Bruksanvisning

Gratulerer med kjgpet av Kenwood. Med et sé& stort utvalg av tilbeher, er den mer enn bare
en mikser. Det er en kjgkkenkunstner-maskin. Vi haper du vil ha stor glede av den.

Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

kayttoohjeet

Onnittelut Kenwood-ostoksen johdosta! Koneeseenne kuuluu niin suuri maara erilaisia laitteita,
ettd se on todellakin paljon enemman kuin pelkka vatkain. Tama yleiskone on alansa viimeisinta
huutoa ja toivotamme teille miellyttavia tyéhetkia sen parissa.

Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

kullanim yénergeleri

Kenwood karistiriciyi sectiginiz icin tebrikler. Kenwood'un kapsamli ek parca dizisi istediginiz
yiyecegi hazirlama olanag verir. Kenwood yalnizca bir karistirici aygit degil, mutfak sanati
aracidir. Zevkle kullaniniz.

Kenwood saglam, glvenilir ve kullanishdir.

navod k pouziti

Blahoprejeme Vam ke koupi spotfebi¢e znacky Kenwood. Diky Sirokému sortimentu
dodavaného pfislusenstvi jste zakoupili vic, nez jen kuchyrisky strojek. Ziskali jste Spickovy
kuchyrisky robot. Véfime, ze Vam bude dobre slouzit.

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

hasznalati utasitas

Koszontjiik a Kenwood vasarléi kérében! Az On altal kivalasztott robotgép a csatlakoztathatd
valtozatos tartozékok révén a legtdbb konyhai munkaban segitétarsa lesz. Reméljik, drommel
hasznalja majd.

Ellenall6, megbizhatd, sokoldalu - Kenwood.

instrukcje

Gratulujemy zakupu Kenwooda. Majgc tak szeroki asortyment narzedzi jest on wigcej, niz
malakserem. Jest on dzietem biezgcej sztuki kuchennej. Mamy nadzieje, ze sie Panstwu
spodoba.

Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

Yka3aHusl o NPMMeHEeHUIo

Mbl pagbl, 4TO Bbl NPMOBPENN KyXOHHbIN KOMbawH Hallen doupmbl. bnarogaps wmpokomy
aCCOPTUMEHTY MMEIOLLMXCH HAacaAoK 3TOT NpMBop ABASETCSH HE NPOCTO MUKCEPOM - 3TO
COBPEMEHHbIN KyXOHHbIV KOMbalH. [onb3ysck 1M, Bbl MONy4YMTe UCTUHHOE YAOBOMbCTBUE.
MpouHbIn. HagexHbln. YHMBepcanbHbIi. MisrotosuTens - dprpma KENWOOD.

odnyieg xprioewg

ZuyxapnTipla yia Tnv ayopd piag ouokeung Kenwood. Me Tnv peydAn troikiAia eEaptnpaTwy
TT0U SIOTIBETAI N CUOKEUN QUTA gival KATI TTapatTdvw atro éva otrAd Higep, gival n TeEAeuTaia Aégn
NG TEXVOAOYIOG OTIG unxavég koudivag. EAtidoupe 611 Ba TNV atTOAQUGCETE.

Avtoxrn. AgomoTia. Eukivnoia. Kenwood.
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know your Kenwood kitchen machine

before using your Kenwood appliance

e Read these instructions carefully and retain for future reference.
e Remove all packaging and any labels.

safety

Switch off and unplug before fitting or removing tools/attachments, after use and before cleaning.
Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see ‘service’, page 9.

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

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

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

Never use an unauthorised attachment or more than one attachment at once.

Never exceed the maximum capacities on page 5.

When using an attachment, read the safety instructions that come with it.

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

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 plugging in

e Make sure your electricity supply is the same as the one shown on the underside of your machine.
e This machine complies with European Economic Community Directive 89/336/EEC.

before using for the first time

Remove all packaging.

Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 9.

Push excess cord into the cord stowage compartment at the back of the machine.



know your Kenwood kitchen machine

know your Kenwood kitchen machine

attachment outlets @ high-speed outlet
@ medium speed outlet
© slow-speed outlet
@ tool socket

the mixer (8) mixer head (1]

(® outlet catch
@ bowl
head-lift lever
(® on/off and speed switch )
power unit
) K-beater
® whisk
() dough hook
spatula
(@ splashguard




the mixer

the mixing tools and some of their uses
K-beater e For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed
potato.
whisk e For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Don't use the whisk for heavy mixtures (eg creaming
fat and sugar) - you could damage it.
dough hook e For yeast mixtures.

to use your mixer

Turn the head-lift lever clockwise @) and raise the mixer head till it locks.
Push up till it stops @ then turn.

Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise @

Turn the head-lift lever clockwise and lower the mixer head fill it locks.
Switch on by turning the speed switch to the desired setting.

Switch to pulse @) for short bursts.

Turn and remove.

to insert a tool

o e Ok W N =

to remove a tool

hints e Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.
e Eggs at room temperature are best for whisking.
e Before whisking egg whites, make sure there’'s no grease or egg yolk
on the whisk or bowl.
e Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

points for bread making
important e Never exceed the maximum capacities below - you'll overload the
machine.
e |f you hear the machine labouring, switch off, remove half the dough
and do each half separately.
e The ingredients mix best if you put the liquid in first.

maximum capacities

CHEF MAJOR
shortcrust pastry e Flour weight: 680g - 1lb 8oz Flour weight: 910g - 2Ib
stiff yeast dough e Flour weight: 1.36kg - 3lb Flour weight: 1.5kg - 3Ib 50z
e Total weight: 2.18kg - 4lb 130z Total weight: 2.4kg - 5lb 50z
soft yeast dough e Flour weight: 1.3kg - 2Ib 140z Flour weight: 2.6kg - 5lb 120z
e Total weight: 2.5kg - 5Ib 8oz Total weight: 5kg - 11Ib
fruit cake mix e Total weight: 2.72kg - 6lb Total weight: 4.55kg - 10Ib
egg whites ¢ 12 16
speed switch
K-beater e creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to ‘max’.
o beating eggs into creamed mixtures 4 - ‘max’.
o folding in flour, fruit etc Min - 1
e all in one cakes start on min speed, gradually increase to max.
e rubbing fat into flour min - 2.
whisk e Gradually increase to ‘max’.
dough hook e Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

min

max

for cleaning see page 9



solution e

a B~ W N =

[ ]
solution e

e You do not need to remove the splashguard to change tools.

troubleshooting

problem

The whisk or K-beater knocks against the bottom of the bowl or isn't
reaching the ingredients in the bottom of the bowl.

Adjust the height. Here’s how:

Unplug.
Raise the mixer head and insert the whisk or beater. (W .

Hold it, then loosen the nut @

Lower the mixer head.

Adjust the height by turning the shaft. Ideally the whisk/K-beater should
be almost touching the bottom of the bow! @

Raise the head, hold the whisk/K-beater and tighten the nut.

The mixer stops during operation.
Your mixer is fitted with an overload protection device and will stop if

overloaded to protect the machine. If this happens, switch off and
unplug the mixer. Remove some of the ingredients to reduce the load,

and allow the mixer to stand for a few minutes. Plug in and reselect the
speed. If the mixer does not restart immediately allow to stand for
additional time.

to fit and use your splashguard

Raise the mixer head until it locks.

Fit the bowl onto the base.

Push the splashguard onto the underside of the mixer head @ until fully
located. The hinged section should be positioned as shown.

Insert required tool.

Lower the mixer head.

During mixing, ingredients can be added directly to the bowl via the
hinged section of the splashguard o

Remove the splashguard by raising the mixer head and sliding it down.




the attachments available
To buy an attachment not included in your pack, call your KENWOOD repairer.

attachment attachment code

flat pasta maker (1) AT970A
additional pasta attachments ~ AT971A tagliatelle @
(not shown) used in conjunction  AT972A tagliolini
with AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta maker @AT91O comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
roto food cutter (3) AT948A comes with 4 drums
multi food grinder (4) AT950A comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
c kebbe maker
grain mill G) ATea1A
citrus juicer () AT312
food processing attachment @ATG40 includes 3 cutting plates as standard and a knife blade
pro slicer/grater (8) AT998a includes 3 cutting plates as standard
optional plates for AT998A a extra coarse shredder part number 639021
b rasping plate part number 639150
¢ standard chipper part number 639083
liquidiser (9) 1.5 | acrylic AT337, 1.5 | glass AT338
multi-mill (0) AT320 comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
non-stop centrifugal juicer @A‘rsssA
ice-cream maker (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
potato prep attachment @CHEF AT934A, MAJOR AT952A
colander and sieve (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
stainless steel bowls (5 brushed: CHEF 343270, MAJOR 343268
splashguard (18) CHEF & MAJOR 693766
flexible beater (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
cover (i) CHEF, 533722, MAJOR 606397







power unit, outlet covers

bowl

tools

splashguard

cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.

A little grease may appear at outlet @ when you first use
it. This is normal - just wipe it off.

Wipe with a damp cloth, then dry.

Never use abrasives or immerse in water.

Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.
Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).
Stainless steel tools can be washed by hand or in a
dishwasher.

Non stainless steel tools (coated) should only be washed
by hand, then dried thoroughly.

Wash by hand, then dry thoroughly.

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

If you need help with:

using your machine

servicing or repairs (in or out of guarantee)
Contact the shop where you bought your machine.




ingredients

method

ingredients

hint
method

ingredients

method

1

n - o o 0 0 e

recipes

See important points for bread making on page 5.

white bread stiff British-type dough

1.36kg (3Ib) strong plain flour

15ml (Btsp) salt

25g (10z) fresh yeast; or 15g/20ml (}40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add
250ml (9floz) boiling water to 500ml (18floz) cold water

259 (10z) lard

dried yeast (the type that needs reconstituting): pour the warm water
into the bowl. Then add the yeast and the sugar and leave to stand for
about 10 minutes until frothy.

fresh yeast: crumble into the flour.

other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Pour the liquid into the bowl. Then add the flour (with fresh yeast if used),
salt and lard.

Knead at minimum speed for 45 - 60 seconds. Then increase to speed 1,
adding more flour if necessary, until a dough has formed.

Knead for 3 - 4 more minutes at speed 1 until the dough is smooth,
elastic and leaves the sides of the bowl clean.

Put the dough into a greased polythene bag or a bowl covered with a tea
towel. Then leave somewhere warm until doubled in size.

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

Half fill four 450g (1lb) greased tins with the dough, or shape it into rolls.
Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until doubled in
size.

Bake at 230°C/450°F/Gas Mark 8 for 30 - 35 minutes for loaves or 10 - 15
minutes for rolls.

When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.

shortcrust pastry

4509 (11b) flour, sieved with the salt

5ml (1tsp) salt

2259 (80z) fat (mix lard and margarine straight from the fridge)

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

Put the flour into the bowl. Chop the fat up roughly and add to the flour.
Mix at speed 1 until it resembles breadcrumbs. Stop before it looks
greasy.

Add the water and mix at minimum speed. Stop as soon as the water is
incorporated.

Cook at around 200°C/400°F/Gas Mark 6, depending on the filling.

paviova

3 large egg whites

1759 (60z) caster sugar

275ml (10 fl.oz.) double cream

fresh fruit eg raspberries, strawberries, grapes, kiwi fruit

Whisk the egg whites on a high speed until they form ‘soft peaks’.

With the whisk operating on speed 5, gradually add the sugar one
tablespoon at a time, whisking after each addition.

Line a baking tray with silicone paper, then spoon the meringue onto the
paper forming a nest approximately 20cm/8” in diameter.

Place the baking tray into an oven preheated to 150°C/300°F/Gas Mark
2, then immediately reduce the temperature to 140°C/275°F/Gas Mark 1
and bake for 1 hour. Turn the heat off but leave the pavlova in the oven to
cool down.

When ready to serve, peel off the silicone paper and place on a serving
dish. Whip the cream until soft peaks form then spread over the top of
the pavlova and decorate with the fruit.

10



ingredients

method

ingredients

method

ingredients

method

recipes continued

scrumptious chocolate cake
2259 (80z) butter, softened

® 2509 (90z) caster sugar

L]
L]
[ ]
L]
L]
L]
[ ]
L[]
1

4 eggs

5ml (1tsp) instant coffee dissolved in 15ml (1tbsp) hot water

30ml (2tbsp) milk

5ml (1tsp) almond essence

50g (20z) ground almonds

100g (40z) self raising flour

5ml (1tsp) baking powder

50g (20z) unsweetened cocoa powder

Cream the butter and sugar on a low speed gradually increasing to a
higher speed until the mixture is light and fluffy. Scrape down the bowl
and beater.

Beat the eggs in a jug and whilst the mixer is operating on a high
speed, gradually add the egg a little at a time until incorporated. Switch
off and scrape down.

Incorporate the dissolved coffee, milk and almond essence on a low
speed. Add the ground almonds, sieved flour, baking powder and
cocoa. Mix on a low speed to incorporate.

Divide the mixture between two 20cm/8” cakes tins that have been
lined with greased greaseproof paper. Level the tops then bake at
180°C/350°F/Gas Mark 4 for approximately 30 minutes until springy to
the touch.

Turn out and cool on a wire rack.

chocolate mousseline filling
2759 (1002z) plain chocolate, broken into pieces

® 225ml (8 fl.oz.) double cream

1

w N - e

Melt the chocolate by placing in a bowl over a pan of barely
simmering water.

Whisk the cream starting on a low speed gradually increasing to a
higher speed until it forms soft peaks.

When the chocolate has melted remove the bowl from the heat and,
using a large spoon fold into the cream.

Spread the chocolate filling between the cooled cakes.

honey and nut spread using the liquidiser

25g chopped nuts

8759 clear honey at room temperature

Place the ingredients into the liquidiser in the above order.
Blend together using the pulse control for 5 seconds

Use as required.

11



faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

sécurité

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

N’approchez jamais vos doigts des éléments en mouvement ou des accessoires fixés sur votre
robot.

Ne laissez jamais votre appareil sans surveillance lorsqu'il fonctionne et maintenez-le hors de portée
des enfants.

N'utilisez jamais un appareil endommagé ou en mauvais état. Faites-le vérifier et réparer. Pour cela
reportez-vous a la rubrique 'service aprés-vente' en page 18.

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

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

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

N’utilisez jamais un accessoire non adapté a cet appareil et n'utilisez pas plus d’'un accessoire a la
fois.

Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de I'appareil telles qu’elles sont précisées
en page 14.

Lorsque vous utilisez un accessoire, lisez attentivement les instructions sur la sécurité concernant
cet accessoire.

Faites attention pour soulever le robot qui est lourd. Assurez-vous que la téte est verrouillée et que
le bol, les accessoires, les couvercles des orifices et le cordon sont fixés avant de le soulever.

Ne laissez pas les personnes handicapées se servir de I'appareil sans surveillance.

Ne laissez pas les enfants jouer avec I'appareil ni I'utiliser.

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

avant de brancher Pappareil

Assurez-vous que le courant électrique que vous utilisez est le méme que celui indiqué sous votre
appareil.

Cet appareil est conforme a la directive 89/336/CEE de la C. E.

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

Retirez tous les emballages.

Lavez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour cela a la page 18: 'entretien et
nettoyage de I'appareil’.

Rentrez I'excédant de cordon dans le compartiment prévu a cet effet a I'arriere du robot.

12



faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood
orifices de branchement @ sortie ultra-rapide
des différents accessoires @ sortie vitesse moyenne
© sortie lente
g sortie planétaire
le batteur (5)téte du batteur o

(&) loquet de blocage
@ bol
manette pour soulever la téte du batteur
(9) bouton marchef/arrét (on/off) et de réglage de la vitesse
bloc moteur
(D batteur 'K'
(2 fouet
(3 crochet a pate
spatule

(@5 couvercle de protection

13



batteur 'K'

fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

astuces

important

pate brisée

e Passez en mode pulsateur @ pour procéder par bréves impulsions.

6

pate ferme a base de levure ¢

type anglais

pate souple a base de levure ¢

type continental
cake aux fruits
blancs d’oeufs

batteur “K”

fouet
crochet a pate

o Battre tous les ingrédients d'un gateau simultanément

le batteur

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs
utilisations possibles

Pour la confection de cakes, biscuits, patisseries, glagages, garnitures,
éclairs et purées de pommes de terre.

Pour les oeufs, la creme, la pate a frire, les gateaux (type gateau de
Savoie) sans matiere grasse, les meringues, les gateaux au fromage,
les mousses, les soufflés. N'utilisez pas le fouet pour les mélanges
épais (comme par exemple pour travailler les matieres grasses ou le
sucre) car vous pourriez 'endommager.

pour les mélanges a base de levure.

pour utiliser le batteur

Tournez le levier de soulevement de la téte dans le sens des aiguilles
d’'une montre @ et levez la téte du batteur jusqu’a ce gu’elle se verrouille.
Poussez vers le haut jusqu'a ce qu'il s'arréte @ puis tournez.

Adaptez le bol sur la base - pressez vers le bas et tournez dans le sens
des aiguilles d’'une montre @

Tournez le levier de soulevement de la téte dans le sens des aiguilles
d’une montre et abaissez la téte du batteur jusqu'a ce qu'elle se
verrouille.

Allumer en tournant le bouton de réglage de vitesse sur le réglage
souhaité.

Tournez et retirez.

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

Pour battre les oeufs, il est conseillé d'utiliser des oeufs a température
ambiante.

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

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

points importants pour la fabrication du pain

Ne dépassez jamais les capacités maximales signalées ci-dessous car
vous risqueriez de surcharger votre appareil.

Si vous entendez votre appareil forcer, éteignez I'appareil, retirez la moitié
de la pate et travaillez chaque moitié séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous mettez les liquides en
premier dans I'appareil.

capacités maximales

CHEF MAJOR
Quantité de farine: 680g 910g
Quantité de farine: 1,36kg 1,5kg
Quantité de farine: 2,18kg 2,4kg
Quantité de farine: 1,3kg 2,6kg
Quantité de farine: 2,5kg 5kg
Quantité de farine: 2,72kg 4,55kg
12 16

vitesses @

Travailler les corps gras en créeme avec le sucre commencez
sur min, augmentez progressivement jusqu'au ‘max’. 0 5
Incorporer les ceufs a une créme 4 - ‘max’.
Incorporer la farine, les fruits, etc. Min - 1.

min

max

commencez a vitesse min, augmentez progressivement jusqu'au max. (4
Incorporer les corps gras a la farine min - 2.
Augmentez progressivement jusqu’a 'max’.

e Commencez sur 'min’, puis augmentez graduellement jusqu’a passer

sur 1.

pour le nettoyage de I'appareil reportez-vous a la page 18.

14



solution e
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solution e

solutionner les problemes

probléme
Le fouet ou le batteur 'K' vient heurter le fond du bol ou ne peut pas

atteindre les ingrédients situés au fond du bol.
Ajuster la hauteur de la maniere suivante : (L

Débranchez I'appareil.

Levez la téte du batteur et introduisez le fouet ou batteur.
Maintenez-le, puis desserrez I'écrou. @

Abaissez la téte du batteur.

Réglez la hauteur en tournant I'axe. Le fouet/batteur en K est en

position idéale lorsqu'il touche presque le fond du bol. @

Levez a nouveau la téte, maintenez le fouet/batteur en K et resserrez \WJ
I'écrou.

probléme

réduire la charge et laissez le batteur reposer pendant quelques

minutes. Rebranchez-le et sélectionnez une vitesse. Si le batteur ne
redémarre pas immédiatement, laissez-le reposer un peu plus (2]
longtemps. / \

Le batteur s’arréte pendant I'utilisation.

Votre batteur est équipé d'un dispositif de protection contre les

surcharges, il s'arréte en cas de surcharge. Si cela se produit, éteignez

et débranchez le batteur. Retirez une partie des ingrédients pour i

installation et utilisation du couvercle
de protection

Levez la téte du batteur jusqu'en position verrouillée.

Installez le bol sur le socle.

Placer le couvercle anti-éclaboussures sur la partie inférieure de la téte
du mélangeur @ jusqu'a insertion compléte. La partie montée doit étre
positionnée tel qu'indiqué sur le schéma.

Insérez I'outil nécessaire.

Abaissez la téte du batteur.

Durant le mélange, les ingrédients peuvent étre ajoutés directement
dans le bol par la section articulée du couvercle de protection @.
Vous n’avez pas besoin d’enlever le couvercle de protection pour
changer d’outil.

Retirez le couvercle de protection en le faisant glisser vers le bas apres
avoir soulevé la téte du batteur.
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accessoire

les accessoires disponibles

Si vous souhaitez acheter un accessoire qui n'a pas été livré avec votre appareil,
contactez votre specialiste conseil KENWOOD.

code accessoire

appareil a pates plates (1) AT970A

accessoires supplémentaires
pour pates

(non illustrés) a utiliser

avec AT970A

AT971A tagliatelle
AT972A tagliolini
AT973A trenette
AT974A spaghetti

appareil a pates fraiches (2) Le modéle are1o est livré avec une matrice pour macaronis rigatis

rape-tambour alimentaire

rotative (3) AT948A livrée avec 4 cones

hachoir alimentaire

multifonctions (4) AT950a livré avec

moulin a céréales 5 AT941A
presse-agrumes (6) AT312

cuve de préparation

alimentaire (7) ATe40 livrée avec trois grilles a émincer/raper et un

cuve de préparation

éplucheur professionnel/
rape (8) AT998a livré avec 3 grilles

grilles supplémentaires pour
AT998A

mixer (9) 1,5 | acrylique AT337, 1,5 | verre AT338
mini cuve (0 AT320 livrée avec 4 pots en verre et 4

couvercles de rangement
presse-fruits a

centrifugeuse directe (i) AT935A
appareil a glace () CHEF AT956, MAJOR AT957

disque a raper pour

pommes de terre (3 CHEF AT934A, MAJOR AT952A
passoire et tamis n (4 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
bols en acier inoxydable (5 brossé : CHEF 343270, MAJOR 343268
couvercle de protection () CHEF & MAJOR 693766
batteur flexible ({7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
housse (18) CHEF, 533722, MAJOR 606397

(12 matrices supplémentaires et un accessoire pour la fabrication de
biscuits peuvent étre installés)

a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
c adaptateur a kebbés

couteau rotatif

a moulin extra robuste référence 639021
b grille rape référence 639150
C coupe frites référence 639083
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robot, couvercles des orifices

bol

accessoires

couvercle de protection

[ )

nettoyage de 'appareil et service apres-vente

entretien et nettoyage

Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
Un peu de graisse peut apparaitre & Porifice @ lors de la premiere
utilisation. C’est normal, il vous suffit de I'essuyer.

Essuyez-les avec un chiffon humide, puis séchez-les.

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

U Lavez-le a la main puis essuyez-le ou lavez le en lave-vaisselle.
N’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou de
chlore pour nettoyer votre bol en acier inoxydable. Utilisez du
vinaigre pour enlever le calcaire.

Tenez le bol a I'écart de la chaleur (plaques de cuisson, fours
conventionnels, fours a micro-ondes).

Les accessoires en acier inoxydables peuvent étre lavés a la
main ou en lave-vaisselle.

Les autres accessoires (enduits) ne doivent étre lavés qu’a la main,
puis entierement séchés.

Lavez-le a la main, puis séchez-le entierement.

service aprés-vente
Si le cordon est endommagé, il doit étre remplacé, pour des raisons de
sécurité, par Kenwood ou par un réparateur agréé Kenwood.

Si vous avez besoin d’aide concernant :
I'utilisation de votre appareil
I’entretien ou les réparations

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil
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ingrédients

Ces quantités s’appliquent
aux modéles Major.

Pour les modéles Chef,
réduisez les quantités de
moitié et ajoutez la farine en
une fois.

méthode

ingrédients

astuce

méthode

ingrédients

méthode

[ )
1

- ® o o o

recettes

Pour connaitre les points importants de la fabrication du pain,
veuillez vous reporter a la page 14.

pain blanc péte souple type continental

2,6kg de farine ordinaire

1,3 litre de lait

300g de sucre

4509 de margarine

100g de levure fraiche ou 50g de levure séche

6 oeufs, préalablement battus

5 pincées de sel

Faites dissoudre la margarine dans le lait et portez la température a 43°C.
levure séche (a reconstituer) : Ajoutez la levure et le sucre au lait et
laissez reposer pendant environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange
obtenu soit mousseux.

levure fraiche: incorporez a la farine en émiettant et ajoutez le sucre.
autres types de levure : reportez-vous aux instructions du fabricant.
Versez le lait dans le bol, ajoutez-y les oeufs battus et 2kg de farine.
Mélangez a la vitesse minimale pendant 1 minute puis a la vitesse 1
pendant une minute supplémentaire.

Ajoutez le neste de la farine et le stel et mélangez le tout a la vitesse
minimale pendant une minute, puis a la vitesse 1 pendant 2 - 3 minutes
jusgu’a ce le mélange soit homogeéne et bien mélangé.

Remplissez a moitié plusieurs moules de 450g avec la pate. (Ces
moules doivent étre préalablement beurrés) ou bien réalisez des petits
pains avec la pate. Couvrez ensuite avec un torchon de cuisine et
laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

Faites cuire a 200°C/Thermostat 6 pendant 20 - 25 minutes pour les
miches de pain et 15 minutes pour les petits pains.

Lorsque le pain est cuit, il doit sonner creux lorsqu’on le tapote sur la
base.

Permet de réaliser environ 10 miches de pain.

pate brisée

4509 de farine tamisée avec du sel

5ml de sel

225g de matiere grasse (mélange de lard et de margarine directement
sortis du réfrigérateur)

Environ 80ml d’eau (soit I'équivalent de 4 cuilleres a soupe)

Ne mélangez pas pendant trop longtemps.

Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiere grasse que vous
utilisez en morceaux grossiers et ajoutez a la farine.

Mélangez a vitesse 1 jusqu'a obtenir I'apparence de miettes de pain.
Arrétez avant d'obtenir une apparence grasse.

Ajoutez I'eau et mélangez a la vitesse minimale. Arrétez des que I'eau
est bien incorporée au mélange.

Faites cuire a environ 200°C/Thermostat 6, selon la garniture.

paviova

blancs de 3 gros ceufs

175 g de sucre extra fin

275 ml de créme fraiche épaisse

fruits frais, p. ex. framboises, fraises, raisins, kiwis

Battez les blancs d’'ceuf en neige jusqu’a ce que la mousse tienne au
fouet.

Le fouet fonctionnant a la vitesse 5, ajouter graduellement le sucre
cuillere a soupe par cuillere a soupe, en battant aprés chaque ajout.
Couvrez une plague de four avec du papier siliconé, puis déposez la
meringue a la cuillere sur le papier pour former un nid d’environ 20 cm
de diametre.

Placez la plaque dans un four préchauffé a environ 150 ° C/thermostat 2,
puis réduisez immédiatement la température a 140 ° C/thermostat 1 et
faites cuire pendant une heure. Eteignez le four mais laissez le paviova
refroidir dans le four.

Lorsque le dessert est prét a servir, retirez le papier siliconé et placez-le
sur un plat. Fouettez la creme jusqu’a ce qu’elle tienne au fouet et
répandez-la au dessus du pavlova et décorez-le avec les fruits.
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ingrédients

méthode

ingrédients

méthode

ingrédients

méthode

[ ]
L]
L]
[ ]
L]
L]
[ ]
L]
L]
1
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recettes suite

délicieux gateau au chocolat

225 g de beurre ramolli

250 g de sucre extra fin

4 ceufs

5 ml de café instantané dissous dans 15 ml d’eau chaude

30 ml de lait

5 ml d’essence d’amende

50 g de poudre d’amende

100 g de farine auto-levante

5 ml de levure chimique

50 g de cacao en poudre non sucré

Mélangez le beurre et le sucre a faible vitesse en passant
graduellement a une vitesse plus rapide jusqu’a obtenir un mélange
léger et onctueux. Videz le bol et nettoyez le fouet.

Battez les ceufs dans une jatte et pendant que le batteur tourne a
grande vitesse, ajoutez I'ceuf peu a peu jusqu’a ce qu'il s'incorpore.
Eteignez et videz la jatte.

Incorporez le café dissous, le lait et 'essence d’amende a faible
vitesse. Ajoutez la poudre d’amende, la farine tamisée, le levure
chimique et le cacao. Mélangez a faible vitesse jusqu’a incorporation.
Partagez le mélange dans deux moules a gateau de 20 cm
préalablement recouverts de papier sulfurisé beurré. Nivelez le dessus,
puis cuire a 180 ° C/thermostat 4 pendant environ 30 minutes jusqu’a
ce qu’il soit moelleux au toucher.

Retournez les gateaux et laissez-les refroidir sur une grille.

garniture mousseline au chocolat

275 g de chocolat noir brisé en morceaux

225 ml de creme fraiche épaisse

Faites fondre le chocolat dans un bol au bain-marie.

Fouettez la creme en commengcant a faible vitesse puis augmentez
graduellement la vitesse jusqu’a ce que la creme tienne au fouet.
Lorsque le chocolat a fondu retirez le bol du bain-marie, et incorporez
le chocolat a la creme avec une grande cuillére.

Répartissez la garniture au chocolat sur les gateaux refroidis.

préparation de pate a tartiner au miel et aux noisettes a
Paide du mixeur

25 g de noisettes hachées

875 g de miel liquide a température ambiante

Placez les ingrédients dans le mixeur, dans I'ordre indiqué ci-dessus.
Mélangez le tout a I'aide de la fonction pulse pendant 5 secondes
Utilisez comme vous le souhaitez.

20



lhre KUchenmaschine von Kenwood

Wichtige Sicherheitshinweise

Vor dem Einsetzen oder Abnehmen von Ruhrgeraten oder Zubehdrteilen, nach dem Gebrauch und
vor dem Reinigen immer ausschalten und Netzstecker ziehen.

Greifen Sie nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufsatze.

Lassen Sie die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet. Halten Sie Kinder von der Maschine
fern.

Benutzen Sie eine beschadigte Maschine nicht weiter, sondern lassen Sie sie vor Benutzung
Uberprufen und reparieren - siehe Seite 27, Abschnitt 'Kundendienst'.

Der Mixer darf nie betrieben werden, wenn sich der Kopf in der hochgestellten Position befindet.
Achten Sie darauf, dass kein Kabel in Reichweite eines Kindes ist.

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

Verwenden Sie nur das von Kenwood zugelassene Zubehér, und immer nur ein Zubehorteil auf
einmal.

Uberschreiten Sie die auf Seite 23 angegebenen Héchstmengen nicht.

Beachten Sie die mit jedem Zubehdrteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.

Heben Sie das Gerét vorsichtig an, denn es ist schwer. Vergewissern Sie sich vor dem Anheben,
dass der Kopf arretiert ist und dass die Schussel, Werkzeuge, Abdeckungen und das Kabel fest
sitzen.

e Gebrechliche Personen durfen die Maschine nicht ohne Aufsicht benutzen.
e Kinder durfen das Gerat weder benutzen, noch damit spielen.

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

Vor dem Einschalten

Uberprufen Sie, ob die Spannung Ihres Stromnetzes mit der auf dem Typenschild (auf der
Unterseite der Maschine) angegebenen Spannung Ubereinstimmt.

Diese Maschine erfUllt die Richtlinie 89/336/EEC der Européaischen Union.

Vor dem Gebrauch

Entfernen Sie alles Verpackungsmaterial.

Waschen Sie alle Teile ab - siehe Seite 27, 'Reinigung und Pflege'.

Drtcken Sie uberflussiges Kabel in das Kabelfach auf der Ruckseite der Maschine.
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lhre KUchenmaschine von Kenwood

Geratebeschreibung
Anschlusse @ Hochgeschwindigkeitsantrieb
Offnung fur mittlere Geschwindigkeit
Langsamer Antrieb
Planetenantrieb
Die Maschine (5) Rihrarm
(&) VerschluBhebel 0
@ Ruhrschussel
Entriegelungshebel fur Rihrarm
(9 Ein/Ausschalter und Geschwindigkeitsregler
Motoreinheit
DK Ruhrer
(2 Schneebesen
(3 Knethaken

(4 Teigschaber
(@5 Spritzschutz
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K-Ruhrer
Schneebesen

Knethaken

Ruhrwerkzeug einsetzen

Rdhrwerkzeug entfernen

Tips

Wichtig

Miirbeteig
Fester Hefeteig

Weicher Hefeteig
Friichtekuchen-Mischung

Eiweil3

K-Ruhrer

Schneebesen
Knethaken

Die Maschine

Die Riilhrwerkzeuge und ihr Gebrauch
fur Kuchen-, Murbe-, Torten-, Blatter- und Nudelteig

e zum Aufschlagen von Eiern, Sahne, Waffel- und Brandteig,

Bisquitteig, Mousses, Soufflées usw. Nicht verwenden fir schwere
Mischungen - der Schneebesen kann dabei zerbrechen.
fur Hefeteig, Brotteig

Gebrauch der Maschine

Hebel zum Anheben des Kopfes im Uhrzeigersinn @ drehen und den
Mixerkopf nach oben schieben, bis er einrastet.

Bis zum Einrasten einschieben @ dann drehen.

Die Ruhrschussel auf den FuB3 aufsetzen - nach unten dricken und im
Uhrzeigersinn drehen @

Hebel zum Anheben des Kopfes im Uhrzeigersinn drehen und den
Mixerkopf nach unten schieben, bis dieser einrastet.

Zum Einschalten Geschwindigkeitsschalter auf die gewtnschte
Einstellung drehen.

e Zum Intervall-Riihren den Regler auf Impulsbetrieb @ stellen.

Drehen und entfernen.

Falls nétig die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber

die Masse vom Schusselrand I6sen.

Eier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie
Zimmertemperatur haben.

Vor dem Schlagen von Eiweil3 darauf achten, daB kein Fett oder Eigelb
am Schneebesen oder an der Schissel haftet.

Bleibt Teig am Schisselboden unbearbeitet, die Einstellung der
Rahrwerkzeuge Uberprufen.

Brotteig

Die unten angegebenen Héchstmengen nicht Uberschreiten, damit
die Maschine nicht Uberlastet wird.

Wenn die Maschine schwer lauft: Maschine abschalten, die Hélfte der
Teigmenge herausnehmen und jede Hélfte gesondert kneten.

Zuerst die trockenen Zutaten mischen, dann bei laufender Maschine
Flussigkeiten zufugen.

Hochstfiillmengen

CHEF MAJOR

Mehlgewicht: 680 g Mehlgewicht: 910g
Mehlgewicht: 1.36kg Mehlgewicht: 1.5kg
Gesamtgewicht: 2.18kg Gesamtgewicht: 2.4kg
Mehlgewicht: 1.3kg Mehlgewicht: 2.6kg
Gesamtgewicht: 2.5kg Gesamtgewicht: 5kg
Gesamtgewicht: 2.72kg Gesamtgewicht: 4.55kg
12 16

Geschwindigkeiten @)
Verriihren von Fett und Zucker Mit minimaler

Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf ‘Max’ erhéhen.

Eier cremig schlagen 4-'Max'.

Mehl, Obst etc. unterriihren Min-1.

Backmischungen Mit minimaler Geschwindigkeitsstufe beginnen,
nach und nach bis auf Max erhoéhen.

e Verriihren von Fett und Mehl Min-2.

Allmahlich bis ‘max’ steigern.
mit ‘min’ beginnend, allmahlich bis ‘1’ steigern.

einigung siehe Seite 27
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Fehlersuche

Problem
Schneebesen oder K-Ruhrer schlagen gegen den Boden der
Ruhrschissel oder erreichen die Zutaten am Boden der Ruhrschussel

nicht. (L

Hoheneinstellung folgendermaBen anpassen:

Den Netzstecker der Maschine ziehen.

Mixerkopf anheben und Schneebesen oder Teigruhrer einsetzen.
Festhalten, dann Schraubenmutter @ 1¢sen.

Mixerkopf senken.

Hohe durch Drehen des Schafts einstellen. Im Idealfall sollte der
Schneebesen/K-Teigriihrer beinahe den Schusselboden @ berihren.

Kopf anheben, Schneebesen/K-Teigrthrer festhalten und l é
Problem
Der Mixer stoppt im Betrieb.

Schraubenmutter anziehen.

Ihr Mixer ist mit einem Uberlastschutz ausgestattet und stoppt bei
Uberlastung, um die Maschine zu schutzen. Wenn dies passiert,

schalten Sie den Mixer ab und ziehen den Stecker aus der Steckdose.
Entfernen Sie einen Teil der Zutaten, um die Belastung zu verringern

und lassen Sie den Mixer einige Minuten ruhen. Stecken Sie den (2]
Stecker wieder in die Steckdose und wahlen Sie erneut die / \
gewlnschte Geschwindigkeit. Wenn der Mixer nicht sofort wieder

startet, lassen Sie ihn noch eine Weile ruhen.

Anbringen und Verwenden lhres
Spritzschutzes

Mixerkopf anheben, bis er einrastet.

Schussel auf den Sockel aufsetzen.

Spritzschutz auf die Unterseite des Mixerkopfes @ drticken, bis er fest
sitzt. Der Scharnierabschnitt sollte sich in der gezeigten Position
befinden.

Das gewunschte Ruhrwerkzeug einsetzen.

Ruahrkopf absenken.

Wéhrend des Mixvorgangs kénnen durch die Offnung im Spritzschutz
weitere Zutaten direkt zugegeben werden @.

Zum Auswechseln der Ruhrwerkzeuge ist es nicht erforderlich, den
Spritzschutz zu entfernen.

Zum Abnehmen des Spritzschutzes den Ridhrarm anheben und den
Spritzschutz abziehen.
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Das erhéltliche Zubehor

Zubehorteile, die nicht mit der Maschine mitgeliefert wurden, erhalten Sie bei
Ihrem Kenwood-Handler.

vorsatz vorsatz-code @

flacher Nudelvorsatz (1) AT970A
weitere Nudelvorsédtze  AT971A Tagliatelle
(nicht gezeigt) zur ~ AT972A Tagliolini
Verwendung mit AT970A  AT973A Trenette
AT974A Spaghetti
nudelvorsatz (2) are10 wird mit Maccheroni rigati-Vorsatz geliefert.
(12 wahlweise Vorséatze plus Gebackwerkzeug kénnen eingesetzt
werden)

langsamer Schlitz/
Rotierender Schneider (3) A948a wird mit 4 Trommeln geliefert
Multi-Mahlwerk () A950A wird mit
a groBer Wurstduse
b kleiner Wurstdlse
c Kebbe-Vorsatz geliefert
getreidemiihle (5) AT941A
Zitruspresse (6) AT312
Kiichenmaschinenvorsatz
und einMesser (7) AT640 enthélt 3 Schneidscheiben als Standard
Pro Schneide/Raspel (8) ATe9sA enthalt 3 Schneidscheiben als Standard
Optionale Scheiben fur AT998A a Zuséatzliche Grobreibe Teilnummer 639021
b Raspelscheibe Teilnummer 639150
¢ Standard-Schnitzelwerk Teilnummer 639083
Piirierer (9 1,5 | Acryl AT337, 1,5 | Glas AT338
Multimiihle (0) A938A mit 4 GlasgefaBen und 4 Deckeln zum Aufbewahren
Nonstop-Zentrifugalentsafter (1) ATe3sa
Eismaschine () CHEF AT956, MAJOR AT957
Kartoffel-Aufsatz (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
Kolander und Sieb n (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
Edelstahlschiisseln (5 gebiirstet: CHEF 343270, MAJOR 343268
Spritzschutz (6) CHEF & MAJOR 693766
Flexibles Schlagwerkzeug @ CHEF AW44001, MAJOR AW44002
Abdeckung (18) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege

e \or dem Reinigen die Maschine immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

e An der Offnung @ kann beim erstmaligen Gebrauch etwas Fett
erscheinen. Das ist normal — wischen Sie es einfach ab.

Stromaggregat, Abdeckungen e Wischen Sie die Teile mit einem feuchten Tuch ab und trocknen Sie
sie ab.
e Keine Scheuermittel verwenden, nicht in Wasser tauchen.
Schissel e Von Hand waschen, dann grundlich abtrocknen, oder in der
Geschirrspllmaschine reinigen.
e Zum Reinigen lhrer Edelstahlschissel darf niemals eine
Drahtbdrste, Stahlwolle oder Bleiche verwendet werden. Zum
Entfernen von Kalkflecken Essig verwenden.
e Von Hitze fern halten (Herdscheiben, Ofen, Mikrowellen).
Werkzeuge e Edelstahlwerkzeuge kénnen von Hand oder in der
Geschirrsptlmaschine gewaschen werden.
e Werkzeuge, die nicht aus Edelstahl bestehen (mit Beschichtung) sollten
nur von Hand gewaschen und dann grindlich abgetrocknet werden.
Spritzschutz e Von Hand waschen und grundlich abtrocknen.

Kundendienst und Service

e Ein beschadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nicht selbst
repariert werden, sondern muB von KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle ausgetauscht werden.

Hinweise zur:

e Verwendung lhres Kenwood Geréates

e Wartung oder Reparatur
Bitte setzen Sie sich mit Inrem Handler in Verbindung, bei dem Sie das
Gerat gekauft haben.
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zutaten

Diese Menge gilt fiir die
Major Modelle. Fiir Chef
Modelle muss die Menge
halbiert und das gesamte
Mehl auf einmal zugegeben
werden.

zubereitung

zutaten

Tip:
zubereitung

Zutaten

Zubereitung

- & o o o o

Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fur Brotteig auf Seite 23.

Frithstiicksbrot

2,6kg Mehl

1,31 Milch

300g Zucker

450g Margarine

100g Frischhefe oder 50g Trockenhefe

6 Eier, geschlagen

5 Prisen Salz

Die Margarine in der Milch schmelzen und die Mischung auf 43°C
erwarmen.

Trockenhefe: Hefe und Zucker in die Milch geben und etwa 10
Minuten stehen lassen, bis die Hefe geht.

Frischhefe: in das Mehl kriimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

Die Milch in die Ruhrschussel gieBen, die geschlagenen Eier und 2kg
Mehl zugeben.

1 Minute bei minimaler Geschwindigkeit mixen, dann eine weitere Minute
auf Stufe 1.

Reste vom Rand abkratzen.

Das Salz und das restliche Mehl zugeben und bei geringster
Geschwindigkeit 1 Minute, dann bei Geschwindigkeit 1 weitere 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter und gleichmaBiger Teig entstanden ist.
Gefettete 450g - Formen zur Hélfte mit dem Teig fullen, oder den Teig zu
Brotchen formen. Mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Backen: Brotlaibe 20 - 25 Minuten, Brétchen 15 Minuten bei 200°C (Gas
Stufe 6).

Das Brot ist gar, wenn es bei Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.
Miirbeteig

450g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

5ml Salz

2259 Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kihlschranktemperatur)
etwa 80ml (4 El) Wasser

Nicht Gberrthren.

Das Mehl in die Ruhrschussel geben. Das Fett in Flocken zum Mehl

geben.

Bei Geschwindigkeitsstufe 1 nur so lange mixen, bis Masse aussieht wie
Paniermehl. Nicht schmierig werden lassen.

Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit rihren. Sobald
das Wasser aufgenommen ist, das Riuhrwerk abschalten.

Backen: bei etwa 200°C (Gas Stufe 6), Dauer je nach Belag.
Paviova

3 groBe Eiweil

1759 feiner Zucker

275 ml Creme double

frisches Obst, z.B. Himbeeren, Erdbeeren, Trauben, Kiwi

EiweiB mit hoher Geschwindigkeit steif schlagen.

Schneebesen auf Stufe 5 laufen lassen und Zucker essloffelweise

hinzufiigen. Nach jedem Essloffel rihren.

Backblech mit Backpapier auslegen und Meringue-Masse mit dem Loffel
auf das Papier geben, so dass ein Nest mit einem Durchmesser von ca.
20 cm entsteht.

Backblech in den auf 150°C/300°F/Gas Stufe 2 vorgeheizten Ofen
schieben und Temperatur sofort auf 140°C/275°F/Gas Stufe 1 reduzieren.
1 Stunde lang backen. Hitze ausschalten, aber Pavlova zum Abkuhlen
im Ofen lassen.

Kurz vor dem Servieren Backpapier abziehen und Pavlova auf eine
Servierscheibe gleiten lassen. Sahne steif schlagen und Oberseite der
Pavlova damit bestreichen. Mit Frichten garnieren.
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Rezepte (Fortsetzung)

Uppige Schokoladentorte

225 g weiche Butter

250 g feiner Zucker

4 Eier

5 ml (1TL) Instant-Kaffee, aufgeldst in 15 ml (1 EL) heiBem Wasser

30 ml (2 EL) Milch

5 ml (1 TL) Mandelessenz

50 g gemahlene Mandeln

100 g Mehl

5 ml (1 TL) Backpulver

50 g ungesuBtes Kakaopulver

Butter und Zucker bei niedriger Geschwindigkeit cremig rthren.
Geschwindigkeit | angsam erhdhen, bis die Masse locker und
schaumig ist. Buttermischung von der Schissel und dem Schneebesen
abstreifen.

Eier in einem Gefal verrihren. Wahrend der Mixer auf hoher
Geschwindigkeit arbeitet, langsam Ei zufligen und einarbeiten.
Abschalten und abstreifen.

Gelosten Kaffee, Milch und Mandelessenz bei niedriger
Geschwindigkeit einarbeiten. Gemahlene Mandeln, gesiebtes Mehl,
Backpulver und Kakao zufligen. Bei niedriger Geschwindigkeit
verrihren.

Masse auf zwei mit Backpapier ausgekleidete Kuchenformen (20 cm)
aufteilen. Oberflache glatt streichen und im Ofen bei 180°C/350°F/Gas
Stufe 4 ca. 30 Minuten backen, bis der Kuchen auf Bertihrung
nachgibt.

Aus der Backform l6sen und auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Schokoladen-Mousseline-Fiillung
275 g Zartbitterschokolade, in Sticke gebrochen

e 225 ml Creme double

1

Schokolade in einer Schussel Uber einem leicht siedenden Wasserbad
schmelzen.

Sahne steif schlagen. Dabei bei niedriger Geschwindigkeit beginnen
und Geschwindigkeit allméhlich erhdhen.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist, Schiussel aus dem
Wasserbad nehmen und Schokolade mit einem groBen Loffel unter die
Sahne heben.

Schokoladenfillung zwischen die abgekuhlten Kuchen streichen.

Honig/Nussmischung mit dem Liquidiser

25g gehackte Nusse

875g klarer Honig mit Raumtemperatur

Geben Sie die Zutaten in der o. a. Reihenfolge in den Liquidiser.
Mit der Impuls-Funktion fur 5 Sekunden mischen.

Je nach Bedarf verwenden.
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Hinweise fur Garantieleistungen

1. Fur das an Sie gelieferte Gerat gemass Rechnung gewahrt der Hersteller ab
Kaufdatum eine 24-monatige Garantie. Zum Nachweis der Garantie gilt nur
der Kaufbeleg.

2. Alle innerhalb der Garantiezeit auftretenden Funktionsfehler, die nachweisbar
trotz sachgemassem Gebrauch entstanden sind, beheben wir bis 24 Monate
nach Kaufdatum kostenlos.

Bei gewerblicher Nutzung reduziert sich die Garantieleistung auf 6 Monate.

3. Es bleibt unserer Wahl Uiberlassen, ob wir die defekten Teile reparieren oder
austauschen. Ausgetauschte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

4. Durch die Erbringung von Garantieleistungen tritt keine Verlangerung der ab
Kaufdatum eingeraumten Garantiezeit ein. Die Garantiezeit fur Teile, die im
Rahmen der Garantie ausgetauscht werden, lauft mit Ende der Garantiezeit
ab.

5. Die Garantie erlischt bei Eingriffen von anderen als autorisierten KENWOOD-
Kundendienststellen oder bei der Verwendung anderer als original
KENWOOD-Ersatzteile.

6. Unsere autorisierten KENWOOD-Kundendienststellen werden die Instand-
setzung so schnell wie moglich durchfuhren.

7. Von der Garantie ausgenommen sind:
* Glas- und Kunststoffbruch,

* Schaden, die auf Nichtbeachtung der Hinweise in der Betriebsanleitung
zuruckzufuhren sind.

* Schaden, die durch AnschluB an eine falsche Netzspannung oder sonstige
unsachgemaBe Behandlung des Gerates oder seiner Teile entstehen,
inbesondere Uberlastung.

* Schaden, die auf normale Abnutzung zuruckzufuhren sind.

* Transportschaden jeglicher Art melden Sie bitte umgehend, jedoch spa-
testens 8 Tage nach Auslieferung bei lnrem Handler, damit er diese regu-
liert.

8. Durch diese Herstellergarantie wird die gesetzliche Gewahrleistungspflicht
nicht eingeschrankt.

Im Garantiefall oder bei Reparaturbedarf wenden Sie sich bitte an dem
Verkaeufer (oder an eine autorisierte Kundendienststelle).

Deutschland: Info Line: 0180-2000-422 (0,12€/min)
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Per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

avvertenze

Spegnere 'apparecchio e togliere la spina dalla presa di corrente prima di inserire od estrarre
utensili/accessori, dopo I'uso e prima della pulizia.

Tenere le dita lontano dalle parti componenti e dagli accessori inseriti mentre sono in movimento.

e Non allontanarsi mentre I'apparecchio e in funzione e non lasciare che i bambini vi si avvicinino.

Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o riparare da personale apposito
(vedere a pagina 37 per le informazioni sull’'assistenza tecnica).

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

Non lasciare mai che il cavo penzoli da una superficie dove un bambino potrebbe afferrarlo.

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

Non usare accessori diversi da quelli indicati e non inserire piu di un accessorio alla volta.

Non superare la capacita massima dell’apparecchio riguardo la quantita di cibo da inserire
(indicazioni a pagina 33).

Quando si desidera usare un accessorio, leggere le istruzioni di sicurezza che lo corredano.

Fare attenzione nel sollevare questo apparecchio, che € molto pesante. Controllare che la testa del
mixer sia bloccata e che vaschetta, utensili, coperchi e cavo siano ben saldi prima di sollevare
I'apparecchio.

Non lasciare che persone incapaci utilizzino I'apparecchiatura senza adeguata supervisione.

Non consentire a bambini di utilizzare o giocare 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 di collegare Papparecchio alla rete elettrica

Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di quella indicata sulla targhetta
sotto I'apparecchio.

Questo apparecchio e conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.

prima dell’'uso

Togliere tutto il materiale d’imballaggio.

Lavare i componenti secondo le istruzioni fornite a pagina 37.

Spingere il cavo in eccedenza dell'apposito comparto sul retro dell’apparecchio.
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Per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood
attacchi per accessori @ attacco per alta velocita
@ uscita a media velocita
@ attacco per basse velocita
@ attacco per gli utensili
il mixer (&) testa di miscelazione o
(6) fermo per I'attacco
@ recipiente
levetta per il sollevamento della testa dell’apparecchio
(@ interruttore di accensione/spegnimento e selettore
della velocita
corpo motore
D frusta a K
@ frullino
(3 braccio impastatore
spatola
(3 paraspruzzi
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frusta

frullino

braccio impastatore

inserimento degli utensili

estrazione degli utensili

consigli

importante

paste frolle

miscele dure a lievitazione
Tipo inglese

miscele morbide a
lievitazione

Tipo europeo

miscele per torte di frutta
albumi

frusta

frullino
braccio impastatore

6

i mixer

utilizzo degli accessori per mescolare

Per torte, biscotti, paste frolle, glasse, ripieni, cannoli e per fare il
puree di patate.

Per uova, panna, pastelle, torte senza grasso, meringhe, torte alla
ricotta, mousse, soufflé. Non usare il frullino per miscele dense (per
esempio per il grasso di scrematura e per lo zucchero), altrimenti si
corre il rischio di danneggiarlo.

Per tutte le miscele a lievitazione.

come usare il mixer

Ruotare in senso orario la leva di sollevamento della testa @ e sollevare
la testa del mixer fino a quando si blocca in posizione.

Spingere verso l'alto fino a quando si ferma @ e poi ruotarlo.

Collocare il recipiente sulla base. Spingerlo verso il basso e ruotare in
senso orario @

Ruotare in senso orario la leva di sollevamento della testa e abbassare la
testa del mixer fino a quando si blocca in posizione.

Accendere 'apparecchio ruotando il selettore della velocita
allimpostazione desiderata.

Spostare il selettore sugli impulsi @ per lavorare gli ingredienti in modo
intermittente.

Ruotare e rimuoverlo.

Spegnere e pulire di frequente la frusta, servendosi della spatola.

Per ottenere i migliori risultati, le uova devono essere a temperatura
ambiente.

Prima di montare gli albumi, accertarsi che frusta e recipiente non
presentino residui di grasso o tuorlo d’'uovo.

Per la pasta frolla usare solo ingredienti freddi, a meno che la ricetta non
specifichi diversamente.

promemoria per impastare il pane

Non superare mai le capacita sottoelencate, altrimenti si sovraccarica
I'apparecchio.

Se I'apparecchio sembra lavorare I'impasto con fatica, spegnerlo,
asportare meta dell'impasto e lavorarla separatamente.

Gli ingredienti si impastano meglio se si versa il liquido per primo nel
recipiente.

capacita massime

CHEF MAJOR
e Peso della farina: 680gr Peso della farina: 910gr
e Peso della farina: 1,36kg Peso della farina: 1,5kg
e Peso totale: 2,18kg Peso totale: 2,4kg
e Peso della farina: 1,3kg Peso della farina: 2,6kg
e Peso totale: 2,5kg Peso totale: 5kg
e Peso totale: 2,72kg Peso totale: 4,55kg
o 12 16
velocita selezionabili @)
e grassi di scrematura e zucchero: iniziare al min e portare
gradualmente al ‘max’.
e per shattere le uova in miscele cremose: 4 — ‘max’.
e per incorporare farina, frutta, ecc: min - 1.
e per miscele per torte: iniziare al min e portare gradualmente al max.
e per amalgamare il grasso alla farina: min - 2.
e Portare gradualmente a ‘max’.
® |niziare da ‘min’ e portare gradualmente a 1.

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 37
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soluzione e

a b~ W =

soluzione e

e Non occorre togliere il paraspruzzi per cambiare gli utensili.
6 Per togliere il paraspruzzi, sollevare la testa del mixer e spostarlo verso

guida alla ricerca dei guasti

problema

[l frullino o la frusta battono contro il fondo del recipiente, oppure non
riescono ad impastare gli ingredienti sul fondo del recipiente.

Regolare l'altezza. Ecco come fare: (1 .

Staccare la spina dell’apparecchio.

Sollevare la testa del mixer e inserire la frusta o il frullino.

Tenere I'accessorio con una mano, quindi allentare il dado @.
Abbassare la testa del mixer.

Regolare l'altezza dell’accessorio ruotandolo. Se possibile il frullino/la
frusta a K deve quasi toccare il fondo del recipiente @.

Sollevare la testa, tenere il frullino/la frusta a K con una mano e infine
stringere il dado.

problema

’apparecchio si ferma durante il funzionamento.

’apparecchio e provvisto di un dispositivo di protezione contro il
sovraccarico, che lo ferma a prevenzione del danno. In questo caso,
spegnere I'apparecchio e disinserire la spina dalla presa di corrente.
Togliere parte degli ingredienti per ridurre il peso, poi lasciare spento
I'apparecchio per qualche minuto. A questo punto rimettere la spina

nella presa di corrente e riselezionare la velocita desiderata. Se (2]
I'apparecchio non si riaccende subito, lasciarlo spento per piu tempo. / \

come montare ed usare |
paraspruzzi

Sollevare la testa del mixer finché non si blocca.

Montare il recipiente sulla base.

Spingere il paraspruzzi all'interno della parte inferiore della testa del
mixer @ in modo da inserirlo completamente. La sezione incernierata
deve essere posizionata come indicato.

Inserire I'utensile desiderato.

Abbassare la testa del mixer.

Mentre si miscela € possibile aggiungere gli ingredienti direttamente
nel recipiente, dalla sezione incernierata del paraspruzzi @.

il basso.
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gli accessori disponibili

Se si desidera acquistare un accessorio non incluso nella confezione di questo
elettrodomestico, si prega di rivolgersi al’addetto KENWOOD per le riparazioni.

. . 18
accessorio codice O

accessorio per pasta piatta Q) aAT970a
accessori supplementari per  AT971A tagliatelle
pasta (Non illustrato) usato ~ AT972A tagliolini
insieme a AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
accessorio per la pasta ) Il modello AT910 include una trafila per maccheroni rigati
(& possibile installare 12 trafile facoltative piu un accessorio per fare i
biscotti)
sminuzzatutto (3) AT948A con 4 elementi
tritatutto (4) AT950A con
a accessorio per salsicce grandi
b accessorio per salsicce piccole
C accessorio per salsicce kebbe
macinino 5) AT941A
spremiagrumi (§) AT312
robot (7) ATe40 con 3 dischi e una lama di taglio
affetta/sminuzzatutto ad
affettatutto/grattugia (8) ATe9sa con 3 dischi di taglio
dischi facoltativi per AT998A a sminuzzatutto extra grosso art. n® 639021
b accessorio per raschiare art. n° 639150
C accessorio standard per patatine art. n° 639083
frullatore (9) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vetro AT338 ®
macinatutto (10) AT320 con 4 caraffe in vetro e 4 coperchio per conservazione
spremifrutta a
centrifuga non-stop (1) AT935A
gelatiera (D) chef AT956, MAJOR AT957
attacco per preparare
le patate @ CHEF AT934A, major AT952A
colino e setaccio (19 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vaschette acciaio inox (5 spazzolato: CHEF 343270, MAJOR 343268
paraspruzzi (1) CHEF & MAJOR 693766
frusta flessibile (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
coperchio (18) CHEF 533722, MAJOR 606397

@
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pulizia dell'apparecchio e assistenza tecnica

pulizia e cura dell’apparecchio
e Spegnere sempre I'apparecchio e togliere la spina prima di pulirlo.
e Quando si usa l'uscita @) per la prima volta potrebbero esservi dei
residui di grasso. Questo e perfettamente normale e basta pulire.

corpo motore, coperchi
delle uscite e Passare con un panno umido e asciugare.

e Non pulire mai con sostanze abrasive € non immergere mai

I'apparecchio nell’acqua.
vaschetta e Lavare a mano e asciugare a fondo, oppure lavare in
lavastoviglie.

e Non usare mai spazzolini o pagliette di metallo, e neppure
candeggina, per pulire la vaschetta in acciaio inossidabile. Per
eliminare le tracce di calcare usare dell’aceto.

e Tenere lontano da fonti di calore (fornelli, forni tradizionali e a
microonde).

utensili e Gli utensili in acciaio inossidabile possono essere lavati a mano o in
lavastoviglie.

e Nel caso di utensili non in acciaio inossidabile (ossia rivestiti), lavare
esclusivamente a mano e asciugare a fondo.

paraspruzzi e Lavare a mano e asciugare a fondo.

manutenzione e assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza
deve esser sostituito solo dal fabbricante oppure da un
addetto KENWOOD autorizzato alle riparazioni.

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:
® uso dell'apparecchio o
® manutenzione o riparazioni
Contattare il negozio dove si € acquistato I'apparecchio.
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ingredienti

Queste quantita sono per
i modelli Major. Per i
modelli Chef, dimezzare
le quantita e aggiungere
la farina tutta in una volta

preparazione

ingredienti

consiglio
preparazione

ingredienti

preparazione
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ricette

Per la preparazione del pane, si vedano le importanti note a pagina 33.

pane bianco tipo europeo a pasta morbida

2,6kg di farina bianca di tipo normale

1,3 litri di latte

300gr di zucchero

450gr di margarina

100gr di lievito di birra fresco oppure 50gr di lievito secco

6 uova sbattute

5 pizzichi di sale

Fare sciogliere la margarina nel latte e portare a una temperatura di
43°C.

Se si usa il lievito di birra in polvere (il tipo che deve essere
ricostituito): versarlo nel recipiente insieme allo zucchero e al latte.
Lasciar riposare per circa 10 minuti finché il composto appare
schiumoso.

Se si usa il lievito di birra fresco: sbriciolatelo nella farina

Se si usano altri tipi di lievito: seguire le indicazioni

del produttore.

Versare il latte nel recipiente. Poi aggiungere le uova sbattute e 2kg di
farina.

Miscelare a velocita minima per 1 minuto, poi a velocita 1 per un altro
minuto. Staccare I'impasto dal recipiente.

Aggiungere il sale e la rimanente farina e miscelare a velocita minima
per 1 minuto, poi a velocita 1 per 2 - 3 minuti, fino a quando I'impasto
non appare morbido e ben amalgamato.

Riempire a meta alcune teglie imburrate di 450gr, oppure formare panini.
Ora coprire con un panno e lasciare I'impasto in ambiente caldo finché
non raddoppia in volume.

Cuocere in forno a 200°C per 20 - 25 minuti (per le pagnotte) o per 15
minuti (per i panini).

A cottura ultimata il pane dovrebbe produrre un suono sordo se battuto
sul fondo.

Con questa miscela si ottengono circa 10 pagnotte.

pasta frolla

450gr di farina, setacciata insieme al sale

5ml (1 cucchiaino) di sale

225gr di strutto (miscelare strutto e margarina direttamente dal
frigorifero)

Circa 80ml (4 cucchiai) di acqua

Non miscelare eccessivamente gli ingredienti.

Versare la farina nel recipiente. Tagliare a cubetti lo strutto e
aggiungerlo alla farina.

Miscelare a velocita 1 fino a quando I'impasto non assume la
consistenza di briciole di pane. Fermarsi prima che I'impasto appaia
unto.

Aggiungere 'acqua e miscelare a velocita massima. Fermarsi non
appena I'acqua é stata incorporata nell'impasto.

Cuocere a circa 200°C, a seconda del ripieno desiderato.

paviova

3 albumi

175g di zucchero semolato

275ml di panna da cucina

frutta fresca, es. lamponi, fragole, uva, kiwi

Montare gli albumi a neve, ad alta velocita.

Azionando la frusta alla velocita 5, aggiungere gradualmente lo zucchero
(un cucchiaio alla volta) lavorandolo dopo ciascun’aggiunta.

Rivestire una teglia di carta siliconata, poi versare un cucchiaio di
meringa sulla carta, formando un nido di circa 20cm di diametro.
Infornare la teglia in un forno preriscaldato a 150°C, poi ridurre
immediatamente la temperatura 140°C e cuocere per 1 ora. Spegnere |l
forno ma lasciare la pavlova al suo interno, lasciando che si raffreddi.
Quando si e pronti a servire, staccare la carta siliconata e servire la
pavlova su un piatto. Montare la panna e spalmarla in cima alla pavlova.
Decorare con la frutta.
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preparazione

ingredienti

preparazione

ingredienti

preparazione
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ricette (continuazione)

torta golosa al cioccolato

2259 di burro, ammorbidito

2509 di zucchero semolato

4 uova

5ml (1 cucchiaino) di caffé istantaneo sciolto in 15ml (1 cucchiaio) di
acqua bollente

30ml (2 cucchiai) di latte

5ml (1 cucchiaino) di essenza di mandorla

50g di mandorle tritate

100g di farina autolievitante

5ml (1 cucchiaino) di lievito

50g di cacao amaro in polvere

Lavorare il burro e lo zucchero a bassa velocita e aumentare
gradualmente la velocita, aggiungendo poco a poco le uova fino ad
incorporarle. Ora spegnere 'apparecchio e staccare I'impasto dalle
pareti della vaschetta e dalla frusta.

Sbattere le uova in una caraffa e aggiungerle gradualmente nella
vaschetta con I'apparecchio in funzione, poco alla volta, fino a
incorporarle bene. Ora spegnere 'apparecchio e staccare I'impasto
dalla vaschetta e dalla frusta.

Unire il caffé disciolto, il latte e I'essenza di mandorla, azionando
I'apparecchio a bassa velocita. Aggiungere le mandorle tritate, la farina
setacciata, il lievito e il cacao. Miscelare a bassa velocita.
Suddividere I'impasto fra due tortiere di 20cm rivestite di carta da forno
imburrata. Spianare I'impasto e infornare a 180°C per circa 30 minuti,
fino a quando non risulta elastico al tatto.

Capovolgere e lasciare raffreddare su una griglia.

mousse di cioccolato per ripieno

2759 di cioccolato fondente, a pezzetti

225ml di panna montata

Sciogliere il cioccolato a bagnomaria, in una scodella sopra una
pentola di acqua appena in ebollizione.

Montare la panna a neve, iniziando a bassa velocita e poi aumentando
gradualmente la velocita.

Quando il cioccolato si & sciolto, togliere la scodella dal fuoco ed
incorporarlo nella panna usando un grosso cucchiaio.

Spalmare il ripieno di cioccolato fra le due meta di torta.

crema al miele e alle noci, preparata con il frullatore
25g di noci 0 noccioline a pezzettini

875g di miele a temperatura ambiente

Versare gli ingredienti nel frullatore, nell’'ordine mostrato sopra.
Lavorarli insieme per 5 secondi usando il controllo a intermittenza.
Consumare secondo necessita.
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GARANZIA E SERVIZI DI ASSISTENZA

. KENWOOD garantisce ai propri clienti I'applicazione di tutti i diritti contenuti nella Direttiva
Europea 1999/44/CE sulla vendita dei beni di consumo, nonché dei diritti previsti dalle
norme nazionali in materia.

In particolare sono coperti da garanzia tutti i possibili difetti di conformita e di fabbricazione
presenti nel prodotto al momento della vendita che si manifestino nei primi 2 anni dalla data
di acquisto.

Per il primo anno il cliente KENWOOD godera pienamente dei diritti sopra indicati senza
dover dimostrare I'esistenza del difetto di conformita o di fabbricazione al momento della
vendita.

La conformita del prodotto verra ripristinata dalla KENWOOD senza alcun onere per il clien-
te per manodopera e materiale nonché per le spese di intervento del tecnico a domicilio, limi-
tatamente ai prodotti per i quali tale servizio sia previsto.

Per esercitare i diritti di cui sopra il cliente dovra rivolgersi alla rete dei Centri Assistenza
Autorizzati KENWOOD (contattare il numero verde sottoindicato) ed esibire unitamente al
presente “certificato” un documento valido ai fini fiscali e rilasciato dal rivenditore e compro-
vante la data di acquisto del prodotto.

| diritti di cui ai punti 1, 2, 3 non si applicano ai seguenti casi :
Difetti causati da utilizzi non previsti nel libretto di istruzione che costituisce parte integran-
te del contratto di vendita.

» Difetti causati da rotture accidentali, incuria, manomissione da parte di terzi non autorizzati,
utilizzo di ricambi non originali.

Non sono da intendersi come prestazioni in garanzia gli interventi inerenti I'installazione, I'al-
lacciamento agli impianti di alimentazione e le manutenzioni citate nel libretto delle istruzio-
ni. Altresi viene escluso dalla garanzia il ricambio dei materiali di consumo ( es. filtri, spaz-
zole ecc.).

La KENWOOD declina ogni responsabilita per eventuali danni che possono, direttamente o
indirettamente derivare a persone, cose ed animali domestici in conseguenza della man-
cata osservanza di tutte le prescrizioni indicate nell’apposito libretto di istruzioni e concer-
nenti specialmente le avvertenze in tema di installazione, uso e manutenzione dell’apparec-
chio.

CONTACT
SERVICE ITALIA
Numero Verde 1
; 800-202323

KENWOOD
Via Lodovico Seitz, 47
31100 Treviso - ltalia

40



Nederlands

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

veiligheid

Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u instrumenten/hulpstukken
aanbrengt of verwijdert, na ieder gebruik en alvorens het apparaat te reinigen.

Houd uw vingers uit de buurt van bewegende onderdelen en vaste accessoires.

Laat de machine nooit onbeheerd achter, wanneer deze ingeschakeld is, en houd hem buiten het
bereik van kinderen.

Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of repareren: zie paragraaf
‘service’, blz. 47.

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

Laat het snoer nooit naar beneden hangen waar een kind erbij kan.

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

Gebruik geen accessoires die niet voor de keukenmachine bestemd zijn en gebruik nooit meer dan
€én accessoire tegelijkertijd.

Overschrijd nooit de maximale hoeveelheden (blz.43)

Lees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u ze gebruikt.

Pas op bij het optillen van dit toestel, want het is zwaar. Zorg bij het tillen dat de arm is vergrendeld
en dat de kom, gereedschappen, deksels op aansluitpunten en het snoer veilig zijn aangebracht en
opgeborgen.

Lichamelijk of verstandelijk zwakke personen mogen dit apparaat nooit zonder toezicht gebruiken.

e |aat kinderen nooit het apparaat bedienen of er mee spelen.

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

voordat u de stekker in het stopcontact steekt.
Controleer of de spanning van het stopcontact hetzelfde is als die op het typeplaatje.
Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn 89/336/EEC.

voordat u de machine voor de eerste keer gebruikt.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging, blz 47.

Duw het overschot van het netsnoer in het opbergvak aan de achterzijde van de machine.
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wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

uw Kenwood keukenmachine
accesoires openingen @ hoge snelheid aansluiting

aansluitpunt voor middelhoge snelheid
lage snelheid aansluiting

g hulpstukkenopening

de mixer (5) mixerkop

(&) afvalopvanger 0
kom

hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop

(9 aan/uit -en snelheidsschakelaar

motorgedeelte

D K-klopper

(2 garde

(3 deeghaak

(4 spatel
(5 spatdeksel
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K-klopper

garde

deeghaak

aanbrengen van een hulpstuk

verwijderen van een hulpstuk

tips

important

kruimeldeeg
stijf gistdeeg
Brits

zacht gistdeeg
continentaal
vruchtencake
eiwit

K-klopper

garde
deeghaak

e Schakel naar ‘pulse’ (p) bij korte schokken.

de mixer

gebruik van de mix-accessoires

Voor het maken van cakes, koekjes, pasteis, suikerglazuur, vullingen,
roomsoezen en puree.

Voor eieren, room, beslag, vetarm biscuitdeeg, schuimgebak,
kwarktaart, mousses en soufflés. Gebruik de garde niet voor zware
mengsels (ei, vet en suiker), aangezien deze hierdoor beschadigd kan
raken.

Voor gistmengsels.

gebruik van uw mixer

Draai de kop — draai de hendel naar rechts @ en licht de kop van de
mixer op tot hij vastklikt.

Duw de accessoire omhoog tot hij stopt @ en draai hem vervolgens.
Zet de kom op het onderstel , druk hem naar beneden en draai hem met
de klok mee @

Draai de kop — draai de hendel naar rechts en laat de kop van de mixer
zakken tot hij vastklikt.

Zet de machine aan door de snelheidsschakelaar op de gewenste stand
te zetten.

Draaien en verwijderen.

Haal de kom regelmatig van het onderstel af en schraap de binnenkant
schoon met de spatel.

Voor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur gebruiken.
Controleer voordat u eiwitten gaat kloppen of er geen vet of eigeel op de
garde of in de kom zit.

Gebruik koude ingrediénten voor het deeg, tenzij in uw recept iets anders
staat.

belangrijk voor het maken van brood

Overschrijd nooit de hieronder aangegeven maximale hoeveelheden,
omdat de machine hierdoor overbelast raakt.

Als u hoort dat de machine moeite heeft met mengen, schakel hem dan
uit en haal de helft van het deeg eruit. Meng hierna het deeg in twee keer.
Het mixen gaat gemakkelijker als u eerst de vloeibare ingrediénten in de
kom doet.

maximale hoeveelheden

CHEF MAJOR

hoeveelheid meel 680g hoeveelheid meel 910g
hoeveelheid meel 1,36kg hoeveelheid meel 1,5kg
totaal 2,18kg totaal 2,4kg
hoeveelheid meel 1,3kg hoeveelheid meel 2,6kg
totaal 2,5kg totaal 5kg

totaal 2,72kg totaal 4,55kg

12 16

snelheden @
Kloppen van boter en suiker beginnen op min, geleidelijk min
opvoeren tot ‘max’.

Een egaal mengsel van eieren maken 4 — ‘max’. 0 5
Bloem, fruit, enz, ergens door scheppen Min -1 6
Cakebeslag beginnen op min. snelheid, geleidelijk opvoeren tot max. (P]

Boter door bloem mengen min - 2 max
geleidelijk verhogen tot ‘max’. o

start op ‘min’, en verhoog geleidelijk tot stand 1.

zie pagina 47 voor reiniging
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oplossing e

a b~ W =

[ ]
oplossing e

—

e U hoeft het spatdeksel niet te verwijderen om van hulpstuk te wisselen.

oplossen van problemen

probleem:
De garde of de K-klopper slaat tegen de bodem van de kom of reikt

niet tot aan de ingrediénten op de bodem van de kom.
Pas de hoogte aan. Ga hierbij als volgt te werk: (1 =

Haal de stekker uit het stopcontact.

Breng de mixerkop omhoog en breng de garde of klopper aan.

Houd deze vast en draai vervolgens de moer los @

Laat de mixerkop weer zakken.

Pas de hoogte aan door de schacht te verdraaien. Het is het beste als

de garde / K-klopper bijna de bodem van de kom raakt €.

Breng de kop weer omhoog, houd de garde / K-klopper vast en draai \WJ

de moer vast.

probleem

De mixer stopt gedurende de bereiding.

De mixer is voorzien van een overbelastingsbeveiliging en zal bij

overbelasting stoppen om de machine te beschermen. Als dit gebeurt,

schakel de machine dan uit en neem de stekker uit het stopcontact. i

Verwijder een hoeveelheid van de ingrediénten om de belasting te
verminderen en laat de mixer een paar minuten staan. Steek de stekker
weer in het stopcontact en kies opnieuw de snelheid. Als de mixer niet (2]
onmiddellijk opnieuw start, laat hem dan wat langer staan. / \

aanbrengen en gebruik van het
spatdeksel

Breng de mixerkop omhoog totdat deze wordt vergrendeld.

Plaats de kom op het onderstel.

Monteer het spatdeksel onderaan de mixerkop @), tot hij goed vast zit.
Het scharnier bevindt zich zoals op de afbeelding staat aangegeven.
Monteer het gewenste hulpstuk.

Laat de mixerkop zakken.

Tijdens het mixen kunt u ingrediénten rechtstreeks aan de kom
toevoegen via het scharnierende deel van de spatbescherming @.

Verwijder het spatdeksel door de mixerkop omhoog te halen en het
deksel ervanaf te trekken.
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verkrijgbare accessoires

Als u accessoires wilt kopen die niet standaard bij uw keukenmachine geleverd worden, neem dan contact
op met uw KENWOOD dealer.

hulpstuk  hulpstukcode @

platte pastamaker (1) ATo70A
aanvullende pastahulpstukken  AT971A tagliatelle
(niet geillustreerd) gebruiken  AT972A tagliolini
samen met AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastamaker (2 AT910 wordt geleverd met een snijschijf voor geribbelde macaroni
(u kunt 12 optionele schijven plus een biscuitmaker op het apparaat
zetten)
roterende snijder (3) AT948A wordt geleverd met 4 trommels.
multifunctionele molen (4) AT950A wordt geleverd met
a groot worstmondstuk
b klein worstmondstuk
¢ kebbemaker
graanmolen (5) AT941A
citruspers (6) AT312
keukenmachinehulpstuk @A1'64o onder meer standaard 3 snijschijven en een mesblad
snij- en raspelement (8) AT998A met standaard 3 snijschijven
optionele schijven voor de a extra grove rasp onderdeelnummer 639021
AT998A b raspschijf onderdeelnummer 639150
¢ standaard fritessnijder onderdeelnummer 639083
blender (9 1,5 | acryl AT337, 1,5 | glas AT338
multi-molen (0) AT320 wordt geleverd met 4 glazen potten en 4 deksels @
voor bewaren

non-stop centrifugale
fruitpers (1) AT935A

ijsmachine () CHEF AT956, MAJOR AT957
aardappelhulpstuk (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
vergiet en zeef (4 CHEF AT992A, MAJOR AT930A

roestvrijstalen kommen (%) geborsteld: CHEF 343270, MAJOR 343268
spatdeksel (o) CHEF & MAJOR 693766
flexibele klopper @CHEF AW44001, MAJOR AW44002

deksel (9 CHEF, 533722, MAJOR 606397
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voedingseenheid, deksels
op aansluitpunten

mixerkom

hulpmiddelen

spatdeksel

e Schoonvegen met een vochtige doek, daarna afdrogen.

reiniging en service

Onderhoud en reiniging:

Schakel het apparaat altijd eerst uit en haal de stekker uit het
stopcontact, voordat u met schoonmaken begint.

Er kan wat vet vrijkomen bij het aansluitpunt @ wanneer u deze voor
het eerst gebruikt. Dit is normaal - u kunt het gewoon wegvegen.

Gebruik geen schuurmiddelen en dompel het motorgedeelte

nooit onder in water.

Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen, of in de
vaatwasmachine reinigen.

Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of bleekwater om de
roestvrijstalen kom schoon te maken. Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

Uit de buurt van warmtebronnen houden (kooktoestellen, ovens,
magnetrons).

Roestvrijstalen gereedschap kan met de hand of in de afwasmachine
worden schoongemaakt.

Ander dan roestvrijstalen gereedschap (gecoat) mag uitsluitend met de
hand worden gewassen en moet daarna grondig worden afgedroogd.
Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen.

onderhoud en klantenservice

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

Als u hulp nodig hebt met:
het gebruik van uw apparaat of

e onderhoud en reparatie

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

De hoeveelheden gelden voor
Major-modellen. Voor Chef-
modellen moeten de
hoeveelheden worden
gehalveerd en moet al het bloem
in één keer worden toegevoegd
bereiding

ingrediénten

Tip
bereiding

ingrediénten

bereiding

N - €6 6 06 0 0 0 o

- e o o 0o o

N - e e 0 e

recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ (blz.43)

Witbrood zacht continentaal deeg

2,6kg normaal ongemengd deeg

1,3 liter melk

300g suiker

450g margarine

100g verse gist of 50g gedroogde gist

6 geklopte eieren

5 snuifjes zout

Laat de margarine smelten in de melk en verwarm het mengsel tot 43°C.
gedroogde gist (moet nog opgelost worden): voeg de gist en de
suiker aan de melk toe en laat het mengsel 10 minuten staan, totdat het
schuimig wordt.

verse gist: kruimel de gist in het meel en voeg suiker toe.

andere soorten gist: volg de instucties van de fabrikant.

Giet de melk in een kom. Voeg de geklopte eieren en 2kg meel toe.

Mix gedurende 1 minuut op de minimumsnelheid, vervolgens nog een
minuut op snelheid 1. Schraap opspattend deeg omlaag.

Voeg het overgebleven meel toe en meng gedurende 1 minuut op de
laagste stand. Meng vervolgens gedurende 2 - 3 minuten op stand 1,
totdat het deeg soepel is en er geen klonten meer in zitten.

Vul enkele ingevette bakblikken van 450g tot de helft met het deeg, of
maak er broodjes van. Leg er een theedoek overheen en laat het deeg in
een warme ruimte staan, totdat het volume verdubbeld is.

Bak gedurende 20 - 25 minuten op 200°C, stand 6 voor gasovens, voor
een brood, ofwel gedurende 15 minuten voor broodjes.

Als het brood klaar is, moet het hol klinken wanneer u op de onderkant
klopt.

Goed voor ongeveer 10 broden.

Pastei van korstdeeg

450g meel, samen met het zout gezeefd.

5ml (één theelepel) zout

2259 vet (meng varkensvet en koude margarine)

Ongeveer 80ml water

Mix het mengsel niet te lang.

Doe het meel in de kom. Snijd het vet in blokjes en voeg het toe aan
het meel.

Mix op snelheid 1 totdat het mengsel lijkt op broodkruimels. Stop voordat
het er vet begint uit te zien.

Voeg het water toe en meng op de laagste snelheid. Stop zo gauw als
het water helemaal opgenomen is.

Bak op ongeveer 200°C, stand 6 voor gasovens, afhankelijk van de
vulling.

schuimtaart

3 grote eiwitten

175 g poedersuiker

275 ml dubbele room

vers fruit bijvoorbeeld frambozen, aardbeien, druiven, kiwi

Klop de eiwitten bij hoge snelheid totdat ze "zachte pieken" vormen.

Met de garde ingesteld op snelheid 5, voegt u geleidelijk het suiker toe,
in stappen van één eetlepel, terwijl u na elke toevoeging klopt.

Bedek een bakplaat met siliconenpapier en schep het schuim
vervolgens op de het papier, zodat het een nest met een doorsnede van
ongeveer 20 cm vormt.

Plaats de bakplaat in een oven die is voorverwarmd tot150°C/gasstand
2. Verminder daarna onmiddellijk de temperatuur tot 140°C/gasstand 1
en bak gedurende 1 uur. Draai de warmte uit, maar laat de schuimtaart
in de oven om af te koelen.

Wanneer u klaar bent om de schuimtaart op te dienen, maakt u deze los
van het siliconenpapier en plaatst hem op een schaal. Klop de room
totdat zich zachte pieken vormen en spreid het uit over de bovenkant
van de schuimtaart. Versier met het fruit.
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ingrediénten

bereiding

ingrediénten

bereiding

ingrediénten

bereiding

- @ © © o 0 o ¢ o o o

recepten

overheerlijke chocoladecake

2259 boter, zacht

250 g poedersuiker

4 ejeren

5 ml koffiepoeder opgelost in 15 ml heet water

30 ml melk

5 ml amandelessence

50 g gemalen amandelen

100 g zelfrijzend bakmeel

5 ml bakpoeder

50 g ongezoete cacaopoeder

Klop de boter en suiker bij lage snelheid op en voer de snelheid
geleidelijk op totdat het mengsel licht en schuimig is. Schraap de
wanden van de kom en de klopper schoon.

Klop de eieren in een aparte kom en voeg geleidelijk, terwijl de mixer
op hoge snelheid staat, beetje bij beetje toe, totdat alles is
toegevoegd. Schakel uit en schraap schoon.

Voeg de opgeloste koffie, melk en amandelessence toe bij lage
snelheid. Voeg de gemalen amandelen, het gezeefde meel, het
bakpoeder en de cacao toe. Meng bij lage snelheid tot ze geheel zijn
opgenomen.

Verdeel het mengsel over twee cakevormen van 20 cm die zijn bekleed
met vetvrij papier. Vlak de bovenkant af en bak gedurende ongeveer
30 minuten bij 180°C/gasstand 4 totdat de cake bij aanraking
terugveert.

Draai de oven uit en laat de cake op een draadrek afkoelen.

chocolade Chantilly-vulling
275 g pure chocolade, in stukken gebroken

e 225 ml dubbele room

1

1

Smelt de chocolade door een kommetje boven een pan te plaatsen
met water dat nauwelijks aan de kook is.

Klop de room bij lage snelheid en voer de snelheid geleidelijk op totdat
zich zachte pieken vormen.

Nadat de chocolade is gesmolten, neemt u het kommetje met
chocolade van de pan en schept u de chocolade met een grote lepel
in de room.

Spreid de chocoladevulling tussen de afgekoelde cakes.

honing- en notenpasta in de blender

25 g gehakte noten

875 g heldere honing op kamertemperatuur

Plaats de ingrediénten in de blender in de hierboven vermelde
volgorde.

Meng ze gedurende 5 seconden met behulp van de pulseerknop
Gebruik het mengsel naar wens.
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conozca su aparato de cocina Kenwood

seguridad

Apague y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar piezas/accesorios, después de usarlo y
antes de limpiarlo.

Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios fijos.

Nunca deje el aparato desatendido mientras esté funcionando y mantenga a los nifios fuera del
alcance.

Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen: vea ‘servicio’ en la pagina 56.

Nunca ponga en marcha la mezcladora con el cabezal levantado.

Nunca deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de un lugar donde un nifio pudiera
cogerlo.

Nunca permita que se mojen el bloque motor, el cable o el enchufe.

Nunca utilice un accesorio no autorizado o méas de un accesorio al mismo tiempo.

Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 52.

Cuando vaya a utilizar un accesorio, lea las instrucciones de seguridad adjuntas.

Cuidado al levantar el aparato, pues es pesado. Antes de levantarlo, asegurese de que la parte
principal (la cabeza) esté trabada y que el cuenco, los Utiles, las tapas de los accesos salida y el
cable estén sujetos.

No deje que utilicen la parrilla personas con algun problema que les pueda dificultar el manejo de
este tipo de aparatos sin supervision de otra persona.

No deje que los nifios utilicen o jueguen con el aparato.

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

antes de enchufarlo

Asegurese de que la corriente eléctrica es la misma que se muestra en la parte inferior de su
aparato.

Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Econémica Europea 89/336/CEE.

antes de usarlo por primera vez

Retire todo el embalaje.

Lave las partes: ver ‘mantenimiento y limpieza’ en la pagina 56.

Empuje el cable sobrante al compartimiento donde se guarda, en la parte posterior del aparato.
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conozca su aparato de cocina Kenwood

conozca su aparato de cocina Kenwood
salidas de los accesorios @ salida de alta velocidad
@ salida de media velocidad
© salida de baja velocidad
@ enchufe de los utensilios
la mezcladora (5) cabezal de la mezcladora (1]
(& colector de salida
@ bol
palanca para levantar el cabezal
(9 botdn de velocidades y de encendido / apagado
(0 unidad de potencia (2)

(D batidor K

(2 batidora ‘
@ gancho para amasar

espatula

(® antisalpicaduras
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batidor K

batidora

gancho para amasar

Para insertar un instrumento

Para quitar un utensilio

Consejos

importante

pasta quebradiza

masa con levadura espesa
tipo britanico

masa con levadura ligera
tipo continental

mezcla para pastel

de frutas

claras de huevos

batidor K

batidora
gancho para amasar

e Apaguela y rasque el bol con la espatula con regularidad.
e Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.
e Antes de batir claras de huevo, asegurese de que no haya grasa o yema

CHEF MAJOR
e Peso de la harina: 680g Peso de la harina: 910g
e Peso de la harina: 1,36kg Peso de la harina: 1,5kg
e Peso total: 2,18kg Peso total: 2,4kg
e Peso de la harina: 1,3kg Peso de la harina: 2,6kg
e Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg
e Peso total: 2,72kg Peso total: 4,55kg
e 12 16

la mezcladora

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos

Para hacer tartas, galletas, pastas, garapifiar, rellenos, relampagos de
chocolate y puré de patata.

Para batir huevos, nata, batidos, bizcochos ligeros, merengues, tartas
de queso, mousses, soufflés. No la utilice para batir masas pesadas
(por ej. montar grasa y azucar) - podria dafarla.

Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora

Draai de kop — draai de hendel naar rechts @ en licht de kop van de
mixer op tot hij vastklikt.

Empuje hacia arriba hasta que pare @ luego gire.

Coloque el bol sobre la base - apriete y girelo en el sentido de las agujas
del reloj @

Draai de kop — draai de hendel naar rechts en laat de kop van de mixer
zakken tot hij vastklikt.

Encienda el aparato girando el interruptor de velocidad hasta el ajuste
deseado.

Cambie a impulso @ para rafagas cortas.

Gire y retire.

de huevo en la batidora de varillas o en el bol.
Utilice ingredientes frios para las pastas a no ser que su receta indique lo
contrario.

puntos para hacer pan

Nunca exceda la capacidad maxima que se indica abajo-
sobrecargaré el aparato.

Si le parece que el aparato funciona con dificultad, apaguelo, saque la
mitad de la masa y tratelas por separado.

Los ingredientes se mezclan mejor si pone primero el liquido.

capacidad maxima

velocidades @)
batir manteca y azdcar empiece con min y aumente
gradualmente hasta ‘max’. min

e batir huevos en mezclas cremosas 4 — ‘max’.

e mezclar harina, frutas, etc. Min - 1. 0 5

e mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece 6
con velocidad min y aumente gradualmente hasta max. (P]

e ligar manteca y harina min. - 2 max

e Aumentar gradualmente hasta ‘max’. 0—

e Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.

para limpieza vea la pagina 56
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posibles problemas

problema
La batidora o el batidor K golpean la parte inferior del bol o no llegan a

los ingredientes del fondo del bol.
Ajuste la altura del modo siguiente: (1 =

Desconéctela de la red.

Levante el cabezal de la mezcladora e introduzca el batidor de varillas

o el batidor K.

Sujetando el batidor, afloje la tuerca @.

Baje el cabezal.

Ajuste la altura girando el eje. Para unos resultados 6ptimos, coloque

el batidor de modo que easi toque el fondo del bol @. \WJ

Levante el cabezal, sujete el batidor y apriete la tuerca.

problema

La batidora se para durante el funcionamiento.

Su batidora tiene un dispositivo de proteccion de sobrecarga y se

parara si esté sobrecargada para proteger la maquina. Si asf sucede,

apague y desenchufe la batidora. Quite parte de los ingredientes para i

reducir la carga, y deje apagada la maquina unos minutos. Vuelva a
enchufar y a elegir la velocidad. Si la batidora no se pone en marcha
inmediatamente, déjela parada mas tiempo. (2]

para acoplar y usar la tapa
antisalpicaduras

Levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede blogueado.
Coloque el bol en la base.

Ponga el protector contra salpicaduras en la parte inferior de la cabeza
mezcladora @ hasta que esté totalmente colocado. La parte de la
bisagra se debe colocar como se muestra.

Introduzca la herramienta que necesite.

Baje la mezcladora.

Mientras se mezcla, se pueden afiadir ingredientes directamente al bol
por la parte articulada de la tapa antisalpicaduras @).

No es necesario quitar la tapa anti saplicaduras para cambiar de
herramienta.

Para quitar la tapa anti salpicaduras, levante la mezcladora y deslicela
hacia abajo.
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los accesorios disponibles

Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete,
lame al técnico de KENWOOD.

piezas extra  codigo de la pieza extra @

para elaborar pasta plana ®A1'910A
otras piezas para elaborar ~ AT971A tagliatelle
pasta (sin ilustracion) para  AT972A tagliolini
uso con AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti

para elaborar (2) AT910 viene con un molde para macarrones “rigati”
(12 moldes opcionales mas accesorio para hacer galletas acoplables)
cortador de alimentos
giratorio (3) AT948A con 4 tambores
moledor multi-alimentos () AT950A con una
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequefa para salchichas
c para hacer kebbe
molinillo de grano (5) ATe41A
exprimidor (§) AT312
pieza extra para la
batidora (7) ATe40 con 3 platas cortantes normales mas una cuchilla
pro laminador/gratinador (8) AT99sA con 3 placas cortantes
placas optativas AT998A a troceador extra grueso, nimero de pieza 639021
b placa de rallar, namero de pieza 639150
C para cortar patatas fritas, nimero de pieza 639083

licuador (9 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidrio AT338 @
multimolinillo (0) AT320 con 4 recipientes de vidrio y 4 tapas para guardar
exprimidor centrifugo
continuo (1) AT935A
heladora (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
accesorio para
preparar patatas @ CHEF AT934A, MAJOR AT952A
colador y escurridor (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
cuencos de acero inoxidable (5) abrillantado: CHEF 343270, MAJOR 343268
antisalpicaduras (16 CHEF & MAJOR 693766
batidor flexible (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
tapa (i8) CHEF, 533722, MAJOR 606397

@
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motor, tapas de los accesos

cuenco

Utiles

Antisalpicaduras

limpieza y servicio

mantenimiento y limpieza

Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.

Quizé aparezca un poco de grasa en el acceso @ la primera vez que
use la méaquina. Esto es algo normal — limpiela sin mas.

Limpie con un pafio humedo, luego seque.

Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.

Lavelo a mano, luego séquelo bien o lavelo en lavavajillas.

Para limpiar el cuenco de acero inoxidable no use nunca un
cepillo de alambre o parecido ni use lejia. Use sdlo vinagre para
eliminar los depdsitos de cal.

Mantenga el aparato alejado del calor (chapas de cocina, hornos,
microondas).

Los utiles de acero inoxidable se pueden lavar a mano o en
lavavajillas.

Los Utiles que no sean de acero inoxidable (revestidos) se lavaran sélo
a mano, secandolos luego muy bien.

Lavelo a mano y séquelo muy bien.

servicio y atencion al cliente
Si el cable esté dafiado, por razones de seguridad, debe ser sustituido
por Kenwood o por un técnico autorizado por Kenwood.

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones

Péngase en contacto con el establecimiento en el que comprd el
aparato.
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ingredientes

Esta cantidad es para los
modelos Major. Para los
modelos Chef, divida las
cantidades y anada la
harina de una vez.

preparacion

ingredientes

Consejo

preparacion

ingredientes

preparacion
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recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 52

pan blanco masa blanda al estilo continental

2,6kg de harina normal

1,3 1 de leche

300g de azucar

450g de margarina

100g de levadura fresca o 50g de levadura seca

6 huevos batidos

5 pellizcos de sal

Derrita la margarina en la leche y caliéntelo hasta 43°C.

Levadura seca (de la clase que necesita reconstitucion): afiada la
levadura y el azucar a la leche y déjelo durante unos 10 minutos hasta
que se haga una espuma.

Levadura fresca: desmenucela en la harina y afiada el azlcar.
Otras clases de levaduras: siga las instrucciones del fabricante.
Eche la leche al bol. Afiada los huevos batidos y 2kg de harina.
Mézclelo a velocidad minima durante 1 minuto y después a velocidad 1
durante otro minuto mas. Junte la masa.

Afada la sal y el resto de la harina y mézclela a la velocidad minima
durante 1 minuto, luego use la velocidad 1 durante otros 2 - 3 minutos
hasta que esté suave y uniforme.

Llene por la mitad algunos moldes de 450g untados con grasa con la
masa, o deles la forma de bollos. Luego cubralos con un pafio de
cocina y déjelos en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.
Métalos en el horno a 200°C/Marca de gas 6 durante 20 - 25 minutos si
son hogazas 'y 15 minutos si se trata de bollos.

Una vez hechos, deben sonar a hueco cuando se golpeen en la base.

Haga unas 10 hogazas.

pastas quebradizas

4509 de harina, colada con sal

5ml (1 cuchara) de sal

2259 de grasa (mezcle manteca de cerdo y margarina recién sacada
del frigorifico)

Unos 80ml (4 cucharas) de agua

No lo mezcle demasiado

Ponga la harina en el bol. Corte la grasa: en trozos y afiadala a la
harina.

Mézclelo a velocidad 1 hasta obtener una consistencia parecida a las
migas de pan. Deje de mezclar antes de que quede untuoso.

Afada el agua y mézclelo a la velocidad minima. Pare tan pronto como
el agua se haya ligado.

Cocine a unos 200°C/Marca de gas 6, dependiendo del relleno.

merengue paviova

3 claras de huevos grandes

175 g de azucar de reposteria

275 ml de nata montada

fruta fresca (frambuesas, fresas, uvas, kiwis)

bata las claras a gran velocidad hasta que forme ‘puntas blandas’.

Con la batidora a velocidad 5, afiada poco a poco el azicar, una
cucharada cada vez, batiendo después de cada una.

Recubra la bandeja pastelera con papel de silicona (papel de barba) y
vaya poniendo el merengue sobre el papel hasta formar como un nido
de unos 20 cm de diametro.

Meta la bandeja al horno precalentado a 150°C, Gas 2 e
inmediatamente reduzca la temperatura a 140°C, Gas 1y deje que se
cueza durante 1 hora. Apague el horno pero deje la paviova en el horno
hasta que se enfrie.

Cuando esté lista para servir, quitele el papel de silicona y péngala en
una fuente. Bata la nata hasta formar puntas blandas y extiéndala sobre
la pavlova, adornando todo ello con la fruta.
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recetas continuacion

deliciosa tarta de chocolate

225g de mantequilla, blanda

250g azucar de reposteria

4 huevos

5 ml (1 cucharilla) de café instantaneo disuelto en 15 ml (1cucharada)
de agua caliente

30 ml (2 cucharadas) de leche

5 ml (cucharilla) de esencia de almendras

50 g de almendra molida

100 de harina leudante

5ml (cucharilla) de levadura en polvo

50 g de polvo cacao en polvo sin azucar

Bata la mantequilla y el azicar a poca velocidad, aumentando poco a
poco la velocidad hasta que la mezcla resulte ligera y suelta. Limpie
el cuenco vy la batidora y afiada los residuos al resto.

Bata los huevos en un recipiente y con la batidora en marcha a gran
velocidad, afiada poco a poco el huevo hasta incorporarlo del todo.
Apague y afiada los residuos al resto.

Incorpore el café disuelto, la leche y la esencia de almendra a poca
velocidad. Afiada la almendra molida, la harina cernida, la levadura y
el cacao. Mezcle a poca velocidad para incorporar todo.

Divida la mezcla entre dos moldes de 20 cm forrados con papel de
barba. Alise por encima y métalos al horno a 180°C, Gas 4 durante
aproximadamente 30 minutos hasta que resulte esponjoso al tacto.
Dele la vuelta y déjelo enfriar en una bandeja de alambre.

relleno de muselina de chocolate
275 g de chocolate corriente, en trozos

e 225 ml de nada montada

1

wnNn - e e

Funda el chocolate poniéndolo en un cuenco sobre un cazo de agua
apenas hirviendo.

Bata la nata empezando a poca velocidad y aumentando poco a poco
la velocidad hasta que forme puntas blandas.

Cuando el chocolate se haya fundido, quite el cuenco del calor y, con
una cuchara grande, vaya incorporandolo a la nata.

Esparza el chocolate entre los dos bizcochos ya frios.

crema de miel y frutos secos con la licuadora

25g de frutos secos troceados

8759 miel liquida a temperatura ambiente

Ponga los ingredientes en la licuadora en el orden de arriba.
Mézclelo todo con el control pulse durante 5 segundos
Uselo como sea necesario.
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GARANTIA
Este articulo esta GARANTIZADO por UN ANO desde su
fecha de compra, para su uso normal de acuerdo con las
instrucciones, contra defectos de fabricacion o montaje.

ARTICULO ... ..
FECHADE COMPRA ... ... ... .
FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor, o a
la central de Servicios Técnicos: PRESAT, S.A. - Tel. 93-
247 85 70, o a KENWOOD ESPANA - Av. Ports d'Europa,
100 3% Pl. Zona ZAL, Edif. Service Center, 08040
BARCELONA, ESPANA - TEL.: 93-552 58 75 - FAX:93-
552 58 59 . Presente al S.A.T. esta GARANTIA
cumplimentada o la Factura de compra
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca

Desligue a maqguina antes de instalar ou retirar acessorios, apos a utilizacao ou antes de a limpar.
Mantenha os dedos afastados das pecas moveis e dos acessoérios montados.

Nunca deixe a maquina a funcionar sem supervisédo e mantenha as criancas afastadas da mesma.
Nunca utilize uma méaquina danificada. Mande-a inspeccionar ou reparar; consulte a secgéo
‘Assisténcia Técnica’ na pagina 66.

Nunca coloque a batedeira em funcionamento com a cabeca na posi¢ao levantada.

Nunca deixe o cabo pendurado de forma a que uma crianga o possa agarrar.

Nunca deixe a unidade base, o cabo ou a ficha apanharem agua.

Nunca utilize um acessoério ndo autorizado ou mais que um acessorio de cada vez.

Nunca exceda as capacidades méaximas indicadas na pagina 62.

Ao utilizar um acessorio, leia as instrucées de seguranga que o acompanham.

Tenha cuidado ao pegar neste aparelho pois € pesado. Certifique-se de que a cabecga esta
travada e que a taca, utensilios, tampas das tomadas de acessorios e cabo estdo em posicao
segura antes de pegar na maquina.

N&o permita que pessoas idosas ou nao auto suficientes usem o aparelho sem vigilancia.

e N&o deixe criangas usarem ou brincarem com a aparelho.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A Kenwood ndo se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrugcdes ndo sejam
respeitadas.

antes de ligar a corrente

Certifigue-se de que a tensdo da corrente da sua rede corresponde a indicada na base da sua
maquina.

Esta maquina cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da Comunidade Econémica Europeia.

antes de utilizar a maquina pela primeira vez

Retire todos os materiais de embalagem.

Lave as pecas: consulte a seccédo ‘manutencao e limpeza’ na

pagina 66.

Empurre o excesso de cabo para dentro do compartimento de arrumagao do cabo nas costas do
aparelho.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
tomadas dos acessorios @ tomada de alta velocidade
P) tomada de acessodrios de velocidade média
k) tomada de baixa velocidade
E) encaixe de acessorios
a maquina (5) cabeca da maquina
(6) trinco da tomada de acessorios 0

(5 resguardo anti-salpicos
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batedor em ‘K’

pinha

gancho para massas

para introduzir um acessorio

para retirar um acessorio

sugestoes

importante

massa para tartes

massa com fermento rija
tipo britanico

massa com fermento mole
tipo continental

massa para bolo de frutas
claras de ovo

batedor em ‘K’

pinha
gancho para massas

e Seleccione @ para impulsos curtos.

e Desligue a maquina e raspe a tigela com a espéatula frequentemente.
e Os ovos a temperatura ambiente séo melhores de bater.
e Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que ndo ha gordura ou

e incorporar ovos nas misturas em creme 4 - ‘max.’ (maximo).

a maquina

os acessorios de misturar e algumas das suas funcdes
para fazer bolos, biscoitos, massas de pastelaria, coberturas para
bolos, recheios, éclairs e puré de batata.

para ovos, natas, massas para fritos, pdo-de-I6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijdo, mousses e soufflés. Nao utilize a
pinha para preparados pesados (por ex. para bater manteiga com
acucar) - caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

Rode a patilha de elevacao da cabeca no sentido dos ponteiros do
relégio @ e eleve a cabeca da batedeira até bloquear.

Empurre até parar 9 depois vire.

Coloque a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita @
Rode a patilha de elevacao da cabeca no sentido dos ponteiros do
relégio e desca a cabeca da batedeira até bloquear.

Ligue rodando o selector de velocidades para a regulacao pretendida.

Vire e remova.

gema de ovo na pinha ou na tigela.
Utilize ingredientes frios para massas de pastelaria, a ndo ser que a
receita indique que deve fazer algo diferente.

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas abaixo ou sobrecarregara
a maquina.

Se ouvir a maquina a trabalhar com dificuldade, desligue-a, retire metade
da massa e bata cada metade separadamente.

Os ingredientes misturarao melhor se introduzir primeiro o liquido.

capacidades maximas

CHEF MAJOR

Peso de farinha: 680g Peso de farinha: 910g
Peso de farinha: 1,36kg Peso de farinha: 1,5kg
Peso total: 2,18kg Peso total: 2,4kg

Peso de farinha: 1,3kg Peso de farinha: 2,8kg
Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg

Peso total: 2,72kg Peso total: 4,55kg

12 16

velocidades @
bater manteiga e acucar até estarem cremosos comece no
minimo e aumente gradualmente para o ‘max.” (maximo).

e envolver farinha, fruta, etc. minimo - 1. min .
® bolos de pacote comece no minimo e aumente gradualmente até ao

maximo.
incorporar manteiga ou margarina em farinha minimo - 2. 6

e Aumente gradualmente para a velocidade ‘max.” (maximo). (P}

Comece no ‘min’ (minimo) e aumente gradualmente para 1. max

para limpeza, veja a pag. 66
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resolucao de problemas

problema

A pinha ou o batedor em ‘K’ bate contra o fundo da tigela ou néo
alcanca os ingredientes que se encontram no fundo da tigela.
ajuste a altura do acessorio. Faga o seguinte:

Retire a ficha da tomada.

Eleve a cabeca da maquina e introduza o batedor de arames ou
batedor em “K”.

Segure no acessorio e afrouxe a porca @.

Baixe a cabeca da maquina.

Ajuste a altura do acessoério rodando o eixo. Idealmente, o batedor de
arames/batedor em “K” devera quase tocar o fundo da taca @.
Eleve a cabega da maquina, segure o batedor de arames/batedor em
“K” e aperte a porca.

problema

A méaquina péara durante o funcionamento.

A sua maquina estéa equipada com um dispositivo de protec¢ao contra
a sobrecarga e pararé se estiver sobrecarregada para proteger a
maquina. Se isto acontecer, desligue no interruptor e desligue a ficha
da tomada de corrente. Retire alguns dos ingredientes para reduzir a
carga e deixe a maquina descansar por alguns minutos. Ligue a ficha
a tomada de corrente e torne a seleccionar a velocidade. Se a
maquina ndo recomegcar a funcionar imediatamente, deixe-a parada
por mais algum tempo.

como instalar e utilizar o resguardo
anti-salpicos

Eleve a cabeca da maquina até esta prender.

Coloque a taga na base.

Instale o resguardo anti-salpicos, empurrando-o até estar bem
encaixado na parte inferior da cabega da maquina @. A seccéo
articulada deve ser posicionada tal como ilustrado.

Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabeca da maquina.

Durante a mistura, os ingredientes podem ser adicionados
directamente a taca através da seccéo articulada do resguardo anti-
salpicos @.

e N&o € preciso retirar o resguardo anti-salpicos ao trocar 0s acessorios.

Retire o resguardo anti-salpicos elevando a cabeca da maquina e
puxando-o levemente para baixo.
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0S acessorios disponiveis

Para comprar um acessorio n&o incluido com o seu aparelho, contacte um técnico
autorizado KENWOOD.

L o " 18
acessorio codigo do acessorio O

aparelho para massas
direitas (1) aT970a
acessorios adicionais para  AT971A tagliatelle
massas (néo ilustrado) utilizado  AT972A tagliolini
em conjuntocom o AT970A  AT973A trenette
AT974A esparguete
aparelho para massas (2) AT910 vem com uma chapa para maccheroni rigati
(pode anexar 12 chapas opcionais mais um utensilio para fazer biscoitos)

cortador de alimentos
rotativo (3) AT948A traz 4 tambores
moinho miiltiplo (4) ATes50a traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
¢ aparelho para kebbe
moinho de cereais (5) AT941A
espremedor de citrinos (6) AT312
acessorio para processamento
de alimentos (7) ATe4o inclui 3 discos e laminas
disco para corte/picado de
cortador/ralador
profissional (8) A998a inclui 3 discos
discos opcionais para a para picado extra grosso, pe¢a n® 639021 @
AT998A b de raspar, peca n° 639150
c para palitos de batata médios, peca n® 639083
liquidificador (9) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidro AT338
moinho de cereais (10) AT320 traz 4 boides de vidro e 4 tampas para armazenagem
centrifugador de sumos
continuo (1) AT935A
sorveteira (2 CHEF AT956, MAJOR AT957
acessorio de preparacao
de batatas (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
coador e passador (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A @
tacas em aco inoxidavel (5 escovado: : CHEF 343270, MAJOR 343268
resguardo anti-salpicos (1) CHEF e MAJOR 693766
batedor flexivel (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
capa (8) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza

e Desligue sempre a maquina no interruptor e retire a ficha da tomada
de corrente antes de a limpar.

® Poderéa aparecer um pouco de gordura na tomada de acessoérios @ a
primeira vez que a utilizar. Isto &€ normal e basta limpa-la.

bloco do motor e tampas das
tomadas de acessorios e Limpe-os com um pano humedecido e depois outro seco.
e Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em &gua.
taca e Lave-a a mdo e depois seque-a bem ou lave-a na maquina
de lavar loica.

e Nunca utilize uma escova de arame, palha de acgo ou lixivia para
limpar a sua taca de aco inoxidavel. Utilize vinagre para remover
calcério..

o Mantenha-a afastada do calor (bicos de fogdes, fornos e microondas).

utensilios e Os utensilios de ago inoxidavel podem ser lavados a médo ou na
maquina de lavar loica.

e Os utensilios que ndo sejam de ago inoxidavel (revestidos) devem ser
apenas lavados a méo e depois bem secos.

resguardo anti-salpicos e Lave-o a mao e depois seque-o bem.

assisténcia e cuidados do cliente

e Caso o fio se encontre danificado, devera, por motivos de seguranca, ser
substituido pela Kenwood ou por um reparador Kenwood autorizado.
Caso necessite de assisténcia para:

e utilizar o seu electrodoméstico ou

® assisténcia ou reparagoes
Contacte o estabelecimento onde adquiriu o electrodoméstico.
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ingredientes

Esta quantidade é para os
modelos Major.

Para os modelos Chef,
reduza as quantidades para
metade e adicione a farinha

toda de uma sé6 vez.
método

ingredientes

sugestao
método

ingredientes

método

N - €060 00 0 o

receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pdo’ na pagina 62.

pao branco massa suave do tipo continental

2,6kg de farinha branca normal

1,3 litros de leite

300g de agucar

450g de margarina

100g de fermento fresco ou 50g de fermento seco

6 ovos, batidos

5 pitadas de sal

Derreta a margarina no leite e eleve a temperatura aos 43°C.

fermento seco (do tipo que necessita de ser reconstituido): adicione o
fermento e o agucar ao leite e deixe repousar cerca de 10 minutos até
criar espuma.

fermento fresco: desfaca-o e incorpore-o na farinha e adicione o
acUlcar.

outros tipos de fermento: siga as instru¢cdes do fabricante.

Deite o leite na tigela. Adicione os ovos batidos e 2kg de farinha.

Bata a velocidade minima por 1 minuto e depois a velocidade 1 por
mais um minuto. Raspe para baixo.

Adicione o sal e a farinha restante e misture a velocidade minima por 1
minuto e depois a velocidade 1 por 2 - 3 minutos até a massa ficar
suave e homogénea.

Unte e encha de massa, até metade, quatro formas de 450g ou prepare
péezinhos. Seguidamente cubra com um pano de loica e deixe num
local quente até duplicarem de volume.

Coza no forno, a temperatura de 200°C/400°F/Géas Marca 6, por 20 - 25
minutos para o péo de forma ou por 15 minutos para os paezinhos.
Quando pronto, o pdo devera soar a oco quando se |lhe bater levemente
na base.

Quantidade suficiente para cerca de 10 paes de forma.

massa para tartes
4509 de farinha, peneirada com o sal

e 5ml (1 colher de chd) de sal
e 2259 de gordura (misture banha e margarina, directamente do

[
1
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frigorifico)

Cerca de 80ml de agua

Nao bata excessivamente.

Coloque a farinha na tigela. Corte grosseiramente a gordura e
adicione-a a farinha.

Misture a velocidade 1 até obter a consisténcia de p&o ralado. Pare
antes que a mistura adquira um aspecto gorduroso

Adicione a agua e misture a velocidade minima. Pare assim que a agua
esteja incorporada.

Coza no forno, a temperatura de cerca de 200°C/400°F/Gés Marca 6,
dependendo do recheio.

paviova

3 claras de ovos grandes

1759 de agucar branco fino

275ml de natas

fruta fresca, por exemplo framboesas, morangos, uvas e kiwis

Bata as claras de ovo a uma velocidade alta até formarem castelo
suave.

Com o batedor a velocidade 5, adicione gradualmente o agucar, uma
colher de sopa de cada vez, batendo depois de cada adicao.

Forre um tabuleiro com papel de silicone e depois, com uma colher,
coloque a mistura do merengue sobre o papel, dando-lhe a forma de um
“ninho” (em circulo, com uma depresséo no meio), com
aproximadamente 20 cm de diametro.

Coloque o tabuleiro num forno pré-aquecido a temperatura de
150°C/Géas Marca 2 e depois reduza imediatamente a temperatura para
140°C/Gas Marca 1 e coza por 1 hora. Desligue o forno mas deixe a
pavlova dentro do forno até arrefecer.

Quando quiser servi-la, pele e retire o papel de silicone e coloque a
pavlova num prato. Bata as natas até formarem um castelo suave,
espalhe as natas sobre a pavlova e decore-a com a fruta.
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ingredientes

meétodo

ingredientes

meétodo

ingredientes

método
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receitas continuagcdo

bolo de chocolate delicioso

225 g de manteiga amolecida

250 g de agucar branco fino

4 ovos

5 ml (1 colher de cha) de café instantaneo dissolvido em 15 ml (1
colher de sopa) de agua quente

30 ml (2 colheres de sopa) de leite

5 ml (1 colher de cha) de esséncia de améndo a

50 g de améndoas moidas

100 g de farinha com fermento

5 ml (1 colher de ché&) de fermento em pé

50 g de cacau em p6 sem agucar

Bata a manteiga e o agucar até ficarem em creme, batendo-os a uma
velocidade baixa e aumentando gradualmente para uma velocidade
mais alta até a mistura ficar leve e fofa. Raspe a tigela e o batedor
para baixo.

Bata os ovos num jarro €, com a maquina a funcionar a alta
velocidade, adicione o ovo pouco a pouco até ficar incorporado.
Desligue a maquina e raspe a mistura para baixo.

Incorpore o café dissolvido, o leite e a esséncia de améndoa a uma
velocidade baixa. Adicione as améndoas moidas, a farinha peneirada,
o fermento em p6 e o cacau. Bata a uma velocidade baixa para
incorporar.

Divida a mistura por duas formas de bolo redondas com 20 cm de
diametro, previamente forradas com papel vegetal untado. Nivele as
partes superiores e coza a 180°C/Gas Marca 4 por aproximadamente
30 minutos até as duas metades de bolo ressaltarem quando tocadas.
Vire e deixe arrefecer sobre um suporte de arame.

recheio de chocolate
275 g de chocolate amargo, cortado em bocados

e 225ml de natas

1

w NN =+ e e

Derreta o chocolate dentro de uma tigela colocada sobre uma panela
com &gua a ferver muito suavemente.

Bata as natas, comegando a uma velocidade baixa e aumentando
para uma velocidade mais alta até formarem castelo suave.

Quando o chocolate tiver derretido, retire a tigela do calor e, com uma
colher grande, envolva-o nas natas.

Barre o recheio de chocolate nas duas metades de bolo arrefecidas.

creme de mel e nozes utilizando o liquidificador

259 de nozes picadas

875g de mel a temperatura ambiente

Coloque os ingredientes no liquidificador pela ordem acima.
Misture bem utilizando o controlo de impulso durante 5 segundos
Utilize como desejar.
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KENWOQOD Garantia n°

Condicodes de Garantia Pequenos Electrodomésticos em Portugal

1.

Todas as verificagdes necessarias foram feitas em cada fase de
fabrico para assegurar um elevado nivel de qualidade.

0 aparelho é garantido contra todos os defeitos mecénicos ou
eléctricos de fabrico ou ma qualidade do material, durante o periodo
de dois anos, a contar da data de compra.

. Verificar a tens@o de alimentacéo indicada no aparelho antes de

ligar a rede.

. Se o0 Aparelho ndo funcionar correctamente sera reparado ou

substituido, sem mais custos para o comprador, durante o periodo
de Garantia, excepto se ndo forem seguidas as indicagdes do modo
de emprego, negligéncia ou ma utilizagdo. Qualquer alteracéo
introduzida no aparelho por terceiros também nao esta abrangida
por esta Garantia.

. Esta Garantia s pode ser utilizada nos Agentes de Servico

Autorizados Kenwood depois de devidamente preenchida, rubricada
e acompanhada do respectivo documento de compra.

ARIES LUSITANIA

RUA DA BOTICA 252, 1° sala 1,2,3
MORIERE DA MAIA

4470-575 MAIA, PORTUGAL

TEL: 029 407454
FAX: 029 419050

Revendedor Aparelho

Carimbo & Rubrica

Modelo:

NOde SEri€: ...

Data compra: ...

Cliente

Nome

Morada

Cod.Postal: Tel
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loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

sikkerhed

Sluk for strammen og tag stikket ud af stikkontakten fgr der monteres eller afmonteres tilbeher, efter
brug og fer rengering.

Hold fingrene vaek fra bevaegelige dele og monteret tilbeher.

Ga aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold bern veek fra den.

Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret (se ‘service’, side 76).
Lad aldrig reremaskinen kgre med hovedet i rejst position.

Lad aldrig ledningen haenge ned, séledes at et barn kan fa fat i den.

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

Brug aldrig et uautoriseret tilbehor eller flere end et tilbeher ad gangen.

De maksimale maengder pa side 72 ma aldrig overskrides.

Nér der bruges et tilbehar, skal de medfalgende sikkerhedsanvisninger laeses.

Veer forsigtig, nar maskinen lgftes, den er nemlig meget tung. Serg for

at hovedet er last og at skalen, tilbeharet, kraftudtagsdaekslerne og

ledningen er sat godt fast, far maskinen lgftes.

e | ad aldrig svagelige personer anvende maskinen uden opsyn.
e | ad ikke barn anvende eller lege med apparatet.
e Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood pétager sig ikke erstatningsansvar, hvis

apparatet ikke anvendes korrekt eller disse instruktioner ikke falges.

inden stikket szettes i stikkontakten

Serg for, at Deres el-forsynings speending er den samme som den, der er vist pa maskinens
underside.

Denne maskine opfylder bestemmelserne for radiostejdeempning i EU-direktiv 89/336/EQF.

inden maskinen anvendes forste gang

. Fjern alt indpakningsmaterialet.
. Vask delene, se ‘rengering’, side 76.

Skub overfladig ledning ind i ledningsopbevaringsrummet bagpa maskinen.
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know your Kenwood kitchen machine

lzer Kenwood kekkenmaskinen at kende
kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed)

@ medium kraftudtag
© Kkraftudtag (low-speed)
@ redskabsabning

mixeren (&) mixerhoved (1)
(® kraftudtagslas
@ skl
hovedlgftearm
(© teend/sluk- og hastighedskontakt
motorenhed 2)
@) K-spade
@ piskeris
(@ dejkrog
dejskraber
(® steenkskaerm
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K-spade

piskeris

dejkrog

sadan saettes et redskab i

sadan fiernes et redskab

tips

vigtigt

butterdej

tyk geerdej
britisk type
blod gzerdej
kontinental type
frugtkagedej
aeggehvider

K-spade

piskeris
dejkrog

mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser

Til at rgre kagedej, smakager, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

Til at piske aeg, piskeflade, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse, soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje
(som f.eks. til at rgre margarine og sukker) - da det kan beskadige det.
Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren

Drej hovedlgftegrebet med uret @ og hejs raremaskinens hoved til
det lases.

Skub op til det stopper @ herefter drejes det.

Seet skalen i fordybningen. Tryk skalen ned og drej den med uret Q
Drej hovedlgftegrebet med uret og saenk rgremaskinens hoved til
det lases.

Teend for maskinen ved at dreje hastighedskontakten til den gnskede
stilling.

Impulsknappen @ bruges til at give ekstra kraft et gjeblik.

Drej og fiern.

Sluk for maskinen og skrab hyppigt dejen ned i skalen med
dejskraberen.
Det er bedst at piske seg, nar de har stuetemperatur.

e |nden der piskes aeggehvider, skal De sgrge for, at der ikke er noget fedt

eller saggeblomme pa piskeriset eller i skalen.
Nér De laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser,
medmindre opskriften angiver andet.

tips om zltning af brod

Nedenstaende maksimale maengder ma aldrig overskrides, da
maskinen ellers vil blive overbelastet.

Hvis De hgrer, at maskinen sejtreekker, skal De slukke for den, fierne
halvdelen af dejen og sa eelte hver halvdel for sig.

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i farst.

maksimale mangder

CHEF MAJOR

e Melveegt: 680g Melveegt: 910g

o Melvaegt: 1,36kg Melveegt: 1,5kg

e Samlet veegt: 2,18kg Samlet vaegt: 2,4kg

e Melvaegt: 1,3kg Melveegt: 2,6kg

e Samlet veegt: 2,5kg Samlet vaegt: 5kg

e Samlet veegt: 2,72kg Samlet vaegt: 4,55kg

e 12 stk. 16 stk.
hastigheder @

e roring af fedtstof og sukker: start pa min og saet gradvist
hastigheden op til ‘'max’.

o piskning af 22g i cremede blandinger: 4 - ‘max’.

e iblanding af mel, frugt mv.: min - 1.

e smakagedej: start p& min og saet gradvist hastigheden op til max.

o blanding af fedtstof i mel: ‘min’ - 2.

e Seet gradvist hastigheden op til ‘max.’

e Start pa ‘min’ og seet gradvist hastigheden op til 1.

oplysninger om rengering findes pa side 76
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e Det er ikke ngdvendigt at fierne steenkskaermen for at skifte tilbeher.

fejlfinding

problem:
Piskeriset eller K-spaden rammer bunden af skalen eller nar ikke ned til

ingredienserne i bunden af skalen.
Tiloehgrshejden justeres pa felgende made: 0

Tag stikket ud af stikkontakten.

Loft mixerhovedet og seet piskeriset eller K-spaden i.

Hold fast i tilbeharet og lasn metrikken @.

Saenk mixerhovedet.

Justér tilbehgrshgjden ved at dreje tilbehgret. Det er bedst, hvis

piskeriset/K-spaden naesten rarer ved bunden af skélen @.

Laft mixerhovedet, og mens De holder pa piskeriset/K-spaden, \WJ

strammes mgtrikken.

problem

Mixeren standser under brugen.

Mixeren er udstyret med en sikkerhedsanordning, som standser

maskinen for at beskytte den, hvis den bliver overbelastet. Hvis dette

sker, sluk for mixeren og tag dens stik ud af stikkontakten. Fjern nogle i

af ingredienserne for at reducere belastningen og lad mixeren sta et
par minutter. Seet stikket i stikkontakten igen og veelg atter hastigheden.
Hvis mixeren ikke starter omgéende, skal den have lov til at sta et
stykke tid endnu. / \

sadan monteres og anvendes
steenkskaermen

Laft mixerhovedet til det laser.

Seet skélen i fordybningen.

Skub steenkskaermen pé undersiden af mixerhovedet @, indtil den
sidder godt fast. Den haengslede del skal veere placeret som vist.

Iseet det gnskede tilbeher.

Saenk mixerhovedet.

Under blandingen kan ingredienserne haeldes direkte ned i skalen vha.
den heengslede del af steenkskaermen @.

Afmontér steenkskaermen ved at haeve mixerhovedet og skub den ned.
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tilbehor som kan fas

@nsker De at kabe tilbeher, der ikke er medleveret i pakken, skal De
henvende Dem til KENWOOD forhandleren.

tilbeher  tilbeharskode @®

fladt pasta apparat (1) ATe70A
andet pasta tilbehgr ~ AT971A tagliatelle
(ikke vist) anvendes  AT972A tagliolini
sammen med med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta apparat @A1'91o leveres med maccheroni rigati die
(12 valgfri dies plus biscuit maker kan monteres)
rakostapparat (3) AT948A leveres med 4 tromler
kedhakker (4) AT950A leveres med
a stort palsergr
b lille pglserar
¢ kebbemaker
melkvaern (5) AT941A
citruspresser (§) AT312
foodprocessor-tilbehor (7) ATe40 indeholder som standard 3 rive/snitteplader
og et knivblad
pro snitte/riveplade (8) AT998A indeholder som standard 3 rive/snitteplader
ekstra plader til AT998A a ekstra grov riveplade, res.nr. 639021
b raspeplade, res.nr. 639150
¢ standard pommes frites plade, res.nr. 639083
blender (9 1,5 ltr. acryl AT337, 1,5 ltr. glas AT338
universalkvaern (i0) AT320 leveres med 4 glas og 4 &g til opbevaring
non-stop saftcentrifuge (1) AT935A
ismaskine () CHEF AT956, MAJOR AT957
kartoffelskrzeller () CHEF AT934A, MAJOR AT952A
dorslag og si (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
skale i rustfrit stal (5 borstet: CHEF 343270, MAJOR 343268
staenkskarm (16 CHEF & MAJOR 693766
fleksibel hjulpisker (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
overtraek (18) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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motorenhed, kraftudtagsdaeksler

skal

tilbehar

steenkskaerm

rengg@ring og service

rengoring

Inden rengering skal der altid slukkes for strammen til maskinen og
stikket skal tages ud af stikkontakten.

Lidt fedt kan komme til syne ved kraftudtag @, nar det ferst anvendes.
Dette er normalt — ter det blot af.

Aftgrres med en fugtig klud, og der poleres efter med en tar.

e Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i
opvaskemaskine.

Hvis De har en skal i rustfrit stal, ma De aldrig bruge en
stélbarste, staluld eller blegemidler pa den. Kalkmaerker

kan fiernes med eddike.

kalene ma ikke udseettes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobglgeovne).

Tiloeher i rustfrit stal kan vaskes i handen eller i opvaskemaskine.

o Tilbehar, der ikke er i rustfrit stal, (dvs. belagte) ma kun vaskes i

handen og skal tgrres grundigt.
Vaskes i handen og terres grundigt.

service og kundepleje

Hvis ledningen er beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde udskiftes af
Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp med:

at bruge apparatet eller

servicering eller reparation

Kontakt den butik hvor du oprindelig kebte dit produkt.
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ingredienser

Denne mangde er til
Major modeller.

Til Chef modeller skal
maengderne halveres og
alt melet skal kommes i
pa én gang.

metode

ingredienser

tips
metode

ingredienser

metode

—

opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af bred pa side 72.

franskbread blod dej af kontinental type
2,6kg hvedemel

1,3 liter maelk

300g sukker

450g margarine

100g frisk geer eller 50g tergeer

6 &g, piskede

5 knsp salt

Smelt margarinen i maelken og opvarm til 43°C.

torgaer (den type geer, som skal oplgses): tilsaet geer og sukker il
meelken, og lad det i std i 10 minutter, indtil det skummer.

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilsaettes.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

Haeld maslken op i skalen. Tilsaet de piskede aeg og 2kg hvedemel.
Bland ingredienserne ved minimumhastigheden i 1 minut og derefter
endnu et minut ved hastighed 1. Skrab ingredienserne af skalens sider.
Tilseet salt og resten af melet og bland pé minimal hastighed i 1 minut,
sa pa hastighed 1 2 - 3 minutter, indtil dejen er glat og ensartet.

Fyld nogle smurte forme, som kan rumme 450g, halvt med dejen eller
form den til boller. Dejen deekkes til med et viskestykke og heeves pa et
lunt sted til dobbelt starrelse.

Bages ved 200°C i 20 - 25 minutter for brad eller 15 minutter for boller.

8 Nar bradet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

N - e 0 0 0 e
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Til ca. 10 bred

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

225¢ fedtstof (bland svinefedt med margarine lige fra keleskabet)

ca. 80ml vand

Rer ikke dejen for meget

Kom melet i skalen. Det kolde fedtstof snittes groft og kommes i melet.
Rer pa hastighed 1 indtil blandingen minder om bradkrummer. Stop far

blandingen bliver fedtet.
Tilseet vandet og rer pa minimal hastighed. Stop, s& snart vandet er
iblandet.

Bages ved ca. 200°C afhzengig af fyldet.

paviova

3 store aeggehvider

175 g sukker

275 ml piskeflade

frisk frugt, f.eks. hindbeer, jordbeer, vindruer, kiwi frugt

Pisk aeggehviderne pa en hgj hastighed, indtil de er stive.

Mens piskeriset virker p& hastighed 5, tilseet sukkeret gradvist en

spiseskefuld ad gangen og pisk ind i mellem.

Leeg bagepapir pa en bageplade. Kom marengsdejen pa bagepapiret
med en ske, s& den ligner en rede med en diameter pa ca. 20 cm.

Seet bagepladen i en ovn, forvarmet til 150°C, skru s& omgéende
temperaturen ned til 140°C og bag 1 time. Sluk for ovnen, men lad
marengsen afkgle i ovnen.

Né&r marengsen er klar til servering, treek bagepapiret af og anbring den
pa et fad. Pisk fladen, indtil den er stiv, og fordel den sa over marengsen
og pynt med frugt.
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ingredienser

metode

ingredienser

metode

ingredienser

metode

- @ © © o 0 o ¢ o o o

1

w N =+ e e

opskrifter fortsat

lzekker chokoladekage

225 g bladt smer

250 g sukker

4 &g

5 ml (1 tsk.) pulverkaffe oplgst i 15 ml (1 spsk.) varmt vand

30 ml (2 spsk.) meelk

5 ml (1 tsk.) mandelessens

50 g stedte mandler

100 g hvedemel

5 ml (1 tsk.) bagepulver

50 g kakao

Raer smer og sukker pa en lav hastighed, hvorefter hastigheden
gradvist seettes op, indtil dejen er let og luftig. Skrab dejen ned fra
skélens sider og piskeriset.

Pisk aeggene i en kande, og mens maskinen arbejder pa en hgj
hastighed, tilsaet de piskede aeg lidt ad gangen, indtil de er helt
blandet i. Sluk for maskinen og skrab dejen ned fra skélens sider.
Bland den oplgste pulverkaffe, maelken og mandelessensen i pa en lav
hastighed. Tilseet de stgdte mandler, det sigtede mel, bagepulveret og
kakaoen. Rer pa en lav hastighed for at blande godit.

Fyld dejen i to 20 cm kageforme, foret med smurt bagepapir. Dejen
jeevnes ud og bages ca. 30 minutter ved 180°C, indtil kagen springer
tilbage, nar der reres let ved den.

Vend kagebundene ud pé en rist og lad dem afkale.

chokoladefyld

75 g letbitter chokolade, braekket i sma stykker

225 ml piskeflgde

Smelt chokoladen ved at komme den i en skal over en gryde med let
kogende vand.

Pisk fladen ved at begynde pa en lav hastighed og gradvis sastte
hastigheden op, indtil den er stiv.

Né&r chokoladen er smeltet, tages skélen af varmen og fleden blandes
forsigtigt i med en stor ske.

Fordel chokoladefyldet mellem de to afkglede kagebunde.

honing- og noddebrod med brug af blender

259 hakkede ngdder

8759 klar honning med stuetemperatur

Kom ingredienserne i blenderen i reekkefglgen ovenfor.
Blendes sammen ved at benytte pulskontrollen i 5 sekunder
Bruges efter behov.
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lar kdnna din Kenwood kdksmaskin

sakerheten

Stang av maskinen och dra ut sladden innan du monterar eller tar bort verktyg/tillbehor, efter
anvandningen och fére rengéring.

Roér inte vid delar i rorelse eller monterade tillbehor.

Lamna aldrig maskinen utan tillsyn, och hall barn pa avstand fran den.

Anvand aldrig en skadad maskin. Ldmna den for kontroll eller reparation: se 'service', sid 85.
Kér aldrig mixern med huvudet i upplyft 1age.

Lat aldrig natkabeln hanga ned sé att ett barn kan ta tag i den.

Lat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Anvand aldrig tillbehér som inte hor till maskinen och aldrig mer an ett tillbehor i taget.
Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 81.

Innan du anvander ett verktyg maste du lasa sakerhetsinstruktionerna som hor till.

Var forsiktig nar du lyfter apparaten. Den &r tung. Se till att blandarhuvudet &r fastlast och att
skalen, verktygen, uttagslocken och sladden sitter stadigt innan du lyfter.

e | at inte forstandshandikappade anvanda produkten utan tillsyn.
e | at inte barn anvanda eller leka med apparaten.

e Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i hemmet. Kenwood tar inte pa sig nagot ansvar om

apparaten anvands pa felaktigt séatt eller om dessa instruktioner inte féljs.

innan du séatter i kontakten

e Se till att natstrommen &r samma som anges pa maskinens undersida.
e Denna maskin uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.

innan du anvinder maskinen forsta gangen

Tag bort allt forpackningsmaterial.

Diska delarna: se 'underhall och rengoring’, sid 85.

Tryck in overflodig sladd i sladdférvaringsfacket baksidan av maskinen.
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lar kdnna din Kenwood kdksmaskin

lar kanna din Kenwood koksmaskin

uttag for tillbehor @ hogvaxeluttag
@ mellanvaxeluttag
© lagvaxeluttag
@ drivuttag for verktygen

blandaren (5) blandarhuvud (1)

(® lassparr for drivuttag
@ blandningsskal
lasspak for uppfalining av 6verdelen
(© pé/av och hastighetsreglage 2)
kraftenhet
D K-spade
® visp
() degkrok
spatel
(@ stankskydd
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K-spaden e

vispen e

degkrok e

Satta in ett verktyg. 2

e Vrid till momentanlage @ for korta arbetsmoment.

Ta bort ett verktyg 6

tips e

e Agg bor vara vid rumstemperatur nar de skall vispas.

viktigt

pajdeg e

tung jasdeg e

British type e

latt jasdeg o

continental type e

kaka med torkad frukt e
aggvitor e

K-spaden

vispen
degkroken

e Overskrid aldrig maxkapaciteterna nedan - da éverbelastas maskinen.
e Om du hor att maskinen arbetar anstrangt maste du stanga av den, ta

blandaren

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
Anvands for att gora tyngre mjuka kakor, smakakor, pajdeg, glasyrer,
fyliningar, petit-choux och potatismos.

Anvands for att vispa &gg, gradde, pannkakssmet, latta sockerkakor,
marénger, ostkakor, mousse och suffléer. Anvand inte vispen till tung
kaksmet, t.ex. for att rora matfett med socker - vispen kan skadas.
Anvands for att knada jasdegar.

hur man anvénder blandaren

Vrid sparrspaken for huvudet medurs @ och lyft upp mixerhuvudet tills
det laser fast.

Tryck uppét tills det tar emot @ vrid sedan.

Satt skalen pa basen. Tryck ner den och vrid medurs @

Vrid sparrspaken for huvudet medurs och sank ned mixerhuvudet tills
det laser fast.

Koppla pa maskinen genom att stélla hastighetsreglaget i 6nskat lage.

Vrid och ta loss.
Stéang da och dé av maskinen och skrapa ur skalen med spateln.

Innan du vispar aggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett
eller &ggula pa vispen eller i skalen.
Ingredienser till pajdeg skall vara kalla om inget annan anges i receptet.

vid brodbak

upp halva degen och knada varje halft for sig.
Degen blandas bast om du haller i de flytande ingredienserna forst.

maxkapaciteter
CHEF MAJOR

mjolvikt: 680g mjélvikt: 910g
mjolvikt: 1,36kg mjélvikt: 1,5kg
totalvikt: 2,18kg totalvikt: 2,4kg
mjolvikt: 1,3kg mjolvikt 2,6kg
totalvikt: 2,7kg totalvikt: bkg
totalvikt: 2,72kg totalvikt: 4,55kg
12 16

hastigheter )

rora fett och socker borja pa min och 6ka gradbvis till ‘max’.
vispa ner agg i fettblandning 4-max’
rora ner mjol, torkad frukt o.dyl. min till 1.
allt-i-ettkaka borja pa min. och 6ka gradvis till max.
rora ihop fett och mjol min till 2.
Oka gradvis till 'max'. L2,
Borja pa 'min' och ¢ka graduvis till 1. min .
0 5
6
(P]
max
o

Rengoring se sid 85
81
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felsbkning

problem

Vispen eller K-spaden slar mot skalens botten eller nar inte ner till
ingredienserna péa botten av skalen.

Justera hojden. Sa har gor du:

Drag ur kontakten ur vagguttaget.

Fall upp 6verdelen och satt i vispen/spaden.

Hall fast vispen/spaden och lossa lasmuttern @.

Fall ner dverdelen.

Justera langden genom att vrida pa skaftet. Vispen/spaden bor nastan
vidréra botten pa skélen @.

Fall upp 6verdelen, hall fast vispen/spaden och dra at lasmuttern.

problem

Maskinen stannar under anvandningen.

Din kdksmaskin ar férsedd med ett dverbelastningsskydd som stannar
maskinen om den blir ¢verbelastad. Om det hander ska du stanga av
apparaten och dra ut sladden. Tag ut en del av det du blandar for att
minska belastningen och lat maskinen sta i ett par minuter. Satt i
kontakten och stall in hastigheten igen. Om de inte startar omedelbart
maste du lata den sta i ytterligare nagon stund.

montering och anvandning av
stankskyddet

Fall upp 6verdelen tills den gar i laslage.

Sétt skalen pa basen.

Tryck fast stankskyddet pa undersidan av blandarhuvudet @ sé det
kommer pa plats ordentligt. Gangjarnsdelen ska sitta som visas

pa bilden.

For in dnskat verktyg.

Sank blandarhuvudet.

Under bearbetningen kan ingredienser tillsattas genom den
gangjarnsforsedda delen av stankskyddet @.

Stankskyddet behover inte tas bort for byte av verktyg.

Ta bort stankskyddet genom att héja blandarhuvudet och skjuta ner
skyddet.
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existerande tillsatser

Om du vill skaffa tillsatser som inte ingick i kdpet, kan du kontakta
din KENWOOD-reparator.

tilsats tillsatskod @®

pastamaskin (1) ATe70A
extra pastatillsatser ~ AT971A tagliatelle
(visas ej) anvadnds  AT972A tagliolini
med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastamaskin (2) aTe10 levereras med en skiva fér maccheroni rigati
(12 skivor samt tillbehor for smakakor)
roterande skartillbehor (3) AToasa med 4 trummor
kvarn for flera andamal (4) ATe50A med
a stort korvmunstycke
b litet korvmunstycke
¢ kebbetillsats
grynvarn (5) AT941A
citrusfruktpress (6) AT312
matberedartillsats (7) A640 med 3 skarskivor som standard och ett knivblad
skiv- och stri mlartillsats
tillbehor for
skivning/rivning (8) AT998A med 3 skarskivor som standard
extra skivor for AT998A a extra grov strimlartillsats detaljnr 639021
b rivskiva detaljnr 639150
¢ pommes frites-tillsats detaljnr 639083
mixer (9) 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glas AT338
multikvarn (0) AT320 med 4 glasbagare och 4 lock fér férvaring
nonstop rasaftcentrifug (1) ATe3sA
glassmaskin (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
potatistillbehor @ CHEF AT934A, MAJOR AT952A
duskslag och sil (4 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
skalar i rostfritt stal (5 borstad: CHEF 343270, MAJOR 343268
stankskydd (6) CHEF & MAJOR 693766
flexibel visp (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
lock (18) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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kraftenheten, uttagslocken

skal

verktyg

stankskydd

rengdring och service

underhall och rengéring
Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengér den.

e Det kan handa att det kommer ut lite fett i uttag @ nar du forst

anvander det. Det ar normalt — det kan du bara torka bort.

Torka med en fuktad trasa och torka efter med en torr.
Anvand inte repande rengéringsmedel och doppa aldrig ner
maskinen i vatten.

Handdiska och torka noggrant eller maskindiska.

Anvéand inte stalborste, stalull eller blekmedel nar du diskar
rostfria skalar. Tag litet attika for att fa bort kalkbelaggningar.
Utsatt inte skalarna for varme (spisplattor, ugn, mikrougn)
Verktyg av rostfritt stal kan handdiskas eller maskindiskas.
Verktyg av (eller dverdragna med) annat material kan bara handdiskas
och ska sedan torkas val.

Handdiska och torka val.

service och kundtjanst
Om sladden &r skadad maste den av sakerhetsskal bytas ut av
Kenwood eller av en auktoriserad Kenwood-reparator.

Om du behover hjalp med:

att anvanda apparaten eller

service eller reparationer

Kontakta aterférsaljaren dar du kopte apparaten.
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ingredienser

Mangderna ar for Major-
modellerna.

For Chef-modellerna ska
mangderna halveras och alit
mjol blandas i med en gang.

tillagning

ingredienser

tips
tillagning

ingredienser

tillagning

recept

se viktiga anvisningar fér brédbak sid 81.

vitt matbrod /iit deg

2,6kg vetemjol

1,3 I mjolk

300g socker

450g margarin

100g farsk jast (eller 50g torrjast)

6 uppvispade &gg

5 nypor salt

Smélt margarinet i mjdlken och varm blandningen till 43°C.

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): Tillsatt jasten och
sockret i mjolken och lat blandningen sté& i c:a 10 minuter tills den &r
skummig.

med farsk jast: smula ner i mjolet och tillsatt sockret.

andra typer av jast: f0lj anvisningarna pa férpackningen.

Hall mjslken i skalen. Tillsatt de uppvispade &ggen och 2kg mjol.

Koér pa minimihastighet i en minut och dérefter pa hastighet 1 i ytterligare
en minut. Skrapa ner.

Tillsatt saltet och det resterande mjolet och kér pa minimihastighet i en
minut och darefter pa hastighet 1 i ytterligare 2 - 3 minuter tills degen &r
slat och helt blandad.

Fyll nagra smorda avldnga bakformar till halften med degen eller rulla till
smé bullar. Bred 6ver en handduk och stéll formarna att jasa pa ett varmt
stalle till dubbel storlek.

Gradda i 200°C i 20 - 25 minuter fér limpor eller 15 minuter for bullar.

8 Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pa botten.

N - e e 0 0 e

N - e e 0 e

Ger c:a 10 limpor

pajdeg

450g mjol, siktat tillsammans med saltet

1 tsk salt

2259 matfett (ister och margarin direkt fran kylen)

4 msk vatten

Overarbeta inte degen

Hall mjolet i skalen. Hacka upp matfettet grovt och lagg det i mjdlet.
Kor pé hastighet 1 tills det ser ut som brédsmulor. Sluta innan det blir

smetigt.
Tillsatt vatten och kor pa minimihastighet. Sluta meddetsamma nar
vattnet har blandats in.

Gradda i omkring 200°C, beroende pa fyliningen.

paviova

vitorna fran 3 stora 4gg

175 g socker

2,75 dl vispgradde

farska bar eller farsk frukt t ex hallon, jordgubbar, druvor, kiwifrukt
Vispa aggvitorna pa hég hastighet tills smeten star i mjuka toppar.
Lat vispen ga pa hastighet 5 och tillsatt gradvis sockret, en matsked i

taget, och vispa efter varje tillsats.

Lagg ett bakplatspapper pa en plat och lagg marangsmeten i form av ett
fagelbo ca 20 cm i diameter.

Stall platen i ugnen férvarmd till 150°C och vrid omedelbart ner
temperaturen till 140°C och gradda i en timme. Sténg av ugnen och lat
pavlovan kallna i ugnen.

Skala av bakplatspapperet och lagg pavlovan péa ett serveringsfat
alldeles innan den ska serveras. Vispa gradden tills den star i mjuka
toppar, bred den 6ver paviovan och dekorera med béaren eller frukten.
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ingredienser

tillagning

ingredienser

tillagning

ingredienser

tillagning

- @ © © o 0 o ¢ o o o

1

w N =+ e e

recept forts

lacker chokladkaka

225 g mjukt smor

250 g socker

4 agg

5 ml pulverkaffe upplost i 15 ml (1 msk) kokande vatten

30 ml mjolk

5 ml mandelessens

50 g mald mandel

100 g mjol

5 ml (1 tsk) bakpulver

50 g osotat kakaopulver

Ror smor och socker pé lag hastighet och ¢ka gradvis till hogre
hastighet tills blandningen &r latt och luftig. Skrapa ner smeten fran
skélen och spaden.

Vispa upp &ggen i en tillbringare och tillsatt dem gradvis med
blandaren pa hog hastighet tills de har blandats in. Stang av maskinen
och skrapa ner blandningen.

Blanda ner det uppldsta kaffet, mjolken och mandelessensen pa lag
hastighet. Tillsatt den malda mandeln, det siktade mjélet, bakpulvret
och kakaon. Blanda in pa lag hastighet.

Dela upp blandningen mellan tva kakformar pa 20 cm fodrade med
smort smorpapper. Stryk ¢versidan jamn och gradda pa 180°C i ca 30
minuter tills ytan fjadrar tillbaka nar du trycker pa den latt.

Stjalp upp kanan och 1at den svalda pa ett bakgaller.

chokladmuslinfylining

275 g mork choklad bruten i bitar

2,25 dl vispgradde

Smalt chokladen i en skal dver en kastrull med natt och jamnt
sjudande vatten.

Ror smor och socker péa lag hastighet och ¢ka gradvis till hogre
hastighet tills blandningen stér i mjuka toppar.

Tag chokladen fran varmen nar den har smalt och vand in den i
gradden med en stor sked.

Bred ut chokladfyliningen mellan de svalnade kakbottnarna.

honungs- och néttopping (i mixern)

25 g hackade notter

875 g honung (rumstempererad)

Placera ingredienserna i mixern i ovanstaende foljd.
Mixa med pulskontrollen i 5 sekunder.

Klart fér anvandning.
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Kjenn din Kenwood kjgkkenmaskin

Sikkerhetsregler

Sla av strammen og trekk stgpselet ut av kontakten far du setter pa eller tar av redskap/tilbeher,
etter bruk og fer rengjering.

Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbeher.

Ga aldri fra maksinen mens den er igang, og hold barn vekk fra den.

Bruk aldri en skadet maskin. Sgrg for at den blir undersgkt og reparert, se ‘Service’ side 94.

Du ma aldri kjgre mikseren med mikserhodet i hevet posisjon.

Ikke la ledningen henge ned slik at et barn kan fa tak i den.

lkke la strgmdelen, ledingen eller stapselet bli vate.

Bruk aldri tilbehgr som ikke er godkjent, eller mer enn en type tilbehar av gangen .

Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 90 ma aldri overstiges.

Nér du bruker tilbehagr ma du alltid ferst lese sikkerhetsreglene som falger med.

Veer forsiktig nar apparatet lgftes, da det er tung. Pass pé at hodet er Iast og at bollen, redskapene,
utgangsdekslene og ledningen er festet far det loftes.

e | a ikke personer med bevegelsesbegrensning bruke apparatet uten tilsyn.
e Barn skal verken bruke eller leke med apparatet.
e Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood frasier seg ethvert ansvar ved feilaktig

bruk eller dersom apparatet ikke er brukt i henhold til denne bruksanvisningen.

For maskinen slas pa

Fer du setter i stgpselet og tar maskinen i bruk, ber du forvisse deg om at nettspenningen er den
samme som det som star pa merkeplaten pa undersiden av maskinen.

Denne maskinen er i overensstemmelse med EU-direktiv 89/336/EEC.

For maskinen tas i bruk

Fjern all emballasje.

Vask alle delene, se ‘stell og rengjering’ side 94.

Skyv den delen av ledningen som er for lang inn i oppbevaringsrommet pa baksiden av maskinen.
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Kjenn din Kenwood kjgkkenmaskin

Bli kjent med din kjskkenmaskin

Uttak for tilbeher @ Uttak for hay hastighet
@ Uttak for middels hastighet
@ Uttak for lav hastighet
@ Redskapsholder

Mikseren (5) Mikserhode (1)

(® Uttaksfeste
@ Bolle
(® Spak til & lgfte hodet
(® Av/pé og hastighetsbryter
Motorenhet (2
(D K-rarer
@ Visp
(3 Eltekrok
Slikkepott
@ sprutekant
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Mikseren

Mikseredskapene og deres anvendelse
K-rgrer e Brukes til & lage kaker, kjeks, butterdeig, glasur, fyll, vannbakkels og
potetmos.

Visp e Brukes til egg, krem, pannekake/vaffelrgre, sukkerbrad, marengs,
ostekake, fromasj, sufflé. Bruk ikke vispen til tyngre deiger (f.eks. vispe
smgr og sukker hvitt) - ellers kan den bli gdelagt.

Eltekrok e Brukes til gjeerdeiger.

Bruk av mikseren
1 Vri leftespaken med klokken @ og hev mikserhodet til det klikker pa
plass.
Skyv opp til det stanser @ og vri.
Sett bollen pa underdelen - trykk ned og drei i retning med urviserne @
Vri leftespaken med klokken og senk mikserhodet til det klikker pa plass.
Sla pa ved a dreie hastighetsbryteren til gnsket innstilling.
Vri bryteren til momenttrinn @ for korte, kraftige omreringer.
Vri og ta ut.

Innsetting av redskap

o e U W N

Fjerning av redskap

Tips e Sla ofte av maskinen og skrap rundt sidene av bollen med
slikkepotten.
e Egg med romtemperatur er best til visping.
e For du visper eggehviter, bar du forsikre deg om at det ikke er
noe fett eller eggeplomme pa vispen eller bollen.
e Bruk kalde ingredienser til pai med mindre oppskriften sier
noe annet.

Huskeregler for broddeig
Viktig e Overstig aldri maksimum kapasitet som er vist i tabellen nedenfor,
ellers vil du overbelaste maskinen.
e Hvis du hgrer at maskinen arbeider tungt, ma du sla av, ta ut halvparten
av deigen, og elte hver del for seg.
e ngrediensene blander seg best med hverandre hvis du har i veesken
forst.

Maksimum kapasitet

CHEF MAJOR

Mordeig e Melvekt: 6809 Melvekt: 910g
Fast gjaerdeig o Melvekt: 1.36kg Totalvekt: 1.5kg
Britisk type e Totalvekt: 2.18kg Totalvekt: 2.4kg

Los gjeerdeig e Melvekt: 1.3kg Melvekt: 2.6kg

Kontinental type e Totalvekt: 2.5kg Totalvekt: 5kg

Fruktkakergre e Totalvekt: 2.72kg Totalvekt: 4.55kg
Eggehviter ¢ 12 16

Hastigheter @
K-rerer o reore smer og sukker hvitt start pa min, gk gradvis til ‘max’.
vispe egg i rorer 4 - ‘max’.
blande inn mel, frukt etc. min - 1.
alt-i-ett kaker begynn pa min, gk gradvis til max.
smuldre smor/fett i melet min - 2. min ’
Visp ® Kk gradvis til ‘max’.
Eltekrok e Start pa ‘min’, gk gradvis til 1.

max

For rengjering, se side 94.
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Lasning pa problemer

Problem

Vispen eller K-rgreren slar mot bunnen av bollen, eller nar ikke de
ingrediensene som er i bunnen av bollen.

Juster hgyden slik:

Trekk ut stgpselet.

Loft mikserhodet og sett inn visp eller rgreredskap.

Hold redskapen, og lgsne s& mutteren @.

Senk mikserhodet.

Justér hgyden ved a dreie pa akselen. Ideelt sett skal vispen/K-rareren
nesten bergre bunnen av bollen @.

Laft hodet, hold i vispen/K-rgreren og skru til mutteren.

problem

Blanderen stopper plutselig nar det er i bruk.

Blanderen er utstyrt med en overlastanordning og vil stoppe hvis den
overlastes for & beskytte maskinen. Hvis dette skjer, sla av maskinen
og trekk kontakten ut av blanderen. Ta ut noen av ingrediensene for &
redusere lasten, og la blanderen sté i noen minutter. Sett i kontakten
og still hastigheten pa nytt. Hvis blanderen ikke starter igjen med en
gang, la den sta litt til.

tilpasse og bruke sprutekanten

Laft mikserhodet til det laser seg.

Sett bollen pa plass.

Skyv kantringen under mikserens hode @ til den sitter godt. Den
hengslede delen bgr plasseres som vist.

Sett i gnsket redskap.

Senk mikserhodet.

Under miksingen kan ingrediensene tilsettes direkte i bollen via den
hengslede delen av sprutdekselet @.

e Det er ikke ngdvendig & ta av sprutdekselet for & bytte redskap.

Loft mikserhodet og ta av sprutdekselet ved & skyve det ned.
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Ekstra tilbehor

Hvis du @nsker & kjgpe tilbehar som ikke fglger med i pakken din, kan du ta
kontakt med din Kenwood-forhandler eller -reparater.

vedlegg vedleggskode

flat pastalager (1) AT970A
ekstra pastatilbehor ~ AT971A tagliatelle
(Ikke vist) brukes  AT972A tagliolini
sammen med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastalager (2) AT910 kommer med en pressform til maccheroni rigati
(du kan montere 12 forskjellige pressformer pluss en smakakeform)
vingematkutter (3) AT948a leveres med 4 valser
universalmatkvern (4) AT950A leveres med
a Apning for store palser
b Apning for sma pelser
c kebbelager
kornkvern (5) AT941A
sitronpresser (6) AT312
matbehandlingstilbehor (7) AT640 inkl. 3 skjeereplater som standard og et knivblad
proskjzerer/rasper (8) AT998A inkl. 3 skjeereplater som standard
valgfrie plater til AT998A a ekstra grov rasper, delenummer 639021
b riveplate delenummer 639150
¢ standardhakker, delenummer 639083
presser (9 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glass AT338
flerbrukskvern (0) AT320 leveres med 4 glass og 4 lokk til oppbevaring
non-stopp @
sentrifugalsaftpresse (1) AT93sA
iskremmaskin (2 CHEF AT956, MAJOR AT957
potettilberedningstilbehgr (3 CHEF AT934A, MAJOR AT952A
dorslag og sil n CHEF AT992A, MAJOR AT930A
boller av rustfritt stal (5 berstet: CHEF 343270, MAJOR 343268
sprutekant (16 CHEF & MAJOR 693766
fleksibel visp (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
deksel (8) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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Rengjering og service

Stell og rengjoring

e Sl alltid av maskinen og trekk ut stgpselet far rengjering.

e Litt fett kan oppsta ved utlep @ ved farstegangsbruk. Dette er normalt
— bare tork det av.

Stramenhet, utlgpsdeksler e Tark av med fuktig klut, la tarke.
e Bruk aldri skuremidler, og legg aldri maskinen i vann.
Bolle e Vask for hand, terk deretter grundig eller vask i oppvaskmaskin.
e Bruk aldri stalull eller blekemiddel til & rengjere bollen av

rustfritt stal. Bruk eddik til & fierne kalk.
e Hold borte fra varme (ovnsplater, komfyrer, mikrobglgeovner)
redskaper e Redskaper av rustfritt stal kan vaskes for hand eller i
oppvaskmaskin.
e Redskaper som ikke er av rustfritt stal (belagt) ber kun vaskes for
hand og tarkes grundig.
Sprutekant e Vaskes for hand, terkes grundig.

Service og kundetjeneste
e Dersom ledningen er skadet mé& den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparater.

Hvis du trenger hjelp med &:
® bruke apparatet eller
e service eller reparasjoner
kontakt forhandleren der du kjgpte apparatet.
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ingredienser

Disse mengdene gjelder
Major-modeller. For Chef-
modeller, halveres
mengdene og alt melet
has i pa én gang.

fremgangsmate

ingredienser

Tips

fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate
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Oppskrifter

Se huskeregler for braddeig péa side 90.

Loff /os deig, kontinental type

2,6kg hvetemel

1,3 I melk

300g sukker

450g margarin

100g fersk gjeer eller 509 terrgjeer

6 vispede egg

5 klyper salt

Smelt margarinen i melken og varm det opp til 43°C.

Torrgjeer (den typen som méa blandes med vaeske): Ha gjeeren og
sukkeret i melken, og la det sta i ca 10 minutter til blandingen skummer.
Pressgjaer (fersk gjoer): Smuldre gjoeren inn i melet

Andre typer gjeer: Folg bruksanvisningen pa pakken

Hell melken i bollen.Tilsett deretter de vispede eggene, 2kg mel
(eventuelt tilsatt smuldret pressgjcer), og salt.

Elt deigen pa minimumshastighet i 1 minutt, deretter pa hastighet 1 i
enda et minutt. Skrap ned sidene.

Tilsett resten av melet og saltet og elt p& minimumshastighet i 1 minutt,
deretter pa hastighet 1 i 2 - 3 minutter inntil deigen er glatt og jevn.

Fyll fire smurte halvkilos-former halvfulle med deig, eller lag rundstykker.
Dekk dem til med et koppehandkle, og la dem heve pa et lunt sted til de
er dobbelt sa store.

Stekes ved 200°C i 20 - 25 minutter for loffene eller 15 minutter for
rundstykkene.

Loffene er ferdigstekt hvis du harer en hul lyd nar du banker pa
undersiden.

Det blir ca 10 loffer av denne oppskriften.

Mordeig

450g mel siktet sammen med saltet

1ts salt

225¢ fett (bland smult og margarin rett fra kjgleskapet)

Ca 4ss vann

Ikke rar for mye

Ha melet i en bolle, Hakk opp fettet og ha det i melet.

Rer pa hastighet 1 til deigen ligner brgdsmuler. Stopp fer den ser fet ut.
Tilsett vann og rgr pa minimumshastighet. Stopp sa snart vannet er

blandet inn.

Stek ved ca 200°C, avhengig av fyllet.

paviova

3 store hvite egg

175 g farin

275 ml kremflgte

fersk frukt, f.eks. bringebeer, jordbeer, druer, kiwi-frukt

Pisk eggehvitene ved hgy hastighet til de blir til 'myke topper’.
Med pisken péa hastighet 5, ha | sukkeret gradvis, én spiseskje om

gangen, og pisk videre hver gang.

Legg bakepapir pa en stekeplate, sa legger du marengsen pa papirer i
sma "reder”, ca. 20 cm i diameter.

Sett stekeplaten inn i en ovn som er forvarmet til 150 °C/300
°F/gassmerke 2, senk straks temperaturen til 140 °C/275 °F/gassmerke 1
og stek i 1 time. Sla av varmen men la pavlova sta i ovnen mens den
kjoler ned.

Né&r den er klar til & serveres, dras den av bakepapiret og plasseres pa
et serveringsfat. Pisk kremen til den former seg i topper, og spre over
pavloven og pynt med frukt.

95



Ingredienser

fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate

- @ © © o 0 o ¢ o o o

Oppskrifter forts.

Deilig sjokoladekake

225 g mykt smer

250 g farin

4 egg

5 ml pulverkaffe opplgst i 15 ml (1 ss) varmt vann

30 ml (2 ss) melk

5 ml (1 ts) mandelessens

50 g malte mandler

100 g selvhevende mel

5 ml (1 ts) bakepulver

50 g usukret kakaopulser

Rer smer og sukker hvitt pa lav hastighet. @k gradvis til heyere
hastighet til blandingen er lett og luftig. Skrap bollen og piskeren.
Pisk eggene lett i en bolle, ha eggene i mikseren gradvis litt om
gangen og pisk ved hgy hastighet. Sla av og skrap av bollen.

Ha i kaffe, melk og mandelessens pa lav hastighet. Tilsett malte
mandler, siktet mel, bakepulver og kakao. Bland pa lav hastighet.
Legg bakepapir i to kakeformer med diameter pa 20 cm og fordel
blandingen pé disse. Deigen jevnes ut pa toppen og stekes ved 180
°C/350 °F/gassmerke 4 i ca. 30 minutter til den kjennes ferdig.
Vend kaken og la den kjgles av pa rist.

Sjokolademousse fyll
275 g vanlig sjokolade, delt opp i biter

o 225 ml kremflate

1
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Smelt sjokoladen ved & legge den i en bolle over en kjele med
smékokende vann.

Pisk kremen. Begynn med lav hastighet og gk gradvis til hayere
hastighet til det former seg myke topper.

Nar sjokoladen er smeltet, trekkes bollen fra varmen. Vend den forsiktig
i kremen med en stor skje.

Spre sjokoladefyllet mellom de avkjglte kakelagene.

honning- og nottepalegg i hurtigmikseren

25 g hakkede natter

875 g klar honning, ved romtemperatur

Ha ingrediensene i hurtigmikseren i rekkefalgen ovenfor.
Blandes ved hjelp av pulsfunksjonen i 5 sekunder.
Brukes etter behov.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

turvallisuus

Kytke kone pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin kiinnitat tai irrotat
tyovalineet/lisalaitteet kayton jalkeen ja ennen puhdistusta.

Pid& sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista lisélaitteista.

Al jata konetta koskaan ilman valvontaa alaka paasta lapsia koneen lahettyville.

e Al4 kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai korjattavaksi; katso kohtaa

‘huolto’ sivulla 103.

Ala koskaan kayta sekoitinta paan ollessa nostetussa asennossa.

Ala anna virtajohdon roikkua siten, etté lapsi voi tarttua siihen.

Ala anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Koneessa ei saa kayttaa lisalaitteita joita ei ole tarkoitettu siind kaytettaviksi, eikd useampaa kuin
yhta laitetta saa kayttda samalla kertaa.

e Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla maéaréalla aineksia kerrallaan sivu 99.
e Muista lukea kunkin laitteen turvallista kaytté& koskevat ohjeet ennen kuin kaytat kyseista laitetta.
e Ole varovainen laitetta nostaessasi, silla se on painava. Varmista ennen nostamista, etta

kiinnitysvarsi on lukittuna ja ettd kulho, tyévalineet, lisalaiteistukoiden suojalevyt ja virtajohto ovat
kiinnitettyina.
Ala anna lasten tai toimintarajoitteisten henkildiden kaytta4 laitetta iiman valvontaa.

e Ala anna lasten kayttaa tai leikkia laitteella.
e Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytéon. Kenwood-yhtio ei ole

korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittamista verkkovirtaan
Varmista, ettd koneesi pohjasta ilmeneva jannite vastaa kaytettdvan verkkovirran jannitetta.
Tama kone tayttaa Euroopan talousyhteison direktiivin 89/336EEC vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaali.

Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’, sivu 103.

Tyénné ylimaéarainen virtajohto koneen takana olevaan virtajohdon séilytyslokeroon.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

tutustu Kenwood-yleiskoneeseen
laitteiden voimansiirtoistukat @) suurta nopeutta vaativille lisélaitteille
paalle, keskelle kiinnittyvien lisélaitteiden istukka
hitaammille laitteille
kulhon kayttoosille
peruskone (5) vatkainpaa

(&) lukitusvipu (1]

@ kulho
(8) vatkainpaan kayttovipu
(9 kaynnistyskytkin/nopeudenvalitsin

(0) runko/moottori
(D K-vatkain

@ vispila

(3) taikinakoukku
(4 kaavin

@5 roiskesuoja
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K-vatkain

vispila

taikinakoukku

vatkainten kiinnittdminen

vatkainten irrottaminen

vihjeita

tarkeaa

voitaikina

paksu hiivataikina
(Engl. tyyppinen)
pehmea hiivataikina
(Eurooppalainen taikina)
hedelmakakku
munanvalkuaiset

K-vatkain

vispila
taikinakoukku

e Kytke kone pois toiminnasta ja kaavi kulhoa kaapimella tihein valiajoin.

yleiskone

yleiskoneen vakio-osat ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia

Sopii kakkujen, pikkuleipien, voitaikinoiden, sokerikuorrutusten,
tuulihattutaikinan ja perunasoseen valmistukseen.

Sopii kananmunien, kerman, ohukaistaikinan, sokerikakkutaikinan,
marenkiseoksen, juustokakun, vaahtojalkiruokien ja kohokasseosten
valmistukseen. Vispila ei pida kayttda raskaiden seosten, (esim.
rasvan ja sokerin vaahdotus) valmistuksessa; se saattaisi vahingoittua.
Hiivataikinoiden valmistukseen.

yleiskoneen kaytto

Kéaanna nostovipua @ myodtapaivaan ja nosta sekoituspaéta, kunnes
se lukittuu.

Paina loppuun saakka @ ja kaanna.

Aseta kulho alustalle - paina alas ja k&anna mystapaivaan @
K&annéa nostovipua myoétapaivaan ja laske sekoituspaéta, kunnes

se lukittuu.

Laite kytketdan paalle kdantamalla nopeudenvalitsin haluttuun asentoon.
Pida kiekkoa @ -asennossa jos haluat koneen toimivan suurimmalla
nopeudella. Toimii vain pidettaessa ; ns. pitotoiminto.

Kaanna ja irrota.

Huoneenlampoiset kananmunat vaahdottuvat parhaiten.
Varmista ennen kananmunien vispaamista, etta vispildan tai kulhoon ei ole
jaanyt esim. rasvaa tai entistd kananmunaa.

Kéayta kylmié aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota
toisin. Kayta kaavinta tihein véliajoin.

huomioitavaa hiivataikinoita valmistettaessa

Ala koskaan ylikuormita konettasi. Allaclevan enimmaismaaran
ylittdminen voi johtaa koneen vaurioitumiseen.

Jos kuulostaa silta, etta koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa,
ota puolet sisalldsta ulos ja vaivaa kahtena erillisena annoksena.
Sekoitusliikkeesta johtuen lisd4 jauhot 2-3:ssa eréssa, ei vahitellen.

suurimmat sallitut kdayttomaarat

CHEF MAJOR
jauhojen paino: 680 g 910 g
jauhojen paino: 1,36 kg 1,5 kg
kokonaispaino: 2,18 kg 2,4 kg
jauhojen paino: 1,3 kg 2,6 kg
kokonaispaino: 2,5 kg 5 kg
kokonaispaino: 2,72 kg 4,55 kg
12 16
nopeudet @

rasvan ja sokerin vaahdottaminen aloita nopeudella min,
véahitellen lisd& nopeudelle ‘max’.

munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - ‘max’.
jauhojen, hedelmien jne. lisaaminen seokseen Min - 1.
kerralla lisattavat kakkuainekset aloita nopeudella min, vahitellen min
lisd& nopeudelle max.

¢ rasvan sekoittaminen jauhoihin min - 2. 0 5
e nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan ‘max’. 6
e aluksi ‘min’, nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan 1. )
max
o

Katso kohtaa puhdistus sivulla 103
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ongelmia - miten toimia

ongelma

Vispila tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon pohjalla
oleviin aineksiin.

saada korkeutta. Ohjeet alla:

Ota pistoke pois pistorasiasta.

Nosta kiinnitysvarsi ja tyénna vispild tai vatkain paikalleen.

Pida siita kiinni ja 18ys&é ruuvia @.

Laske kiinnitysvarsi alas.

Saada korkeutta kaantdmalla vartta. Vispilan/K-vatkaimen tulisi
melkein koskettaa kulhon pohjaa @.

Nosta kiinnitysvarsi, pida kiinni vispilastéa/K-vatkaimesta ja kirista ruuvi.

ongelma

Séhkovatkain pysahtyy kaytoén aikana.

Sahkoévatkaimessa on ylikuormitussuoja, joka suojaa konetta
pysayttamalla ylikuormitetun koneen. Jos néin kay, kytke sahkovatkain
pois paalté ja irrota pistotulppa pistorasiasta. Poista osa aineksista
sekoitusmaaran pienentéamiseksi ja anna vatkaimen olla pysahtyneena
muutaman minuutin ajan. Kytke pistotulppa pistorasiaan ja valitse
nopeus uudelleen. Jos s&hkdvatkain ei toimi valittdmasti, anna sen olla
pysahtyneena vield jonkin aikaa.

roiskesuojan asennus ja kaytto

Nosta kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

Aseta kulho kiinnitysalustan paalle.

Ty®énna roiskesuoja kiinnitysvarren @ alapuolelle tukevasti paikalleen.
Saranallinen osa tulee sijoittaa kuvan mukaisesti.

Tyonna tarvittava tyévéline paikalleen.

Laske kiinnitysvarsi alas.

e Sekoituksen aikana aineksia voidaan lisata suoraan kulhoon

roiskesuojan saranallisen osan kautta @.

e Roiskesuojaa ei tarvitse irrottaa tydvalinetta vaihdettaessa.
6 Roiskesuoja irrotetaan nostamalla sekoitinvarsi ja tydontamalla

roiskesuoja alas.
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lisalaitteet

Ota yhteyttd Kenwood-kauppiaaseen jos haluat hankkia lisalaitteita.
Seuraavassa olevien lisélaitteiden saatavuus Suomessa vaihtelee.

lisalaite lisalaitteen koodi @

levypastakone (1) AT970A
muita pastakoneen lisélaitteita ~ AT971A tagliatelle
(ei kuvassa) kaytetdan  AT972A taglionlini
yhdessa AT970A:n kanssa  AT973A trenette
AT974A spagetti
pastakone (2) AT910 sisaltad maccheroni rigati -muotin
(laitteeseen voidaan kiinnittad 12 lisdvarusteena hankittavaa muottia ja
keksintekolaite)
pyoriva leikkuri (3) ATe48A mukana 4 rumpua
ruokamylly (@) ATe50A mukana
a iso makkarasuutin
b pieni makkarasuutin
¢ kebbenvalmistuslaite
viljamylly (5) ATe41A
sitruspuserrin (6) AT312
monitoimikoneen
lisélaitteet (7) AT640 mukana vakiona 3 teraé ja hienonnustera
leikkuri/raastin
ammattikiyttéon (8) Ae9sa mukana vakiona 3 teraa
lisaterat lisalaitteille AT998A a erittdin karkea raastinteré tuotenumero 639021
b rouhintateré tuotenumero 639150
¢ normaali suikalointitera tuotenumero 639083 @
tehosekoitin (9) 1,5 | akryylimuovinen AT337, 1,5 | lasinen AT338
monitoimimylly (0) AT320 mukana 4 lasiastiaa ja 4 sailytyskantta
leikkuri/raastin
nonstop-mehulinko (1) AT935A
jaatelokone (2 CHEF AT956, MAJOR AT957
perunoiden
esivalmistelulaite (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
puserrin- ja siivilalaite (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
kulhot ruostumatonta
terdsta (B harjattua terastd: CHEF 343270, MAJOR 343268 @
roiskesuoja (16) CHEF & MAJOR 693766
monikiyttdinen vatkain (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
suojus (18) CHEF 533722, MAJOR 606397
@
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runko, lisélaiteistukoiden suojalevyt ®

kulho

tyovalineet

roiskesuoja

puhdistus ja huolto

puhdistus

Muista aina kytked kone pois toiminnasta ja ota pistoke pistorasiasta
ennen puhdistustoimenpiteita.

Lisélaiteistukkaan Q saattaa ilmestya vahan rasvaa, kun sita kaytetaan
ensimmaisen kerran. T&m& on normaalia — pyyhi se vain pois.

puhdistus

Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa sitten.

Ala kayta hankaavia aineita tai pesimia. Alaka upota konetta

veteen.

Pese kasin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.

Ala koskaan puhdista ruostumattomasta teraksesta valmistettua
kulhoa terésharjalla- tai villalla tai valkaisuaineella. Poista kalkki
etikalla.

Ala laita konetta kuumaan paikkaan (s&hkoélevyt, uuni, mikroaaltouuni).
Ruostumattomasta teraksesta valmistetut tyovalineet voidaan pesta
kasin tai astianpesukoneessa.

Muut kuin ruostumattomasta teréksesta valmistetut tyévélineet
(pinnoitetut) tulisi pesta ainoastaan kasin ja kuivata sitten huolellisesti.
Pese kasin ja kuivaa sitten huolellisesti.

huolto ja asiakaspalvelu
0s virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava. Vaihtotyén
saa tehdd Kenwood tai Kenwoodin valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua:

laitteen kayttdmisessa tai
laitteen huolto- tai korjausttissé,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.
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ainekset

Tama maara on Major-
malleille. Chef-malleissa
puolita maarat ja lisaa
jauhot yhdella kertaa.

menetelméa

ainekset

vihje
menetelma

ainekset

menetelma
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1

resepteja

kts myds 'huomioitava leipad valmistettaessa’, sivu 99

valkoinen vehnaleipa mannermainen pehmea taikina

2,6kg tavallista vehnéjauhoa

1,3l maitoa

300g sokeria

450g margariinia

100g tuoretta hiivaa

6 vatkattua munaa

5 ripausta suolaa

Sulata margariini maidossa joka tulee lammittaa 43°C asteiseksi.

tuore hiiva: murenna jauhoon ja lisaa sokeri

Kaada maito koneen kulhoon. Lisaa siihen vatkatut munat ja 2kg jauhoa.
Sekoita nopeudella 'min’ minuutin ajan ja sitten nopeudella 1 viela
minuutin ajan. Kaavi reunaan tarttunut seos.

Lisaa suola ja loput jauhoista ja sekoita minuutin ajan alimmalla
nopeudella, sitten nopeudella 1 noin 2 - 3 minuuttia kunnes taikina on
tasaista.

Tayta puoliksi taikinalla muutamia voideltuja puolen kilon
suorakaiteenmuotoisia vuokia, tai muotoile taikina séampyléiksi. Peita
sitten astiapyyhkeelld ja anna olla lampiméassa kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

Paista 200°C lammossé; vuokaleipana 20 - 25 minuuttia, sampyloina 15
minuuttia.

Leip& on kypsaa kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

Tasta maarasta aineksia tulee noin kymmenen leipaa.

voitaikina (murea)

450g vehnéajauhoa, suolan kanssa sihdattuna

5ml (1 tl)suolaa

2259 rasvaa (laardi tai margariini kovana, suoraan jaakaapista)

noin 80ml vetta (4rkl)

Ala sekoita liian kauan

Laita jauho koneen kulhoon. Paloittele rasva karkeasti veitselld ja

liséd& jauhoon.

Sekoita nopeudella 1, kunnes seos on murumaista. Pysayta ennen kuin
seos nayttaa rasvaiselta.

Lisaa vesi ja sekoita taikinaa alhaisinta nopeutta kayttden. Pysayta kone
heti kun vesi on sekoittunut taikinaan.

Paista noin 200°C lammossa, piirakan taytteesta riippuen.

paviova

3 suuren kananmunan valkuaista

175 g hienosokeria

275 ml kuohukermaa

tuoreita hedelmié tai marjoja, esim. vadelmia, mansikoita, viinirypaleita,
kiivia

Vatkaa munanvalkuaiset kovaksi vaahdoksi suurella nopeudella.
Vatkaimen ollessa nopeudella 5 lis&& sokeri vahitellen ruokalusikallinen
kerrallaan ja anna laitteen vatkata jokaisen lisayksen jalkeen.

Vuoraa uunipelti leivinpaperilla. Lusikoi marenki paperille pesaksi, joka on
halkaisijaltaan noin 20 cm.

Laita uunipelti uuniin, jonka lampédtila on 150 °C, alenna valittdmasti
lampatilaksi 140 °C ja paista marenkia 1 tunti. K&&anna uuni pois paalta,
mutta jata pavlova uuniin jaahtymaan.

Kun pavlova on valmis tarjottavaksi, poista leivinpaperi ja aseta paviova
tarjoiluvadille. Vatkaa kerma vaahdoksi, levita se pavlovan paalle ja
koristele hedelmilla ja marjoilla.
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resepteja jatkoa

herkullinen suklaakakku

225 g pehmeaa voita

250 g hienosokeria

4 kananmunaa

1 tl pikakahvijauhetta sekoitettuna 1 ruokalusikalliseen kuumaa vetta
2 rkl maitoa

1 tl manteliesanssia

50 g mantelijauhetta

100 g vehnéjauhoja

1 tl leivinjauhetta

50 g makeuttamatonta kaakaojauhetta

Vatkaa voi ja sokeri vaahdoksi alhaisella nopeudella ja liséd& vahitellen
nopeutta suuremmaksi, kunnes seos kevyttd ja kuohkeaa. Kaavi seos
kulhon reunoilta ja vatkaimesta.

Vatkaa munat kannussa ja lisdd munat vahitellen vahan kerrallaan
koneen toimiessa suurella nopeudella, kunnes ainekset ovat
sekoittuneet tasaiseksi. Kytke virta pois ja kaavi seos reunoilta.
Sekoita liuennut kahvi, maito ja manteliesanssi alhaisella nopeudella.
Lisdd mantelijauhe, siivildity jauho, leivinjauhe ja kaakao. Sekoita
tasaiseksi alhaisella nopeudella.

Jaa seos kahteen kakkuvuokaan (halkaisija 20 cm), jotka on vuorattu
voidellulla leivinpaperilla. Tasoita seos ja paista 180 °C:ssa noin 30
minuuttia, kunnes pinta tuntuu joustavalta.

Kaanna yldsalaisin ja anna jaahtya ritilalla.

suklaavaahtotdyte

275 g tummaa suklaata, palasina

225 ml kuohukermaa

Sulata suklaa vesihauteessa asettamalla kulho hiljalleen kiehuvan
veden paélle.

Vatkaa kerma alhaisella nopeudella ja lisda vahitellen nopeutta
suuremmaksi, kunnes kerma on pehme&a vaahtoa.

Kun suklaa on sulanut, ota kulho pois lammolté ja sekoita suklaa
varovasti suurella lusikalla kermavaahtoon.

Levita suklaatayte jadhtyneiden kakkujen valiin.

hunajapdhkinalevite tehosekoittimen avulla

25 g hienonnettuja pahkinoita

875 g kirkasta huoneenlampoéista hunajaa

Laita aineosat tehosekoittimeen mainitussa jarjestyksessa.
Sekoita pulssitoiminnon avulla 5 sekunnin ajan.

Kéyta haluamallasi tavalla.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

guvenlik 6nlemleri

Aygitin pargalarini takarken, cikarirken , kullanimdan sonra ve temizlemeden 6nce, aygitin fisini
prizden gekiniz.

Parmaklarinizi aygitin hareketli parcalarindan ve takil donatimlardan uzakta tutunuz. Parmaklarinizi
ve mutfak gereglerini aygitin déner parcalarina sokmayiniz.

Aygit galisirken hicbir bicimde aygitin basindan ayriimayiniz.

Hasarl aygitlari higbir bigimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden gegirtiniz ya da onarima génderiniz.
Bu konuda 112. sayfadaki ‘bakim’ bélimune bakiniz.

Kafasi yuksekteyken mikseri asla kullanmayin.

Kabloyu gocuklarin erigebilecegi bir yerde asla birakmayin.

Gug Unitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman islatmayin.

Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla eklenti ayni anda kullaniimamahdir.

108. sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini agsmayiniz.

Eklenti kullanirken birlikte gelen glvenlik bilgisini okuyun.

Cihazi kaldirirken dikkat edin. Kafanin kilitli oldugundan ve kasenin, araglarin ve kablonun
kaldirmadan 6nce guvenli oldugundan emin olun.

Hastalarin gézetim altinda olmadan bu cihazi kullanmalarina izin vermeyin.

Cocuklarin bu cihazi kullanmalarina ya da bu cihazla oynamalarina izin vermeyin.

e Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz

-

uygunsuz kullanimlara maruz kaldigi ya da bu talimatlara uyulmadidi takdirde hi¢ bir sorumluluk
kabul etmez.

elektrik akimina baglanmasi

Mutfak robotunu calistirmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni
oldugundan emin olunuz.

Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu Yoénergesi'ne uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim ambalajini ¢ikariniz.

Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 112. sayfadaki 'temizlik ve bakim' bolimini okuyunuz.
Kordon fazlasini aygitin arkasindaki kordon sarma yuvasina yerlestiriniz.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

mutfak robotunun parcalan

ek parca cikislari @ ylksek hiz cikisi
@ orta hiz gikisi
© dusik hiz cikisi
@ ek parca yuvasi

karistirici (5) karistirici kafasi (1)

(® ek parca siirgiisii
@ canak
(® kafa kaldirma kolu
(9 acmalkapama ve hiz digmesi
@0 giic birimi
@ K-cirpici
@ cirpic
(3 hamur yogurucu
kazima bicagdi/spatula
(B sigrama dénleme kapagi
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karistiric

kanstiricinin parcalari ve kullanimi
K-cirpici @ Pasta, biskiivi, hamur isi, sekerli krema, ic malzeme, ekler ve patates
pure yapmak icin kullanilir.
cirpici ® Yumurta, kaymak, sulu hamur, pandispanya, kaymakli kurabiye, peynirli
kek, dondurulmus krema, sufle yapmak icin kullanilir. Yag ve sekeri
kremalastirmak gibi agir karisimlar icin cirpiciyr kullanmayiniz.
Kullanildigi taktirde cirpici hasar gorebilir.
hamur yogurucu ® Mayali karisimlar icin kullanilir.

karistiricinin kullanimi
Kafa kaldirma kolunu saat yoninde dondiriin @ ve mikser kafasini
kilittenene kadar kaldirin.
ek parca takma 2 Igin durana kadar itin sonra gevirin 9
Canag! taban birimine takiniz. Asagi dogru bastiriniz ve saga ceviriniz @
4 Kafa kaldirma kolunu saat yoniinde dondiriin ve mikser kafasini
kilittenene kadar asagi indirin.
5 Hiz anahtarini istediginiz ayara getirerek acgin.
e Kisa siiren karisim islemleri icin pals @ diigmesine basiniz.
ek parca cikarma 6 Cevirin ve kaldirin.

-

w

faydali bilgiler e Aygiti durdurunuz ve canagi kazima bicagi/spatula ile diizenli
araliklarla siyiriniz.
e Yumurtalari oda sicakliginda cirpiniz.
e Yumurta aklarini girpmadan énce canakta ya da cirpicida yag birikintileri
ya da yumurta sarisinin olmadiginden emin olunuz.
e Yemek ve tatli tarifinizde aksi belirtiimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

ekmek yapma
onemli notlar e Asagida belirtilen azami icerik miktarlarini asmayiniz. Aksi taktirde aygiti
asiri derecede yuklemis olacaksiniz.
e Aygitin calismasi zorlaniyorsa, aygiti durdurunuz. Hamurun yarisini aliniz
ve ayri ayri yogurunuz.
e Aygita 6nce sulu karisimlari koyarsaniz iceriklerin karismasi daha kolay
olur.

en cok kuuanim miktarlari

CHEF MAJOR
hamur isi tathlar e Un agirhgi: 680gr Un agirhigi: 910gr
kati mayali hamur e Un agirhgi: 1.36kg Un agirhgi: 1.5kg
ingiliz tirti e Toplam agirlik: 2.18kg Toplam agirhk: 2.4kg
yumusak mayali hamur e Un agirhgr: 1.3kg Un agirhgi: 2.6kg
Avrupa tiri e Toplam agirlik: 2.5kg Toplam agirlik: 5kg
meyveli kek karisimlari e Toplam agirlik: 2.72kg Toplam agirhk: 4.55kg
yumurta aklari ® 12 yumurta aki 16 yumurta aki
hiz secimi @
K-cirpici e yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek ] 2,
azami hiza geciniz. min N

e kremal karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve ‘azami’ hizi seciniz.

e un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz. 0 °
e kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza 6
geciniz. (P]
e yagi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz. max
cirpici ® En az hizdan baslayarak yavas yavas 'azami' hiza geciniz. o

hamur yogurucu e 'En az' hizdan baslayarak 1. hiza geciniz.

temizlik icin 112. sayfayi okuyunuz

108



cozim e

a bh WN =

[ ]
¢ozim e

-

sorun giderme

sorun
cirpici ya da K-cirpici canagin dibine degiyorsa ya da carpiyorsa ya da

canagin dibindeki iceriklere ulasmiyorsa.
Ek parcanin yuksekligini asagida gosterildigi gibi ayarlayiniz: 0

Aygitin calismasini durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.
Karistiricinin kafasini kaldirarak cirpiyr ya da K-cirpiciyi takiniz.
Ek parcay! tutarak Sekil @'de gosterildigi gibi somunu gevsetiniz.
Karistiricinin kafasini asagiya dogru itiniz.

Mili cevirerek ylksekligi ayarlayiniz. Cirpicinin ya da K-cirpicinin

canagin dibine degecek kadar yakin olmasi, Sekil @'de gosterildigi gibi
en iyi yUkseklik ayaridir. \WJ

Karistiricinin kafasini kaldiriniz ve cirpici ya da K-cirpiciyi tutarak
somunu sikistiriniz.

sorun

Karistirici galistirma sirasinda duruyor.

Karistiricinizda asiri yuklemeyi 6nleyen bir donati bulunmaktadir ve
aygita fazla igerik dolduruldugu zaman bu donati aygitin calismasini
otomatik olarak durdurur. Bu ylzden igeriklerin bir kismini karistiricidan

cikariniz ve aygiti birkag dakika dinlendiriniz. Aygitin fisini tekrar prize
takiniz ve istediginiz hizi seginiz. Karistirici derhal galismaya (2]
baslamazsa, birkag dakika daha dinlendiriniz. [ |

sigrama Onleme kapaginin takiimasi
ve kullanimi

Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar kaldiriniz.

Canagi tabana takiniz.

Sigrama koruyucusunu tam olarak oturuncaya kadar mikser kafasinin
© altina itin. Mandallanan bélim sekilde gosterildigi gibi
yerlestiriimelidir.

istediginiz ek parcay! takiniz.

Karistiricinin kafasini asagi dogru indiriniz.

Karistirirken sicrama 6nleme kapaginin kaldirma kanadini acarak diger
icerikleri canaga atabilirsiniz @.

Ek parcalari degistirmek icin sicrama 6nleme kapagini kaldirmaniza
gerek yoktur.

Sicrama 6nleme kapagini cikarmak icin karistiricinin kafasini kaldiriniz
ve asagi dogru itiniz.
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ek parcalar

Satin aldiginiz pakette bulunmayan ek parcalar icin KENWOOD
saticiniza basvurunuz.

Ek parcalar ek parca kodu

Yassi pasta yapici (1) AT970A
Ek pasta yapici pargalar  AT971A talyatelle
(resimde gosterilmemistir)  AT972A talyolini
AT970A ek parcalari ile kullanihr ~ AT973A trenette
AT974A spagetti
Pasta yapici (2) AT910 maccheroni rigati kalip ile birlikte gelir
(12 opsiyonel kalip arti biskivi yapici yerlestirilebilir)
roto yiyecek kesicisi (3) AT948A 4 kesme diski igerir
Goklu gida 6giitiicii (@) AT950A sunlari icerir:
a buyuk sosis yapici
b kuglk sosis yapici
¢ kebbe yapici
Tahil égiitiicii (5) AT941A
sert meyve sikacagi (6) AT312
yiyecek igleyici ek pargasi @AT640 3 kesme diski ve kesme bigag: icerir
On dilimleyici/rende (8) AT998A 3 kesme diski igerir
AT998A modelleri igin
secimlik diskler a ¢ok kalin dilimleyici, parga no. 639021
b soyma diski, parga no. 639150
¢ standart parmak patates dilimleyici, parga no. 639083
sivilagtiricr (9) 1,5 It akrilik AT337, 1.5 || cam AT338
coklu égiitiicii (0) AT320 4 cam siirahi ve 4 koruma kapag! icerir
Kesintisiz merkezkag
meyve sikacagi (1) AT935A
dondurma yapici (2) CHEF AT9536, MAJOR AT957
patates hazirlik eki (i3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
siizgec ve elek (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
paslanmaz celik canaklar () slatiimis: CHEF 343270, MAJOR 343268
sigrama onleme kapagi (6) CHEF VE MAJOR 693766
esnek cirpici ({7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
ortii (18) CHEF 533722, MAJOR 606397
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temizlik ve bakim

temizlik ve bakim
e Temizlemeye basmadan 6nce aygiti durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.
o Aygiti ilk kullandiginiz zaman gikis deliklerinde @ gok az yag birikintisi
belirebilir. Bu durum normaldir. Dolayisiyla yag birikintilerini bir bezle
siliniz.

gu¢ birimi, ¢ikis kapaklari e Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan kurulayiniz.
e Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya
batirmayiniz.
canak e Canagi elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da
bulagik makinesinde yikayiniz.
e Paslanmaz gelik ganagi temizlemek igin telli firga, gelik ovma teli
ya da agartici kullanmayiniz. Kireglenmeyi gidermek igin sirke
kullaniniz.
e Aygiti ocak, firin ve mikrodalga firin gibi i1s1 kaynaklarina yakin yerlerde
kullanmayiniz.
ek pargalar e Paslanmaz celik ek pargalar elle ya da bulasik makinesinde yikanabilir.
e Paslanmaz cgelik olmayan kaplama ek pargalar yalnizca elle yikanmali
ve arkasindan tamamen kurulanmaldir.
Sigrama 6nleme kapagdi e Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz.

servis ve miisteri hizmetleri
e Kablo hasar gorurse, guvenlik nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili bir
KENWOOD tamircisi tarafindan degistiriimelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:
e cihazinizin kullanimi veya
® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.
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icerikler

Bu igerik, Major modelleri icindir.
Chef modelleri igin igerik
miktarlarinin yarisini kullaniniz ve
unun tamamini bir seferde
katiniz.

yapim yéntemi

icerikler

faydah bilgi
yapim yontemi

icerikler

yapim yontemi

N - e 06 0 0 o

- o o o o

yemek tarifleri
Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler icin108. sayfaya bakiniz.

beyaz ekmek yumusak Avrupa hamuru

2.6kg sade un

1.3 litre sat

300gr toz seker

450gr margarin

100gr taze maya ya da 50gr kuru maya

6 adet cirpilmis yumurta

5 tutam tuz

Margarini sit icerisinde eritiniz ve 43°C Islya getiriniz.

Kuru maya (su katilmasi gereken tiirde): sute maya ve seker ilave ediniz
ve 10 dakika sireyle karisim kopUkli bir hale gelene kadar bekletiniz.
taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.

Sutl canaga dokiniz. cirpilmis yumurtalari ve 2kg unu ilave ediniz.
Karisimi asgari hizda 1 dakika ve daha sonra 1. hizda 1 dakika daha
karistiriniz. Arkasindan canagin yanina yapisan karisimlari canaga itiniz.
Kalan unu ve tuzu ilave ediniz ve hamuru en az hizda 1 dakika
karistiriniz. Arkasindan hamur duizgun ve tutarli yogrulmus hale gelene
kadar 1. hizda 2 - 3 dakika daha karistiriniz.

Hamuru 450 gramlik parcalara bdlerek yaglanmis dort tepsiye yerlestiriniz
ya da klicik ekmek parcalar haline getirerek yaglanmis tepsilere
koyunuz. Uzerlerini bir bezle &rtiiniiz ve bilyiikliikleri iki katina ulasana
kadar 1lik bir yerde muhafaza ediniz.

Isisi 230°C olan ya da IsI derecesi 8'e ayarlanmis firrnda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kucuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.
Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

Bu islemle yaklasik 10 somun ekmek yapilabilir.

gevrek kek

450gr tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasi@) tuz

225gr yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasigi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

Unu canaga dokunlz. Margarini parcalara keserek una katiniz.
Karisimi ekmek kirintilari haline gelene kadar 1. hizda calistiriniz. Yagh
bir géruinti vermeye baslamadan énce islemi durdurunuz.

Su ilave ederek en az hizda bir karistiriniz. Karisim suyu emer emmez
islemi durdurunuz.

Kullandiginiz icerik miktarlarina bagli olarak 200°C i1sida ya da isi
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.

paviova

3 blyik yumurta aki

175gr toz seker

275ml koyu kaymak

ahududu, gilek, Gzim, kivi meyvesi gibi taze meyve cesitleri

Aygiti yuksek hizda galistirarak yumurta aklarini ‘yumusak tepecikler’
olusuncaya kadar ¢irpiniz.

Aygiti 5. hizda calistirmaya devam ederek sirayla birer corba kasigr seker
katiniz ve her seker kattiginizca cirpiniz.

Pigirme tepsisine silikon kagit yayiniz ve yaklasik 20cm ¢apinda yuvalar
olusturacak bigimde tatliyi kasikla kagida dokiiniz.

Pisirme tepsisini 6nceden 150°C sicakliga ayarlanmis firina yerlestiriniz
ve sicakhgi derhal 140°C’ye indiriniz 1 saat pisirdikten sonra firini
kapatiniz ve pavlovayi firinda tutarak sogumasini bekleyiniz.

Pigirme iglemini tamamladiktan sonra silikon kagidi kaldiriniz ve tatliyi
tabaga koyunuz. Yumusak tepecikler olusuncaya kadar kaymagi girpiniz
ve arkasindan pavlovanin Ustine dokinlz. Daha sonra lzerine meyveleri
koyunuz.
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icerikler

yapim ydntem

icerikler

yapim yontemi

icerikler

yapim yontemi
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yemek ve tath tariflerinin devami

leziz gikolata pastasi

225gr yumusak tereyagi

250gr toz seker

4 yumurta

5ml (1 gay kasigi) kaynar suda eritilmis toz kahve

30ml (2 gorba kasigi) st

5ml (1 ¢ay kasigi) badem 6zl

50gr badem ezmesi

100gr kabartma unu

5ml (1 gay kasigi) kabartma tozu

50gr aci kakao tozu

Tereyagini ve sekeri dusik hizda karistiriniz. Karisim hafif ve peltemsi
hale gelinceye kadar hizi yavas yavas arttirarak karigtirmaya devam
ediniz.

Karistiriciyr yiksek hizda galistigi sirada yumurtalar bir kasede ¢irpiniz
ve ¢irptiginiz yumurtalari yavas yavas karistiriciya dokinuz. Aygiti
durdurunuz ve igerikleri siyiriniz.

Eritme kahveyi, situ ve badem 6zinu disuk hizda karistiriciya
dokunulz. Arkasindan badem 6ziind, elekten gegirilmis unu, kabartma
tozunu ve kakao tozunu ekleyiniz. igerikler karisincaya kadar aygiti
dislk hizda galistiriniz.

Karigimi iki 20 cm.lik pasta kutularina bélinuz ve yaggecgirmez yagl
kagidin Gizerine koyunuz. Ustlerini diizleyiniz ve arkasindan gézenekli
hale geline kadar 30 dakika 180sC Isida pisiriniz.

Arkasindan geviriniz ve tel bir askida sogumaya birakiniz.

kaymak cikolata ici

275gr sutsuz kirilmig gikolata

225ml koyu kaymak

Cikolatayi su buharina tutarak bir ganakta eritiniz.

Kaymagi dusuk hizda ¢irpmaya baslayiniz ve giderek yumusak
tepecikler olusturuncaya kadar hizini arttiniz.

Cikolata eridikten sonra ¢ganagi atesten aliniz ve biyuk bir kasik
kullanarak kaymaga dokinuz.

Sogumus pasta tabakalari arasina ¢ikolata igini striiniiz.

su isiticsi kullanilarak bal ve findik serpilmesi

25 gr kiyilmis findik

875 gr oda sicakliginda bal

malzemeleri yukaridaki sirada su isiticiya yerlestirin.
Darbe kontrolliinu kullanarak 5 saniye karistirin
Gerektigi gibi kullanin.
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popis kuchynskéeho robota Kenwood

bezpecnost

Pred montazi ¢i demontazi nastroju/prisluSenstvi a po pouziti a pred cisténim spotrebi¢ vypnéte a
zastréku vytahnéte ze zasuvky.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a pfidavnych zafizeni.

Bézici spotfebi¢ nenechavejte bez dohledu a nedovolte, aby v jeho blizkosti byly déti.
Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ poSkozen. Dejte ho prezkouSet ¢i spravit: viz 'servis', str. 121.

Pristroj nikdy nespoustéjte, je-li rameno zdvihnuté.

Napajeci kabel nikdy nenechte viset z pfistroje, aby za néj mohly zatdhnout déti.

Pohonnou jednotku, napajeci a zastréku nikdy nenamaceijte.

Nepouzivejte pfislusenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte vice nez jedno prislusenstvi
najednou.

e Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 117.

Pred pouzitim pfisluSenstvi si pfe¢téte bezpecnostni pokyny uvedené v jeho navodu.

e Zvedejte jej opatrné, protoze je tézky. Pfed zvednutim spotfebiCe zajistéte, aby byla jeho hlava

zablokovana a misa, nastroje, kryty vystupl a napajeci kabel fadné pfipevnéné.

e Nemocni a jinak oslabeni lidé smi spotfebi¢ pouzivat pouze pod dohledem.
e S timto zafizenim si nesmi hrat ani je pouzivat déti.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Spole€¢nost Kenwood vylu€uje veSkerou
odpovédnost v pfipadé, Ze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto
pokyny.

pred zapnutim do sité

Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému napéti uvedenému na typovém stitku na
spodku spotrfebice.

Tento spotfebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni.

pred prvnim pouzitim

Robot a pfisluSenstvi vybalte.

Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 121.

Prebyte¢nou ¢ast kabelu zasurite do kabelového prostoru na zadni strané spotfebice.
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popis kuchynského robota Kenwood

popis kuchyrnského robota Kenwood
vyvody pfisluenstvi @ rychlob&zny vyvod

@ vystup stiedni rychlosti
© pomalobézny vyvod
@ zasuvka pro nastroje

robot (5) rameno robota o
(6) zapadka vyvodu
@ pracovni misa
packa zvedani ramena
(9 spina¢ zapinani/vypinani a regulace rychlosti
hnaci jednotka
) K-slehad
(2 slehaci metla
(3 hnétaci hak
stérka

(5 ochrana proti vysttiknuti
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K-slehad

Slehaci metla

hnétaci hak

montaz nastroje

demontéz nastroje

rady

dulezité

linecké tésto

tuhé kynuté tésto
britského typu
mékké kynuté tésto
kontinentalniho typu
biskupsky chlebicek
bilky

K-Slehac¢

Slehaci metla
hnétaci hak

e Nejlepsi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.
e Pri Slehani bilkd dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy tuku ¢i

kuchyrisky strojek

michaci pridavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti

K pfipravé dortovych smési, susenek, riznych tést na pecivo, polev,
naplni, vétrnik( a bramborové kase.

Na vejce, smetanu, tésticka, netuéné piskoty, snih, tvarohové rezy, pény
a suflé. Metlu nepouzivejte na tézké smési (napf. roztirani tuku s
cukrem na krém), mohli byste ji poskodit.

Na kynuta tésta.

postup pouziti robota

Pojistku @ otocte po sméru hodinovych ruci¢ek a hlavu mixéru zdvihnéte
do horni aretované polohy.

Vyklopte rameno do krajni polohy @ a otote.

Na spodek robota umistéte misu-zatlacte ji dolt a pootoc¢te s ni doprava Q
Pojistku otoate po sm(iru hodinov’ch ruaiaek a hlavu mixéru sklopte do
spodni aretované polohy.

Zapnete otocenim regulacniho spinace rychlosti na pozadované
nastaveni.

Prepnutim na pulzator @ muzete smés zpracovavat kratkymi impulzy.
Otocte a vyjméte.

V pravidelnych intervalech robot vypinejte a stérkou smés ze stén misy
stirejte.

Zloutka.
K pfipravé tést na pecivo pouzivejte chladnych pfimési, pokud to recept
dovoluje.

zakladni body pripravy chlebového tésta

Nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena nize-hrozi pretizeni
motoru.

Jakmile uslysite, ze se motor pfilis namaha, vypnéte ho, vyndejte polovinu
tésta a dodélejte kazdou pulku zvlast.

PFrimési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.

maximalni mnozstvi

CHEF MAJOR
e vaha mouky: 680g vaha mouky: 910g
e vaha mouky: 1,36kg vaha mouky: 1,5kg
e celkova vaha: 2,18kg celkova vaha: 2,4kg
e vaha mouky: 1,3kg vaha mouky: 2,6kg
e celkova vaha: 2,5kg celkova vaha: 5kg
e celkova vaha: 2,72kg celkova vaha: 4,55kg
° 12 16
rychlosti @
e treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min‘, a postupné rychlost
zvysujte az na ‘max’. ] 2,
e zaSlehavani vajec do krémovych smési 4 — 'max’. min 4

e vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’ - 1.

e zpracovavani vSech primési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a 0 °
postupné zvysujte az na ‘max’. 5

e rozetreni tuku s moukou ‘min’ - 2. (P]

e postupné zvysujte az na 'max’. max

e zacnéte na 'min' a postupné zvyste rychlost na 1. o

navod k ¢isténi naleznete na str. 121

117



feSeni e

a bh WN =

[ ]
feseni e

e Chcete-li vyménit nastroje, nemusite snimat kryt branici rozstriku.

sefizeni a drobné opravy

problém

Slehaci metla nebo K-Sleha¢ narazeji na dno misy nebo nedosahuji na

pfimési na dné misy.

Sefidte vySku nastroje. Postupujte pfitom nasledovné: 0

Robot vytahnéte ze zasuvky.

Zvednéte rameno robota a zasunte do néj slehac ¢i hnétac.

Rukou ho drzte, a pfitom povolte matici .

Rameno robota sklopte.

Sefidte vy$ku otadenim hfidele. Slehaci metla/K-lehaé by se v idealnim
pfipadé mély téméf dotykat dna misy @.

Zvednéte rameno robota, rukou podrzte Slehaci metlu/K-sSleha¢ a matici
problém

utahnéte. ) é
Mixér se béhem provozu zastavi.
Mixér je vybaven ochranou proti pfetizeni, ktera jej pfi pfetizeni zastavi.

Pokud k tomu dojde, vypnéte mixér a odpojte jej od sitové zasuvky.

Snizte zatéz odstranénim nékterych ingredienci a nékolik minut nechejte
mixér vypnuty. Potom jej pfipojte k zasuvce a zvolte pozadovanou

rychlost. Jestlize se mixér okamzité znovu nespusti, nechejte jej jesté

chvili v klidu. (2]

instalace a pouzivani ochrany proti
vystriknuti

Zvednéte rameno robota, az se zajisti v horni poloze.

Do strojku umistéte pracovni misu.

Nasunte kryt proti rozstrikovani na spodni stranu hlavice mixéru Q tak,
aby zapadl| na své misto. Otocnou cast je treba umistit tak, jak je
znazorneno na obrazku.

Nasadte pozadovany nastroj.

Spustte hlavu mixéru.

Pri spusténém strojku je mozné pfimési pridavat do misy pfimo za
béhu, a to otviraci &asti krytu @).

Kryt branici rozstfiku se snima zvednutim hlavy mixéru a stazenim
krytu.
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dodavané prisluSenstvi

Chceteli zakoupit pfisluSenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho robota,

obratte se na opravnu spotrebi¢i KENWOOD.

pfidavné zafizeni  kédové oznaceni pfidavného zafizeni

ploché tvofitko téstovin (1) AT970A
pridavna tvoritka téstovin ~ AT971A tagliatelle
(nezobrazena) pouzivana  AT972A tagliolini
spoleéné s AT970A  AT973A trenette
AT974A Spagety
tvoritko téstovin (2) AT910 je vybaven nastavcem na vyrobu makaron

otocny nuz na potravinyé (3) AT948A se 4 valecky
mlynek na ruzné potraviny (4) AT950A se
a velkym trubicovym nastavcem
b malym trubicovym nastavcem
¢ tvoritkem kebbe
miynek na zrna (5) AT941A
odstaviovag citrusa (6) AT312
pridavné zarizeni na
pFipravu jidla (7) ATe40 véetné 3 feznych desticek jako standardni vybaveni a noze
krouhac/struhadlo (8) AT998A véetné 3 feznych destitek jako standardni vybaveni
AT998A a velmi hruby drti¢, dil &islo 639021
b struhadlo, dil &islo 639150
¢ standardni sekacek, dil &islo 639083
michaci nadobka @ 1,5 | akrylat AT337, 1,5 | sklo AT338
multimlynek (i0) AT320 se 4 sklenénymi nadobkami a 4 vitky k uchovavani
non-stop odstavnovac () ATe35A
vyrobnik zmrzliny (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
nastavec na $krabani brambor (i3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
cednik a sito (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
misy z nerezavéjici ocele (5 le$téné: CHEF 343270, MAJOR 343268
ochrana proti vystfiknuti (6) CHEF a MAJOR 693766
pruzny slehaé @ CHEF AW44001, MAJOR AW44002
kryt (18) CHEF 533722, MAJOR 606397
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hnaci jednotka

pohonna jednotka, kryty vystupt

misa

nastroje

ochrana proti vystfiknuti

v v rd

iISténi a servis

Cisténi a péce

Pred Cisténim spotfebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
Pfi prvnim pouziti se mize na vystupu @. objevit trochu mastnoty. Je to
normalni — pouze ji setfete.

Otrete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.

Nikdy nepouzivejte drsnych Cisticich prostredkl a spotrebi¢
neponofujte do vody.

Otrete ji navihéenym hadfikem a potom ji osuste.

Myjte ji ruéné a potom ji osuste nebo ji myjte v mycce na nadobi.

K ¢isténi nikdy nepouzivejte dratény kartac, draténku nebo bélici
prostfedek. K odstranéni vodniho kamene pouZivejte ocet.
Nedaveijte ji do blizkosti zdrojl tepla (varné desky, trouby, mikrovinné
trouby).

Nastroje z nerezavéjici ocele Ize myt ruéné nebo v my€ce na nadobi.

e Pokovené nastroje se musi myt ruéné a potom dokonale osusit.

Myijte ji ruéné a dokonale osuste.

servis a udrzba

Je-li napéjeci kabel poskozen, musi jej z bezpecnostnich divodu vyménit
autorizovany servisni technik nebo znackovy servis Kenwood.

Pokud potfebujete pomoc:

s obsluhou a udrzbou pfislusenstvi nebo

e servisem Ci opravou,

obratte se na prodejnu, v niz jste pfistroj zakoupili.
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pfisady

Toto mnozstvi plati pro
modely Major. U modeli Chef
pouzijte poloviéni mnozstvi a
pridejte celé mnozstvi mouky.

postup

pfisady

rada
postup

pfisady

postup

N - © 6 06 06 0 0 o

N = e 6 0 0 o

- o o o o

recepty

Viz dllezité body pfipravy chlebového tésta na str. 117

bily chléb mékkeé tésto kontinentalniho typu

2,6kg hladké mouky

1,3 | mléka

300g cukru

450g pokrmového tuku

100g cCerstvych kvasnic nebo 50g suSenych kvasnic

6 rozslehanych vajec

sul

Pokrmovy tuk rozpustime v mléce a ohfejeme na 43°C.

susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): susené
kvasnice nasypeme do misky s mlékem, pfidame cukr a nechame stat asi
10 minut, az se na smési objevi péna.

Cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky a pfidame cukr.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Miéko nalejeme do misy. Pfidame rozSlehana vejce a 2kg mouky.
Zpracovavejte 1 minutu minimalni rychlosti, pak dalSi minutu rychlosti 1.
Setfete smés ze stén.

Pridame zbyvajici mouku a 1 minutu hnéteme minimalni rychlosti, a pak
dals$i 2 - 3 minuty rychlosti 1, az je smés hladka a radné promichana.
Vymasténé formy na chleba (450g) naplnime do poloviny, nebo z tésta
vypracujeme housky. Prikryjeme utérkou a nechame v teple vykynout, az
tést zdvojnasobi svuj objem.

Peceme v troubé pfi teploté 200°C bochniky chleba 20 - 25 minut, housky
15 minut.

radné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upec¢eme asi 10 bochniku.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spole¢né s

1 1zickou soli

2259 tuku (smés sadla a margarinu pfimo z lednice)

asi 4 Izice vody

Davejte pozor, abyste smés nepfemichali.

Do misy dame mouku a pfidame tuk rozkrajeny na kostky.
Zpracovaveijte rychlosti 1, az smés zacne pfipominat drobeni. Strojek
vypnéte pfed tim, nez smés za¢ne vypadat mastné.

Pridame vodu a michame minimalni rychlosti, jen tak dlouho, az se smés
Spoji.

Peceme v troubé rozehraté na 200°C. Teplota se ale méni podle napiné.

pavlova

3 velké vajecné bilky

175 g (6 unci) praskového cukru

275 ml (10 kapal.unci) smetany ke Slehani

Cerstvé ovoce, napfiklad maliny, jahody, hroznové vino, kiwi

Vajecné bilky Slehejte pfi vysoké rychlosti, dokud nebudou vytvaret
"mékké Spicky".

Rychlost Slehani nastavte na 5, po polévkovych IZicich pfidavejte cukr a
po kazdém pfidani rozSlehejte.

Na plech poloZzte silikonovy papir a z usSlehaného tésta na pusinky
vytvorte hnizdo o praméru 20 cm (8).

Plech dejte do trouby predehraté na 150 °C (300 °F / znacka 2 u plynové
trouby), okamzité snizte teplotu na 140 °C (275 °F / znacka 1 u plynové
trouby) a 1 hodinu pecte. Potom troubu vypnéte a nechejte v ni paviovu
zchladnout.

Po zchladnuti sloupnéte silikonovy papir a pavlovu dejte na servirovaci
talif. USlehejte Slehacku, naneste ji na horni stranu pavlovy a ozdobte
ovocem.
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pfisady

postup

pfisady

postup

pfisady

postup
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recepty pokra¢ovani

bajecny cokoladovy kolaé

225 g (8 unci) mékkého masla

250 g (9 unci) praskového cukru

4 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izi¢ka) instantni kavy rozpusténé v 15 ml (1 polévkova
1Zice) teplé vody

30 ml (2 polévkové IZice) mléka

5 ml (1 ¢ajova Izi€ka) mandlové esence

50 g (2 unce) drcenych mandli

100 g (4 unce) samokynouci mouky

5 ml (1 ¢ajova Izi¢ka) prasku do peciva

50 g (2 unce) neslazeného kakaového prasku

Trete maslo s cukrem pfi nizké rychlosti a tuto rychlost postupné
zvySujte, dokud neni tfena smés lehka a vloCkovita. Setfete ji z misy a
Slehace.

Rozbijte vejce do dzbanku a kdyz mixér pracuje pfi vysoké rychlosti, po
malych davkach je pfidavejte do smési, az se s ni spoji. Vypnéte mixér
a smés setrete doll.

PFi nizké rychlosti mixéru vmichejte rozpusténou kavu, mléko a
mandlovou esenci. Pfidejte drcené mandle, prosetou mouku, prasek do
peciva a kakao. Mixujte pfi nizké rychlosti do plného vmichani.
Ziskanou smés rozdélte do dvou dortovych forem o priiméru 20 cm (8)
vylozenych pomasténym papirem odolnym vGci tuku. Urovnejte horni
povrch a pecte asi 30 minut pfi teploté 180 °C (350 °F / znacka 4 u
plynové trouby), dokud nebude povrch korpust pruzny na dotek.
Korpusy vyklopte a nechejte je zchladnout na draténé mrizce.

jemna €okoladova naplin

275 g (10 unci) na kousky nalamané ¢okolady

225 ml (8 kapal.unci) smetany ke Slehani

Misku s €okoladou vlozte na panev s jemné vrouci vodou, aby se
¢okolada rozpustila.

Slehejte smetanu pfi nizké rychlosti a tuto rychlost postupné zvysuijte,
dokud nebude uSlehana smetana tvorit mékké Spicky.

Jakmile se €okolada rozpusti, vyjméte misku z panve a velkou lIzici
vmichejte ¢okoladu do Slehacky.

Cokoladovou naplii rozetiete mezi vychladié korpusy.

pomazanka z medu a ofechli pomoci mixéru
25 g sekanych ofechl

875 g tekutého medu pokojové teploty

Do mixéru pfidejte nejprve ofechy a poté med.
Na pét vtefin stisknéte pulsni spinac.

Je-li tfeba, znovu promichejte.
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a Kenwood robotgép hasznalata

elsé a biztonsag

A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készulék tisztitasa el6tt mindig kapcsolja ki a
robotgépet, és a halozati vezetéket is huzza ki a konnektorbdl. Hasznalat utén is aramtalanitsa a
készuléket.

e Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozg6 alkatrészeihez.
e Mikodeés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a kisgyermekeket is tartsa tavol a

készuléktdl.

Ha a robotgép megséril, ne hasznalja tovabb. Az ujbdli bekapcsolas el6tt szakemberrel
ellendriztesse a késziiléket, és ha szlkséges, javittassa meg (I. 130. oldal, javittatas).

Ne mikodtesse a robotgépet felemelt helyzetben lévd fejrésszel.

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelogni, ahol gyermek hozzaférhet.

Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keriiljon vizbe, és a vezetéket és a a dugét ne érje nedvesség.
Csak a gyarto altal jovahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre mindig csak egy tartozékot
csatlakoztasson a késziilékhez.

Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket (I. 126. oldal).

Gondosan tanulmanyozza at a tartozekokhoz kulon mellékelt biztonsagi eléirasokat is.

A robotgép nehéz, ezért mindig 6vatosan emelje fel. A késziilék elmozditasa el6tt ellenérizze, hogy a
kever6gém a lehajtott allasban rogzitve legyen, illetve, hogy a keveréedény, a keverék, a meghajté
csonkok fedelei és a halozati vezeték se mozdulhasson el.

Fizikai tamogatasra szoruldk (idések, betegek) csak felligyelet mellett hasznaljak a késziléket.

Ne engedje gyermekeknek a készulék hasznalatat vagy a készllékkel vald jatszadozast!

A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra hasznalja! A Kenwood nem vallal
felelésséget, ha a készliléket nem rendeltetésszeriien hasznalték, illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellendrizze, hogy a halozati fesziltség megegyezik-e a robotgép
aljan feltlintetett Uzemi feszlltséggel.

A készilék megfelel az Eurépai K6zosseg 89/336/EEC sz. elbirasanak.

az els6 hasznalat elé6tt...

Tavolitson el minden csomagoléanyagot.

Mossa el az alkatrészeket (I. 130. oldal, a készllék tisztitasa).

A felesleges halézati vezetéket tolja vissza a robotgép hatoldalan talalhatd vezetéktarold rekeszbe.
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a Kenwood robotgép hasznalata

a Kenwood konyhai robotgép részei

meghajto csonkok @ nagy fordulatszamu meghajtd
@ kozepes sebességi meghajtd csonk
© alacsony fordulatszamu meghajto
g a kever6lapatok meghajtoja

a keverégép (5) kever6gém o

(8) a keveré meghaité fogantyja
@ keverétal
a keverégém kiolddja
(9 haldzati kapcsold és sebességszabalyozd
géptest
@) K-keverd
(2 habveré
(3 dagasztd
mianyag kanal
(B védéfedél
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a keverogeép

a csatlakoztathaté keverék

K-kever§ e Tésztak, mazak, krémek és toltelékek kikeveréséhez, illetve
burgonyaptré készitéséhez.

habverd e Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkdli
piskotatészta, habcsok, turétorta valamint kilénb6zé habok és
pudingok kikeveréséhez. Sirl anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habver6t, mert deformalddhat.

dagasztékar e Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

1 Forditsa el a fej emel6karjat az 6ramutaté jarasaval megegyez6 iranyban

© és emelje fel a keveréfejet, amig az régzul.
a keversk régzitése 2 Utkdzésig tolja fel @), majd forditsa el.

3 Akever6-edényt is tegye a géptestre. Az edény aljat nyomja be a
géptesten kiképzett mélyedésbe, majd az egész edényt forditsa el az
oramutato jarasanak iranyaban @

4 Forditsa el a fej emel6karjat az 6ramutaté jarasaval megegyez6 iranyban
és engedje le a keveréfejet, amig az régzul.

5 Kapcsolja be a készuléket, a sebességvalasztdé gomb kivant allasba
torténd forgatasaval.

e Rovid keverésekhez forditsa a kapcsolot a ‘rovid tzem’ Q allasra.

a kever6 kivétele 6 Forditsa el és vegye ki.

megjegyzések e Keverés kdzben idénként allitsa le a gépet, és a mellékelt mianyag
kanallal kaparja le a keverétal oldalara tapadt masszat.
e A habveréshez lehetdleg szobahémérsékletli tojasokat hasznaljon.
e Tojasfehérje felverésénél ugyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig a
kever6-edényben ne maradjon tojassargéja vagy barmilyen zsiradék.
e AKkulonbozd tésztakhoz ajanlatos hideg 6sszetevéket hasznalni (hacsak a
recept mast nem ir el6).

kenyértészta készités
fontos megjegyzések e Ne lépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket (I.
lejjebb), mert tulterhelheti a késziilék motorjat.
e Ha a gép motorja er6lkodik, a tészta felét vegye ki a keveré-edénybdl, és
dagassza ket részletben.
e Az OsszetevOk akkor keverednek el legjobban, ha el6szor a folyadékokat
onti a keveré-edénybe.

maximalis mennyiségek

CHEF MAJOR
linzertészta e 680g lisztbdl 910g lisztbél
kemény kelttészta o 1,4kg lisztbdl 1,5kg lisztbdl
(kenyérhez) e teljes tomeg 2,2kg teljes tomeg 2,4kg
lagy kelttészta e 1,3kg lisztbdl 2,6kg lisztbél
(kalacshoz) e teljes tomeg 2,5kg teljes tdmeg 5kg
pilispokkenyér (gyiimélcstorta) e teljes tomeg 2,7kg teljes tomeg 4,5kg
tojasfehérje o 12 16

a helyes sebesség megvalasztasa @)
K kever6 e vaj és cukor kikeverését kezdje a legalacsonyabb sebességen, majd
fokozatosan kapcsolja a készuléket a legnagyobb sebességre.

e tojas tésztaba keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat
kozott. oo

e liszt, gyiimolcs stb. bekeverése a legalacsonyabb és az 1-es min
sebességfokozat kozott.

e gyilimolcskenyér jellegti siitemények kikeverése kezdje a
legalacsonyabb sebességfokozaton, majd fokozatosan kapcsoljon a 6
legmagasabb fokozatra. (P]

e zsir és liszt keverése a legalacsonyabb és a 2-es sebességfokozat max
kdzott. 0o

habverd e Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.
dagasztékar e Kezdje minimalis sebességen, majd fokozatosan valtson 1 - es fokozatra.

a készlilék tisztitasa - 130. oldal

126



megoldas e

a bh WN =

Megoldas e

-

e A keverdk cseréjéhez nem kell levennie a védéfedelet.

hibakeresés

a hiba
A habveré vagy a K-keverd a keverétal aljanak titkozik vagy az edény

aljan nem kever tokéletesen.
Az alabbiak szerint allitsa be a kever6 magassagat. 0

A csatlakozo6 dugaszt hizza ki a halézatbdl.

Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze be a habver6t/K-keverét.

Egyik kezével fogja meg a keverét, és lazitsa meg az anyat @.

Hajtsa le a kever6gémet.

Forgassa el a keverd szarat addig, amig a habveré/K-keveré majdnem

az edény aljaig ér, de még nem érintkezik az edénnyel @.

Hajtsa fel ismét a kever6gémet. Egyik kezével fogja meg a keverét, és \WJ

hidzza meg az anyat.

a hiba leirasa

Keverés kozben a készilék leall.

A robotgépbe épitett biztonsagi elektronika tulterhelés esetén

automatikusan kikapcsolja a késziléket. llyenkor kapcsolja ki a

kapcsolot, és a halézati vezetéket is huzza ki a konnektorbdl. A terhelés i

csokkentéséhez vegye ki a feldolgozand6 étel egy részét, és néhany

percig pihentesse a készliléket. Csatlakoztassa a robotgépet a

halézatra, és a sebességvalaszté kapcsolét forditsa a kivant allasba. (2]
Ha a készilék most sem indul el, pihentesse egy kicsit tovabb. / \

a védofedél felszerelése és
hasznalata

Hajtsa fel a kever6gémet Ugy, hogy a felhajtott allasban rogziljon.
Helyezze a keverd edényt a készulékre.

Nyomja a védéfedelet a keverégem @ also részébe ugy, hogy az
rogziljon. A felemelhet6 résznek az abran lathaté médon kell
elhelyezkednie.

lllessze a kivant keverét a készilékbe.

Hajtsa le a keverégémet.

A fedél felhajthato részét kinyitva keverés kdzben is az edénybe teheti a
hozzavalokat @.

A védofedél levételéhez hajtsa fel a kever6gémet, és hizza ki a fedelet.
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A csatlakoztathato tartozékok

Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kilon is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitovallalathoz.

tartozék tartozék kodja @®

lasagna készité (1) ATe70A
az AT970A-hez rendelhet6 tovabbi  AT971A tagliatelle
tésztakészitd tartozékok (az  AT972A tagliolini
abran nem lathatok)  AT973A trenette
AT974A spagetti
tésztakészité (2) Az ATo10 tartozéka a makaronikészité tarcsa
(12 opcionalis tarcsa és kekszkészitd szerelhetd fel)
forgé ételdarabolé (3) AT948A, 4 szeleteld dobbal
tébbcéla ételdaralé (@) AT950A, harom adapterrel
a nagyméret( kolbasztolté-kivezetés
b kisméretl kolbasztoltd kivezetés
¢ kebbe készit
gabonadaralé (5) AT941A
citrusfacsaré (6) AT312
aprité egység (7) ATe40, haromféle vagolappal
nagy fordulatszamu
professzionalis szeletel6/reszeld (8) AT998A, haromféle vagolappal
tovabbi vagélapok az a extra durva reszel6lap (cikkszam: 639021)
AT998A tartozékokhoz b krumplinyomo (cikkszam: 639150)
¢ normal hasabburgonya szeleteld (cikkszam: 639083)
turmixolé (9) 1,5 literes mianyag AT337, 1,5 literes (iveg AT338
univerzalis daralé (0) AT320, harom tarolasra is alkalmas fedeles ivegedénnyel
folyamatos
gyiimélcscentrifuga (1) AT935A
fagylaltkészité (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
burgonya el6készit6 feltét (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
passzirozo6 szita (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
rozsdamentes acél
keverd edények () tisztitott: CHEF 343270, MAJOR 343268
védéfedél (16) CHEF és MAJOR 693766
rugalmas habveré (i7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
védbhuzat (18) CHEF 533722, MAJOR 606397
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géptest, kilsé burkolat

kever6 edény

keverék

védofedél

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa
Tisztitas el6tt mindig hizza ki a halozati vezetéket a konnektorbdl.

o Az elsS napokban a @ meghajtd csonk koriil kendzsir szivaroghat ki,

ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan tordlje le.

El6sz6r nedves, majd szaraz ruhaval tordlje at.

o Ne hasznaljon surolészert, és soha ne meritse vizbe.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg. A keveré edény
mosogatogépben is tisztithato.

A rozsdamentes acél kever6 edény tisztitdsanal soha ne hasznaljon
droétkefét, fém dorzsszivacsot vagy hypot. Az esetleges

vizkélerakodast ecetes ruhaval tavolithatja el.

A kever§ edényt 6vja a kdzvetlen hétél (pl. tlizhely, hagyomanyos vagy
mikrohulldmu suté).

A rozsdamentes-acél keverék kézzel és mosogatdgépben is tisztithatok.

e A nem rozsdamentes-acél keveréket mindig csak kézzel mosogassa,

majd alaposan szaritsa meg.
Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

szerviz és vevdszolgalat
Ha a halézati vezeték sérilt, azt biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni a
Kenwood vagy egy, a Kenwood altal jovahagyott szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:
a készlilék hasznalataval vagy

® a karbantartassal és a javitassal kapcsolatban,

lépjen kapcsolatba azzal az elarusitohellyel, ahol a készuléket vasarolta.
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receptek

Keérjik, hogy a 126. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kalacs

2,6kg sima liszt

1,3 liter tej

300g cukor

450g margarin

100g friss éleszté vagy 50g szaritott élesztd

6 habosra kevert tojas

5 csipetnyi s6

A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegitsiik 43°C hémérsékletre.

szaritott élesztével: adjuk az éleszt6t és a cukrot a tejhez, és hagyjuk

allni kb. 10 percig, amig habos lesz.

friss élesztével: a darabokra tort éleszt6t keverjik a liszthez, majd

keverjuk bele a cukrot is.

egyéb élesztok: kdvessik a csomagolason levé utasitast.

3 Ontsiik a tejet a kever-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast és
2kg lisztet.

4 Keverje a legalacsonyabb sebességfokozaton egy percig, majd tovabbi
egy percre kapcsoljon az 1-es fokozatra. A keverés utan kaparja le az
edény falara ragadt tésztat.

5 Adjuk hozza a maradék lisztet, és minimalis sebességen keverjuk Gjabb 1
percig. Ezutan kapcsoljunk 1 - es sebességfokozatra, és keverjuk tovabbi
2 - 3 percig, amig a tészta egyenletesen sima lesz.

6 A tésztabol formazzunk bucikat vagy valasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegylk zsirral kikent tepsibe (ligyeljink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbol kétszeresére dagad.

7 Tegyuk 200°C hémérsékletl sitébe. A bucikat 15 percig, a kalacsokat
20 - 25 percig sussuk.

8 A sutés vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalacsok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsiilt, kivehetjiuk a siit6bél.

hozzavaldk

A jelzett mennyiségek a Major
modellekre vonatkoznak. A
Chef tipusu késziilékeknél
felezze meg a mennyiségeket,
és az Ossze lisztet egyszerre
ontse a keveré edénybe.
elkészités

N = 6 606 06 0 0 o

e Arecept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendé.

Linzertészta

4509 a soval egytutt atszitalt liszt

1 kévéskanal sé

2259 zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 ev6kanal viz

Ugyeljiink arra, hogy ne keverijilk tul a hozzavalokat.

Ontsiik a lisztet a keveré-edénybe, és adjuk hozza a darabokra vagott

zsiradékot.

2 Keverje 1-es sebességfokozaton addig, amig a keverék allaga
zsemlemorzsa-szer(i lesz. Ugyeljen arra, hogy idében allitsa le a
keverést, kiildnben zsiros allaguva valik.

3 Adjuk hozza a vizet, és keverjik a legalacsonyabb sebességen, de csak
addig, amig a tészta teljesen fel nem veszi a vizet.

4 A tésztat altalaban 200°C-on kell sitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktdl is flugg.

hozzavaldk

jétanacs
elkészités

- @& o o o o

gylimolcsos habos siitemény

3 nagy tojas

175 g kristalycukor

275 ml tejszin

friss gyumolcs, pl. malna, eper, sz6l6 vagy kivi

Nagy sebességen verjik fel a tojasfehérjét, hogy lagy habot alkosson.

A habverét allitsuk 5-6s fokozatra, és ev6kanalanként adjuk hozza a

cukrot. Minden evékanal utan verjik egy ideig a habot.

3 Ontsilk a habot zsirpapirral kibélelt tepsibe tigy, hogy kb. 20 cm atmérsjci
alapot képezzen.

4 Tegylk a tepsit 150 °C-ra/gazsitén 2-es fokozatra elémelegitett siitbe,
majd azonnal csokkentsiik a hémérsékletet 140 °C-ra/gazsitén 1-es
fokozatra, és igy slissik egy oraig. Ha elkészult, kapcsoljuk ki a sutét, de
a stteményt hagyjuk a sttében, amig lehdil.

5 Talalas el6tt vegyik le réla a zsirpapirt, és tegyik talcara. Verjik fel a
tejszinhabot, és kanalazzuk a sitemény tetejére. Friss gyumolccsel
diszitve talaljuk.

hozzavaldk

elkészités

N - © 0 0 o
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hozzavaldk

elkészités

hozzavaldk

elkészités

hozzavaldk

elkészités

- & &6 o o o o

N =~ @ @

receptek foligtatas

csokoladé torta

225 g kenhet6 allagu vaj

250 g kristalycukor

4 tojas

5 ml (egy kavéskanal) azonnal oldédo kavé 15 ml (egy evékanal) forré
vizben feloldva

30 ml (két ev6kanal) tej

5 ml (egy kavéskanal) mandulaesszencia

50 g reszelt mandula

100 g sutéporos liszt

5 ml (egy kavéskanal) sutépor

50 g édesitetlen kakadpor

Alacsony fordulatszamon kezdve keverjuk ki a vajat és a cukrot.
Keverés kdzben fokozatosan noveljik a sebességet addig, amig a
keverék kénnyed és lagy lesz. Allitsuk meg a gépet, és kaparjuk le az
edény falara ragadt masszat.

Ussiik a tojasokat egy edénybe, és folyamatos keverés mellet
apranként adjuk a masszahoz. Mindig varjuk meg, amig a hozzaadott
adag teljesen elkeveredik. Allitsuk meg a gépet, és kaparjuk le az edény
falara ragadt masszat.

Alacsony fordulatszamon keverve adjuk hozza a vizben feloldott kavét,
a tejet és a mandulaesszenciat. Ezutan adjuk hozza a daralt mandulat,
az atszitalt lisztet, a sutéport és a kakaodt. Alacsony fordulatszamon
keverjik addig, amig minden hozzavalé egyenletesen elkeveredik.
Osszuk a masszat két egyenlé adagra, és tegyuk egy-egy 20 cm
hosszu, zsirpapirral kibélelt és kizsirozott tortaformaba. Simitsuk el a
tetejét, majd 180 °C-on/gazsiténél 4-es fokozaton siissik 30 percig,
amig a teteje rugalmasra keményedik.

Forditsuk ki tésztat a tortaformakbdl, és siitéracson hagyjuk kihdlni.

csokoladékrém toltelék

275 g darabokra tort étcsokoladé

225 ml tejszin

Forrasban levé viz félé helyezett edényben olvasszuk fel a csokoladét.
Alacsony fordulatszamon kezdve verjlk fel a tejszinhabot. Kézben
fokozatosan néveljiik a fordulatszamot addig, amig lagy habot kapunk.
Amikor a csokoladé felolvadt, vegyuk el a vizrél, és nagy kanallal
kanalazzuk a tejszinhabba.

A tolteléket kanalazzuk a sliteményekre, és illessziik 0ssze a két
darabot

turmixgéppel készitett mézes-mogyorés szendvicskrém

25 g darabolt mogyoré

875 g tiszta, szobahémérsékletli méz

Tegye a hozzavalokat a fenti sorrendben a turmixgépbe.
Turmixolja az impulzusszabalyzé segitségével 5 masodpercen at
izlés szerint fogyasztando.
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S Polski 4

poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

bezpieczenstwo

Wylacz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub zdejmowaniem narzedzi, po
uzyciu i przed czyszczeniem.

Trzymaj palce z daleka od czesci ruchomych i zatozonych narzedzi.

Nigdy nie pozostawiaj wigczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci z dala od niego.

Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie obstugi lub oddaj do naprawy
- patrz ‘serwis’ na str. 139.

Nigdy nie korzystaj z malaksera, jesli ramie jest podniesione.

Unikaj zwisania przewodu elektrycznego tam, gdzie go moze uchwyci¢ dziecko.

Unikaj namakania jednostki napedowej, przewodu lub wtyczki.

Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wiecej, niz jednego narzedzia na raz.
Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 135.

Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotaczone do niego instrukcje bezpiecznej obstugi.

Podczas podnoszenia urzadzenia nalezy zachowac ostroznos¢ ze wzgledu na jego ciezar. Przed
podniesieniem urzadzenia nalezy sprawdzic, czy gtowica jest zablokowana oraz czy pojemnik,
narzedzia, pokrywy wyjs¢ i przewod sg zabezpieczone.

Nie pozwala¢ na korzystanie z urzadzenia bez nadzoru przez niedotezne osoby.

Dzieciom nie wolno uzywac¢ urzgdzenia ani bawi¢ sie nim.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadne;j
odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukgciji.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

Upewnij sig, ze napiecie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce znamionowej pod spodem
malaksera.

Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy

Usun wszystkie materiaty opakowania.

Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 139.

Wsung¢ nadmiar przewodu do schowka na przewod znajdujgcego si¢ z tytu obudowy.
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poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

poznaj swoéj malakser Kenwooda
koncowki dla przystawek @ koncowka wysokoobrotowa

@ wyjscie sredniej predkosci
© koncowka wolnoobrotowa
O gniazdo dla narzedzi

mikser (5) gtowica miksera (1)
(6) zatrzask koncéwki napedzajacej
@ miska
(8 dzwignia podnoszenia gtowicy
(9 wiacznik/wytacznik i regulacja predkosci
podstawa z silnikiem
(D mieszadto ‘K’
(2 trzepaczka
(3 hak do zagniatania ciasta

szpatutka

(5 ostona przeciwrozpryskowa
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mieszadto ‘K’

trzepaczka

Hak do ciasta

aby zatozy¢ narzedzie

aby wyjac¢ narzedzie

wskazowki

wazne

ciasto kruche

geste ciasto drozdzowe
ciasto ‘angielskie’

migkkie ciasto drozdzowe
ciasto chlebowe stodkie
mieszanina na keks
biatka

mieszadto ‘K’

bicie piany
hak do ciasta

e Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sig, ze na trzepaczce i w misce nie

e dodawanie maki, owocéw itp. od “min” do 1

ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukréw, nadzienia, ekleréw i
tluczonych ziemniakow

Do ubijania jaj, Smietanki, ciasta nalesnikowego, babek bez tluszczu,
bezéw, sernikdw, muséw, sufletéow. Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin
ciezkich (np. ucierania tluszczu z cukrem) - moze to jg uszkodzic.

Do ciast drozdzowych.

jak uzywaé funkcji ubijania/zagniatania
Przekre¢ pokretto do podnoszenia ramienia w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara @ i podnos ramie, az sie zatrzasnie.
Wsuwaj do oporu @ nastepnie przekrec.

Zat6z miske na podstawie - pocisnij i obré¢ w prawo @
Przekre¢ pokretto do podnoszenia ramienia w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara i opuszczaj ramie malaksera, az sie zatrzasnie.
Wigczy¢ urzgdzenie, obracajgc przetacznik ustawienia predkosci na
zadane ustawienie.

Przetaczaj na @ do pracy impulsami.

Przekre¢ i wyciggnij.

Czesto wylaczaj i zeskrobuj miske szpatutka.
Najlepiej sie ubijajg jajka w temperaturze pokojowe;j.

ma ttuszczu ani zottka.
Na kruche ciasto uzywaj zimnych sktadnikdw, chyba ze przepis podaje
inaczej.

zagniatanie chleba

Nigdy nie przekraczaj maksymalnych ilosci podanych ponizej -
przecigzy to malakser.

Jesli stycha¢ wytezong prace silnika - wytacz malakser, wyjmij potowe
ciasta i zagniataj kazdg potéwke oddzielnie.

Sktadniki mieszajq sie najlepiej, jesli wla¢ najpierw ptyny.

pojemnosci maksymalne

CHEF MAJOR

llo$¢ maki: 68 dag llo$¢ maki: 91 dag
llos¢ maki: 1,36kg llos¢ maki: 1,5kg
llos¢ catkowita: 2,2kg llo$¢ catkowita: 2,4kg
llo$¢ maki: 1,3kg llos¢ maki: 2,6kg
llos$¢ catkowita: 2,5kg llo$¢ catkowita: 5kg
llos¢ catkowita: 2,7kg llos¢ catkowita: 4,5kg
12 16

predkosci @

ucieranie tluszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwiekszajac do “max”.
taczenie jaj z utartg mieszaning od 4 do “max”.

e ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo min 4

zwiekszaj do “max”.
ucieranie tluszczu z maka od “min” do 2.

e Stopniowo zwiekszaj do “max”. 5
e Zacznij od “min”, stopniowo zwigkszaj do 1. (P]

max

czyszczenie jest opisane na str. 139
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rozwigzanie e

a bh WN =

[ ]
rozwigzanie e

-

e Podczas miksowania sktadniki mozna dodawac¢ bezposrednio do miski

usuwanie niesprawnosci

problem

Trzepaczka lub mieszadio ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiega

sktadnikéw na dnie miski.

Wyreguluj wysokosc¢. Postepuj jak nizej: 0

Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Podnie$ gtowice miksera i zatdz trzepaczke lub mieszadto.

Trzymaj za narzedzie, nastepnie zluznij nakretke @.

Opusc gtowice miksera.

Wyreguluj wysoko$¢ przez obracanie watka. Najlepiej jest, gdy
trzepaczka lub mieszadto “K” prawie dotyka dna miski @.

Podnie$ gtowice trzymajac za trzepaczke lub mieszadto “K” i dociagnij
problem

nakretke. \ ) é
Mikser zatrzymuje sie podczas pracy.
Mikser wyposazony jest w zabezpieczenie przecigzeniowe, ktore

wytgczy mikser w przypadku nadmiernego przecigzenia, aby nie

dopuscic¢ do jego uszkodzenia. Aby zmniejszy¢ obcigzenie, nalezy

wyjac czes¢ sktadnikow i odstawi¢ mikser na kilka minut. Podtgczy¢

wtyczke do gniazdka elektrycznego i ponownie wybra¢ ustawienie

predkosci. Jesli mikser nie uruchomi sie natychmiast, odstawi¢ mikser (2]
jeszcze na jaki$ czas. / \

montaz i korzystanie z ostony
przeciwrozpryskowej

Podnie$ gtowice miksera, az zaskoczy.

Zatoz miske w podstawie.

Popchna¢ ostone przeciwrozbryzgowa pod spdd gtowicy miksera @), az
znajdzie sie we wtasciwym potozeniu. Zespét odchylany nalezy ustawi¢
w potozeniu przedstawionym na rycinie.

Wsuna¢ zadane narzedzie.

Opusci¢ gtowice miksera.

postugujac sie podnoszong klapka w ostonie @.

Aby zmieni¢ narzedzie, nie jest konieczne zdejmowanie ostony
przeciwrozpryskowej.

Zdja¢ ostone przeciwrozpryskowg, unoszac gtowice miksera i zsuwajgc
ja do dotu.
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dostepne narzedzia i przystawki

Aby kupi¢ narzedzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sie skontaktowaé
z punktem ustugowym KENWOODA.

Nasadka Kod nasadki

nasadka do wyrobu
ptaskiego makaronu (1) AT970A
dodatkowe nasadki do wyrobu  AT971A tagliatelle
makaronu (nie przedstawione  AT972A tagliolini
na ilustracji) stosowane  AT973A trenette
facznie z AT970A  AT974A spaghetti
nasadka do wyrobu makaronu (2) AT910 w zestawie z nozem do maccheroni rigati
(12 dodatkowych nozy, mozna réwniez zainstalowac urzadzenie do
robienia ciasta)
przystawka do rozdrabniania
zywnosci roto (3) AT948A dostarczana jest z 4 bebnami
multi-miynek (4) AT950A dostarczana jest z:
a dyszg do duzych kietbasek
b dysza do matych kietbasek
¢ urzgdzenie do wyrobu kebbe
miynek do zboza (5) ATo41A
wyciskarka soku z cytrusow () AT312
Nasadka do przetwarzania
zywnosci (7) ATe40 zawiera jako standard 3 tarcze tnace i ostrze nozowe
szybkoobrotowa
przystawka do
krajania/siekania pro (8) AT998A zawiera jako standard 3 tarcze tngce
opcjonalne tarcze do AT998A a supergruboziarnista szatkownica — numer czesci 639021
b tarcza trgca — numer czesci 639150
¢ standardowy obcinacz — numer czesci 639083
nasadka miksujaca (9) z akrylu 1,5 | - AT337, ze szkta 1,5 | - AT338,
multimikser (0) AT320 dostarczany jest z 4 szklanymi stoikami i 4 zakrywkami
do przechowywania

sokownica od$rodkowa do
pracy ciagtej (1) AT935A
maszynka do lodéw (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
obieraczka ziemniakéw (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
durszlak i sito (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
pojemniki ze stali nierdzewnej @ matowe: CHEF 343270, MAJOR 343268
ostona przeciwrozpryskowa () CHEF i MAJOR 693766
uniwersalna ubijaczka (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
zakrywka (18) CHEF 533722, MAJOR 606397 @
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zespdt zasilajacy, pokrywy wyjsc

pojemnik

narzedzia

ostona przeciwrozpryskowa

czyszczenie i serwis

czyszczenie i pielegnacja
Zawsze wytgcz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.

® Przy pierwszym uzyciu wyjscia @ moze si¢ na nim pojawi¢ niewielka

ilos¢ smaru. Jest to normalne zjawisko — smar wystarczy wytrze¢.

Wytrze¢ wilgotng szmatkg, a nastepnie wysuszy¢.

e Nigdy nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych i nie zanurzaj

w wodzie.

Wymy¢ recznie, a nastepnie doktadnie osuszy¢ lub umyé

w zmywarce do naczyn.

Do czyszczenia pojemnika ze stali nierdzewnej nigdy nie
stosowac szczoteczki drucianej, wetny stalowej ani wybielacza.
Do usuwania kamienia nalezy uzywac¢ octu.

e Trzymac z dala od zrodet ciepta (palniki kuchenki, piece, mikrofalowki).

Narzedzia ze stali nierdzewnej mozna my¢ recznie lub w zmywarce do
naczyn.

Elementy wykonane z innych materiatéw niz stal nierdzewna
(powlekane) nalezy my¢ wytgcznie recznie, a nastepnie doktadnie
osuszy¢.

Umy¢ recznie, a nastepnie doktadnie osuszyc¢.

Obstuga i ochrona konsumenta

Ze wzgledu na bezpieczenstwo, jesli uszkodzony zostat przewdd, musi on
zosta¢ wymieniony przez specjaliste firmy Kenwood lub przez
upowaznionego przez te firme specjaliste .

Jesli potrzebujesz pomocy w zwigzku z:

® eksploatacjg swojego urzgdzenia albo

obstugg lub naprawg,
skontaktuj sie ze sklepem, w ktérym nabyte$ urzadzenie.
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sktadniki

Podana ilos¢ odnosi si¢ do
modeli Major. W przypadku
modeli Chef nalezy zmniejszy¢
podane ilosci o potowe i doda¢
cala make naraz.

metoda

skfadniki

uwaga
metoda

skfadniki

metoda

N - © 6 06 06 0 0 o

N =~ e 06 0 0 o

- o o o o

przepisy

Wazne wskazoéwki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 135.

biaty chleb - miekkie ciasto stodkie

2,6kg zwyktej maki

1,3 | mleka

30 dag cukru

45 dag margaryny

10 dag swiezych drozdzy lub 5 dag drozdzy suszonych

6 rozbettanych jaj

5 szczypt soli

Stop margaryne w cieptym mleku (43°C)

drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sige spienia.
drozdze swieze: rozkrusz do maki i dodaj cukier.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedlug wskazéwek wytworcy.

Wilej mleko do miski. Dodaj rozbettane jaja i 2kg maki.

Miksuj na predkosci minimum przez 1 minute, nastepnie na predkosci 1
przez dalszg minute. Zgarniaj w dot miski.

Dodaj sdl i pozostatg make i wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 1
minute, nastgpnie na predkosci 1 przez 2 - 3 minuty, az ciasto bedzie
gtadkie i rownomiernie wyrobione.

Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremaki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczka i
pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc.

Piecz bochenki w 200°C/Gaz 6 przez 20 - 25 minut lub buteczki przez 15
minut.

Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postuka¢ od spodu.

Wychodzi ok. 10 bochenkdw.

kruche ciasto

45 dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

22 dag ttuszczu (wymieszaj smalec i margaryne prosto z lodowki)

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

Wsyp make do miski. Z grubsza posiekaj ttuszcz i dodaj do maki.
Miksuj na predkosci 1, az mieszanina bedzie przypominata tartg butke.
Wytacz, zanim zacznie wygladac ttusto.

Dodaj wodg i miksuj na minimalnej predkosci. Wytacz natychmiast, gdy
woda zostanie zaabsorbowana.

Piecz w temperaturze ok. 200°C/Gaz 6, odpowiednio do nadzienia.

tort Pawlowa

biatka z 3 duzych jaj

175 g cukru pudru

275 ml $mietany kremowej

Swieze owoce, np. maliny, truskawki, winogrona, kiwi

Ubic¢ biatka z jajek mikserem ustawionym na duzg predko$¢ az zaczng,
sie tworzy¢ miekkie gorki.

Przy ubijaczce pracujacej na predkosci 5, stopniowo dodawac¢ za kazdym
razem jedng tyzke stotowg cukru, ubijajgc po kazdym dodaniu cukru.
Wylozy¢ forme do pieczenia papierem silikonowym, a nastepnie natozy¢
beze tyzkg na papier, tworzac wgtebienie o srednicy okoto 20 cm.
Umiesci¢ forme do pieczenia we wczes$niej podgrzanym piecyku do
temperatury 150°C/ustawienie gazu 2, a nastepnie szybko zmniejszy¢
temperature do 140°C/ustawienie gazu 1, i piec przez jedng godzine.
Wytgczy¢ piecyk. Pozostawi¢ tort Pawlowa w piecyku do ostygniecia.
Gdy ciasto bedzie gotowe do podania, zdjgé papier silikonowy i umiesci¢
ciasto na naczyniu do serwowania. Ubi¢ $Smietane az powstang miekkie
gorki, a nastepnie rozsmarowac¢ na wierzchu tortu Pawtowa. Udekorowaé
owocami.
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sktadniki

metoda

skfadniki

metoda

sktadniki

metoda
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przepisy c.d.

przepyszne ciasto czekoladowe

225 g podgrzanego masta

250 g cukru pudru

4 jaja

5 ml (1 tyzeczka) kawy rozpuszczalnej rozprowadzonej w 15 ml (1 tyzka
stotowa) goracej wody

30 ml (2 tyzki stotowe) mleka

5 ml (1 tyzeczka) esencji migdatowe;j

50 g zmielonych migdatow

100 g maki zmieszanej z proszkiem do pieczenia

5 ml (1 tyzeczka) proszku do pieczenia

50 g niestodzonego kakao w proszku

Utrze¢ masto i cukier na jednolita mase przy matej predkosci, stopniowo
zwiekszajac do duzej predkosci, az mieszanina stanie sie lekka i
puszysta. Oczysci¢ pojemnik i ubijaczke.

Ubi¢ jaja w dzbanku i podczas pracy miksera z duzg predkoscig
stopniowo dodawac po trochu po jednym jajku az zostanie wchtoniete.
Wytgczy¢ i oczyscic.

Dola¢ rozpuszczong kawe, mleko i esencje migdatowg przy matej
predkosci. Doda¢ zmielone migdaty, przesiang make, proszek do
pieczenia i kakao. Wymieszac¢ przy matej predkosci, aby sktadniki
zostaty wchtoniete.

Podzieli¢ mieszanine na dwie formy na ciasto o rozmiarze 20 cm
wylozone papierem odpornym na tluszcz posmarowanym tluszczem.
Wyréwnac¢ wierzchy, a nastepnie piec w temperaturze 180°C/ustawienie
gazu 4 przez okoto 30 minut az ciasto stanie sie sprezyste w dotyku.
Wytaczy¢ piecyk i ostudzi¢ na drucianej pétce.

nadzienie czekoladowe
275 g zwyktej czekolady potamanej na kawatki

e 225 ml Smietany kremowej

1

@Ww N =~ 0 e

Roztopi¢ czekolade, umieszczajac ja w pojemniku nad rondlem z lekko
gotujaca sie na wolnym ogniu woda.

Ubi¢ $mietane, zaczynajac od wolnej predkosci, stopniowo zwigekszajac
do wyzszej predkosci, az zaczng sie tworzy¢ miekkie gorki.

Gdy czekolada sie roztopi, zdjaé pojemnik znad zrédta ciepta i przy
uzyciu duzej tyzki dodac jg do $mietany.

Rozsmarowac¢ nadzienie czekoladowe miedzy ochtodzonymi ciastami.

masa miodowo-orzechowa zrobiona przy pomocy wyciskarki
259 posiekanych orzechow

8759 oczyszczonego miodu temperatury pokojowej

Umies¢ sktadniki w wyciskarce w kolejnosci jak powyzej.

Mieszaj przez 5 sekund uzywajac funkcji pulsu

Uzyj zgodnie z przeznaczeniem.
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O3HAKOMBTECbH C BAWNM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

Mepbl NpefocToOPOXKHOCTU

Mepen NogHATUEM UMW CHATUEM MHCTPYMEHTOB/HAcafoK, a Takke Mocne UCMonb30oBaHUs 1 nepen
O4YMCTKOM 00513aTENbHO BbIKITIOYNTE KYXOHHYH MaLUUHY Y OTCOEAUHUTE CETEBOW LLHYP OT PO3ETKMU.
He kacavitecb pykamu BpaLlalLLmMxcs YyacTel KoMbanHa 1 yCTaHOBNEHHbIX HAacaaoK.

He ocTaBnsiite pabotatoLwuin kombariH 6e3 npucMoTpa U He NO3BONSNTE AETSIM NMOMb30BaTbCA UM.
He nonb3yiTech HemcnpasHbIM kombaiHOM. [1poBepbLTE N OTPEMOHTUPYIATE €ro: CMOTpUTE pasaen
‘Yxop' Ha cTpaHuue 148.

Huvikorga He Bkntovarite MUKCEp, ECN FONMOBKA HAXOAUTCH B NMOAHATOM MOJIOXKEHUN.

He ponyckaniTe, 4TOObI 3NEKTPUYECKMIA LLUHYP CBUCAN BHWU3 TaMm, rAe ero MoryT cxBaTuTb OeTW.
Cnepaute 3a Tem, 4TobObl BoAa He nonana Ha 6ok NpyMBOAa, SNEeKTPUYECKUIA LUHYP UInn
LUTENCENbHbIA pa3beMm.

Vcnonbayiite Tonbko NpegHasHadYeHHbIe Ansi 3Toro kombariHa Hacaaku. 3anpeLuaercsi ofHOBpeEMEHHOE
MCronb30BaHNE HacafoK PasfnyHbIX TUMOB.

He ponyckainTte npeBblleHUS MaKCMMarnbHbIX HOPM 3arpy3ku KoMbaiHa, ykadaHHbIX Ha CcTpaHuLe
144.

Mpu ncnonb3oBaHMM Hacaakn O3HAKOMBTECH C yKa3aHusMu No Mmepam 6e3onacHocTtu,
NnocTaBnseMbIMIU B KOMMMEKTE ¢ HacagkaMu KombanHa.

ByabTe 0CTOPOXHbI, NOAHUMAs 3TOT TSXKenNbI anekTponpubop. MNepea noabeMom ybeautecs B ToM,
YTO ronoBHasi YacTb anekTponpubopa 3aduKkcMpoBaHa, a Yalla, HacadKku, KPbILLKM Ha YCTaHOBOYHbIX
ajanTepax U CeTeBOW LUHYP HaOEeXHO 3aKpenseHbl.

He nosBonsnte getam n nHBanugam nonb3oBaTbcs Npubopom 6e3 npucmMoTpa.

He nossonsavite AeTsiM Nonb3oBaTbCA UK Urpate ¢ NPUGOPOM.

OTOT GbITOBON 3neKTponpubop paspeLLaeTcsl UCNOMNb30BaTh TOMBKO MO €ro NPSMOMY Ha3Ha4YeHuHo.
Komnanust Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTM, eCrn Npubop MCNonb3yeTcs He NO Ha3HaYeHWIo
W HEe B COOTBETCTBUM C AaHHOW UHCTPYKUMEN.

Mepepn BknoveHMeM KkoMmbGariHa

Y6enutecb, UTO NapamMeTpbl ANEKTPUYECKOW CETU COBMaAAlT C AaHHbIMU, yKa3aHHbIMU B Tabnuyke
Ha HWKHEN NOBEPXHOCTN KoMbaliHa.

Hawwu KyXoHHbI KoMbBaliH paspaboTaH B COOTBETCTBUM C [IMpekTMBoi EBpONenckoro SKOHOMUYECKOro
coobuiecTtBa 89/336/EEC.

Mepen nepBbIM Ucnonb3oBaHUEM

YnanuTe Becb yNnakoBOYHbI Matepuarn.

BbiMonTe Bce yacTn kombariHa B COOTBETCTBUMN C YKa3aHUSAMMU,
npvBeaeHHbIMK B pasgene ‘Ounctka n Yxon' Ha ctpanuue 148.
Y6epute NULLHIO ASIMHY CETEBOrO LWUHYpa B OTCEK Ha 3aaHeNn

NMOBEPXHOCTM KYXOHHOrO KoMbariHa.
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O3HAKOMbTECbH C BAWNM KYXOHHbIM
KOMBANHOM ®oPMbl KENWOOD

O3HaKoMbTeCb C YCTPOMCTBOM Balllero KYXOHHOro kombaiHa

¢dnpmbl KENWOOD
MHesna ana kpennexus @) BbICOKOCKOPOCTHOM NpMBOA;
pasnunyHbIX Hacagok @) yCTaHOBOYHLIV aganTep CO CpefHelt CKOPOCTbIO BpallleH st
k) Hu3KkockopocTHON NpuBoa;
£) rHe3no Ans yCTaHOBKM Hacagok;
Mukcep (5) ronoska muKcepa; (1]
(6) dmkcaTop Ansa Hacagok;
(7) emkocTb
(8) MeXaHV3M NOAHATUSA rONIOBKM MUKCEPa;
(9) BknoYeHMe/BbIKIIOYEHUE KoMBarHa 1
nepeknoYeHne CKopocTH;
(0) anekTpoasuraTens;
(D) K-o6pasHasi Hacaaka;
(12 B3buBaroLLan Hacaaka;
(13) mewanka ans Tecta
(4) wnatens.
(15 KpbiluKa AN 3aWuThl OT GPbI3r
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K-obpasHas Hacagka

BabuBatolas Hacaaka

Mewarnka ans Tecta e lNpenHasHayeHa ANs BbIMELUMBaHUS OPOXKEBOrO TecTa. (1)

Kak YCTaHOBUTb Hacagky

Ons yAaaneHna Hacaakm

[MonesHble coBeTbl

BaxHo

Meco4yHoe TecTo

KpyToe apoxckeBoe Tecto
TecTo aHrnunckoro Tuna
Msirkoe apoxckeBoe TeCTo
TecTo KOHTMHEHTarbHOro Tuna

Kak nonb3oBaTbCcsi MMKCEPOM

1

2

6

Cmecb Ansi NnMporos ¢ hpykTamu

AnyHble 6enkun

K-obpasHas Hacagka

B3buatoLwas Hacagka
Mewanka ans tecta:

MUKCEP

Hacap,m Ansa cMewunBaHuUA U UX Ha3HavYeHue

MpenHa3HayeHa Ans NpUroToBNeHUst TOPTOB, BUCKBUTOB, MyYHbIX
KOHAMTEPCKUX U3LAENUIA, CaxapHOW rnasypu, Ha4YMHOK, 3KNEPOB U
KapTohenbHOro ntope.

MpepHa3HaveHa ans B3bMBaHMA UL, KPEMOB, XMOKOro TecTa, OnapHoOro
Tecta 6e3 f06aBNeHUs XXMPOB, MEPEHT, MUPOrOB C CbIPHOW MacCoW,
MyccoB 1 cydne. He ncnonbayite aTy Hacagaky Ans NpurotoBreHus
cMecel NMOTHOW KOHCUCTEHLMMN (Hanpumep, ANS XMUPHBIX KPEMOB 1
caxapocofepalleli CMecu ) - Bbl MOXeTe NOBpeauTb HACaaKy.

[MoBepHUTe pblvar nogbLeMa ronoBkM MO YacoBOW cTpenke @ 1 nogHUMUTE
rofloBKy MUKCepa A0 uKcaunm B BEPXHEM MOMOXKEHUM.

Mopatb ero BBepx Ao yropa @, 3aTem NoBepHyTb.

YcTaHOBUTE eMKOCTb Ha OCHOBAHMWE - HXXMUTE W NMOBEPHUTE MO YacOBOW
crpenke @

[MoBepHUTE pblyar nogbemMa rofioBKM No 4acoBOW CTPErKe 1 onyctute
ronoBKy MUKcepa A0 PUKcaLuum B HUXKHEM NMOSIOXEHUN.

BkntounTe, ycTaHOBUB NepekoyaTenb CKOpocTu B Tpebyemoe
NnonoxeHue.

[ns paboTbl B ‘MNyNbCHOM’ peXrMe YCTaHOBUTE MepekmnoyaTenb B
nonoxenne @

[oBepHUTE N CHUMaNTE.

[Meprogunyeckn BbIKOYaNTe MUKCEP N CHUMANTE LUnaTtenem octaTku
NPOAYKTOB CO CTEHOK EMKOCTM.

[nsa B3GMBaHWUA Nyylle BCEro UCMonb3oBaTh SiLa, Harpetble A0
KOMHaTHOW TemnepaTypbl.

Mepen B36MBaHueM an4yHbIX 6enkoB ybeanTeck, 4TO Ha B3GuBaroLlel
Hacafke U B pe3epByape HeT CreoB Xupa Unm XenTka.

[ns npurotoBneHns caobHoro Tecta UCNOb3ynTe XONoAHbIE
WHrpeaneHTbl, eCnn B peLenTax He NpuBeaeHbl Hble yKa3aHus
OTHOCUTENBbHO X TemnepaTypbl.

YkasaHus no Bbine4yke xneba

HI/IKOF,E[a He I'IpeBbILuaI7ITe MaKCUMarsibHbIX HOPM 3arpy3ku, yKa3aHHbIX
HVDKe - Bbl Meperpysunte KombariH.

Ecnu Bbl cnblwnTe, 4TO KOMBaH paboTaeT ¢ neperpyskoi, OCTaHOBUTE
€ro, yaanuTe nosioBUHY TecTa W NPUroToBbTE Kaxayto 4acTb OTAENbHO.
WHrpeaneHTbl cMeLLMBaloTCs nydlle, eCiv cHavana HanuTb XUAKOCTb.

MakcumanbHble HOPMbI 3arpy3ku kom6ainHa:

Mogens CHEF MAJOR
Myka: 680g Myka: 910g
Myka: 1,36kg Myka: 1,5kg
O6uwas macca: 2,18kg Obuwaa macca: 2,4kg
Myka: 1,3kg Myka: 2,6kg
O6was macca: 2,5kg O6was macca: 5kg
O6was macca: 2,72kg O6was macca: 4,55kg
12 wryk 16 wTyK

12 3
Ckopoctu @ min .
B30MBaHMe XUPOB C CaxapoM - HAYMHAETCH HAa MUHUManNbHON CKOPOCTYU
("min") ¢ NocTENEHHBLIM yBEnuYeHnem 4o "max”. 0 5
cbuBaHue AL Bo B36UTYIO cMech: 4 - makcumarnbHas ("max"). 6
3amellMBaHue TecTa, nepemewwiMBaHne ppykToB 1 T. n. - "min" - 1. @
CMecCb ANA NPUroToBMEeHUA KeKCOB - HAYMHAETCA Ha MUHUMATbHOM max
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenMyeHnem o "max". (4

pacTupaHue XUpoB ¢ MyKon - "min" - 2.

[MocTeneHHO yBenuumuBariTe CKOPOCTb A0 OTMETKM “max”.
HauunHavite Ha MUHMUManbHOM OTMeTKe “min” 1 NocTeneHHo
yBENMYMBaNTe CKOPOCTb A0 3HaY eHus 1.

Onepayun No ouncTke CM. Ha cTpaHule 148
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yCTpaHeHIAe HeucnpaBHoOCTN @
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yCTpaHeHue HeUCNpPaBHOCTU ©

-

MOVNCK N YCTPAHEHWME HEWCIMPABHOCTEW

HeuncnpaBHoOCTb
Babusatowas Hacagka unu K-obpasHasi Hacagka 3afeBatoT 3a AHO
€MKOCTM UINN He MPOMELUMBAIOT UHIPEAMEHTbI, HaXoAsLWMNeCs Ha aHe

€MKOCTH. (1 .

OTperynupyiite BbICOTY. Hibke onmcaHo, Kak 3TO HyXXHO Aenatb.

OTknoYnTE KOMOGalH OT CETU.
MogHMMKTE rONoBKY MUKCEpA W BCTaBbTE BEHYMK UM B3GKBASIKY.

3axBaTuTe HacafKy pyKoW, a 3atem ocnabbTe raiiky o
OnycTuTe ronoBKy MUKcepa.
OTperynupyiTe BbICOTY C MOMOLLbIO BPaLLEHUs Bana, B uaeansHoM

cnyyae BeH4uk/ K-obpasHas B3bmBanka AOMKHa NOYTH KacaTbCs AHa \WJ

vawm @.

MogHumuTE ronoBKy, 3axsatTute BeHYMK/K-o6pa3Hyto B3bmBasnky u

3aTsHUTE Taviky.

HeucnpaBHOCTb :

Mwukcep Bo Bpems paboTbl OCTaHaBMMBAETCS.

[MproBpeTeHHbI BaMU MUKCEP KOMMMEKTYETC,' YCTPONCTBOM 3aLLnTbl OT

neperpysok. B cnyyae neperpyskv Mukcep ocTaHOBUTCSI BO n3bexaHue

NOBPEXAEeHNs KyXOHHOro kombariHa. Ecnn nogobHoe cnyunTces,

BbIKIMIOYMTE MUKCEP M OTCOEAMHUTE BUMKY LUHYpa OT ceTu. YaanuTe us (2]
Hero 4acTb MHIPeaNeHTOB A5t YMeHbLUEHNs Harpy3ku. Yepes / \
HEeCKOnbKO MUHYT BHOBb BCTaBbTE BUIKY CETEBOrO LUHYypa B PO3ETKY U

CHOBa BbibepuTe CKOPOCTb BpalleHus. Ecnn mukcep cpasy He
BKITIOUUTCS, NMOAOXKANTE €ELLe HEKOTOPOE BPeEMSI.

Kak ycTaHaBnmBaTb 1 Nonb3oBaTbCs
KPbILUKOW ANs 3awWmThl OT OpbI3r

Podnie$ gtowice miksera, az zaskoczy.

Zatoz miske w podstawie.

Popchna¢ ostone przeciwrozbryzgowa pod spdd gtowicy miksera @), az
znajdzie sie we wtasciwym potozeniu. Zespét odchylany nalezy ustawi¢
w potozeniu przedstawionym na rycinie.

Wsuna¢ zadane narzedzie.

Opusci¢ gtowice miksera.

Podczas miksowania skfadniki mozna dodawac¢ bezposrednio do miski
postugujac sie podnoszong klapka w ostonie @.

Aby zmieni¢ narzedzie, nie jest konieczne zdejmowanie ostony
przeciwrozpryskowe;.

Zdja¢ ostone przeciwrozpryskowg, unoszac gtowice miksera i zsuwajgc
ja do dotu.
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Hacagku ons KyxoHHOro kombamnHa

[na npuobpeTeHns Hacagku, He BXOASLLEN B KOMMIEKT BaLLEro KyXOHHOro kombanHa,
obpaTtuTech B CEPBUCHBIN LLeHTp KENWOOD.

I'IpVICI'IOCO6J'IeHVIF| KOO I'IpVICI'IOCOGJ'IeHVIﬂ

Hacagka AnsA NpuUroToBrieHUsA @
makapoHHoro Tecta (1) AT970A
[JononHuTernbHbIe NpucnocobneHns  AT971A tagliatelle
ONS NPUroToBnNeHUsIMakapoHHoro  AT972A tagliolini
TecTa (He nMokaszaHo)  AT973A trenette
ueronb3yeTcs coBMectHo ¢ AT970A AT974A spaghetti
Hacagka AnsA NpuUroToBrieHUs
MaKapOoHHbIX usgenuii (2) B komnnekT AT910 BXoanT dhopma maccheroni rigati
(moxHO nNpuobpecTn Ha BbIGop 12 dhopm m nprcnocobneHve ans
3aroToBKM NeYeHbs)

pPOTaUMOHHbIN U3MeNbUUTENDb
npoaykToB (3) AT948A NOCTABNAETCS B KOMMMEKTe C 4 pexylmmm GapabaHamu
MHOrodyHKUMOHanbHas
Hacagka ansa py6ku npoaykTos (4) AT950A NocTaBnseTca ¢
a 6onbLuoW LeBKon konbacHoro wnpuua
b manoi ueBkow konbacHoro wnpuua
C YCTPOWCTBOM ANsi NpuroToBneHus kebaba
menbHuua ans sepHa (5) AT941A
COKOBbDKMMarka
AnsA unTpycoBbIx (6) AT312
Hacafka ans nepepaboTku
npoaykTos (7) AT640 B KOMMNEKTe C 3 NPUCTIOCOBNEHNAMM [N HAPE3KN
(cTaHgapT) 1 HOXOM

npodeccrMoHanbHas Hacagka
AnA Hape3ku nomTukamu/tepka (8) AT998A B KOMMMEKTe ¢ 3 NPUCNOCOBNEHNAMN AN HAPE3KM
(cTaHnpapr)

[OMNONHUTENbHBLIE MPUCMOCOBNEHNs
AT998A a npucnocobneHve Ans Hape3kn OYeHb KPYMHbIMW TOMTUKaMM,
Homep no karanory 639021
b npucnocobneHve-Tepka, Homep no katanory 639150
C CTaHgapTHOE MpUCNocobneHns AN Hapesky TOHKMMU NTIOMTUKaMMU,
HOoMep no Katanory 639083
Yalwla-pacTeBopuTenb 1,5 n nonnakpunat AT337, 1,5 n cTekno AT338,
yHuBepcanbHas menbHuua (10) AT320 B KOMMNEKTe € 4 CTEKNAHHBIMM Yaluamu 1 4 Kpbilkamu s
XpaHeHWs NPOAYKTOB B 3TMX Yallax

LeHTpobexHas
COKOBbDKMMarika
HenpepbIBHOTO AeNCTBUA @AT935A
cbuBanka Ana npuroToBfeHus
mMopoxeHoro (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
Hacagka anda YUCTKu
kapTocens (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
aypwnar n cuto (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
yawm u3 Hepxasetowen ctanu (5 LLleTouHble: CHEF 343270, MAJOR 343268
KpbIlKa AN 3aWmTbl oT 6pbiar (6 CHEF & MAJOR 693766
'm6kas B3busanka (17) CHEF AW44001, MAJOR AW44002 @
Kpbiwka (8) CHEF, 533722, MAJOR 606397

®
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CUIOBOI BNOK, KPbILIKKU Ha
YCTaHOBOYHbIX apanTepax

Yawa

npucrnocobnexus

KpbllWKa Ana 3alunTbl OT 6pb|3r

e Bcerga oTkntovaiiTe kombariH OT CETU Nepes ero O4YMCTKOM.
e Ha ycraHosouHom agantepe @. Npy NepBoM UCMOMb30BaHUM

e Hukorga He ncnonbayiiTe abpasvBHbIe MOKOLLME CPEACTBA U He

O4HNCTKA N ¥YXOA

Yxon v ouncTka

3neKTpoan|6opa MOXET NoABUTbLCA HEMHOIO FyCTOI71 cmasku. J1o
HOpMalbHOE ABJieHNe — NPOoCTO yaanuTte CMasky.

[MpoTepeTb BNaxHOW candeTkor 1 NPOCyLUNTb.

norpyxanre ero B BOAy.

BeImoliTe Yally pykamu 1 TLaTenbHO BbICYLINTE WU BLIMOWTE

Yally B MOCYOMOEYHOW MallunHe.

Hun B KOoem cnyyae He Nonb3ynTech NPOBOIOYHON LLETKOMN,
MeTannImM4yeckon Moyankon unn otbenunearoLmmm cpeactTeammn ans
YUCTKM Yallm U3 HepxasetoLlen ctanun. [ina yaaneHns n3BecTkoBoro
HaneTa UCMornb3ynTe BUHHbBIW YKCYC.

[epXnTe KyXOHHbI kKoMOaiH B CTOPOHE OT MCTOYHMKOB Tenna (BepxHer
naHenun anekTponnuTbl, SNEKTPoneYen, MMKPOBOMHOBLIX Neyven).
MpucnocobneHns n3 HepxxasetoLer CTan MOXHO MbITb pPyKamu Unu B
NoCyAOMOEYHON MaLUVHe.

[MpucnocobneHns (C NOKpbITUEM), U3rOTOBMNEHHbIE HE U3 HEPXXaBeHoLLEen
cTanu, cnepyet MbITb TOMbKO pyKaMu v 3aTem TLaTenbHO
npocyLnBaTh.

MowTe ToNbKO pykamu 1 TLATenbHO NpoCcyLUMBanTe.

O6cnyxuBaHue n 3abota o noKynarensix

Mpwn noBpexaeHn LWHypa B Lensax 6e30nacHoCTN OH AOMKeH ObiTb
3aMEHEH B NpeACTaBUTENbCTBE KOMMAHUW UNK B CNeLManusnpoBaHHoO
MacTepCKOn MO PeMOHTy arperatoB «KeHBya»

Ecnn Bam HyxHa nomolLLp B:

nosib3oBaHMM Npubopom nnu

TexobCnyXMBaHUN UNN PEMOHTE

Ob6paTuTech B MarasuH, B KOTOPOM Bbl Npnobpenu npudop.
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WHrpeaneHThbI
3TK KonuyecTBa ANA
mopaenen Major. B mogenu
Chef 3arpyxartb BaBOe
MeHbLUe, MyKy fo6aBnsaTb B
OAMH npuem

cnoco6 NpuroToBreHNs

WHrpeaueHThbl

[MonesHble coBeTbl
cnocob NpuroToBneHus

WUHIrpeaneHThbl

cnocob NpuroToBrneHus

- © &6 o o o

- o o o o

PELUENTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beinevke xneba cM. Ha cTpaHuue 144.

Benbiit xne6 (Msizkoe mecmo KOHMUHeHMarnbHo20 murna)

2,6Kr 0ObIYHOM MYyKKM

1,3n monoka

300r caxapa

450r maprapvHa

100r cBexwux apoxoker unu 50r cyxux Apoxoken

6 pa3buTbix auL

5 wenoTtok conu

Pactonute maprapvH B Mofioke 1 oBeauTe CMech A0 Temnepatypbl 43°C.
Cyxue ApOXOKU: (TUN OPOXOKEN, AN KOTOPOro HeobxoAMmo
BOCCTaHOBIEHVE BrarocodepxaHns) nobasbre ApONOKM U caxap B
MOIOKO 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT A0 NOSBNEHUS MEHbI.

CBexue APOXOKMN: NOKPOLLNTE B MKy M AobaBbTe caxap.

Opyrve Tunbl ApOXOKeN: criefynTe ykasaHUsiM U3rotoBUTenNs.

Bbineiite monoko B emMkocTb . [lobaBsTe pasbuTbie sila n 2Kr MyKu.
[MepemeluvBanTe Ha MMHUMAanbHOW CKOPOCTU B TeveHne 1 MUHyThI, a
3aTemM Ha ckopocTu 1 B TeyeHue ewe 1 MUHyTbl. CockobnuTe.

[lo6aBbTe conb 1 OCTaBLUEECs KONMMYECTBO MYKW U NepemMellanTe Ha
MUWHMMarnbHOW CKOPOCTY B TedeHue 1 MuHyTbI, 3aTem Ha ckopocTu 1 elle
2 - 3 MUHYTbI 4O NONYYEHUsi OAHOPOAHON CMECH.

3anonHuTe TeCTOM XecTaHble POpMbl ANS BbiNeykn Ha 450r, cmasaHHble
XXMPOM, HarnonoBuHy unu cgopmyite Bynouku. 3atem HakponTe
KYXOHHbIM NONOTEHLIEM U OCTaBbTE B TEMNNOM MeCTe, NoKa TeCTo He
yBennuntcs B obbeme BaABoOe.

Beinekaitte 6amoHbi npu Temnepatype 200°C npu nonoxexuu ‘6’
perynsTopa AyxoBku B TedeHune 20 - 25 MUHYT, @ 6ysr104ku - 15 MUHYT.
[oToBbIN X11€6 N3aaeT NpY NOCTYKMBAHUK MO HUXKHEN KOPOYKe ‘NycTon’
3BYK.

PeuenTbl paccunTaHbl npubnmantensHo Ha 10 6aToHOB.

Mecoy4Hoe TecTo

450r mykn, NpocesTb BMECTE C COMNbio

5mn (1 4.n.) conu

225r xupa (cmecb CBUHOTO XMpa U MaprapvHa, oxnaxaeHHas)

okono 80mn BoAkl

He nepemMeluMBaliTe TECTO U3NULLHE AOMNTO.

[MomecTute MyKy B eMKOCTb. HapexbsTe Xup KpynHbIMK Kybukamu un
nobaBbTe K MyKe.

3ameluvBariTe Ha ckopocTh 1 40 Tex nop, Noka TECTO He CTaHET ryCTbIM.
OcTaHoBWTE 3ameluMBaHne 40 TOro, Kak TeCTO NPUOBPETET «CanbHbIN» BUA,.
[ob6aBbTe Boay 1 nepemeLlante Ha MUHUManbHoN ckopoctu. OcTaHoBUTE
nepemMeLLrBaHmne, Kak TONbKO Boda OyaeT nornoLeHa TeCToM.
Beinekante npu temnepatype 200°C npu nonoxexuu ‘6’ perynsatopa
OYXOBKU. Bpemsi BbINeYKN 3aBUCUT OT HAUMHKM.

«naBnoBa»
6enok 3 KpynHbIX au,

175 r caxapHon nygpbl

275 Mn OBOVIHBLIX CIMBOK

cBexue pyKTbl, HANPUMEP, ManuHa, KnyGHWKa, rpenndgpyTbl, KUBK
B3buBaTtb siuuHble 6enku Ha 6onbLION CKOPOCTM A0 COCTOSIHUSA
«BO3JYLLUHOCTMWY.

Mpogomxutb B3GMBaHME Ha cKOpPOCTU «5», nepuoamyeckun aodaensas no 1
noxke caxapHon nygpbl. Mocne gobaBneHns oyepenHon NOXKN B3GUBATD.
[Monoxutb Ha NPOTUBEHb NMUCT CUNUKOHOBOW Bymaru, 3aTem foXKoMn
pacnonoxuTb Ha Gymare MepeHru, koTopble AOMKHbI 06pa3oBaTb
Kpyrnoe «rHesgo» anametpom okono 20 cwm.

[MomecTnTb NPOTMBEHBL B NeYb, NpeaBapuTensHo HarpeTtyto o 150°C
(NonoXeHue pyKoSITKM ra3oBOW NAUTLI «2») U cpa3sy e CHU3UTb
TemnepaTtypy o 140°C (nonoxeHue pyKOATKM ra3oBomn NnuTbl «1»), npu
KOTOpPOW BbiNekaTb NPOAYKT B TeveHue 1 4. BbikniounTb neyb, HO
OCTaBWTb «NAaBMOBY» B NeYn A0 OCTbIBaAHUS.

Korga npoaykt 6yaeT rotoB, OTAENWUTb OT HEFrO CUIMKOHOBYIO Bymary n
nepemMecTuTb NPOAYKT Ha cepBUPOBOYHOe Bnitofo. BabuneaTk kpem Ao
COCTOSIHUSI «BO3AYLLUHOCTU», NOCME Yero NnoKpbITb UM NPOAYKT «NaBrnoBa»
M yKpacuTb OpyKTamu.
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WUHrpeaneHThbl

crnocob npuroToBneHunA

uHrpeamenT, K

crnocob npuroToBneHunA

WUHIpeaneHThbl

crnocob npuroToBneHnA

- © &6 o o o o

1

PEUENTbI (NTPO4O/PKEHUE)

BOCXUTUTESNbHbIW LLOKONAAHbIA KEeKC

225 r pasmsaryeHHoe CrnmBo4YHOE Macso

250 r caxapHon nyapbl

4 anua

5 mn (1 yanHasa noxka) 6eICTpOpacTBOPUMOro kode, KOTopyto crnegyet
pactBopuTb B 15 Mn (1 cTonoBasi noxka) ropsiye,z Boabl

30 mn (2 cTONoBbLIX NOXKN) MONOKa

5 mn (1 variHas noxka) MMHAANbHOM 3cceHunn

50 r monoToro muHAans

100 r camonogHUMaroLLEenca MyKu

5 mn (1 yanHasa noxka) paspbIXnuTens Tecta

50 r HecnagKkoro kakao-nopoLuKa

MpUroToBMTL U3 CAIMBOYHOrO Macna v caxapHon nyapbl Kpem, Havas
B36MBaHWE Ha Manol CKOPOCTU Y NOCTEMNEHHO yBENUUMBasi ee Ao
nony4yeHns Nerkon v NbllHON cmecu. M3Bneyb cMecb U3 Yam u
yAanuTb ee co couBarnku.

B36buTb siriua B Yalle, BKMOYMB MUKCEP Ha BbICOKOW CKOPOCTMU.
B3bueaTtb HebonblMMK NopLUMaMU, OOaBNSAA B YaLly ANYHYIO CMeCb A0
nony4yeHs 0O4HOPOAHON Macchl. BelkntounTe MUkcep 1 yaanuTb
roTOBYIO CMECb CO COMBArkKu.

CwmellaTb pacTBOPEHHbIN kode, MOMOKO U MUHAAMEBYIO 3CCEHLMIO,
BKIMHOYMB MUKCEP Ha Marnoi ckopocTu. [Jo6aBuTb MONOTbI MUHAANb,
NPOCESHHYI0 MYKY, pa3pbIXnMTenb TecTa U kakao-nopowok. CmelumsaTtb
Ha Marnomn CKOPOCTW A0 MOMy4YeHUs1 OQHOPOAHON CMECH.

Pasnoxutb cmeck B ABe XecTsaHble hopMbl ANS BbINEYKN Kekca,
pa3mepom 20 cM kaxgas, 4HO KOTOPbIX BbICTIAHO MPOMacieHHON
MacroHenpoHuuaemown bymaron. Pa3poBHATbL cMechb Mo BepXy 1
BbinekaTb kekcbl Npu 1800C (NonoxeHne pyKoATKWA rasoBOM NAUTbI «4»)
npumepHo B TeveHne 30 MWH., MOKa Mpu NPUKOCHOBEHUW OHN HE HaYHYT
NPYKUHUTBY.

MepeBepHyTb POPMbI 1 OXNAAUTL Ha peLueTKe.

woKonagHas Ha4UMHKa «MyCCernuH»

275 1 YMCTOro NAMTOYHOrO LIOKOMaga, pa3fioMaHHOro Ha Mesnkue
KYCOYKM

225 Mn OBOVHbIX CAMBOK

PacTtonuTe wokonag B Yalle, KOTOPYLO C 3TOV Lenblo creayet
NOMECTUTb Ha KacTPHOSIO C KMUNSILLEn BOAON (Ha MeasIeHHOM OrHe).
MpuUroToBUTL KPEM, HAYaB cOMBaHNe Ha Marion CKOPOCTM U NOCTENEHHO
yBenuuMBas ee, noka He GyaeT nonyyeHa «BO3ayLUHas» CMeCh.
Mocne pacnnaeneHus Wokonaaa npekpaTute nogorpeBaHne yawm un
GonbLuUol Noxkon AobaBbTe LWoKoNaza B KPeM.

BbINOXUTb LLOKONaAHY0 HAUYMHKY MOPOBHY Ha OCTbIBLUME KEKCHI.

MpuroToBneHe opexoBO-Me40BOI NacTbl C MOMOLYbLIO
usmenbuuTens
25 I TONYEHbLIX OPEXOB

e 875 r uicTOro Mefa nNpu KOMHaTHOW Temnepatype

1

[MomecTnTe MHrpeaneHThbl B YKa3aHHOM BbILE NOPSIAKE B
n3menbymTens.

Mepemelarite B Te4yeHne 5 cekyHA B KPaTKOBPEMEHHOM pexnMe.
Vcnonb3ynte no HasHavyeHuio.
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yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

ao@daAsia

O£0Te £KTOG AEITOUPYIOG KAl ATTOCUVOEDTE TN CUOKEUN OTTO TO PEUMA TTPIV TTPOCAPHOOETE I
aQaipéoeTe epyaleia/eCapTApaTa, YETG OTTO TN XPAON KAl TTPIV aTTO TOV KaBApIoHO.

Kparteiote Ta 8AXTUAG 0ag pakpid atrd Ta KIvOUPEVa PEPN Kal To TTPOCAPUOCHEVA EEAPTAUOTA.

Mnv a@RAVETE TTOTE TN CUOKEUN O€ AeIToupyia Xwpig va TNV eMIRAETTETE Kal KPATAOTE TO TTAIDIA HOKPIA
a1rd AUTAV.

Mn xpNOIYOTTOIEITE TTOTE GUOKEUEG TTOU TTapouaidadouv BAGRN. MpwTa TTIOKEUATTE ) AEYETE TIG: AgiTe
OXETIKG TO KEQAAaIo ‘O€PPIG’ 0T oeAida 157.

Mnv xpnotluoroleite ToTeE To Wi&ep 6TaV N KEPAAT) ToU BpiokeTal oe OpOLa BEOT.

Mnv a@rjvete TIOTE TO KAAMOLO VA KPEPETAL WOTE VA UTMOPEL va To maoel eva maldi.

Mnv aprvete MoTE va Bpaxouv n Hovada TpoPodociag, To KAA®JLO 1) TO PLG.

Mnv xpnoiyotrolgite ToTE e€apTApaTa TTOU OEV €ival eykeKpIPEVa atTd TNV Kenwood 1 repioadtepa
Q1o éva £EQPTAHATA TAUTOXPOVA.

Mnv utrepBaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU avaypd@ovTal oTn oeAida 153.

Ortav xpnoipotroleite éva eEdpTnua dIaBAZETE TIG 0dNYiEG ao@AAEiag TTou TO CUVODEUOUV.

[MpooéxeTe OTAV ONKWVETE AUTH TN CUOKEUR KaBwg eival Bapid. BeBaiwbeite 611 N KEQAAN givai
ao@aAIioPévn Kal OTI TO UTTWA, T epyaAEia, Ta KAAUPPATA UTTOBOXWY Kal To KOAWDIO gival OTEPEWUEVT
TIPIV VA TN ONKWOETE.

H ouokeun va pn XpnoIPOTTOoIEITal ATTO ATOPA PE HEIWPEVEG IKAVOTNTEG.

Mnv emTpémete oTa TTaIdIG VO XPNOIYOTTOIOUV 1) va TIai(OuUV JE TN OUOKEUR.

XPNOILUOTIOIEITE TN CUOKEUA POVO YIa TNV OIKIOKK XPrAon yia Tnv oTroia Trpoopietal. H Kenwood &g
@Epel OTTOIOdATTOTE €UBUVN AV N GUCKEUN XPNOIPOTTOINGEi e AavBacouEVo TPOTTO | O€ TTEPITITWON WN
OUPPOPPWONG PE QUTEG TIG 0DNYiEG.

TIPIV OUVSECETE TN CUCKEUN OTO PEUHA

BeBaiwBeite 0TI N NAEKTPIKA 0OG TTApoxr €ival idIa e QUTAY TTOU avaypd@ETal 0TO KATW PEPOG TNG
OUOKEUNG.

H ouokeur auTr gival kKataokeuaopévn oUpgwva pe Tnv Odnyia 89/336/EOK 1ng Eupwraikng
Oikovopikng KoivotnTag.

TPIV aTTé TNV TTPWTN XPAON

A@aipéoTe OAa Ta UNIKG CUOKEUOTIOG.

[MAUOveTe OAQ TO PEPN TNG CUOKEUAG: DEITE OXETIKA TO KEPAAQIO ‘@povTida Kal Kabapiopdg' oTn oeAida
157.

uTTodoXR MEONG TaxXUTNTOG
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yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

YVwpioTe TN unxavi koudivag tTng Kenwood
oTopIa e€apTNUATWY @ OTOPIO UYWNARG TaxUTNTaG
P) utrodoxn péong TaxuTnTag
E) otépio xapnAng TaxutnTtag
[) urodoxéag epyaheiwv
10 picep (5) ke@ahn picep
(6) aptrayn ac@aliocwg oTopiou 1]
@) ptTwA
(8 apmdyn ke@aAig picep
(9 d1akoTrTng Asitoupyiag/éAeyxog TaxutnTag
(0) Movéda kivnipa
D xrurnmer K
(12 XTUTINTAP! VIO HapEYKa
(3 yévrgog ¢uung
(4 omréroula
(5 TTpoaTaTEUTIKO KAAUpUQ
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xTutnTApr K

XTUTTNTAP! VIO JapéyKa

Yavigog ¢upng

yld VO TTPOCAPHPOCETE
KATTOI0 €pYaAEio

Yl VO aQaipéTETe
KATTOI0 €pYaAEio

XPAOIUEG CUUPBOUAEG

ONUAVTIKA onueiwon

¢0un opoAidTag
oQIXTO Hiypa payidg
Bpetavikou TutTOUu
HoAQKO piypa payidg
eupwTTaikoU TUTTOU
HiyHa yia KEIK @pOoUTWV
aoTTPAdia auywv

xrumrntipl K

XTUTTNTAPI YIa JApPEYKO
yavigog ¢upng

TO MIgep

Ta EpyOAgia avapI§ng Kal HEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

Mo va TTapaokeudoeTe KEIK, PTTIOKOTA, (UUN opoAidTag, ayapn dyvn,
YEMION, EKKAEP KO TTOUPE TTATATAG.

Ma auyd, kpépa yaAakTog, BoUTupo, GTTOYYWON KEIK XWPIG AT, HOPEYKEG,
KEIK TUPIOU, HOUG, GOUPAE. Mn XPNOIYOTTOIEITE TO XTUTTNTHPI VI TTUKVA
MiypoTa (TT.X. VIO VO TTAPOOKEUAOETE KPEPWOES piypa atrd BouTupo Kai
Caxapn) - dIOTI PTTOPEI VO TO KATOOTPEWETE.

Ma piypata TTou TTepIEXoUV payid.

YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO Hiep oag
TTPEYTE TO HOXAG avUWWOong TNG KEQang 5eg0oTpoga @ Kal avaonKwoTe
TNV KEPAAN TOU Higep PEXPIG OTOU ao@aAioel oTn B€on TnG.

MEoTe TPOG Ta EMAVW UEXPL VA akvnToromBei @ £rnetta oTpEPTE.
MpooappdoTe TO PTTWA eTTAVW OTN BACN - TECTE TTPOG TA KATW KAl
OTPEWTE KATA T QOpd Kiviong Twv SeIKTWY Tou pohoyiol @)

ZTPEWTE TO HOYXAG aviwwaong TNG KEQAANG OegidoTpoPa Kal KOTERAOTE TNV
KEPAAA TOU Wiep péEXPIG OTOU aa@ahioel aTn Béon TnG.

O£0Te TN OUOKEUR O€ AEITOUPYiO OTPEPOVTAG TOV OIOKOTITN ETTIAOYNAG
TAYXUTATWY OTN pUBUICN TTOU ETTIOULEITE.

ZTpéWTE TO SIOKOTITN 0T Béon @ yia GUVTOpES TTAAAOUIEVES KIVATEIC.
OTPEYTE KAl APALPEDTTE.

>BrVETE TN OUCKEUNA Kl EUVETE TO PTTWA PE TN OTTATOUAG KOTA TOKTA
XPOVIKG dIa0TAUOTA.

Ta auyd TTou BpiokovTal oe Beppokpacia dwpartiou gival Ta
KAaTaAANAGTEPQA yia XTUTTNHA.

Mpiv xTutrAoeTe aoTTpddia auyou BeRaiwdeite 6T dev UTTAPYXOUV
uttoAgippaTa AiTToug | KPOKOU OTO XTUTINTAPI 1] OTO PTTWA.
XpnaoipoTroleiTe KpUa UAIKG yIa TNV TTAPACKEUR UPNG OQONIGTAG EKTOG
KOl OV N OUVTAYR 00G TTPOTPETTEl VA KAVETE KATI GAAO.

onuEia TPOOOXAG YIa TV TTOPACTKEUN YwHIOU

Aev TTPETTEI TTOTE VO UTTEPRAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
avagépovTal TTapakdaTw, dIOTI Ba UTTEPPOPTWOETE TN CUCKEUN.

Edv akoUoeTe TOV KIVATAPA TG CUCKEUNG VO KOTATTOVEITAI, OBACTE TN
OUOKEUN, aQaIpEDTE TN YIOT CUUN Kal €TTeCepyaaTeite KABe éva amd Ta duo
pépN TG GUHNG EeXWPIOTA.

Ta UAIKG avpiyviovTal KAAUTEPO €AV TTPWTA TOTTOBETACETE Ta UYPA PEOQ
OTO PTTWA.

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

CHEF MAJOR

Bdpog aheupiol: 680yp Bdpog aheupiot: 910yp
Bdpog aheupiou: 1.36 KIAG Bdpog aAeupiou: 1.5 KIANG
>UVOAIKS Bdapog: 2.18 KIAG >UVOAIKS BApog: 2.4 KIANG
Bdpog aheupiol: 1.3 KIAG Bdpog aheupiol: 2.6 KIAG
ZUVOAIKO BApog: 2.5 KIAG >UVOAIKS Bdpog: 5 KIAG
>uvoAIké BApog: 2.72 KING >uvoAiké Bapog: 4.55 KIAG
12 16

Taxotntes @

yia va avapi§eTe Aitrog kai {axapn MEXPI TO MiyHd VO OTTOKTAOEI
KPEMWSN UPR EEKIVAOTE OTNV TTI0 XapNnAr TaxutnTa 'min’', augavovTag
oTadlakd PEXPI TNV TaxUutnTa 'max’.

YIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO MiYMA VA OTTOKTAOEI KPEUWSN uPn 4 -

'max’. 0 5
YIO VO aVOKOTEWETE EAA@PA aAglpl, poUTa KATT. ug dAAa UAIKG Min - 1.
yla va avapi§eTe Tautoxpova 6Aa Ta UAIKA yia giypa KEIK EEKIVAOTE OTNV
o XapnAR Taxutnta 'min', auédvovTag oTadiakd PEXPI TNV TTIo UWNnAR
TayutnTa 'max’.

yia va TpooBéoeTe oTadiakd Aitrog oe aAelpl min - 2.

>1adIakd augAoTe 0T PéyioTn TaxutnTa ‘max’.

=ZeKIVAOTE aTTd TNV HIKPOTEPN TAXUTNTA ‘Min’, augdvovTag oTadiakd £wg To 1.

min

@

max

o

yla Tov KaBapiopo O¢ite TNV oghida 157
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TTPOPBAAPATA KATA TN AITOUpYia

mPORANMa

TO XTUTTNTAPI YIa papéyka 1 To xTutrnTAp! K XTuTtTolv eTTdvw oTov
TTUBPEVa TNG AekdAvng 1 dev TAVOUV OTA UAIKG TTOU BpiokovTal OTO KATW
MEPOG TNG Aekdvng.

PuBpioTe T0 UWog wg €&NG:

ATTOOUVOEDTE TN GUCKEUR aTTd TO PeUa.

ZNKWOTE TNV KEQAAR TOU iEEP Kal EICAYETE TOV AVAdEUTHPA.
KpamaTe Tn o1aBepd, émerma XaAapwoTe 1o Tagpuad @

KareBaoTe TNV KEPAAN ToU piep.

PuBpioTe 10 Uwog oTpépovTtag Tn Aafn Tou epyaAeiou. Oa ATav
TIPOTIMOTEPO O AVADEUTAPAG VO OKOUUTTIG OXEBOV OTO KATW PEPOG TOU
pTwWA @

ZnNKWOTE TNV KEQAAR, KpATAOTE 0TABEPA TOV aAvadeUTAPA Kal OQIETE TO
TAgIUad!.

mPORANMA

To piéep oTapatd evw Bpioketal og AeIToupyia.

To pigep DIOBETEI EVOWPOTWHEVO UNXAVIOUO TTPOCTOCIOG OTTd
UTTEPPOPTWON Kal OTAUOTA £V £XEI UTTEPPOPTWOEI (WOTE VO TTPOCTATEUTEI
N OUOKEURA. TNV TIEPITITWON QUTH, BE0TE TN CUOKEUN €KTOG AEITOUpYiag
KOl aTTOOUVOEDTE TO Higep atrd TO pelpa. AQaIPETTE KATTOIO OTTO TA UAIKG
YIO va PEIWOETE TO BAPOG Kal aprioTe TO Wigep eKTOG AgiToupyiag yia Aiya
AETITA. ZUVOEOTE TN OUOKEUN OTO PEUMA KOl ETTAVETTIAEETE TNV TaxUTNTa.
Edv 10 pitep dev eTTOVAAEITOUPYNOEI AUECTWS OPAOTE TO EKTOG
AgiToupyiag yia Aiyn akoun wpa.

yId VO TTPOCAPUOCETE KAl VA
XPNOIUOTTOINCETE TO TTPOCTATEUTIKO
KAAUUPO

ZNKWOTE TNV KEQAAA TOU Wiep péxpl va acpahioel.

MpocappodaTe TO PTTWA avapigng emavw oTn Baon.

MéoTe TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPUO OTO KATW PEPOG TNG KEQAANG TOU Higep
© uiéxp! va epappooel ot BEon Tou. To apBpWT6 KOPUATI TTPETTEN VOl
BpiokeTal oTn B€0N TTOU €IKOVIETAIl.

Eiodyete Tov katdAAnAo avadeuTipa.

KarteBdaoTe TNV KEPAAR TOU piep.

‘Ooo diapkei N avapign, uTropeite va TPoaBétete UAIKG atreuBeiag oTo
MTTWA piXvovTdag Ta p€oa a1Td TO AVOIYHA TTOU OXNUaTICEl TO apBpwTd
KOWMATI TOU TTpoaTaTeuTikol KaAUpparog @.

Ag xpeldleTal va a@aIpECETE TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPUA yia va aAAGEETE
eCapTrpaTa.

AQaIPEOTE TO TIPOCTATEUTIKO KAAUPUO ONKWVOVTAG TNV KEPAAN TOU Higep
Kal TPawvTag To TTPOg Ta KATW.
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Ta dlaBéoipa eEapTAMAT

MNa va TpopnBeuTeite KATTOI0 £€3PTNUA TTOU OeV TTEPIAAUBAVETAI OTN CUOKEUATIO 0OG,
ETTIKOIVWVAOTE pE To 0€pPRIG TNG KENWOOD.

eCdptnua  KwdIkOG ECaPTANATOG @

MapaokeVOOTAG ETTITTEO WV
Qupapikwv (1) AT970A
MpooBeta eCaptripaTa UUOPIKWY  ATI71A TOAMATEAAEG
(Gev eikoviCovTal) TTOU  AT972A TOAIOAIVI

xpnoipotrololvTal Y To AT970A  AT973A TPEVETE

AT974A OTTQYYETI
TMOPACKEUAOTAG JUHAPIKWV @AT910 ME POPUAKL YIO PLYKATOVL

(uropeite va TpooappéoeTe 12 MPOAIPETIKA POopUAKla padi pe
TMAPACKEUAOTH UMIOKOTWV)

TEPICTPEPOUEVO EEAPTNHA
KoTrAg Tpo@ipwyv (3) AT948A GuvOdEUETal OTTO 4 KUAIVEPOUG
XOoHNAng TaxoTnTag
e§dpTNHUA dAeong TPOPipwWV
ToAATTAWV XpAoewv (@) AT950A GUVODEUETAl OTTO
a PEYAAO ETTICTOUIO YIa AOUKAVIKO
b pikpd emoTduIo yia AoukAavika
C €EAPTNHA VIO KEUTTE
MUAOG aAéoswg SnunTpiakwv (5) AT941A
AepovoaTu@Tng (6) AT312
egapTnpa emrefepyaciag Tpo@wv (7) ATe40 TTEpIAAUBAVE! 3 OTAVTOP BiOKOUG KOTTAG Kai Wia
Aetrida paxaipiou

€181k €§APTNHA YIO TEMAXIOUO
ot péteg/Tpiyino (8) AT998A TrepIAapBdvel 3 GTAVTApP SITKOUG KOTTHG TTPOQIPETIKON
Siokol yia Ta
AT998A a e&dpTnua TeEPayIoPoU o€ TTOAU XOVTPEG AwPIOES apiBpog
gfapTiparog 639021
b diokog TPIYINATOG apiBuég efapTipaTog 639150
C OUPBATIKO £EGPTNUA TEPAXITUOU OE PIKPA KOUUATIO apiBuédg
ggapTiparog 639083
pmAévrep (9 1,5 Aitpa akpUAIKA kavdTta AT337, 1,5 AiTpa yudAivn Kavdara AT33s,
MUAog TToAAaTTAGV Xprioswv (0) AT320 ouvodeleTal 06 4 YUAAIVEG KAVATEG Kol 4 KaTTaKIa BAdwy
ATTOXUHWTAG ouveXoUg pong @ AT935A
TapaokevuaoTAg TraywTtoU (2) CHEF AT956, MAJOR AT957 @
€§dpTnMa KABAPICTUOU Kal
TEMAXIOHOU TTATATOG @ CHEF AT934A, MAJOR AT952A
Troupliépa (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
avogeidwta urwA avauigng (5 Aelaopuévo: CHEF 343270, @
MAJOR 343268
TIPOOCTATEUTIKO KAAUPMA (16) CHEF & MAJOR 693766
EUEAIKTO XTUNINTAPI @ CHEF AW44001, MAJOR AW44002,
KAAuppa (18) CHEF 533722, MAJOR 606397
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povada KivntApa, KaAUpuaTta
uTTOd0X WV

MTTWA

epyaAcia

TIPOCTATEUTIKO KAAUPHO

o [lepdoTe pe éva uypd TTavi, ETTEITA OTEYVWOTE.
e Mn xpnoiyotrolgite TTOTE OKANPA KaBapIoTika Kal un T BubideTte

KaBapIopds kal o€PRIC

@povTida Kal KaBapIou6g

Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA OBAVETE TN GUCKEUR KOl VO TNV ATTOOUVOEETE OTTO
1O peUPa TTPIV ATTé TOV KABAPIGHO.

Mropei va epaviaTei Aiyo AiravTiké oTnv utrodoxr @ étav n
XPNOIYOTTOINCETE YIQ TTPWTN Qopd. Eival puaiké — atrAd okouTrioTe TO.

g€ vePo.

MAUveTe oTO XEPI, £TTEITA OTEYVWOTE TTOAU KAAd A TTAUVETE OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

MoTé un xpnoipoTroleite cupudTivn BoupTtoa, cUpHa Kabapiopou N
AEUKQVTIKO YIO VO KaBapioeTe To avogeidwTto PTTwA. XpnaipotroinaTe &idi
yla va kaBapioete Ta dAata.

KpatoTe To pokpid atréd TTnyég BepudtnTag (Avw emmiQaveleg koudivag,
®oUpPVOUG, POUPVOUG HIKPOKUUATWY).

Ta avoéeidwta epyaheia uropouv va TTAUBoUV aTo XEpI ) O€ TTAUVTHAPIO
mAaTWV.

Ta pn avogeidwta epyaleia (e avoeidwTn eTIKAAUYN) TTPETTEI VO
TTAEVOVTQI HOVO GTO XEPI, ETTEITA VO OTEYVWVOVTAI TTOAU KOAQ.

MAUveTe OTO XEPI, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KaAd.

o€pPIg Kal eEUTTNPETNON TTEAATWV

Edv 1o kKaAwdio £xel utrooTei (NI, TTPETTEL, yia Adyoug aopaAeiag, va
avTikataoTaBei ammd Tnv AeEwood ) atrd £€ouciodoTNUEVO KEVTPO
ETTIOKEUWYV TNG Ae§Wo0d.

Edv xpeialeoTte Bonbeia OXETIKA WE:

™ XPON TG CUCKEUNG 1}
10 O¢PPIG 1 TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVIOTE PJE TO KATAOTNHO ATTO TO OTTOI0 AyOPAOOTE T CUCKEUN OOG.
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UAIKG

H mrooétnTa auTA gival yia Ta
povTéAa Nakoo Major. MNa Ta
HovTéAa Chef M0eg
XPNOIUOTIOIEITE TIG MICEG
TMOOOTNTEG KAl TIPOTBETETE OAO TO
aAeupi padi

pEBOBOG

UANIKG

XPNOIUN GUPBOUAY
pEBOBOG

UANIKG

pEBOBOG

- © 0 0 0 o

- o 0 0o 0

OUVTAYEC
AlodoTe xprioipeg CUPBOUAEG yia TNV TTAPACKEUN Wwuiou oTn ogAida 153

Aeuké ywui paAakn Eupwrraikou rurrou {oun

2.6 KIAG KoIvO AeUKO aAeUpl

1.3 Aitpa yéha

300yp gaxapn

450yp papyapivn

100yp @péokia payid f 50yp ateyvr| payid

6 XxTuTrNPévVa auyd

5 mrpédeg aAaTi

AIwoTe TN papyapivn péoa oto yaha o€ Beppokpaaia 43°C.

oTeyvi payid (Tou TUTTOU TTOU XpPEIdleTal e@Uypavan): TTPOCcBEaTE TN payId
Kai Tn {axapn oTo YAAa Kal a@oTe To piypa yia TepitTTou 10 AeTITd péxpIg
6TOoU va Yivel appwOEG.

@pEoKIa payid: Bpuppatiote TNV péoa oTo ahelpl Kal TTPOCBEOTE TN
¢axapn.

GAAol TUTTOI payidg: akoAouBnoTe TIG 0ONYiEG TOU KATOOKEUQOTH.

XUoTte 10 yaAa péoa o1o NTTWA. MpoaBéoTe Ta auyd XTUTTNUEVA Kal 2 KIAG
aAeUpI.

Avapigre otnv 1Mo xaunAf Taxutnta yia 1 AetrTé, Emeima otnv TaxutnTa 1
yia éva akdpn AETTT. ZTTPWETE TTPOG T KATW TO HiyHa TTou €XEl KOAAOEI
OTO TOIXWHATA.

MpooBéoTte To AAdTI Kal TO AAGTI Kl TO UTTOAOITTO OAEUpPI KAl AVapiETe aTnV
o XapnAR TaxUTnTa yia éva AETTTo Kal 0Tn guvéxela oTtnv TaxutnTta 1 yia
2 - 3 AeTITd, PEXPIG OTOU TO Hiypa va yivel JoAakd Kal VO aQVOKOTEUTEI
OMOIOYEVWIG.

BdAte Tn CUpN o€ Aadwpéveg @OpUES yia ppaTioAa Twv 450yp ) TTAdaTE
TNV o€ PIKPG Ywudkia. KaAOwTe Tn C0PN YE IO TTETOETO KOI QQACTE TV
HEXPIG OTOU OITTAOCIaoTE 0 GYKOG TNG.

Wrote otoug 200°C/400°F/oT0 6 yia poupvoug uypaepiou, yia 20 - 25
AeTITA €Qv TTPOKEITAN Yia @patdOAeg, f yia 15 AeTTTa €Av TTPOKEITAI yia LIKOA
Wwydkia.

Otav ol patloAeg A Ta Ywudkia gival ynuéva Tapdyouv éva KoUugio fXo
otav Ta XTUTToETE EAappd aTtn Bdon.

H 1moodétnTa autr @tavel yia 10 tepiTou @PaT{OAES.

¢0un opoAidrag

450yp aAeUpl, KOOKIVIGUEVO Padi Pe TO aAdTI

5 xINlooTONITPa aAdTI

225yp Aitrog (piypa atmd Aapdi kal gapyapivn kateuBeiav atmd To Wuyeio)
Mepitrou 80 xIAooTOAITPpA (4 KOUTaAGKIO ToQyIOU) veEPD

Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

TotmoBeTACTE TO OAeUpI péoa oTo PTTWA. KOwTe TO AiTTog o€ Xovdpd
KOMUATIO KOl TTPOOBECTE TO PECT OTO AAEUpI.

Avapigre otnv Tax0tnTa 1 péXPI TO Piyua va atrokTATEl TNV OWn TPIUKEVNG
@PUYaVIAG. ZTAPATACTE VA avapiyvUETE TTPIV aTToKTATEI AiITTapr| oyn.
MpooBéTeTe TO VEPO KAl AvaplyvUETE Kal TTGAI TN XapnAOTEPN TaxUTNTA YIa
600 Xpbdvo XpeIdleTal va atroppoPnBei To vepo.

Wraote T ¢Upn o€ Beppokpacia 200°C/400°F/oTo 6 yia goupvoug
uypagepiou, avahoya pe Tn yéPion.

KEIK TTARAOBa

aoTrpddia amd 3 peydAa auyd

175yp gaxapn axvn

275vp TTAAPNG KPEUa YAAQKTOG

@péoka @poUTa TT.X. BaTOpoUPa, PPAOUAEG, oTa@UAIa, @pouTta Ayl
XTUTTAOTE Ta a0TTPAdIA TWV AUYWV GTNV UWNAR TaxUTnTa PEXPI TO Hiypa
va ‘OTEKETAI'.

Evw o avadeutipag Bpioketal o€ Aeitoupyia otnv Taxutnta 5, TTpooBETETE
otadiakd tn ¢axapn, pia koutaAid Tng oolTrag KABe opd, avadelovTag
£mmeita amd KGO TPOoaBrkn TToooTNTAG {AXaPNG.

KaAuyrte éva dioko katdAAnAo yia WAGIPO oTo @oUpvo PE XapTi GIAIKOVNG,
£TTEITO TOTTOBETATTE PE TO KOUTAAI TN HAPEYKA ETTAVW OTO XOPTI
oxnuati¢ovtag @wAIG pe didueTpo Trepitrou 20€K.

TotmoBeTAOTE TO dioKO PECT OE POUPVO TTOU EXETE TTPOBEPUAVEI OTOUG
150°C, émerma peiwaTte apéowg Tn Beppokpaaia otoug 140°C kal ynoTe yia
1 wpa. ZBA0TE To PoUpvo aAAG apAcTE péoa To KEIK TTARAOBA yia va
KPUWOEL.

Ortav gival £ToIUO va To oepRipETE, APAIPETTE TO XAPTI GIANIKOVNG KOl
TOTTOBETAOTE TO ETTAVW O€ TMATO OEPPRIPIOUATOG. XTUTTAOTE TNV KPEUA PEXPI
va ‘oQigel’ £TTEITa aTTAWOTE TNV ETTAVW OTO KEIK TTARAORA Kal SIOKOTUAOTE
pe @pouTa.
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UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

UEBOBOGQ

- & o o o o o

1

OUVTAYEG OUVEXEIT

YEUOTIKO KEIK OOKOAdTO

225yp Boutupo, HaAakd

250yp ¢axapn axvn

4 auya

5ml (1 kouTtaAdkl Tou YAukoU) oTiypiaio ka@é diaAupévo o 15vp (1
KOUTAAGKI ToU yYAUKOU) KauTO vepd

30ml (2 kouTtaAdkia Tou yAukoU) yaAa

5ml (1 koutaAdki Tou yAukoU) dpwpa apuyddiou

50yp TpIppéva aplydaia

100yp aAeUpI TTOU POUTKWVEI HOVO TOU

5ml (1 kouTaAdKI Tou YAUKOU) UTTEIKIV TTAOUVTED

50yp okbvn kakdo xwpig ¢axapn

XTutroTe 10 BouTtupo Kkal TN {axapn o€ xaunAn TaxutnTa augdvovTag
oTadlakd ae uynAoTeEPN TaxUTNTO PEXP! TO MiyHa va yivel eAagpU Kal
appaTo. AQaIpEoTe TO Piypa atrd Ta TOIXWHATA TOU UTTWA Kal aTTo TovV
avadeuTApPa.

XTUTTAOTE Ta aUYd o€ pia KavaTa Kol evw To piep BpiokeTal o€
Aeiroupyia o uwnAn TaxdTnTa, TTPOaBEOTE OTADIAKA OE MIKPEG
TTO0OTNTEG TA AUYA PEXPI VO EVOWHATWOOUV OTO piypa. @E0Te Tn
OUOKEUN €KTOG AEITOUPYIOG KOl APaIPEDTE TO YiyPa ATTO TA TOIXWHATA.
Avaypigre To dlaAupévo Kagé, To YAAa Kail To dpwpa apuydalo og XapnAn
TaxutnTa. MpooBéaTe Ta TPIPPéEVA aulydaAa, To KOOKIVIOPEVO aAeUpl, TO
MTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO KOKA0. Avapitte g€ xapnAn Taxutnta waoTe va
EVOWUOTWOOUV GTO piyua.

TotroBeTAOTE TO piya o€ 2 POPUES YIa KEIK Twv 20€K TIG OTTOIEG EXETE
KOAUWeI pe BouTupwpévo AadoxapTo. laiwaTe Tnv eTmQAaveia TOu
piyparog €meita wioTe otoug 180°C yia tepitrou 30 AeTITd péXpP! va
QATTOKTAOEI EAQOTIKA UQr).

>BnoTe To OUPVO Kal APACTE Va KPUWOEl O PETAAAIKN axdapa.

YéHion apaing KpEPAG COKOAATA

275yp 0OKOAATA, O€ KOUMATIA

225ml TAAPNG KPEPa YAAOKTOG

NIWOTE T GOKOAATO TOTTOBETWVTAG TN OE PTTWA ETTAVW OTTO KATGAPOAAKI
U vepo TTou Bpddel o€ TTOAU XOUNAR QWTIA.

XTUTTAOTE TNV KPEPA EeKIVVTAG aTTd XapnAn Taxutnta augdvovTag
oTadIoKa o uWwnAOTEPN TOXUTNTA PEXPI VA ‘OQIEEr’.

Otav n cokoAdTa AIWael aQaipETTe TO PTTWA aTrd TN GWTIA Kal
XPNOIYOTTOIWVTAG £va PEYAAO KOUTAAI TOTTOBETACTE TN PEGA OTNV KPEUQ.
ATTAWOTE TN YEUION GOKOAATO OVAPECT OTA KEIK TTOU £XOUV KPUWOEI.

AAeippa pe péAI Kai Enpoug Kapmoug XPNOIHOTIOIDVTAG TO UTTAEVTEP
25 g Yihokoppévol Enpoi kaproi

e 875 g uéAL o Bepuokpacia dwuatiou

1

TomoBeTAOTE TA UAIKA OTO UMAEVTEP ME TN OELPA TIOU avapEPovTal
TIOPATIAV®.

Avapuei&Te Ta XPNOLLOTIOWVTAG TO KOUMTTL AelToupyiag TIaApoU yia 5
SeuTtepOAETTA

2UvodeUOTE e O,TL BEAETE.
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OPOI EITYHXEQY

H etaipeiac KENWOOD HELLAS M.E.M.E. mapéxel otoug KatavoAwTeG 24 uriveg dwpedv atmokatdoTaon BAARNG
oupTTEpIAaUBavoUEVWY TwY avIaAAGKTIKWY TTou Ba arraitnBouyv, yia Ta Tpoidvra pikpoouokeuwv KENWOOD pe
Toug akdAouboug 6poug:

H eyylnon TTapéxeTal oTov apxIKG ayopaoTh TNG OUCKEUNRG Kal I0XUEl aTTd TNV nuepounvia ayopdg Tng
OUOKeUNG. To £vIuTTo TNG eyyuNong TTPETTEI va CUPTTANPWVETAI KAl va o@payileTal 0To KATAOTNUA ayopdc.
¢ mepimTwon PAABNG TNG CUOKEUNRG, N eTaipeia, Katd Tnv Kpion NG, avaAaufdvel Tnv uTtoxpéwaon
ETTAVAQOPAG TNG O€ OPAAN AgIToupyia.

O 1eAdTNG TTPETTEN VO TTPOCKOUICE, 0pBA GUUTTANPWHEVO, TO EVTUTIO TNG EYYUNOEWGS Padi ue Tnv ATTodEIgN
Niavikng MNwAnong i ewtoTuTria AUTAG.

MNa tnv ammokardoTtaon g BAGBNG 0 KaTavaAwTAG UTTOXPEOUTAI VA HETAPEPEI TN CUCKEUN OTA EPYOOTHPIG
pag i oto TTANCIE0TEPO £EOUTIOdOTNHEVO TEPPIG.

Mpoooxn: Mpiv atd otroiadATToTE XpRon diaBdoTe TIG 0dNnYieg XpAonG.

AlommoTwBEi eTTéPPOON OTN CUOKEUN OTTO ATOPA Un £60UCI0BOTNEVA.

H BAGBN €xel TTPOEABEI aTTO KOKO XEIPIOHO, aPEAEIR, TITWOoN, KTUTTNHA 1 BAARN KaTd Tn JETagopd.
H 1don Tpopodoaiag dev ival KAVOVIKH.

O apIBudG KaTtaokeung £xel aAAOIWBE.

‘Exel rapatroinBei 1o éviuTro TngG £yyunongc.

AlamoTwBei AavBaopévn eykatdoTaon TnG CUOKEUNG.
AlamoTtwBei BAABN amd TTWon Kepauvou pEow Tou OIKTUOU Tpo@odooiag peupatog i Tou OIKTUOU

>
>
>
>
>
H eyyinon d¢v IoxUEl 6TAV:
>
>
>
>
>
>
>
AMWewg.
>

H BAGBN opeileTal o€ TITWON 1 UTTEPTACH TOU SIKTUOU TPOPOdOTiag.

2TIG QVWTEPW TTEPIMTTWOEIG, O KATAVAAWTAG €ival UTTOXPEWNEVOS va KATARAAAEI TO QVTITIUO yIO TOV EAEyXO TNG
OUOKEUNG, TNV Kar’'oikov KAAon, kal 6Aa Ta £€00a TTou Ba atraitnBouv yia TNV £TTIOKEUR TNG.

Mpoooxn: Metd ™ AiEn NG eyyunoewg yia oTToladnTToTe TTPOPRANUA ETTIOKEUAG TNG OUCKEUNG Ba TTPETTEl va
atreuBuveoTe aviote otnv KENWOOD HELLAS M.E.TL.E., 4 oT1o TAnociéotepo e€ouoiodotnuévo SERVICE 1ng
ETAIPEIOG.
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Service: 801 11 44 044
www.kenwood.com.gr
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