Kenwood KM185, KM190

KENWOOQOD



introduction

Your Kenwood kitchen machine will help you with a multitude of tasks.
Whether you're making bread or a soufflé, meringues or a cake,
Kenwood makes it easier. And with such a wide range of attachments
available, there's no limit to what it can do for you.

Pack Contents

KM185 KM190
3in1 3in 1 plus
mixing
mixing bowl v v
whisk v v
dough kneaders v v
stirrer v v
blending
liquidiser v v
food processing
attachment bowl, lid and pushers v v
knife blade v v
3 slicer/shredder/chipper plates v v
citrus juicer x v
centrifugal juicer x v
spatula v v
cover x x



know your Kenwood kitchen machine

please refer to pack content guide opposite

safety

Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.

Handle blades and cutting plates with care - they are extremely sharp.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see

‘service’, page 7.

e Never use an unauthorised attachment or more than one attachment
at once (except the dough kneaders).

e This machine is for domestic use only.

e Never exceed the maximum capacities on page 2.

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

e This machine is not intended for use by young children or infirm persons
without supervision.

e Don't let children play with this machine.

before plugging in
e Make sure your electricity supply is the same as the one shown on
the underside of your machine.
important - UK only e The wires in the cord are coloured as follows:
Blue = Neutral, Brown = Live
e This machine complies with European Economic Community Directive
89/336/EEC.

before using for the first time

Remove all packaging including the plastic blade covers from the knife
blade. These covers should be discarded as they are to protect the
blade during manufacture and transit only.

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

3 Wind excess cord around the bracket at the back of the machine.

—

know your Kenwood kitchen machine
@ outlet cover
@ on/off and head-lift switch

®) power unit
@ speed switch
®) pushers @
(® attachment lid
@ attachment bow!
mixing bowl ©,
(9 bracket for excess cord @
mixer tool release button
@D mixer head ®
(@ mixer tool sockets
®
attachments available
mixer  whisk page 2 @

dough kneaders page 2
stirrer page 2

liquidiser page 3

food processing attachments  knife blade page 4
slicer/shredder/chipper page 5
citrus juicer page 6
centrifugal juicer page 6

spatula
cover part number 492239

@ To buy an attachment not included in your pack, call 0870 2413653.
Have your model number ready it's on the underside of your
machine.

e The food processing attachments all use the same bowl. So a pack
containing more than one attachment comes with only one bowl.
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the mixer

Use the mixer for cakes, bread, pastry and meringues

the mixing tools and some of their uses
whisk (D for whisking egg whites; cream; instant puddings; all-in-one cake
mixes; creaming margarine and sugar (use a block margarine at
room temperature); mixing eggs into sponge and fruit cakes.
dough kneaders (2)for all yeast mixtures. Use both kneaders together.
stirrer (@) for stirring flour or fruit into cake mixes; making shortcrust pastry.

important e Never run the mixer for longer than 10 minutes - it will overheat.
e Don'’t use the whisk for heavy mixtures - you could damage it.
o After cleaning, re-fit the bowl. This keeps the mechanism
underneath covered.

to use the mixer

1 Turn the on/off switch to ‘@ to raise the mixer head @

2 Put your ingredients into the mixing bowl, then fit the bowl onto the
base. If necessary, turn it slightly until it drops into place.

3 The tools are colour-marked and so are the sockets they go into.
Choose a tool, find the socket that matches its colour, then insert -
turn and push @

e Use both dough kneaders together; use the other tools singly.

4 Lower the mixer head until it clicks shut - otherwise the
mixer won’t work.

5 Select a speed @

6 Plug in, then turn the on/off switch to ‘I' @

7 To switch off, turn the switch back to ‘O’

Switch off.

Release the mixer head @

Press the tool release button @

Remove the tool before removing the bowl.

to remove a tool

o W N =

U p—
hints e If you've got something in the mixing bowl that might splash (eg cream \
or flour), start on the lowest speed, then increase it if necessary. [3) - »

e |f you hear the machine labouring, increase the speed.

choosing a speed  for all functions

whisking high

kneading high °
stirring flour/fruit into cake mixes low to medium e

making pastry low to medium

liquidiser high

knife blade medium to high

slicer/shredder/chipper medium to high

citrus juicer low to medium

centrifugal juicer high

maximum capacities ¢ egg whites 8

liquidiser 1 litre (13/4pt)

one-stage sponge cake total weight 1.2kg (2lb 100z)

fruit cake total weight 1.75kg (3lb 1402z)

pastry flour weight 300g (100z)

bread dough flour weight 1kg (2lb 30z) - but only if the liquid
content is at least 500ml (18fl oz). If the mixture is drier than this,
mix it in two batches. Otherwise you'll strain the mixer.

e chopping meat 340g (120z)

for cleaning see page 7
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the liquidiser

Use the liquidiser for soups, drinks, patés, mayonnaise, breadcrumbs,
biscuit crumbs and chopping nuts.

(Dfiller cap. You can remove this and add ingredients while the machine
is running (eg oil for mayonnaise or bread for breadcrumbs).

®@lid

®jug

safety e Never remove the liquidiser, or its lid, until the blades have completely
stopped.
Never blend very hot liquids.

important e Never run the liquidiser for longer than one minute - it will overheat.

All foods are fully processed within one minute.

e Don't put dry ingredients into the liquidiser before switching on.
Cut them into cubes and drop them through the filler cap while the
machine is running.

e Don't process spices such as cloves, dill and cumin seeds as they
damage the liquidiser plastic.

e The liquidiser isn't suitable as a storage container. Don't leave
ingredients to stand inside it either before or after processing.

e Never exceed the maximum capacity of 1 litre (13/,pt).

to use the liquidiser

Lower the mixer head until it clicks shut.
Remove the outlet cover @

Put your ingredients into the jug.

Screw the lid and filler cap onto the jug.
Screw the jug onto the outlet @

Switch on.

[ e B N O B

hint e When making mayonnaise, put all the ingredients, except the oil, into
the liquidiser. Then, with the machine running, remove the filler cap
and add the oil slowly and evenly.

for cleaning see page 7
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safety

important

hints

maximum capacities

the food processing attachment

use the food processing attachment to chop, slice, shred and chip

knife blade

Use the knife blade to chop raw and cooked meat, cooked eggs,
vegetables, nuts, patés and dips and to also make crumbs from bread
and biscuits. It can also be used to make shortcrust pastry and
crumble toppings.

(@ pushers: large and small
(@ attachment lid

® knife blade

@ attachment bow!

Never remove the lid until the knife blade has completely
stopped.

The blades are sharp, handle with care. Hold the knife blade by the finger
grip at the top away from the cutting edge, both in use and when
cleaning.

Always remove the knife blade before pouring contents from the bowl.

Don't chop ice cubes or other hard foods, such as spices, they may
damage the attachment.

Don't use the knife blade to mix heavy loads such as bread dough
otherwise you may damage your machine. Use the dough kneaders in
the mixing bowl.

Don't blend liquid ingredients as they may leak from around the lid -
use the liquidiser.

Some movement may occur when chopping raw meat, this is normal.

to use the knife blade

Lower the mixer head until it clicks shut.

Place the knife blade in the attachment bow! @

Cut the food up and place into the bowl ensuring that the food does not
fall down the central hole in the blade shaft.

Fit the lid onto the bowl - bowl handle to the right, feed tube behind
then turn clockwise until the indicating arrows line up @

If you experience difficulty in fitting the shaft in the lid into the knife blade,
turn the top of the knife blade slightly, then try again.

Fit the feed tubes @

Fit the unit onto the mixer base - handle towards the back - and turn
clockwise until it clicks into position @

Switch on and process until the desired result has been achieved.

Cut food up before placing into the attachment. Meat, bread,
vegetables and other foods of a similar texture should be cut into
cubes approximately 2cm/%in. Biscuits should be broken into pieces
and added down the feed tube whilst the machine is operating.
When making pastry, use firm fat cut into cubes from the fridge. Mix
with the flour until breadcrumb stage is reached. Gradually add
sufficient water down the feed tube to form a dough. Switch off
immediately ingredients combine together.

During processing some foods may collect around the rim of the lid. To
prevent this, stop half way through the operation, scrape down, then
resume.

Take care not to over process when using the knife blade.

pastry (flour weight) 300g (100z)
meat 3409 (120z)

for cleaning see page 7
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the food processing attachment
continued .....

slicer/shredder/chipper () N
Use the slicer/shredder to slice or shred fruit, vegetables and cheese
and the chipper to cut vegetables eg potatoes and fruit.

(@ pushers: large and small _
(@ feed tube
® attachment lid S
@ attachment bow!

inclusive cutting plates (8) thick slicer/shredder
(®thin slicer/shredder
@ thin (julienne style) chipper

optional cutting plates (8) extra-coarse shredder part number 639021
(®rasping plate part number 639150
standard chipper part number 639083

@ To buy a cutting plate not included in your pack, call 0870 2413653.
Have your model number ready it's on the underside of your
machine.

what the cutting plates do
slicer/shredders  Plates (5 and (¢) are reversible: one side slices, the other side shreds.
You can slice cheese, carrot, potato, cabbage, cucumber, courgette,
beetroot, onion. You can shred cheese, carrot, potato and foods of a
similar texture. Your chosen cutting side must be uppermost.
thin (julienne style) chipper () cuts: potatoes for Julienne style French fries; firm ingredients for salads,
garnishes, casseroles and stir fries (eg carrot, swede, courgette,
cucumber).
extra-coarse shredder (8) coarsely shreds cheese and carrot.
rasping plate (9) grates: parmesan cheese; potato for German potato dumplings.
standard chipper (0) cuts: potatoes for thin French fries; firm ingredients for salads and dips
(eg swede, cucumber).

safety e never remove the lid until the cutting plate has completely
stopped.
e Handle the cutting plates with care - they are extremely sharp.
e Don't let the bowl fill up as far as the cutting plate: empty it regularly.

to use the slicer/shredder/chipper

Lower the mixer head until it clicks shut.

2 Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn
clockwise until it clicks into position @)

3 Push your cutting plate onto the shaft inside the lid. The cutting side
must be uppermost @

4 Fit the lid onto the bowl - feed tube towards the right - and turn clockwise
until the arrows align.

5 Choose which feed tube you want to use. The pusher contains a smaller

feed tube for processing individual items or thin ingredients.

First put the large pusher inside the feed tube €

Use both pushers together @

Put the food into the feed tube.

Switch on and push down evenly with the pusher - never put your

fingers in the feed tube.

—

to use the small feed tube
to use the large feed tube

~N o e e

hints e Use fresh ingredients.

e Don't cut food up too small. Fill the width of the large feed tube fairly full.
This prevents the food from slipping sideways during processing.
Alternatively, use the small feed tube.

e When using a chipper plate, place thin ingredients horizontally.

e When slicing or shredding: food placed upright comes out shorter than
food placed horizontally.

e After using a cutting plate there will always be a small amount of waste
on the plate or in the food.

for cleaning see page 7
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the citrus & centrifugal juicer

citrus juicer
Use the citrus juicer to squeeze the juice from citrus fruits
(eg oranges, lemons, limes, grapefruits).

(@ cone
@ sieve

(3 attachment bow!

to use the citrus juicer

1 Lower the mixer head until it clicks shut.

2 Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn
clockwise @

3 Put the sieve inside the bowl, then add the cone @

4 Cut the fruit in half. Then switch on and press it onto the cone.

centrifugal juicer
Use the centrifugal juicer for making juice from firm fruit and
vegetables.

@ pusher

@ lid

®)strainer

@ inner bowl

(® attachment bow!

safety ® Never use the centrifugal juicer without its lid on.
important e If the machine vibrates, switch off and empty the strainer.

(The machine vibrates if the pulp becomes unevenly distributed.)

e Process small amounts at a time (454g (1lb) maximum) and empty
the strainer and inner bow! regularly.

e Before processing, remove stones and pips (eg pepper, melon, plum)
and tough skins (eg melon, pineapple). You don’t need to peel or core
apples or pears.

to use the centrifugal juicer

1 Lower the mixer head until it clicks shut.

2 Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn
clockwise @

3 Fit the strainer inside the inner bowl, engaging the tabs @

4 Fit the inner bow! inside the main bow! @

5 Fit the lid onto the bowl - feed tube towards the right - and turn
clockwise @

6 Cut your food up. Then put one or two pieces into the feed tube.

7 Switch on and push down evenly with the pusher - never put your
fingers in the feed tube. Process fully before adding more.

8 After adding the last of the food, let the machine run for 20 seconds to
extract all the juice from the strainer.

hints e Use firm, fresh ingredients.
e Citrus fruit juice will be bitter and frothy because its peel and pith get
processed too. Use the citrus juicer instead.

for cleaning see page 7

6



power unit/mixer

liquidiser

all other parts

UK

Eire
other countries

UK only

cleaning and service

cleaning

Always switch off and unplug before cleaning.

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

Handle all blades and cutting plates with care - they are extremely sharp.
Some foods will discolour the plastic. This is perfectly normal. It won't
harm the plastic or affect the flavour of your food. Rubbing with a cloth
dipped in vegetable oil helps remove discolouring.

Don't wash the parts in the dishwasher.

Wipe with a damp cloth, then dry.

e Never use abrasives or immerse in water.

Fill with warm water, fit the lid and filler cap, then switch on top speed for
20 - 30 seconds.

Empty, then rinse. If it's still dirty, use a brush.

Wipe, then leave to air-dry.

Don't leave the liquidiser in water to soak. And don'’t leave water inside it.
Wash by hand, then dry thoroughly.

service and customer care

e Use the machine only for its intended use.
e |f the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced by

) e o o

KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

If you need help with:

using your machine

ordering another attachment

servicing or repairs (in or out of guarantee)

Call Kenwood customer care on 023 92392333. Have your model
number ready it's on the underside of your machine.

See our advertisement in Golden Pages.

Contact the shop where you bought your machine.

guarantee

If your machine goes wrong within one year from the date you bought it,
we will repair or replace it free of charge provided:

you have not misused, neglected or damaged it;

it has not been modified (unless by KENWOOD);

it is not second-hand;

it has not been used commercially;

you have not fitted a plug incorrectly; and

you supply your receipt to show when you bought it.

This guarantee does not affect your statutory rights.



recipes

winter warmer soup
ingredients e carrots, potatoes and onions: sixteen 2cm (%”) cubes of each
bacon stock
100g (40z) red lentils, washed
250ml (%pt) vegetable stock
one 400g (140z) tin chopped tomatoes
salt and pepper
200g (80z) cooked bacon joint cut into 1cm (") cubes

method 1 Put the carrots, potatoes and onions into the liquidiser in that order.

2 Add bacon stock up to the 1 litre (1%pt) mark.

3 Blend for no more than 10 seconds.

4 Pour into a saucepan. Then add the lentils, tomatoes, vegetable stock
and seasoning.

5 Bring to the boil, stirring constantly. Then simmer for about 1 hour,
stirring regularly, until the ingredients are cooked.

6 Add the bacon cubes and heat through for 5 - 10 minutes. Serve

immediately.

white bread - loaf or rolls

500g (1lb 20z) strong plain flour

5ml (1tsp) salt

159 (%#0z) lard

15g (%0z) fresh yeast; or 10ml (2tsp) dried yeast + 5ml (1tsp) caster

sugar

e 300ml (11fl oz) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add
100ml (3%fl 0z) boiling water to 200ml (77 fl 0z) cold water

e never exceed the maximum capacities on page 2.

ingredients

method 1 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
5 - 10 minutes until frothy.
fresh yeast: crumble into the flour.
other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

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

3 Fit the dough kneaders, then fit the bowl.

4 Switch on, gradually increasing the speed to maximum.

5 Knead until the dough looks elastic - never run the mixer for
longer than 10 minutes - it will overheat.

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

7 Put the dough onto a lightly floured surface. Then knead it by hand for
2 - 3 minutes to knock out the air. Do this by hand because the
increased dough size could damage your mixer.

8 Shape the dough into a loaf or about 15 rolls and place on greased
baking trays. Then leave it somewhere warm until it has doubled in
size.

9 Bake at 230°C/450°F/Gas Mark 8 for 20 - 25 minutes (for a loaf) or 10 -
15 minutes (for rolls).

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




inleiding

Uw Kenwood mixer helpt u met het bereiden van talloze gerechten.
Wat u ook wilt maken, brood, soufflé’s, schuimgebak of cake,

met Kenwood is het z6 gebeurd. En dankzij de vele verschillende
hulpstukken, zijn de mogelijkheden onbegrensd.

Inhoud verpakking

KM185 KM190
3in1 3in 1 plus
mixen
mixerkom v v
garde v v
deegkneders v v
roerlepel v v
blenden
blender v v
voedselverwerking
hulpstukken kom, deksel en stampers v v
mes v v
3 snijbladen voor schaven/raspen/versnipperen v v
citruspers x v
sapcentrifuge x v
spatel v v
afsluiting X X



wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

Raadpleeg a.u.b. het overzicht van de verpakkingsinhoud op de achterzijde van deze pagina.

veiligheid

e Houd uw vingers uit de buurt van bewegende onderdelen en
hulpstukken.

e Pas op met messen en snijplaten: deze zijn erg scherp.

e [ aat de machine nooit onbeheerd achter.

e Gebruik nooit een beschadigd apparaat. Laat het apparaat in
dergelijke gevallen nakijken of repareren: zie paragraaf ‘service’.

e Gebruik nooit andere hulpstukken dan die voor het apparaat bestemd
zijn, en gebruik nooit meerdere hulpstukken tegelijk (geldt niet voor de
deeghaken).

e Hat apparaat is uitsluitend geschikt voor huishoudelijk gebruik.

e Qverschrijd nooit de maximum aanduidingen, zoals omschreven op
pagina 11.

e 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.

® | aat kinderen niet met dit apparaat spelen.

voordat u de stekker in het stopcontact steekt

e Zorg dat het voltage van het stopcontact overeenkomt met de
gegevens onderop het apparaat.

e Dit apparaat voldoet aan EG richtlijn 89/336/EEC.

e Kinderen of zieke personen mogen deze machine uitsluitend onder
toezicht gebruiken.

voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt

1 Verwijder de gehele verpakking, inclusief de plastic
messenbeschermers. Deze beschermers moeten worden weggegooid
aangezien ze het mes uitsluitend beschermen tijdens de productie en
het vervoer.

2 Was de onderdelen af: zie paragraaf “Reiniging” op pagina 16.

3 Draai overtollig snoer rond de klem aan de achterkant van het
apparaat.

uw Kenwood keukenmachine @
(@ Deksel uitloopgedeelte
(2 AAN/UIT-schakelaar/liftschakelaar voor kop
® aandriffgedeelte

(@ standenschakelaar ©
® stamper @ @
(&) afneembaar deksel
@ uitneembare kom @)
mixerkom © =
(® haak voor ongebruikt snoer @ AN - O’) N
knop voor loskoppelen mix-accessoires & / P N
% mixerkop ® [ t\\\ /_!\
houder mix-accessoires @)}
® =V
leverbare hulpstukken  garde pagina 11 ‘\\’ ’
deeghaken pagina 11 @ ' )

T
klopper pagina 11 \ !/i/
mengbeker pagina 12 \k’/

hulpstukken voor
voedselverwerking ~ mes pagina 13
schaaf/rasp/versnipperaar pagina 14
citruspers pagina 15
centrifugepers pagina 15
spatel
afdekking onderdeelnummer 492239

@ Wanneer een hulpstuk niet is meegeleverd, neem dan contact op met
de dealer bij wie u het apparaat heeft gekocht.

® De hulpstukken voor voedselverwerking kunnen allemaal met dezelfde

kom gebruikt worden. Een pakket met meer dan één hulpstuk wordt
dus met slechts één kom geleverd.
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Gebruik de mixer voor het bereiden van cakes, brood, gebak en
schuimgebak.

mix-hulpstukken en mogelijkheden
garde (1) voor het kloppen van eiwit, room, instant pudding, kant-en-klare
cakemix, margarine met suiker (gebruik margarine op kamer-
temperatuur) en het schuimig kloppen van eiwit en vruchtencakes.
deeghaken (2) voor alle gistmengsels. Gebruik beide haken tegelijkertijd.
k-klopper (® om meel of fruit door cakemix te mengen, en voor het
maken van korstdeeg.

belangrijk e Gebruik de mixer nooit langer dan 10 minuten achter elkaar:
het apparaat raakt dan oververhit.
e Gebruik de garde niet voor zware mengsels; deze kan dan
beschadigd raken. 1 -
e Plaats de kom na het schoonmaken weer terug. Daardoor wordt
het mechanisme dat eronder zit, beschermd.

gebruik van de mixer

1 Draai de AAN/UIT-schakelaar op stand ‘@’ om de mixerkop
omhoog te tillen @

2 Doe de ingrediénten in de mixerkom en pas de kom vervolgens
op het onderstel. Draai indien nodig licht aan de kom totdat hij
op zijn plaats vastzit.

3 De hulpstukken zijn gemerkt met een kleur, evenals de
aansluitopeningen waarin ze bevestigd moeten worden.
Kies een hulpstuk, zoek de opening met de
corresponderende kleur, steek het hulpstuk daarin,
draai het rond en druk het vast @

e Gebruik beide deeghaken tegelijkertijd; de andere
hulpstukken moet u afzonderlijk gebruiken.

4 Zet de mixerkop omlaag, totdat deze vastklikt. Wanneer
de kop niet vastzit, werkt de mixer niet.

5 Selecteer de gewenste stand @

6 Steek de stekker in het stopcontact en zet de AAN/UIT- U g S
schakelaar op stand ‘I’ @ \
7 Om het apparaat uit te schakelen, zet u de schakelaar op stand ‘O’ S
(3 -

tips e Als u iets in de mixerkom heeft gedaan dat kan gaan spatten (bijv.
room of meel), moet u op de laagste stand beginnen en vervolgens,
indien nodig, de snelheid geleidelijk opvoeren.
e Als u kunt horen dat de machine moeizaam de werkzaamheden
verricht, moet u de snelheid opvoeren.

Kies een snelheid voor alle functies

e kloppen hoog
e kneden hoog
¢ meel/fruit door cakebeslag roeren laag tot medium
¢ gebak maken laag tot medium
e blender hoog
e mes medium tot hoog
o schaaf/rasp/versnipperaar medium tot hoog
e citruspers laag tot medium
e centrifugepers hoog
maximumcapaciteit o eiwitten 8
¢ mengbeker 1 liter
¢ luchtige cake zonder ingrediénten totaal gewicht 1,2kg
e vruchtencake totaal gewicht 1,75kg
o deeg meelgewicht 300g
o brooddeeg meelgewicht 1kg - uitsluitend wanneer het vochtgehalte

minimaal 500ml is. Wanneer het mengsel droger van structuur is, mix
het dan in twee etappes. Anders loopt de mixer vast.
o viees hakken 340 g

zie pagina 16 voor reiniging
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mengbeker

Gebruik de mengbeker voor soepen, dranken, paté’s, mayonaise, het
maken van paneermeel van brood en beschuit en het hakken van
noten.

(@ Afsluitdop vulgedeelte. Deze dop kunt u verwijderen om het

apparaat te vullen, terwijl het is ingeschakeld (bijv. olie voor
mayonaise of brood dat u wilt verkruimelen).

(@ Deksel

®kan

veiligheid e

belangrik e

[ G B N O B

tip e

Verwijder nooit de mengbeker of het deksel, voordat de messen
volledig tot stilstand zijn gekomen.
Meng nooit hete vloeistoffen.

Schakel de mengbeker nooit langer dan 1 minuut in - de beker kan
dan oververhit raken. Alle soorten voedsel zijn na 1 minuut helemaal
verwerkt.

Doe geen ingrediénten in de mengbeker, voordat deze is ingeschakeld.
Snijd de ingrediénten in blokjes en duw deze door de vuldop, terwijl
het apparaat is ingeschakeld.

Gebruik het apparaat niet voor kruiden zoals bijvoorbeeld kruidnagel,
dille of komijnzaadjes: deze kruiden kunnen het plastic van de
mengbeker aantasten.

De mengbeker is niet geschikt als bewaarkan. Laat voor of na het
verwerken geen ingrediénten in de beker staan.

Overschrijd nooit de maximumcapaciteit van 1 liter.

Gebruik van de mengbeker

Zet de mixerkop omlaag, totdat deze vastklikt.
Verwijder de klep van het uitioopgedeelte @

Doe de ingrediénten in de kan

Draai het deksel dicht en zet de vuldop op de kan
Draai de kan op het onderstel @

Schakel het apparaat in

Wanneer u mayonaise maakt, doe dan alle ingrediénten in de kan,
behalve de olie. Wanneer het apparaat is ingeschakeld, verwijder
dan de vuldop en voeg de olie langzaam en gelijkmatig toe.

zie pagina 16 voor reiniging
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veiligheid

belangrijk

tips

maximale capaciteit

(@) stampers: groot en klein
(@ afneembaar deksel

®mes

@ uitneembare kom

de hulpstukken voor voedselverwerking

Gebruik de hulpstukken voor voedselverwerking om te hakken, plakjes te snijden, te
raspen en te versnipperen.

mes
Gebruik het mes om rauw en gebakken vlees, gekookte eieren,
groenten, noten, patés en ingrediénten voor dipsauzen te hakken en
om brood en koekjes te verkruimelen. Het kan ook gebruikt worden
voor het bereiden van zandgebak en een kruimellaagje voor op gebak.

>

Verwijder de deksel nooit voordat het mes volledig tot
stilstand is gekomen.

De messen zijn scherp, dus wees voorzichtig. Houd het mes vast
bovenaan de vingergreep, weg van de scherpe kant, zowel tijdens het
gebruik als het reinigen.

Verwijder het mes altijd voordat u de inhoud uit de kom giet.

Hak geen ijsklontjes of ander hard voedsel zoals kruiden, aangezien
deze het mes kunnen beschadigen.

Gebruik het mes niet om zware massa’s zoals brooddeeg te mixen,
omdat u zo de machine kunt beschadigen. Gebruik hiervoor de
deegkneders in de mixerkom.

Meng geen vloeibare ingrediénten aangezien deze rondom de deksel
kunnen weglekken - gebruik hiervoor de blender.

Er kunnen lichte bewegingen optreden wanneer u rauw vlees hakt; dit
is normaal.

gebruik van het mes

Breng de mixerkop naar beneden totdat deze dichtklikt.

Plaats het mes in de uitneembare kom @.

Snijd het voedsel in stukken en doe deze in de kom; let er hierbij op
dat het voedsel niet in het middelste gat van het mes valt.

Pas de deksel op de kom - met het handvat van de kom naar rechts en
de vulbuis achteraan- en draai hem met de klok mee totdat de pijlties
in dezelfde richting wijzen @.

Als u moeite heeft om de schacht in de deksel en het mes in elkaar te
passen, draai de bovenzijde van het mes dan licht en probeer het
opnieuw.

Bevestig de vulbuizen @.

Plaats het geheel op het onderstel van de mixer -met het handvat naar
achteren- en draai het met de klok mee totdat het geheel vastklikt @).
Schakel de machine in en verwerk het voedsel tot u het gewenste
resultaat bereikt heeft.

Snijd voedsel in stukken voordat u het hulpstuk gaat gebruiken. Vlees,
brood, groenten en ander voedsel met een vergelijkbare structuur
moeten in blokjes van circa 2 cm worden gesneden. Koekjes moeten
in stukjes worden gebroken en via de vulbuis worden toegevoegd
terwijl de machine aanstaat.

Als u gebak bereidt, moet u harde, in blokjes gesneden boter uit de
koelkast gebruiken. Meng dit met het meel totdat er een soort
broodkruimels ontstaan. Voeg geleidelijk voldoende water toe via de
vulbuis zodat er deeg ontstaat. Schakel de machine onmiddellijk uit als
de ingrediénten volledig vermengd zijn.

Gedurende het verwerken kunnen sommige etenswaren zich rond de
rand van de deksel ophopen. Om dit te voorkomen, moet u halverwege
de verwerking stoppen, het voedsel naar beneden schrapen en weer
verder gaan.

Zorg ervoor dat u niet te veel voedsel tegelijk verwerkt als u het mes
gebruikt.

gebak (gewicht meel) 300 g.
viees 340 g.

zie pagina 16 voor reiniging
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LN
de hulpstukken voor voedselverwerking
vervolg...

-

schaaf/rasp/versnipperaar () N
Gebruik de schaaf/rasp om fruit, groenten en kaas te schaven of raspen,

en de versnipperaar om groenten, bijv. aardappels, en fruit te

versnipperen.

(@) stampers: groot en klein N\
(@ vulbuis
(®) los deksel —
@) losse kom

inbegrepen snijoladen (5) dikke schaaf/rasp
(6) dunne schaaf/rasp
@ dunne (julienne-stijl) versnipperaar

optionele snijoladen (8) extra grove rasp, onderdeelnummer 639021

(9 raspblad, onderdeelnummer 639150
(10) standaard versnipperaar, onderdeelnummer 639083

@ Om een snijblad te kopen dat niet in uw pakket is inbegrepen, moet u
contact opnemen met uw KENWOOD-dealer.

de functie van de snijbladen

schaaf/fraspen  Bladen B en (® zijn omkeerbaar: de ene zijde schaaft, de andere zijde
raspt. U kunt kaas, wortels, aardappels, kool, komkommers, courgettes,
bieten en uien schaven. U kunt kaas, wortels, aardappels en voedsel
met een vergelijkbare structuur raspen. De gekozen snijzijde moet zich
aan de bovenzijde bevinden

dunne (julienne-stijl)
versnipperaar (@snijdt: aardappels voor flinterdunne frites; harde ingrediénten voor
salades, garneringen, stoofschotels en roerbakgerechten (bijv. wortels,
koolraap, courgettes, komkommers).
extra grove versnipperaar (®snijdt kaas en wortels zeer grof.
raspblad (@raspt: parmezaanse kaas; aardappels voor Duitse Reibekuchen.
standaard versnipperaar (0snijdt: aardappels voor Franse frites; harde ingrediénten voor salades

en dipsauzen (bijv. koolraap, komkommer)

veiligheid e Verwijder de deksel nooit voordat het snijblad volledig tot
stilstand is gekomen.
e Wees voorzichtig met de bladen - ze zijn vlijmscherp.
e Zorg dat de kom niet tot aan het snijblad gevuld raakt: maak hem
regelmatig leeg.

gebruik van de schaaf/rasp/versnipperaar

1 Doe de mixerkop naar beneden totdat hij vastklikt.

2 Pas de kom op het onderstel -met het handvat naar achteren- en draai
hem met de klok mee totdat hij op zijn plaats vastklikt @.

3 Duw uw snijblad op de schacht binnen in de deksel. De zijde die u wilt
gebruiken moet zich aan de bovenzijde bevinden @.

4 Doe de deksel op de kom -met de vulbuis aan de rechterzijde- en draai
hem met de klok mee totdat de pijltjes in dezelfde richting wijzen.

5 Kies de vulbuis die u wilt gebruiken. De stamper bevat een kleinere
vulbuis voor het verwerken van afzonderlijke bestanddelen of dunne
ingrediénten.

om de kleine vulbuis
te gebruiken e plaats eerst de grote stamper in de vulbuis €.
om de grote vulbuis
te gebruiken e gebruik beide stampers samen @).

6 Doe het voedsel in de vulbuis.

7 Schakel de machine in en duw gelijkmatig met de stamper naar
beneden - houd uw vingers nooit in de vulbuis.

tips ® Gebruik verse ingrediénten.

e Snijd voedsel niet in te kleine stukken. Vul de grote vulbuis over de
gehele breedte redelijk vol. Zo voorkomt u dat het voedsel aan de zijkant
wegglijdt tijdens het verwerken. Als alternatief kunt u de kleine vulbuis
gebruiken.

e Als u gebruik maakt van het snipperblad, moet u dunne ingrediénten
horizontaal in de vulbuis plaatsen.

e Als u voedsel schaaft of raspt: voedsel dat rechtop in de vulbuis wordt
geplaatst, komt er korter uit dan voedsel dat horizontaal wordt geplaatst.

e Nadat u een snijblad gebruikt heeft, zal er altijd een kleine hoeveelheid
afval op het blad of in het voedsel achterblijven.

zie pagina 16 voor reiniging
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het citrus- & centrifugeperspakket MA110

citruspers
Gebruik de citruspers voor het persen van citrusvruchten
(sinaasappels, citroenen, limoenen en grapefruits)

@®Kop
(2 Zeef

) uitneembare kom

Gebruik van de citruspers

1 Zet de mixerkop omlaag, totdat deze vastklikt.

2 Zet de kom op het onderstel - met het handvat naar achteren gericht -
en draai deze met de klok mee @

3 Zet de zeef in de kom en zet de kop erop @

4 Snijd het fruit doormidden, schakel het apparaat in en druk de helften
op de kop.

Sapcentrifuge
Gebruik de sapcentrifuge voor vast fruit en vaste groenten.

- Q@) stamper
(@ deksel
\_// (B zeef
v @ binnenkom

\-/ () uitneembare kom

veiligheid e Gebruik de sapcentrifuge nooit zonder deksel.

belangrijk e Wanneer het apparaat trilt, schakel het dan uit en maak de zeef leeg.
(het apparaat gaat trilt wanneer het vruchtvlees niet gelijkmatig
verdeeld is)

e Verwerk telkens kleine hoeveelheden (max. 450g) en maak de zeef en
de binnenkom regelmatig schoon.

e Voordat u begint, moet u pitjes en steeltjes (bijvoorbeeld van paprika’s,
meloenen en pruimen) en harde schillen (bijvoorbeeld van ananas of
meloen) verwijderen. Appels en peren hoeft u niet te schillen of te
ontpitten.

Gebruik van de sapcentrifuge

1 Zet de mixerkop omlaag, totdat deze vastklikt.

2 Zet de kom op het onderstel - met het handvat naar achteren gericht -
en draai deze met de klok mee @

3 Zet de zeef in de binnenkom, en maak deze vast met behulp van de
clipjes @

4 Zet de binnenkom in de andere kom @

5 Zet het deksel op de kom - met de vulbuis aan de rechterkant - en
draai het met de klok mee @)

6 Snijd de ingrediénten klein. Doe steeds een of twee stukjes in de
vulbuis.

7 Schakel het apparaat in en druk het voedsel gelijkmatig naar beneden
met de stamper - steek nooit uw vingers in de vulbuis. Zorg dat
de stukjes helemaal verwerkt zijn, voordat u de buis opnieuw vult.

8 Laat het apparaat na het laatste stukje nog 20 seconden doorlopen,
zodat al het sap uit de zeef komt.

tips e Gebruik stevige, verse ingrediénten.
e Het sap van citrusvruchten zal bitter en schuimig zijn, omdat de schil
en pitten ook verwerkt worden. Gebruik daarom hiervoor de citruspers.

zie pagina 16 voor reiniging
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Reiniging en service

reiniging

Voordat u begint met schoonmaken, moet u het apparaat uitschakelen
en de stekker uit het stopcontact halen.

Zorg dat het motorgedeelte, het snoer en de stekker niet nat worden.
Wees voorzichtig met alle messen en snijbladen - ze zijn vlijmscherp.

e Sommige soorten voedsel veroorzaken verkleuring van het plastic. Dit

motorgedeelte/mixer e
[ ]

mengbeker 1

3
]

alle andere onderdelen e

is normaal: het plastic raakt niet beschadigd en de verkleuring heeft
geen nadelige invloed op de smaak van het voedsel. U kunt de vlekken
verwijderen met een doekje met wat plantaardige olie.

Was de onderdelen niet in een afwasmachine.

Wrijf deze onderdelen af met een vochtige doek, en maak ze droog.
Gebruik geen schuurmiddelen en dompel de onderdelen niet onder in
water.

Vul de beker met warm water, doe het deksel en het vuldopje erop,

en schakel het apparaat gedurende 20 - 30 seconden in op de
hoogste stand.

Gooi de beker leeg en spoel deze uit. Gebruik een borstel, wanneer de
beker nog vies is.

Veeg de beker af en laat hem aan de lucht drogen.

Laat de mengbeker niet weken in water en laat er geen water in staan.
Was de onderdelen met de hand af.

service

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan waarvoor het
bestemd is.

Uit het oogpunt van veiligheid, moet een beschadigd snoer door een
erkende service-monteur vervangen worden.

Wanneer u hulp nodig heeft bij:

e het gebruik van het apparaat;
e het bestellen van een ander hulpstuk;
® service of reparaties,

neem dan contact op met de dealer bij wie u het apparaat heeft
gekocht.
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recepten

Hartverwarmende wintersoep
ingrediénten e wortels, aardappelen en uien: van alles 16 blokjes van 2cm
e vieesbouillon
100g rode linzen, gewassen
250ml groentenbouillon
4009 kleingesneden tomaten
zout en peper
200g gekookte bacon in blokjes van 1cm

bereiding 1 Doe de wortels, aardappels en uien in deze volgorde in de blender.

Vul de beker bij met vleesbouillon tot 1 liter.

Mix het geheel maximaal 10 seconden.

Giet het mengsel in een sauspan. Voeg de linzen, de tomaten, de

groentenbouillon en kruiden toe.

5 Breng het geheel aan de kook en blijf roeren. Laat de soep gedurende
1 uur sudderen en roer regelmatig, totdat alle ingrediénten gekookt zijn.

6 Voeg de baconblokjes toe en verwarm de soep gedurende 5 - 10

minuten. Meteen opdienen.

AW N =

Witbrood - brood of broodjes

ingrediénten e 500g meel
e 1 theelepel zout
e 159 reuzel
e 159 verse gist of twee theelepels gedroogde gist + 1 theelepel poe
dersuiker

® 300ml warm water van 43°C. Gebruik een thermometer of meng 100ml
kokend water met 200ml koud water.

e Overschrijd nooit de maximumhoeveelheden, die zijn
aangegeven op pagina 12.

bereiding 1 Gedroogde gist (die opgelost moet worden): schenk het warme
water in de kom. Voeg de gist en de suiker toe en laat het mengsel
gedurende 5 - 10 minuten staan, totdat het schuimig wordt.
Verse gist: kruimel de gist door het meel.
Andere soorten gist: volg de aanwijzingen op de verpakking.

2 Giet de vloeistof in de kom. Voeg vervolgens het meel (met vers gist,
als dit wordt gebruikt), zout en varkensvet toe.

3 Bevestig de deegkneders en zet vervolgens de kom op zijn plaats.

4 Schakel het apparaat in, en zet het telkens een stand hoger.

5 Kneed het deeg totdat het er elastisch uitziet - gebruik de mixer
niet langer dan 10 minuten achter elkaar: het apparaat
raakt dan oververhit.

6 Doe het deeg in een ingevette plastic zak of in een kom, die u afdekt
met een theedoek. Laat het op een warme plek staan, totdat de
hoeveelheid deeg verdubbeld is.

7 Leg het deeg op een licht bebloemd opperviak. Kneed het met de
hand, gedurende 2 - 3 minuten, zodat de lucht eruit kan. Dit moet met
de hand gebeuren, omdat de grote hoeveelheid deeg uw mixer zou
kunnen beschadigen.

8 Vorm een brood of 15 broodjes van het deeg en leg deze op een
ingevette bakplaat. Zet de plaat op een warme plaats, totdat de
hoeveelheid deeg verdubbeld is.

9 Bak het brood op 230°C/stand 8 voor gasovens. Het brood bakt u in 20
- 25 minuten gaar, de broodjes in 10 - 15 minuten.

10 Het brood is gaar, wanneer het hol klinkt als u op de onderkant klopt.
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introduction

Votre batteur Kenwood vous permettra de réaliser une multitude de
préparations différentes. Que vous souhaitiez réaliser du pain ou un
soufflé, des meringues ou un cake, Kenwood est la pour vous faciliter
la vie. De plus votre robot Kenwood est livré avec une telle variété
d’accessoires qu'il vous offre une infinité de possibilités.

Contenu du pack

KM185 KM190
3enit 3 en 1 plus
accessoires pour battre
bol de mélange v v
fouet v v
accessoires pour pétrir/travailler la pate v v
agitateur v v
accessoires pour mélanger
mixeur v v
accessoires du robot ménager
bol, couvercle et poussoirs v v
lame tranchante v v
3 disques éminceur/rapeur/frites v v
presse-agrumes x v
centrifugeuse x v
spatule v v
housse X X

18



accessoires disponibles
le batteur

accessoires du robot ménager

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

veuillez vous référer au guide de contenu du pack ci-contre

sécurité

e N’approchez pas vos doigts des éléments ou des accessoires fixés sur

votre robot lorsqu’il fonctionne.

e Maniez les lames et les grilles a découper avec précaution, car elles

sont extrémement tranchantes.

e Ne laissez jamais I'appareil en marche sans surveillance.
e N'utilisez jamais un appareil endommagé ou en mauvais état. Faites-le
vérifier et réparer. Pour cela reportez-vous a la rubrique ‘service apres-

vente’ en page 25.

e N'utilisez jamais un accessoire non adapté a cet appareil ou plus d’'un
accessoire a la fois (sauf pour les accessoires destinés a pétrir/

travailler la pate).

e Cette machine est uniquement destinée a une utilisation domestique.

e Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de I'appareil
telles qu’elles sont précisées en page 20.

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

e Cet appareil ne doit pas étre utilisé par de jeunes enfants ou des
personnes handicapées sans surveillance.

e Ne laissez pas un enfant jouer avec cet appareil.

avant de brancher appareil

e Assurez-vous que le courant électrique que vous utilisez est le méme
que celui indiqué sous votre appareil.
e Cet appareil est conforme a la directive 89/336/CEE de la C. E.

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

1 Retirez tous les emballages ainsi que I'enveloppe en plastique de la
lame. Ces emballages doivent étre retirés, car ils protegent la lame
pendant la fabrication et le transit uniquement.

2 Lavez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous
pour cela a la page 25: ‘nettoyage de I'appareil’.

3 Enroulez I'exces de fil souple autour du support

situé a I'arriere de 'appareil.

faites connaissance avec votre robot

de cuisine Kenwood
(@ couvercle de l'orifice
(2 bouton marche/arrét (on/off)
® bloc moteur
@ bouton de réglage de la vitesse
(B poussoirs
(6) couvercle de l'accessoire
@ bol de l'accessoire
bol de l'accessoire
(9 enrouleur de cordon
bouton de déblocage du batteur
D téte du batteur
(2 douille pour fixer les accessoires

fouet page 20

accessoires pour pétrir/travailler la pate page 20

agitateur page 20
mixeur page 21
lame de couteau page 22

disque éminceur/rapeur/frites page 23

presse-agrumes page 24
centrifugeuse page 24

spatule
housse No. de réf 492239

@ Si vous souhaitez acheter un accessoire non livré avec votre appareil,
veuillez contacter votre réparateur KENWOOD.

® | es accessoires sont utilisés avec le méme bol. Par conséquent, il ne
sera livré qu’un seul bol avec un paquet contenant plus d’'un

accessoire.
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le batteur

Utilisez le mixeur pour les gateaux, le pain, la patisserie et les
meringues

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs
utilisations possibles

fouet (0) pour monter les blancs en neige; la créme, les puddings instantanés;
les préparations pour cakes tout-en-un; pour travailler la margarine et
le sucre (nous vous conseillons d'utiliser une tablette de margarine a
température ambiante); pour incorporer les oeufs et réaliser des cakes
aux fruits et des gateaux de Savoie.
éléments pour pétrir la pate (2) pour toutes les préparations a base de levure. Utilisez les deux

éléments ensemble pour pétrir /travailler.

agitateur (3) pour mélanger la farine ou les fruits lors de la préparation de cakes ;
pour la fabrication de pate brisée.

important e Ne faites jamais fonctionner le batteur pendant plus de 10 minutes car 1 -
il surchaufferait.
e N'utilisez pas le fouet pour des mélanges épais car cela pourrait
endommager votre robot.
e Aprés nettoyage, remettez le bol en place. Cela permet au mécanisme
situé en-dessous d’étre protégeé.

pour utiliser le batteur

Tournez le bouton marche/arrét (on/off)de ‘@’ pour soulever la

téte du batteur @

2 Mettez tous les ingédients dans le bol, puis placez le bol sur |
socle. Sinécessaire tournez légérement jusqu’a ce qu'il soit
bien engagé.

3 Les accessoires portent des repéres de couleur et les
douilles qui leur correspondent aussi.

Choisissez un accessoire, trouvez la douille qui correspond
a la couleur, puis insérez, tournez et poussez @

e Utilisez les deux éléments pour pétrir la pate en méme temps.
Utilisez les autres éléments I'un aprés l'autre.

4 Abaissez la téte du batteur jusqu’a ce qu'un clic se fasse
entendre et que la téte soit verrouillée dans la bonne position.
Si la téte du batteur n’est pas correctement mise en place,
Pappareil ne pourra pas fonctionner.

5 Choisissez une vitesse @ U g S

6 Branchez la prise, puis tournez le bouton marche/arrét et mettez-le en \
position ‘I' @ N
7 Pour éteindre 'appareil, remettez le bouton en position ‘O’ 0 -

-

pour enlever un accessoire 1 Eteignez I'appareil.
de I'appareil 2 Libérez la téte du batteur @

3 Appuyez sur le bouton pour libérer I'accessoire @
e Retirez 'accessoire avant d’enlever le bol.

Si un des aliments dans le bol risque d’éclabousser, (creme ou farine), o
commencez a la vitesse la plus basse, puis augmentez si nécessaire.
e SiI'appareil semble peiner, augmentez la vitesse.

conseils

Pour toutes les fonctions

fouet rapide

pétrissage rapide

mélange de la farine ou des fuits dans les préparations de
cakes (lent ou moyen)

préparation des gateaux lent ou moyen
mixeur rapide

lame tranchante moyen ou rapide

disque éminceur/rapeur/frites moyen ou rapide
presse-agrumes lent ou moyen

centrifugeuse rapide

sélection de la vitesse

blancs d’oeufs 8

mixeur 1 litre

gateau de Savoie prét a ’emploi (tout-en-un) poids total 1,2kg
cake aux fruits poids total 1,75kg

patisserie quantité de farine 300g

pate a pain quantité de farine 1kg, mais uniquement si le contenu
liquide est d’au moins 500ml. Si le mélange est plus sec que cela,
mélangez-le en deux fois. Sinon vous abimerez votre batteur.

e viande hachée 340g

capacités maximales

pour le nettoyage, reportez-vous a la page 25
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le mixeur

Utilisez le mixeur pour les soupes, les boissons, les patés, la
mayonnaise, la chapelure, les biscuits émiettés ainsi que pour raper
des noix.

(@ bouchon de remplissage. Vous pouvez I'enlever et ajouter les

ingrédients pendant que votre appareil fonctionne (Par exemple: pour
rajouter de I'huile lorsque vous montez une mayonnaise ou pour
rajouter du pain pendant que vous fabriquez de la chapelure).

(@ couvercle
® pichet

sécurité e

important e

—

o O W N

astuce e

Ne retirez jamais le mixeur ou son couvercle tant que les lames ne
sont pas complétement a I'arrét.

Ne vous servez pas de votre mixeur pour mélanger des liquides tres
chauds.

Ne faites jamais fonctionner le mixeur pendant plus d’une minute car il
surchaufferait.

Tous les aliments sont compléetement transformés en I'espace d’une
minute.

Ne mettez jamais d’ingrédients secs dans le mixeur avant de le mettre
en marche.

Coupez les aliments en petits cubes et versez-les les uns apres les
autres par le bouchon de remplissage pendant que la machine
fonctionne.

N'utilisez pas votre mixeur pour transformer des épices comme les
clous de girofle, I'aneth ou le cumin car du fait de leur nature, ces
aliments pourraient endommager le plastique du mixeur.

Le mixeur n’est pas destiné a étre utilisé comme récipient de
conservation des aliments. De ce fait ne laissez pas d'aliments a
I'intérieur avant ou aprés vous en étre servi.

Ne dépassez jamais la capacité maximale du mixeur qui est de 1 litre.

pour utiliser votre mixeur

Abaissez la téte du batteur jusqu’a ce qu’elle s’engage et se verrouille
dans la position adéquate.

Retirez le couvercle de l'orifice de remplissage @

Mettez les ingrédients dans le pichet.

Vissez le couvercle et le bouchon de remplissage sur le pichet.
Vissez le pichet sur l'orifice @

Mettez I'appareil en marche.

Lorsque vous montez une mayonnaise, mettez tous les ingrédients,
sauf I'huile, dans le mixeur. Une fois que la machine est en marche,
retirez le bouchon de remplissage et ajoutez I'huile lentement et
réguliérement.

pour le nettoyage, reportez-vous a la page 25
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sécurité

important

astuces

capacités maximales

(@ poussoirs: grand et petit
(@ couvercle de I'accessoire
(® lame tranchante

@ bol de 'accessoire

—

N

w

~

&)

o

~

I’accessoire du robot ménager

utilisez I'accessoire du robot ménager pour hacher, couper en tranches, raper et faire des frites

Lame tranchante

Utilisez la lame tranchante pour hacher la viande crue ou cuite, les
oeufs durs, les Iégumes, les noix, les patés et les purées, la chapelure
de pain ou de biscuits. Vous pouvez I'utiliser aussi pour faire une péate
brisée et des garnitures pour “crumble”.

>

Ne retirez jamais le couvercle avant Parrét complet de

la machine

Les lames sont tranchantes, prenez-les par 'embout du dessus sans
toucher la lame, pendant le nettoyage ou ['utilisation.

Retirez toujours la lame avant de verser le contenu du bol.

N’utilisez pas pour broyer des glagons ou d’autres aliments comme
les épices qui pourraient endommager I'accessoire.

N”utilisez pas la lame pour mélanger des aliments lourds comme la
pate a pain car ils pourraient endommager votre appareil. Utilisez
I'accessoire pour pétrir la pate dans le bol.

Ne mélangez pas des liquides, car ils pourraient déborder du
couvercle. Utilisez le mixeur.

Si vous remarquez que I'appareil bouge lorsque vous hachez de la
viande, c’est normal.

utilisation de la lame tranchante

Abaissez la téte du batteur jusqu’a ce qu’elle se verrouille en position
correcte.

Placez la lame tranchante dans le bol @

Coupez les aliments en petits cubes et placez-les dans le bol en
veillant a ce qu'ils ne tombent pas dans la cavité centrale de I'axe de la
lame.

Adaptez le couvercle sur le bol — poignée du bol vers la droite, tube
d’'alimentation derriere et tournez dans le sens des aiguilles d’'une
montre @

Si vous avez du mal a enclencher I'axe du couvercle a l'intérieur de la
lame, tournez Iégérement le dessus de la lame et essayez de nouveau.
Placez les tubes d'alimentation @

Placez I'unité sur la base, poignée vers l'arriere et tournez dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu’elle se verrouille correctement.
(4]

Mettez I'appareil en marche et laissez tourner jusqu’a satisfaction du
résultat.

Il faut couper les aliments avant de les placer dans I'appareil. Il faut
couper en petits cubes la viande, le pain, les légumes et les autres
aliments de la méme texture. Les biscuits doivent étre cassés et
versés dans le tube d’alimentation pendant que la machine fonctionne.
Lorsque vous faites de la patisserie, sortez la matiére grasse du
réfrigérateur et coupez-la en petits cubes. Mélangez la farine jusqu’a
ce gu’elle prenne la forme de miettes. Versez progressivement
suffisamment d’eau dans le tube d’alimentation pour qu’elle
s’amalgame . Arrétez immédiatement lorsque les ingrédients sont
mélangés.

Pendant la confection de la pate, certains aliments peuvent remonter
au bord du couvercle. Pour I'éviter, interrompez I'opération, raclez les
parois vers le bas et recommencez.

Lorsque vous utilisez la lame tranchante, assurez-vous de ne pas
passer trop de temps.

patisserie (poids de la farine) 300g
viande 340g

pour le nettoyage, reportez-vous a la page 25
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grille a découper en
tranches / hacher

IPaccessoire du robot ménager
Suite...

éminceur, rapeur/frites

Utilisez la grille pour émincer/raper, pour couper en tranches ou raper
les fruits, les légumes et le fromage et la grille pour les frites pour couper
les légumes comme les pommes de terre et les fruits.

(1) poussoirs: grand et petit

(2) tube d'alimentation

(3) couvercle de I'accessoire

(4) bol de I'accessoire

grilles incluses (5) grille pour découper / hacher épais

(6) grille pour découper / hacher fin

(7) grille pour couper en julienne

grilles optionnelles (8) grille pour hacher extra gros ref. No. 639021
(9) grille pour raper ref. No. 639150

(0) grille pour frites standard ref. No. 639083

=

Pour acheter une grille a découper qui n'a pas été livrée avec votre
appareil, contactez votre réparateur KENWOOD :

utilisation des grilles a découper

Les grilles () et QS sont réversibles : Un c6té permet de réaliser des
tranches, l'autre permet de hacher. Vous pouvez découper en
tranches le fromage, les carottes, les pommes de terres, et autres
aliments semblables. Vous pouvez raper le fromage, les carottes, les
pommes de terre et autres aliments semblables. Le coté que vous
choisissez d’utiliser doit se trouver face sur le dessus.

grille fine julienne (7) Permet de couper les pommes de terre pour réaliser des frites extra-

grille ( pour hacher extra-gros)

fines style julienne ainsi que les ingrédients fermes contenus dans les
salades, les garnitures, les ragoQts en cocotte et les sautés (comme par
exemple les carottes, les rutabagas, les courgettes et les concombres).

(8) Permet de couper en gros morceaux le fromage et les carottes.

grille a rdper (9) Permet de raper le parmesan, les pommes de terre pour les

préparations de pomme de terre a I'allemande.

grille a découper standard (10) Permet de couper les pommes de terre pour réaliser des frites

sécurité

pour utiliser le petit tube
d’alimentation

pour utiliser le grand tube
d’alimentation

astuces

fines ; peut aussi s'utiliser pour les ingrédients fermes utilisés pour les
salades et les dips (préparations dans lesquelles on trempe des
légumes ou des chips) (par exemple rutabagas et concombres).

ne retirez jamais le couvercle tant que le disque a découper
ne s’est pas complétement arrété de tourner.

Maniez les grilles a découper avec précaution car elles sont
extrémement tranchantes.

Ne laissez pas le bol se remplir jusqu’au niveau de la grille a découper,
videz-le régulierement.

utilisation de la grille a découper / a hacher/ julienne

1

Abaissez la téte du batteur jusqu’a ce qu’elle se verrouille en position.

2 Mettez le bol sur la base, poignée vers I'arriere et tournez dans le sens

des aiguilles d'une montre @

Poussez votre grille a découper sur I'axe situé a 'intérieur du couvercle.
Le coté coupant doit étre sur le dessus @

Adaptez le couvercle sur le bol - tube d’alimentation vers la droite et
tournez dans le sens des aiguilles d’'une montre.

Choisissez le tube d’alimentation que vous voulez utiliser. Le poussoir se
compose d’'un tube d’alimentation plus petit permettant de transformer
des aliments individuellement ou de transformer des ingrédients fins.

Poussez tout d’abord le grand poussoir dans le tube d’alimentation @

Utilisez les deux poussoirs ensemble @

Mettez les aliments dans le tube d’alimentation

Mettez le robot sur “on” (mise en marche) et poussez doucement les
aliments vers le bas avec le poussoir - Ne mettez jamais vos doigts
dans le tube d’alimentation.

Utilisez toujours des ingrédients frais.

Ne coupez pas les aliments en trop petits morceaux. Remplissez le
grand tube d’alimentation d’aliments sur presque toute sa largeur. Cela
permet en effet d’'empécher les aliments de se renverser sur les cotés
pendant que vous utilisez I'appareil. Vous pouvez aussi utiliser le petit
tube d’alimentation.

Lorsque vous utilisez une grille & découper, disposez les aliments a
I'horizontale en les tassant.

Lorsque vous découpez en tranches ou que vous hachez, les aliments
disposés verticalement sortent plus courts que ceux qui ont été disposés
a I'horizontale.

Aprés avoir utilisé une grille & découper, il est normal de trouver une
petite quantité de résidus sur la grille a découper ou dans les aliments.

pour le nettoyage, reportez-vous a la page 25
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ce qui suit est important
pour votre sécurité

astuces

(M cone
(@ passoire
® bol du presse-agrumes

le presse-agrumes ct la centrifugeuse

le presse-agrumes
Utilisez le presse-agrumes pour extraire le jus des agrumes comme les
oranges, les citrons, les citrons limes et les pamplemousses.

utilisation du presse-agrumes

Abaissez la téte du batteur jusqu’a ce qu'elle se verrouille en position.
Adaptez le bol sur la base, poignée vers l'arriere, puis tournez dans le
sens des aiguilles d’'une montre @

Mettez la passoire dans le bol puis ajoutez-y le cone @

Coupez le fruit en deux. Mettez ensuite I'appareil en marche et
appuyez le fruit préalablement coupé en deux sur le cone.

centrifugeuse
Utilisez la centrifugeuse pour réaliser des jus de fruits a partir de fruits

et de légumes fermes. D
@ poussoir
(@ couvercle ®

(3 passoire/écumoire
@ bol interne

(B bol de la centrifugeuse

N'utilisez jamais la centrifugeuse sans son couvercle correctement mis
en place.

Si la machine se met a vibrer, éteignez I'appareil et videz la
passoire/écumoire. (La machine se met a vibrer si la pulpe ne se
répartit pas de maniére uniforme)

Ne transformez que de petites quantités d’aliments a la fois (450g
maximum) puis videz la passoire/écumoire et le bol interne
régulierement.

Avant de transformer les aliments, retirez les noyaux et pépins (pour les
poivrons, les melons, les prunes) et les peaux dures des fruits ou
légumes (melon, ananas). Vous n'avez pas besoin de peler ni de
dénoyauter les pommes ou les poires.

pour utiliser la centrifugeuse

Abaissez la téte du batteur jusqu’a ce qu’elle s’enclenche dans la
position adéquate

Adaptez le bol sur la base, poignée vers l'arriere et tournez dans le
sens des aiguilles d'une montre @

Adaptez la passoire/écumoire dans le bol principal, en enclenchant les
onglets @

Adaptez le bol interne dans le bol principal €

Mettez le couvercle sur le bol - tube d’alimentation vers la droite et
tournez dans le sens des aiguilles d’'une montre @

Coupez les aliments en morceaux. Introduisez ensuite un ou deux
morceaux dans le tube d’alimentation.

Allumez et appuyez uniformément sur le poussoir - ne mettez
jamais vos doigts dans le tube d’alimentation. Attendez que
les aliments que vous venez de mettre dans le poussoir soient
transformés avant d’en rajouter d’autres.

Aprés avoir ajouté la derniere portion d’aliments, laissez fonctionner la
machine pendant 20 secondes pour que tout le jus puisse s’extraire de
la passoire/écumoire.

Utilisez toujours des ingrédients fermes et frais.

Vos jus d’agrumes seront amers et mousseux si vous les faites passer
dans la centrifugeuse avec leur peau extérieure et leur peau blanche
interne. Utilisez a la place le presse-agrumes.

pour le nettoyage, reportez-vous a la page 25
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bloc moteur/batteur

mixeur

pour toutes les autres parties

nettoyage de 'appareil et service apres-vente

nettoyage

e Fteignez et débranchez toujours votre appareil avant de le nettoyer.
e Ne laissez jamais le bloc moteur, le fil souple ou la prise se mouiller.
e Maniez toutes les lames tranchantes et les grilles a découper avec

1

précaution car elles sont extrémement tranchantes.

Certains aliments peuvent décolorer le plastique, ce phénoméne est tout
a fait normal et n’endommagera pas le plastique ni n’affectera les
saveurs de vos aliments. Pour essayer de retirer cette coloration, vous
pouvez frotter Iégérement avec un chiffon que vous aurez préalablement
trempé dans de I'huile végétale.

Ne lavez pas les parties de I'appareil dans le lave-vaisselle.

Passez un linge humide, puis séchez.

N'utilisez jamais d’agents abrasifs et n'immergez pas cette partie de
I'appareil dans de I'eau.

Remplissez le mixeur avec de I'eau chaude, mettez le couvercle et le
bouchon de remplissage, puis allumez I'appareil sur la vitesse
maximale et laissez fonctionner pendant 20 a 30 secondes.

Videz, puis rincez. Si le mixeur est toujours sale, utilisez une brosse pour
le nettoyer.

Essuyez, puis laissez sécher a I'air libre.

Ne laissez jamais le mixeur tremper dans de 'eau. Ne laissez jamais
d’eau a l'intérieur

Lavez a la main, puis séchez soigneusement.

service aprés-vente et assistance clientéle

N'utilisez cet appareil que pour I'utilisation précise a laquelle il est
destiné.

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

Si vous avez besoin d‘assistance pour:
utiliser votre appareil

e commander un autre élément/accessoire
® entretenir ou faire réparer votre robot:

Contactez le revendeur chez qui vous avez acheté cet appareil.
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recettes

soupe chaude d’hiver
ingrédients e carottes, pommes de terre et oignons : 16 cubes de 2cm chacun
e jus de bacon
100g de lentilles rouges, lavées
250ml de jus de légumes
une boite de 400g de tomates coupées
sel et poivre
200g de bacon cuit coupé en dés d’1 centimetre.

méthode 1 Mettez le carottes, les pommes de terre et les oignons dans le
mixeur dans cet ordre.

2 Ajoutez le jus de bacon jusqu’a ce que vous arriviez a la marque “1
litre”.

3 Mélangez pendant 10 secondes maximum.

4 Versez dans une casserole. Ajoutez les lentilles, les tomates, le jus de
légumes et I'assaisonnement.

5 Amenez a ébullition, en remuant sans arrét. Laissez mijoter pendant
environ 1 heure, en remuant régulierement, jusqu’a ce que les
ingrédients soient cuits.

6 Ajoutez les dés de bacon et laissez chauffer pendant 5 a 10 minutes.
Servez tout de suite.

pain blanc - miche ou petits pains

500g de farine

5ml de sel

15g de lard

15g de levure fraiche ou 10ml (2 cuilleres a café) de levure

déshydratée + 5ml (1 cuillere a café) de sucre en poudre

e 300ml| d’eau chaude : 43°C. Utilisez un thermomeétre ou ajoutez 100ml
d’eau bouillante a 200ml d’eau froide.

¢ ne dépassez jamais les capacités maximales de Pappareil
telles qu’elles sont précisées en page 22.

ingrédients

bol. Ajoutez ensuite la levure et le sucre puis laissez reposer pendant 5
a 10 minutes jusqu’a ce que le mélange devienne mousseux.

levure fraiche: mélangez directement a la farine.

autres types de levure: se conformer aux instructions du fabricant.

2 Versez le liquide dans le bol. Ajoutez ensuite la farine (avec la levure
fraiche si vous I'utilisez), le sel et le lard.

3 Adaptez les crochets a pate, puis adaptez le bol.

4 Allumez I'appareil, puis augmentez la vitesse de I'appareil
graduellement.

5 Travaillez la pate jusqu’a ce gqu’elle prenne un aspect élastique - ne
faites jamais fonctionner le batteur pendant plus de 10
minutes car il surchaufferait.

6 Mettez la pate dans un sac en polyéthylene ou dans un bol et
recouvrez-la d’'un torchon a vaisselle. Laissez la pate reposer jusqu’a
ce qu'elle ait doublé de volume.

7 Mettez la pate sur une surface que vous aurez précédemment
légerement farinée. Travaillez ensuite la pate a la main pendant 2 a 3
minutes pour faire sortir I'air. Il est important que vous réalisiez cette
opération a la main car le volume de la pate est trop important pour
que vous la mettiez dans 'appareil pour la travailler avec le batteur, et
de plus cela risquerait d’endommager votre appareil.

8 Donnez a votre pate la forme d’une miche de pain ou réalisez environ
15 petits pains puis placez le tout sur une grille de cuisson que vous
aurez préalablement graissée. Laissez-les ensuite au chaud jusqu’a ce
qu’ils doublent de volume.

9 Faites cuire a 230°C (Si vous utilisez un four a gaz, mettez-le sur le
niveau 8 pendant 20 a 25 minutes (pour une miche de pain) ou 10 a 15
minutes (pour les petits pains).

10 Lorsque le pain est prét il doit sonner creux lorsqu’on le tapote sur sa
base.

méthode 1 levure déshydratée (a reconstituer) : verser de I'eau chaude dans le %
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Einleitung

Mit Ihrer neuen Kenwood Kichenmaschine kénnen Sie lhre
Lieblingsgerichte einfach und schnell zubereiten, ob es sich nun um
Brot oder ein Soufflé, Meringuen oder einen Kuchen handelt. Kenwood
erleichtert diese Aufgaben. Dank der zahlreichen Zubehorteile sind
Ihnen keine Grenzen gesetzt.

Packungsinhalt
KM185 KM190
3in1 3in 1 plus
Riihren
Rahrschissel v v
Schneebesen v v
Knethaken v v
Ruhrer v v
Mixen
Mixer v v
Nahrungszubereitung
Zubehorschussel, Deckel und Stopfer v v
Schlagmesser v v
3 Schnitzel-/Raspelscheiben v v
Zitruspresse x v
Entsafter X v
Spatel v v
Abdeckung X X
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lhre KUchenmaschine von Kenwood

Siehe Packungsinhalt auf der Seite gegenuber.

Wichtige Sicherheitshinweise

Nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufséatze greifen.

Vorsicht beim Umgang mit den scharfen Messern und Arbeitsscheiben.

Die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet lassen.

Eine beschédigte Maschine nicht weiter benutzen, sondern vor

Benutzung Uberprifen und reparieren lassen - siehe Seite 34, Abschnitt

“Kundendienst”.

e Nur das zugelassene Zubehor verwenden, und immer nur ein
Zubehorteil auf einmal (ausgenommen Knethaken).

® Diese Maschine ist nur flr den privaten Gebrauch bestimmt.

e Die auf Seite 29 angegebenen Hoéchstmengen nicht Uberschreiten.

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

e Diese Maschine darf von Kindern und kérperbehinderten Personen nur
unter Aufsicht benutzt werden.

e Beachten Sie die mit jedem Zubeh&rteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.

Vor dem Einschalten

e Uberprufen, ob Spannung lhres Stromnetzes mit der auf dem
Typenschild (auf der Unterseite der Maschine) angegebenen
Spannung Ubereinstimmt.

e Diese Maschine erfullt die Richtlinie 89/336/EEC der Européischen
Union.

Vor dem ersten Gebrauch

1 Alle Teile der Verpackung und die Kunststoffabdeckungen der
Messerklingen entfernen. Die Klingenabdeckungen kénnen Sie
wegwerfen - sie schitzen die Messerklingen nur wéhrend der Montage
und dem Transport.

2 Alle Teile abwaschen - siehe Seite 34, “Reinigung und Pflege”.

3 Uberschussiges Netzkabel um die Aufwicklung auf der Ruickseite der
Maschine wickeln.

Geratebeschreibung D

(@ AnschluBabdeckung
(@ Ein-/Ausschalter und Freigabe des Ruhrarms
® Motoreinheit
@ Geschwindigkeitsschalter @
(5 Stopfer
(& Zubehordeckel
@ Zubehorschussel ®
Riihrschissel @
(9 Netzkabelaufwicklung
Léseknopf fur Rilhrwerkzeug ®
@D Ruhrkopf ®
@ Ruhrwerkzeugfassungen

Das erhéltliche Zubehor @

Kichenmaschine  Schneebesen Secite 29
Knethaken Seite 29
K-Haken Seite 29

Mixer (Aufsatz) Seite 30

Zubehor fur Speisenverarbeitung Schlagmesser Seite 31
Schnitzelscheibe/Raspelscheibe Seite 32
Zitruspresse Seite 33
Entsafter Seite 33

Spatel
Abdeckung Bestellnummer 492239

Die Ausstattung kann variieren
@ Zubehorteile, die nicht in der Grundausstattung lhres Gerats enthalten
sind, erhalten Sie bei lhrem KENWOOD-Hé&ndler.

e Das Zubehor fur die Speisenverarbeitung verwendet die gleiche
Schussel. Eine Packung mit mehr als einem Zubehor enthalt daher

immer nur eine Schissel.
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Die Kuichenmaschine

Das Ruhrwerk verwenden Sie fur Kuchenteig, Brotteig, Pasteten und
Meringues.

Die Zubehdrteile und ihr Gebrauch
Schneebesen (1) zum Schlagen von EiweiB, Sahne, zur Zubereitung von
Kuchenmischungen, zum Ruihren von Margarine und
Zucker (verwenden Sie Blockmargarine bei Zimmertemperatur), zum
Unterheben von Eiern in Biskuit und Obstkuchen.
Knethaken (2) fur Hefeteige. Verwenden Sie beide Knethaken.
K-Ruhrer (3) zum Unterheben von Mehl oder Obst in Kuchenmischungen,
Zubereiten von Murbeteig.

Wichtig e Die Kichenmaschine nicht langer als 10 Minuten ununterbrochen
laufen lassen, damit sie nicht Uberhitzt.
e Den Schneebesen nicht fir schwere Mischungen verwenden - er
kann dabei zerbrechen.
e Nach dem Reinigen die Ruhrschiussel wieder aufsetzen. Sie schitzt
die AnschluBstelle darunter.

Gebrauch der Kiichenmaschine

1 Den Ein-/Ausschalter auf ‘@ stellen, um den Ruhrarm
anzuheben. @

2 Die Zutaten in die Ruhrschussel geben, dann die Ruhrschussel auf
das Grundgerat aufsetzen. Dabei wenn nétig etwas drehen, bis sie
einrastet.

3 Die Ruhrwerkzeuge und ihre jeweiligen Anschlisse sind mit
Farbmarkierungen versehen. Wéahlen Sie das benétigte
Ruhrwerkzeug, und setzen Sie es durch Drehen und
Hineindricken in den entsprechend markierten
AnschiuB. @

e Verwenden Sie immer beide Knethaken zusammen; alle
anderen Ruhrwerkzeuge durfen nur einzeln, verwendet
werden.

4 Den Ruhrarm absenken, bis er hérbar einrastet - nur
dann laBt sich die Maschine einschalten.

5 Die passende Geschwindigkeit einstellen @

6 Den Netzstecker einstecken und den Ein-/Ausschalter auf ‘I' @

7 Zum Abschalten den Ein-/Ausschalter zurtick auf ‘O’ stellen.

1 Die Maschine ausschalten.

2 Den Ruhrarm entriegeln @

3 Die Auswurftaste driicken @

e Zuerst das Zubehorteil, und dann die Ruhrschussel abnehmen.

Entfernen der Ruhrwerkzeuge

Tips e Wenn Sie Zutaten, die spritzen kénnen (z.B. Sahne oder Mehl), in der
Ruhrschiussel haben, sollten Sie mit der niedrigsten Geschwindigkeit
beginnen und dann die Geschwindigkeit gegebenenfalls erhohen.

e Wenn die Maschine schwer lauft, die Geschwindigkeit erhdhen.

Geschwindigkeit wahlen Fur alle Funktionen

Schlagen hoch

Kneten hoch

Riihren Mehl/Friichte in Kuchenteig niedrig bis mittel
Gebackteig niedrig bis mittel

Mixer hoch

Schlagmesser mittel bis hoch
Schneidscheibe/Raspelscheibe mittel bis hoch
Zitruspresse niedrig bis mittel

Entsafter hoch

EiweiB 8

Mixaufsatz 1 Liter

Biskuitboden Gesamtgewicht 1,2kg

Friichtekuchen Gesamtgewicht 1,75kg

Miirbeteig Mehlanteil 300g

Brotteig Mehlanteil 1,0kg jedoch nur dann, wenn mindestens 500ml|
Flussigkeit zugegeben werden. Enthalt die Mischung weniger
Flussigkeit, bereiten Sie jeweils die Halfte zu, da es ansonsten zur
Uberlastung kommen kann.

o Fleisch zerkleinern 340 g

Hoéchstfullmengen

Reinigung siehe Seite 34
29
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Der Mixer

Der Mixer kann verwendet werden zur Zubereitung von Suppen,
Getranken, Pasteten, Mayonnaise, zum Hacken von Nussen und zur
Herstellung von Semmelbroseln aus Brot und Biskuit.

@Einfulldeckel. Sie kdnnen diesen Deckel abnehmen und bei laufendem
Mixer Zutaten hinzuftigen (z.B. Ol fur Mayonnaise oder Brot fiir
Semmelbrosel).

(@ Deckel

® Mixbecher

Sicherheitshinweise e Nach dem Ausschalten warten, bis sich die Messer nicht mehr
drehen, dann erst den Mixer abnehmen.
e Keine sehr heiBen Flussigkeiten mixen.

Wichtig e Den Mixer nie l&nger als eine Minute eingeschaltet lassen, damit er
nicht Uberhitzt. Alle Zutaten sind innerhalb einer Minute verarbeitet.
e Den Mixer nicht vor dem Einschalten mit trockenen Zutaten ftllen.
Die Zutaten in kleine Stlcke schneiden und bei laufendem Mixer durch
den Einfulldeckel zugeben.
e Manche Gewdlrze wie z.B. Nelken, Dill oder Kreuzkimmel greifen den
Kunststoff an und sollten daher nicht im Mixer verarbeitet werden.

e Der Mixer ist kein Vorratsbehélter. Zutaten vor der Verarbeitung nicht im
Mixer stehen lassen, und unmittelbar nach der Verarbeitung den Mixer
entleeren. (2]
e Nie die Hochstfullmenge von 1 Liter Uberschreiten.
\

Gebrauch des Mixaufsatzes

Den Rudhrarm absenken, bis er einrastet.

Die AnschluBabdeckung abnehmen @

Die Zutaten in den Mixbecher geben.

Den Deckel und den Einfulldeckel auf den Mixbecher aufschrauben.
Den Mixeraufsatz auf den AnschluB schrauben @

Das Gerat einschalten.

[ I B e S R

Tip e Fur die Herstellung von Mayonnaise alle Zutaten bis auf das Ol in den
Mixer geben. Dann den Einflldeckel abnehmen und das Ol bei
laufendem Gerét in einem gleichmaBigen dunnen Strahl zugeben.

Reinigung siehe Seite 34
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Sicherheit

Wichtig

Hinweise

Maximale Fullmengen

Das Zubehor fur die Speisenverarbeitung

Mit diesem Zubehor kénnen Sie zerkleinern, schneiden, mahlen und raspeln.

Schlagmesser

Mit dem Schlagmesser zerkleinern Sie rohes und gegartes Fleisch,
gekochte Eier, GemuUse, Nusse, Patés und Dips, oder zerbrdseln Brot
und Keks. Es kann auch verwendet werden fur Mirbeteig und Streusel.

() Stopfer: kleiner und groBer
(@ Zubehordeckel

(® Schlagmesser

@ Arbeitsschussel

o Den Deckel erst abnehmen, wenn das Schlagmesser
volistandig zum Stillstand gekommen ist.

e \orsicht - die Klingen sind scharf. Beim Einsetzen, Abnehmen und
Reinigen das Schlagmesser immer am Griff oben halten, von den
Klingen weg.

e Immer das Schlagmesser herausnehmen, bevor Sie die
Arbeitsschussel leeren.

e Keine Eiswurfel oder anderen harten Nahrungsmittel wie z.B.
Gewdlrze zerkleinern - diese kénnen das Zubehdrgerat beschadigen.

e Keine schweren Lasten wie z.B. Brotteig mit dem Schlagmesser
verarbeiten, sonst kann die Kichenmaschine beschadigt werden.
Verwenden Sie statt dessen die Knethaken und die Ruhrschussel.

e Keine FlUssigkeiten mischen: sie kdnnen durch den Geratedeckel
auslaufen. Fur Flussigkeiten verwenden Sie bitte den Mixer.

e Beim Zerkleinern von rohem Fleisch kann die Maschine etwas wandern
- das ist normal.

Verwendung des Schlagmessers

1 Den Ruhrkopf nach unten schwenken, bis er horbar einrastet.

2 Das Schlagmesser in die Arbeitsschissel einsetzen @.

3 Die Nahrungsmittel schneiden und in die Arbeitsschissel geben; dabei
darauf achten, daB keine Nahrungsmittel in das Mittelloch der
Messerwelle fallen.

4 Den Deckel auf die Schussel aufsetzen: mit dem Giriff nach rechts und
dem Fullrohr nach hinten. Dann die Schussel im Uhrzeigersinn drehen,
bis die Markierungspfeile aufeinander ausgerichtet sind @.

e Wenn Sie Schwierigkeiten haben, die Deckelwelle in das Schlagmesser
einzusetzen, sollten Sie das Oberteil des Schlagmessers etwas drehen
und es dann noch einmal versuchen.

5 Die Fullrohre @ einsetzen.

6 Die Einheit auf das Grundgerat aufsetzen - mit dem Handgriff nach
hinten - und im Uhrzeigersinn drehen, bis sie horbar einrastet @).

7 Die Maschine einschalten und laufen lassen, bis das gewlnschte
Ergebnis erzielt ist.

e \or dem Einfullen die Nahrungsmittel schneiden: Fleisch, Brot,
Gemuse und andere Nahrungsmittel &hnlicher Konsistenz in etwa 2
cm groBe Wirfel. Kekse in Sticke brechen und bei laufender
Maschine durch die Fullrohre einfdllen.

e Zur Herstellung von Gebé&ckteig festes Fett aus dem Kuhlschrank, in
Wirfel geschnitten, verwenden und mit dem Mehl zu einer krimeligen
Masse verarbeiten. Dann langsam durch das Fullrohr Wasser zugeben,
bis ein Teig entstanden ist. Sobald die gewlnschte Konsistenz erreicht
ist, die Maschine abschalten.

e Wahrend der Verarbeitung kénnen sich einige Speisen am Deckelrand
ablagern. In diesem Fall nach der Halfte der Verarbeitungszeit die
Maschine abschalten, die Ablagerung nach unten schaben, und die
Verarbeitung fortsetzen.

e Bei Verwendung der Schlagmesser darauf achten, daB die
Nahrungsmittel nicht zu lange verarbeitet werden.

e Gebackteig 300 g Mehl
e Fleisch 340 g

Reinigung siehe Seite 34
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L D J
Das Zubehor fur die Speisenverarbeitung
Fortsetzung...

-

Schnitzelscheibe/Raspelscheibe/Stiftscheibe o—
Mit der Schnitzel- und der Raspelscheibe kénnen Sie Frichte, GemUse

und Kése schnitzeln oder raspeln, und mit der Stiftscheibe GemUse, z.B.

Kartoffeln oder Friichte, stifteln.

(DStopfer: groBer und kleiner ~—
@ Fullrohr
(@ Geratedeckel =
@ Arbeitsschussel
enthaltene Schneidscheiben (5) Schnitzelscheibe/Raspelscheibe, dick 5
(®Schnitzelscheibe/Raspelscheibe, dinn N
@ stiftscheibe, dunn, fur Julienne &
zusétzliche Schneidscheiben (8) Raspelscheibe, extra grob, Bestellnummer 639021 0 o —
(® Raspelscheibe, Bestellnummer 639150 3
Standard-Stiftscheibe, Bestellnummer 639083 A

@ Zuséatzliche Schneidscheiben erhalten Sie von lhrer KENWOOD-Werkstatt. \

Die Schneidscheiben
Schnitzelscheibe/Raspelscheibe  Die Platten (8) und (&) sind beidseitig verwendbar: mit der einen Seite
erhalten Sie Scheiben, mit der anderen Seite raspeln Sie. In Scheiben
schneiden kénnen Sie Kase, Karotten, Kartoffeln, Kohl, Gurken, Zucchini,
rote Bete, Zwiebeln. Raspeln kénnen Sie Kése, Karotten, Kartoffeln und
andere Zutaten ahnlicher Konsistenz. Die Scheibe mit der gewtinschten
Seite nach oben einsetzen.
Stiftscheibe (Julienne-Scheibe) (7) Kartoffeln fur diinne Pommes Frites; feste Zutaten fir Salate, Garnituren,
Eintdpfe und PfannengerUhrtes (z.B. Karotten, Steckriben, Gurken)
Raspelscheibe extra grob (8)zum Grobraspeln von Kase oder Karotten
Raspelscheibe (§) Zum Reiben von Parmesankéase oder Kartoffeln fur Kartoffelpuffer
Standard-Stiftscheibe (0) Kartoffeln fir dinne Pommes Frites, feste Zutaten fur Salate und Dips
(z.B. Steckriben, Gurken)

Sicherheit o Den Deckel immer erst abnehmen, wenn die Schneidscheibe
vollstandig zum Stillstand gekommen ist.
e Die Schneidscheiben vorsichtig anfassen - sie sind sehr scharf.
e Die Arbeitsschuissel nicht bis zur Schneidscheibe fillen, sondern
regelmaBig leeren.

Verwendung der Schneidscheiben

Den Ruhrkopf nach unten schwenken, bis er hérbar einrastet.

2 Die Schussel - mit dem Griff nach hinten - auf das Grundgerét aufsetzen
und im Uhrzeigersinn drehen, bis sie horbar einrastet @

3 Die Schneidplatte mit der gewiinschten Schneidseite nach oben @ auf
die Welle im Deckel aufsetzen.

4 Den Deckel mit dem Fullrohr auf der rechten Seite auf die Schussel
aufsetzen und im Uhrzeigersinn drehen, bis die Pfeile aufeinander
ausgerichtet sind.

5 Entscheiden Sie sich fur eines der Fullrohre. Der Stopfer enthalt ein

dunneres Fullrohr fur einzelne oder dinne Teile.

Zuerst den groBen Stopfer in das Fullrohr @ einsetzen.

Beide Stopfer zusammen @) verwenden.

Das Schnitzelgut in das Fullrohr geben.

Maschine einschalten und Schnitzelgut mit dem Stopfer gleichméBig

nach unten drlcken - nie mit den Fingern driicken!

—

das diinne FUllrohr
das groBe Fullrohr

~No e e

Tips e Immer frische Zutaten verwenden.

e Das Schnitzelgut nicht zu klein schneiden. Das groBe Fullrohr in der
Breite moglichst gleichmé&Big fullen. Dadurch wird verhindert, daB das
Fullgut wahrend des Schnitzelns zur Seite rutscht. Oder verwenden Sie
das danne Fdllrohr.

e Bei Arbeiten mit der Stiftscheibe dinnes Schnitzelgut waagerecht
einfullen.

e Beim Schnitzeln oder Raspeln: Aufrecht eingefilltes Schnitzelgut ergibt
kleinere Stlcke als liegend eingefllites.

o Am Ende des Schnitzelns bleibt immer ein nicht geschnitzelter Rest auf
der Schneidscheibe oder im Schnitzelgut.

Reinigung siche. Seite 34
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Zitruspresse und Entsafter MA110

Zitruspresse
Mit der Zitruspresse lassen sich Zitrusfrichte wie z.B. Orangen,
Limetten, Limonen und Grapefruit auspressen.

@ Kegel
@ Sieb

(® Arbeitsschussel

Gebrauch der Zitruspresse

1 Den Ruhrarm herunterschwenken, bis er einrastet.

2 Die Arbeitsschuissel mit dem Griff nach hinten auf den Sockel aufsetzen
und nach rechts drehen @

3 Zuerst das Sieb, dann den Kegel in die Schissel einsetzen @

4 Die Frucht halbieren, das Geréat einschalten, und die Frucht fest auf den
Kegel dricken.

Entsafter
Mit der Saftzentrifuge kénnen Sie Hartobst und Gemduse entsaften.

@ Stopfer

(2 Deckel

@) Sieb

@ Innenschussel
(®Arbeitsschussel

Sicherheitshinweise ® Den Entsafter nie ohne aufgesetzten Deckel einschalten.

Wichtig e Die Kichenmaschine kann aufgrund der ungleichmaBigen Verteilung
des Fruchtfleischs ab und zu vibrieren. Werden die Vibrationen zu
stark, die Maschine ausschalten und das Sieb leeren.

Wir empfehlen, jeweils nicht mehr als 450g Obst oder Gemuse auf

einmal zu verarbeiten und das Sieb und die Innenschussel regelmasig

zu leeren.

e Vor der Verarbeitung Obst und GemUse wie z.B. Paprika, Melonen und
Pflaumen entkernen, und Obst mit harter Schale wie z.B. Melone oder
Ananas schalen. Apfel brauchen vor der Verarbeitung nicht geschalt
oder entkernt werden.

Gebrauch der Saftzentrifuge

Den Ruhrarm nach unten schwenken, bis er einrastet.

Die Schussel mit dem Griff nach hinten auf den Sockel setzen und nach
rechts drehen @

Das Sieb in die Innenschussel einsetzen; dabei darauf achten, daB die
Laschen des Siebs in die Aussparungen der Innenschlissel passen @
Die Innenschussel in die Arbeitsschissel einsetzen @

Den Deckel mit dem Einfullschacht nach rechts auf die Schissel
aufsetzen und nach rechts drehen @

Die Zutaten vorbereiten und in passende Stlcke schneiden und ein oder
zwei Stuck in den Einfullschacht fullen.

Die Kichenmaschine einschalten und die Zutaten mit dem Stopfer
gleichmaBig nach unten dricken. - Verwenden Sie dazu nie lhre
Finger! - Die Stlcke vollstandig verarbeiten, bevor weitere
hinzugegeben werden.

Nach Verarbeitung der gesamten Menge das Gerat ohne Zutaten weitere
20 sek. laufen lassen, damit der ganze Saft aus dem restlichen
Fruchtfleisch herausgepreBt werden kann.

—
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Tips e Die besten Ergebnisse erzielen Sie mit frischem Obst und Gemuse.
Saft von Zitrusfrchten wird bitter, weil die Schale und die weie Haut
auch verarbeitet werden. Fur Zitrusfrichte sollten Sie die Zitruspresse
verwenden.

Reinigung siehe Seite 34
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Gehause/Maschine

Ruhrwerkzeuge
Mixer

Alle anderen Teile

Reinigung und Wartung

Vor der Reinigung die Maschine immer ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

Darauf achten, daB Gehause, Netzkabel und Netzstecker nicht naB
werden.

Vorsicht beim Umgang mit den Messern und Schneidplatten - sie sind
extrem scharf.

Einige Obst- und GemUsesorten kdnnen die Kunststoffteile verfarben.
Dies ist normal und beschadigt weder den Kunststoff, noch
beeintrachtigt dies den Geschmack der nachfolgend verarbeiteten Safte.
Diese Verfarbungen kénnen durch vorsichtiges Reinigen mit Pflanzendl
entfernt werden.

Die Teile nicht in der Geschirrspulmaschine reinigen.

Mit einem feuchten Tuch reinigen und abtrocknen.

Keine Scheuermittel verwenden, und das Gerat nicht in Wasser tauchen.
Im heiBem Seifenwasser. Nicht in der Spulmaschine.

Den Mixer mit warmem Wasser fullen, Deckel und Einfulldeckel
aufsetzen. Dann den Mixer ca. 20 - 30 Sekunden auf héchster
Geschwindigkeitsstufe laufen lassen.

Das Wasser ausgieBen und den Mixer ausspulen. Eventuelle restliche
Verschmutzungen mit einer BUrste entfernen.

Den Mixer abwischen und sorgféltig abtrocknen.

Den Mixer nicht langere Zeit im Wasser einweichen oder Wasser im
Mixbecher stehen lassen.

Von Hand spulen und grindlich abtrocknen. Nicht in der
Spulmaschine reinigen.

Kundendienst

e Verwenden Sie die Kiichenmaschine nur flr den vorgesehenen Zweck.
e Ein beschéadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgrinden nur von

KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-Fachwerkstatt repariert
werden.

Wenn Sie Hilfe brauchen

® beim Gebrauch lhres Gerats
® bej der Bestellung von Zubehorteilen
e bei Kundendienst oder Reparatur

Wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft
haben.
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Rezepte

Wintersuppe
Zutaten e Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln, je 16 Warfel a 2cm
e Fleischbrihe
e 1009 rote Linsen, gewaschen
® 250m| GemuUsebrihe
e 400g geschélte Tomaten aus der Dose
e Salz und Pfeffer
e 200g gekochter Schinken in Wirfeln von 1cm
Zubereitung 1 Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln in dieser Reihenfolge in den Mixer
geben.

2 Bis zur 1 Liter Markierung mit Fleischbruhe auffullen.

3 Die Zutaten bis zu 10 Sekunden lang (nicht l&nger) im Mixer
zerkleinern.

4 Die Mischung in einen Topf geben, Linsen, Tomaten und Gemusebrthe
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

5 Die Suppe unter stdndigem Ruhren aufkochen, dann ca. 1 Stunde bei
niedriger Hitze kocheln, bis die Zutaten gar sind. RegelmaBig
umrUhren.

6 Die Speckwdurfel hinzufigen und die Suppe erneut 5 - 10 Minuten
erhitzen. Sofort servieren.

WeiBbrot - Laib oder Brotchen

500g Mehl

1TL Salz

159 Fett

15g Frischhefe oder 2TL Trockenhefe mit 1TL Zucker

300ml warmes Wasser (43°C). Ein Thermometer verwenden oder 100
ml kochendes Wasser auf 200ml kaltes Wasser geben.

o Immer die Hochstfiililmengen beachten (siehe Seite 32).

Zutaten

Zubereitung 1 Trockenhefe: Das warme Wasser in eine Schussel gieBen, die
Trockenhefe und den Zucker hinzugeben und die Mischung 10 Minuten
stehen lassen, bis die Hefe gegangen ist.

Frischhefe: Frischhefe in eine Schissel mit Mehl zerkrimeln.
Bei anderen Hefearten die Herstelleranweisungen bezlglich
Verarbeitung und Menge beachten.

2 Die Flussigkeit in die Schiissel geben, dann das Mehl (ggf. mit der
frischen Hefe), Salz und Schmalz zugeben.

3 Die Knethaken einsetzen, dann die Schussel aufsetzen.

4 Die Maschine einschalten und langsam die Geschwindigkeit bis zur
Hoéchstgeschwindigkeit steigern.

5 Weiter kneten, bis die Mischung eine glatte Oberflache aufweist und
bei BerUhrung nachgibt. Die Maschine nie ldnger als 10
Minuten ununterbrochen laufen lassen, damit sie nicht
uberhitzt wird.

6 Den Teig in eine leicht bemehlte Schissel geben und abdecken. An
einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt
hat.

7 Den Teig auf eine bemehlte Flache geben und 2 - 3 Minuten von Hand
durchkneten, um die Gasblaschen auszudricken. Den Teig von Hand
durchkneten, da das verdoppelte Volumen die Kichenmaschine
beschédigen kénnte.

8 Den Teig zu einem Brotlaib oder ca. 15 Brétchen formen, auf ein
gefettetes Backblech setzen und an einem warmen Ort bis zur
doppelten GroBe aufgehen lassen.

9 Brot 20 - 25 Minuten, Brétchen 10 - 15 Minuten bei 230°C/Gas Stufe 8
backen.

10 Brot oder Brétchen sind fertiggebacken, wenn sie hohl klingen, wenn
man auf den Boden klopft.
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introduzione

Il vostro apparecchio da cucina Kenwood, con le sue molteplici
funzioni, vi aiutera nella preparazione dei vostri piatti: fare il pane o un
soufflé, preparare una meringa o una torta, grazie a Kenwood tutto
facilissimo. Con una tale ampia gamma di accessori disponibili, non c’é
limite a quello che questo apparecchio puo fare per voi.

Contenuto della confezione

KM185 KM190
3in1 3in 1 plus
miscelazione
recipiente di miscelazione v v
frusta v v
bracci impastatori v v
agitatore v v
frullare
frullatore v v
tritatutto
recipiente per gli accessori, coperchio e pressatori v v
lama v v
3 dischi per affettare/sminuzzare/spezzettare v v
spremiagrumi x v
spremiagrumi e spremifrutta a centrifuga x v
spatola v v
coperchio X X
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Accessori disponibili
il mixer

accessori per il tritatutto

Per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

fare riferimento alla guida al contenuto della confezione all’altra pagina

avvertenze
e Tenere le dita lontano dalle parti componenti e dagli accessori inseriti

mentre sono in movimento.
® | e lame e i dischi sono taglienti, maneggiarli con cura.
e Non allontanarsi mentre 'apparecchio € in funzione.

e Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o
riparare da personale apposito (vedere a pagina 43 per le informazioni

sull'assistenza tecnica).

e Non usare accessori diversi da quelli indicati e non inserire piu di un

accessorio alla volta (fatta eccezione per i bracci impastatori).

e Questa apparecchiatura e destinata al solo uso domestico.

e Non superare la capacita massima dell'apparecchio riguardo la
quantita di cibo da inserire (indicazioni a pagina 38).

e Spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa di corrente

prima di inserire od estrarre utensili/accessori, dopo I'uso e prima della

pulizia.

e Questo apparecchio non deve essere usato da bambini piccoli o da

persone inferme in assenza di adeguata supervisione.
e Non lasciare che i bambini giochino con I'apparecchio.

prima di collegare 'apparecchio alla rete elettrica

e Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di

quella indicata sulla targhetta sotto I'apparecchio.

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

prima dell’uso
1 Togliere tutto il materiale d’imballaggio, compresi i coprilame in

plastica, dalle lame dell’apparecchio. Gettare i coprilame, in quanto

vengono forniti unicamente per proteggere le lame in fase di
produzione e in transito.
2 Lavare i componenti secondo le istruzioni fornite a pagina 43.
3 Avvolgere il cavo in eccesso attorno al supporto sul retro
dell’apparecchio.

per conoscere il vostro apparecchio
da cucina Kenwood @ 4
@ coperchio di protezione
@ interruttore per accendere e spegnere e per
Q)

sollevare la parte superiore dell’apparecchio
®) corpo motore
@ interruttore per il controllo della velocita

(B spingitori

®

(&) coperchio per gli accessori \_/

@ recipiente per gli accessori
recipiente di miscelazione
(9 supporto per avvolgere il cavo in eccesso

a
@)
P\
=\ N

4

(0 tasto per staccare gli accessori
(Dtesta di miscelazione

© 6 O
D

Waoy

7

=(E

(2 attacchi in cui inserire gli accessori

g

|

N
W =4

Q
L

frusta pagina 38

bracci impastatori pagina 38

agitatore pagina 38

frullatore pagina 39

lama pagina 40

disco per affettare/spezzettare/patatine pagina 41
spremiagrumi pagina 42

spremifrutta a centrifuga pagina 42

spatola

coperchio art. N. 492239

@ Se si vuole acquistare un accessorio che non ¢ incluso nella
confezione contattare un centro assistenza KENWOOD autorizzato.

e Tutti gli accessori di questo apparecchio da cucina fanno uso dello

stesso recipiente. La confezione contenente piu accessori viene,
pertanto, fornita con un unico recipiente.
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i mixer

Usare il mixer per fare torte, pane, pasta per dolci e meringhe.

utilizzo degli accessori per mescolare
frusta (D) per sbattere gli albumi; montare la panna; preparare desserts e torte
istantanei; amalgamare miscele per torte, margarina e zucchero (usare
un panetto di margarina a temperatura ambiente); unire le uova a
miscele per la preparazione di pan di spagna e torte alla frutta.
bracci impastatori (2) per tutte le miscele a lievitazione. Usare entrambi i bracci impastatori.
agitatore (3) per unire la farina o la frutta a miscele per torte e per fare la pasta
frolla.

importante e Per evitare surriscaldamenti pericolosi non fare mai funzionare il mixer
per piu di 10 minuti.
e Non usare la frusta con miscele dense perché I'accessorio potrebbe
venire danneggiato.
e Dopo aver pulito il recipiente, inserirlo di nuovo sull'apposito attacco 1 -
meccanico in modo da proteggere il meccanismo.

come usare il mixer
Portare l'interruttore per accendere e spegnere in posizione ‘@’ per far
sollevare la testa di miscelazione @

Mettere gli ingredienti nel recipiente e poi inserire il recipiente sulla
base. Se necessario, girare un poco il recipiente finché non si abbassa
sino ad inserirsi completamente.

Gli accessori sono caratterizzati da un colore specifico, cosi

come gli attacchi in cui vanno inseriti. Scegliere un accessorio,
trovare I'attacco dello stesso colore, inserire, girare e f

—

N

w

spingere.@

Usare i bracci impastatori insieme e tutti gli altri accessori
singolarmente.

Abbassare la testa di miscelazione finché si chiude con
uno scatto. Se la testa non & ben chiusa, il mixer
non funziona.

Selezionare la velocita desiderata €

Inserire la spina, quindi portare l'interruttore per accendere
e spegnere su ‘I' @

7 Pr spegnere I'apparecchio riportare l'interruttore su ‘O’

U p—
Spegnere I'apparecchio. / \»
(3 -

N

[ONN&)]

come togliere un accessorio
Sbloccare la testa di miscelazione.

Premere il tasto per staccare I'accessorio @
Togliere 'accessorio prima di togliere il recipiente.

® W N =

consigli e Se nel recipiente avete versato ingredienti che possono fuoriuscire (per
es. panna o farina), iniziare dalla velocita minima, quindi aumentarla
secondo necessita.
e Se il funzionamento dell’apparecchio sembra difficoltoso, alzare la (4}
velocita.

come scegliere la velocita  per tutte le funzioni

frusta alta

impasti alta

per unire farina o frutta in miscele per torte da bassa a media
per fare paste frolle o paste dolci da bassa a media

frullatore alta

lama da media ad alta

disco per affettare/spezzettare/patatine da media ad alta
spremiagrumi da bassa a media

spremifrutta a centrifuga alta

albumi d’uova 8

frullatore 1 litro

pan di spagna istantaneo peso totale 1,2kg

torta di frutta peso totale 1,75kg

paste dolci o paste frolle peso della farina 300gr

impasto per il pane peso della farina 1kg. Questa quantita &
corretta solo se la quantita di liquido contenuto € di almeno 500ml. Se
la miscela contiene liquido in quantita minore, dividerla in due parti in
modo da non sforzare troppo il mixer.

e carne da spezzettare 340gr

capacita massime

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 43
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il frullatore

Usare il frullatore per preparare zuppe, bevande, patés, maionese, per
sbriciolare il pane e i biscotti e per sminuzzare nocciole e noccioline.

(M tappo del tubo di riempimento. Il tappo si pud togliere e si possono
aggiungere gli ingredienti mentre 'apparecchio & in funzione (per es. si
pud aggiungere I'olio mentre si prepara la maionese o si pud inserire il
pane da sbriciolare).

(@ coperchio

®caraffa

avvertenze e Togliere il frullatore o il suo coperchio solo quando le lame si sono
completamente fermate.
e Non usare mai liquidi molto caldi.

importante e Per evitare surriscaldamenti pericolosi non far funzionare mai il

frullatore per pit di un minuto.
Un minuto & sufficiente per lavorare qualsiasi cibo in modo completo.

e Non porre alimenti secchi nel frullatore prima di accenderlo. Tagliare il
cibo a cubetti e lasciarli cadere attraverso il tappo del tubo di
riempimento mentre I'apparecchio ¢ in funzione.

e Non mettere nel frullatore spezie come chiodi di garofano, aneto o semi
di cumino perché danneggiano la plastica del frullatore.

e || frullatore non & adatto a conservare i cibi. Non lasciare alimenti
dentro la caraffa prima o dopo I'uso.

e Non superare mai la capacita massima di 1 litro.

come usare il frullatore

Abbassare la testa del mixer finché si chiude con uno scatto.
Togliere il coperchio di protezione @

Mettere gli ingredienti nella caraffa.

Inserire il coperchio e il tappo del tubo di riempimento sulla caraffa
facendoli girare.

5 Inserire la caraffa sull'attacco @

6 Accendere I'apparecchio.

AW N =

Consiglio e Per preparare la maionese, porre tutti gli ingredienti tranne I'olio nel
frullatore. Poi, con I'apparecchio in funzione, togliere il tappo del tubo
di riempimento e versare I'olio in quantita piccola ma costante.

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 43
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avvertenze

importante

consigli

capacita massime

Paccessorio tritatutto

usare questo accessorio per tagliare, affettare, triturare e sminuzzare

lama

Usare la lama dell'apparecchio per tagliare carni cotte e crude, uova
cotte, verdure, noci e noccioline, paté e salse, oltre che per sbriciolare
pane e biscotti, fare la pastafrolla e macinare alimenti usati come
decorazione.

(D spingitori: grandi e piccoli
(@coperchio per gli accessori

®lama

@ recipiente per gli accessori

w N =

N

[eRNe)]

~

non togliere il coperchio se la lama non si & completamente
fermata.

La lame sono taglienti, maneggiarle con cura. Tenere la lama
dall’apposito appiglio per le dita posta in cima, lontano dal filo di taglio,
sia durante I'uso che la pulizia.

Togliere sempre la lama dall’apparecchio prima di svuotare il contenuto
del recipente.

Non sminuzzare cubetti di ghiaccio o altri alimenti duri, come le spezie,
che potrebbero danneggiare I'accessorio.

Non usare la lama per miscelare carichi pesanti, come I'impasto per il
pane, altrimenti si rischia di danneggiare I'apparecchio. Servirsi invece
dei bracci impastatori all'interno del recipiente di miscelazione.

Non frullare ingredienti liquidi, che potrebbero fuoriuscire da attorno al
coperchio - usare invece il frullatore.

Quando si taglia la carne cruda I'apparecchio potrebbe muoversi, ma
questo & perfettamente normale.

utilizzo della lama

Abbassare la testa di miscelazione finché si chiude con uno scatto.
Collocare la lama all'interno del recipiente @

Tagliare il cibo e versarlo nel recipiente, controllando che non cada nel
foro centrale dell’alberino della lama.

Ora mettere il coperchio sul recipiente, con I'impugnatura verso destra
ed il tubo di riempimento dietro e girare in senso orario sino ad
allineare le frecce @

Se si incontrano difficolta nel montare I'alberino sul coperchio nella
lama, girare leggermente la cima della lama e ritentare.

Inserire i tubi di riempimento €

Ora inserire I'unita sulla base del mixer, con I'impugnatura dietro,
girandola in senso orario finché si chiude con uno scatto @)
Accendere e lavorare gli alimenti fino ad ottenere il risultato desiderato.

Tagliare gli alimenti prima di versarli nell’accessorio. Tagliare carne,
pane, verdure ed altri cibi di consistenza simile a dadini di 2cm circa.
Per i biscotti, farli a pezzetti e versarli nel tubo di riempimento con
I'apparecchio in funzione.

Per fare la pasta per dolci, usare grasso solido a cubetti appena tolto
dal frigorifero. Miscelare con la farina fino ad ottenere la consistenza di
briciole di pane. Aggiungere gradualmente acqua sufficiente nel tubo
di riempimento per ottenere un impasto. Spegnere I'apparecchio non
appena gli ingredienti si sono amalgamati.

Durante la lavorazione alcuni alimenti possono andare ad accumularsi
sul bordo del coperchio. Per evitare questo problema, fermare
I'apparecchio a meta lavorazione, raschiarli via e riaccendere
I'apparecchio.

Fare attenzione a non lavorare eccessivamente gli alimenti quando si
usa la lama.

pasta per dolci (peso della farina) 300gr
carne 340gr

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 43
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Paccessorio tritatutto continuazione...

'accessorio per affettare/sminuzzare/patatine o—
Usare 'accessorio affettatore/sminuzzatore per affettare o sminuzzare

frutta, verdura e formaggio e I'accessorio per fare la patatine per tagliare

verdure (per es. le patate) e frutta.

() Spingitori: grandi e piccoli \
(2 tubo di riempimento
(3 coperchio per gli accessori L
() recipiente per gli accessori

dischi di taglio disponibili (5) disco per affettare e spezzettare grossolanamente
(6) disco per affettare e spezzettare finemente
(7) disco per tagliare le patatine a fiammifero

dischi di taglio disponibili (8) disco per affettare e spezzettare molto grossolanamente,

arichiesta  art. n. 639021

(9 disco per grattugiare, art. n. 639150
(0) disco standard per tagliare le patate a bastoncino, art. n. 639083

@ Se si vuole acquistare un disco che non ¢ incluso nella confezione, si
prega di contattare un centro assistenza KENWOOD autorizzato.

utilizzo dei dischi per tagliare
dischi per affettare e spezzettare | dischi (5) e (6) sono rovesciabili; un lato serve per affettare, I'altro lato per
spezzettare. Si possono affettare il formaggio, le carote, le patate, i
cavoli, i cetrioli, le zucchine, le barbabietole e le cipolle. E’ anche
possibile spezzettare il formaggio, le carote, le patate e cibi di
consistenza simile. Tenere la parte col taglio che si desidera girata
verso lalto.
disco per tagliare le patatine (7) Taglia le patate per le patatine a fiammifero, ingredienti duri per insalate,
a fiammifero  contorni, spermati e fritture (per es. carote, rape, zucchine, cetrioli).
disco per spezzettare (8) spezzetta grossolanamente il formaggio e le carote.
molto grossolanamente
disco per grattugiare (9 serve per grattugiare il parmigiano e anche le patate per preparare
gli gnocchi.
disco standard per tagliare (0) si usa per preparare le patatine fritte e per tagliare alimenti dalla polpa
le patate a bastoncino  dura da usare con insalate e salse (per es. rape e cetrioli).

avvertenze e non togliere il coperchio se i dischi non si sono
completamente fermati.
e | dischi per affettare e spezzettare sono taglienti, maneggiarli con cura.
Vuotare il recipiente regolarmente e non lasciare che si riempia fino
all’altezza dei dischi.

come usare il disco per affettare/sminuzzare/patatine
Abbassare la testa dell’apparecchio finché si chiude con uno scatto.
Inserire il recipiente sulla base con il manico rivolto verso il retro, e girare
in senso orario @
Spingere il disco scelto sull'alberino dentro il coperchio. Il lato col taglio
che si desidera deve essere rivolto verso I'alto @
Inserire il coperchio sul recipiente con il tubo di riempimento rivolto verso
destra. Girare in senso orario fino a quando le frecce non risultano
allineate.
5 Scegliere il tubo di riempimento desiderato. Il pressatore contiene un
tubo di riempimento piu piccolo per la lavorazione di singoli alimenti o di
ingredienti di consistenza fine.
per usare il tubo di e Inserire prima lo spingitore grande dentro il tubo di riempimento @
riempimento piccolo
per usare il tubo di e Usare entrambi gli spingitori insieme @
riempimento grande
6 Mettere il cibo nel tubo di riempimento.
7 Accendere ed esercitare una pressione costante con il pressatore. Non
mettere mai le dita nel tubo di riempimento.

N —

w

N

consigli e Usare ingredienti freschi.

e Non tagliare il cibo in pezzi troppo piccoli. Spingere il cibo nel tubo di
riempimento grande in modo da non lasciare spazi. Cio impedira al cibo
di fuoriuscire dai lati durante la lavorazione. In alternativa, usare il tubo di
riempimento piccolo.

e Quando si usa il disco per tagliare le verdure a bastoncino, bisogna
inserire gli alimenti di consistenza sottile orizzontalmente.

e Quando si affetta o si sminuzza, il cibo inserito verticalmente verra
tagliato piu corto di quello inserito orizzontalmente.

e Dopo aver usato un disco per tagliare rimarra sempre una piccola
quantita di residui sul disco o nel cibo.

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 43
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lo spremiagrumi ¢ [0 spremifrutta a
centrifuga, conf. MA110

lo spremiagrumi
Usare lo spremiagrumi per estrarre il succo da frutti come arance,
limoni, limette e pompelmi.

@ cono
@filtro

®)recipiente per accessori

per usare lo spremiagrumi

1 Abbassare la testa dell’apparecchio finché si chiude con uno scatto.

2 Inserire il recipiente sulla base con il manico rivolto verso il retro e
girare in senso orario @

3 Porre il filtro nel recipiente e aggiungere il cono @

4 Tagliare il frutto a meta, accendere I'apparecchio e premere il frutto sul
cono.

spremifrutta a centrifuga D
Usare lo spremifrutta a centrifuga per frullare frutta e verdura dalla

polpa dura. ®

@ pressatore

(@ coperchio

®filtro

@ recipiente interno

(® recipiente per accessori

avvertenze e Non usare mai lo spremifrutta a centrifuga senza coperchio.
importante e L'apparecchio pud vibrare se la polpa si distribuisce in modo ineguale.
In tale caso spegnere I'apparecchio e vuotare il filtro.
e L avorare piccole quantita di cibo alla volta (massimo 450gr). Pulire il
filtro e vuotare il recipiente interno regolarmente.
e Togliere noccioli e semi (per es. da alimenti come peperoni, meloni e
prugne) e la buccia dura (per es. da frutta come meloni e ananas).
Non & necessario togliere la buccia o i torsoli di mele e pere.

come usare lo spremifrutta a centrifuga

Abbassare la testa dell’apparecchio finché si chiude con uno scatto.
Inserire il recipiente sulla base con il manico rivolto verso il retro e
girare in senso orario @

Inserire il filtro dentro il recipiente interno, facendo incastrare le alette
(2]

Inserire il recipiente interno dentro il recipiente principale €

Inserire il coperchio sul recipiente con il tubo di riempimento verso
destra e girare in senso orario @

Tagliare la frutta o la verdura e porne uno o due pezzi nel tubo di
riempimento.

Accendere ed esercitare una pressione costante con il pressatore.
Non mettere mai le dita nel tubo di riempimento. Lavorare |l
cibo completamente prima di aggiungerne altro.

Dopo aver frullato tutto il cibo, lasciar girare a vuoto I'apparecchio per
20 secondi in modo da estrarre tutto il succo.

N =

w

[S20 N

o]

~
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consigli e Usare ingredienti freschi e dalla polpa dura.

[l succo estratto da agrumi sara amaro e schiumoso perché anche la
scorza e I'albedine vengono lavorati. Per questi frutti, quindi, usare lo
spremiagrumi.

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 43
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pulizia dell’apparecchio e dei suoi accessori e
assistenza tecnica

pulizia

Spegnere sempre I'apparecchio e togliere la spina prima di pulirlo.

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

Le lame e i dischi sono molto taglienti, maneggiarli con cura.

Alcuni tipi di alimenti possono causare lo scolorimento della plastica. Cio
e perfettamente normale, non danneggia la plastica e non altera il
sapore dei cibi. Per togliere le macchie dovute a scolorimento, strofinare
le parti interessate con un panno imbevuto di olio vegetale.

e Non lavare le part; componenti in lavastoviglie.

corpo motore/mixer e Pulire con un panno umido e poi asciugare.

e Non pulire mai con sostanze abrasive e non immergere mai

I'apparecchio nell’acqua.
frullatore 1 Riempire il frullatore con acqua non molto calda, inserire il coperchio e

il tappo del tubo di riempimento, e far funzionare I'apparecchio alla
massima velocita per 20 o 30 secondi.

2 Vuotare il frullatore e risciacquare. Se appare ancora sporco, pulire con
una spazzola.

3 Asciugare l'acqua in eccesso e lasciare completare I'asciugatura all’aria.

e Non lasciare il frullatore immerso nell’acqua e non lasciare acqua dentro
il frullatore.

macinatutto 1 Lavare il vaso e asciugarlo con cura.
2 Pulire le lame sotto I'acqua corrente, strofinando con una spazzola. Non
bagnare la parte inferiore del gruppo lame.
3 Lasciare asciugare all’aria.

tutte le altre parti componenti e lavare a mano e poi asciugare con cura.

manutenzione e assistenza tecnica

e Usare I'apparecchio solo per gli usi indicati.

e |n caso il cavo sia danneggiato, deve essere sostituito solo dal
fabbricante oppure da un centro assistenza KENWOOD autorizzato. Cid
evitera possibili situazioni di pericolo.

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:
e |'utilizzo dell’apparecchio
e |'ordinazione di un altro accessorio
e assistenza tecnica o riparazioni
Contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.
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ingredienti

procedimento

ingredienti

procedimento
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ricette

zuppa invernale

sedici cubetti di 2cm circa di carote, sedici di patate e sedici di cipolle
brodo di pancetta affumicata

100gr di lenticchie rosse, lavate

250ml di brodo vegetale

una scatola da 400gr di pelati a pezzetti

sale e pepe

200gr di pancetta affumicata cotta, tagliata a dadini di 1cm

Mettere le carote, le patate e le cipolle nel frullatore, nell’ordine dato.
Aggiungere il brodo di pancetta fino a raggiungere il segno che indica
1litro.

Frullare per non piu di 10 secondi.

Versare in un tegame e aggiungere le lenticchie, i pomodori, il brodo
vegetale, sale e pepe.

Portare a ebollizione mescolando costantemente. Poi lasciare cuocere
a fuoco lento per circa 1 ora, mescolando regolarmente, finché gl
ingredienti sono cotti.

Aggiungere la pancetta a dadini e riscaldare per 5 - 10 minuti. Servire
immediatamente.

pane bianco a forma di pagnotta o a panini

500gr di farina bianca

5ml di sale

15gr di lardo

15gr di lievito di birra fresco oppure 10ml di lievito secco e 5ml di
zucchero bianco

300ml di acqua calda a 43°C. Misurare con un termometro oppure
aggiungere 100ml di acqua bollente a 200ml di acqua fredda.

non superare mai la capacita massima indicata a pagina 42.

Se si usa il lievito di birra in polvere (il tipo che deve essere
ricostituito): versare I'acqua calda nel recipiente. Poi aggiungere il
lievito e lo zucchero e lasciar riposare per 5 - 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 liquido nel recipiente. Poi aggiungere la farina (insieme al
lievito fresco se usato), il sale e il lardo.

Inserire i bracci impastatori e poi inserire il recipiente.

Accendere I'apparecchio, aumentando gradualmente la velocita fino a
raggiungere il valore massimo.

Lavorare finché I'impasto appare elastico.

Per evitare che I'apparecchio si surriscaldi non farlo mai funzionare per
piu di 10 minuti.

Mettere I'impasto in una borsa di politene imburrata o in una ciotola
coperta con un panno. Quindi lasciarlo in un ambiente caldo finché
non raddoppia in volume.

Mettere I'impasto su una superficie leggermente infarinata e lavorarlo a
mano per 2 - 3 minuti per fare uscire completamente l'aria. E’
necessario svolgere questa operazione manualmente perché il volume
dellimpasto potrebbe danneggiare I'apparecchio.

Dare allimpasto la forma di una pagnotta oppure formare 15 panini.
Porre I'impasto da pane su una teglia unta e lasciarlo in ambiente
caldo finché non raddoppia in volume.

Cuocere in forno a 230°C per 20 - 25 minuti (per una pagnotta) o per
15 minuti (per i panini).

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

Su mezcladora Kenwood le ayudara en un sinfin de tareas. Tanto si
esté haciendo pan o soufflé, merengues o una tarta, Kenwood le
facilita el trabajo. Y con toda la variedad de accesorios disponibles, no
hay limitaciones a lo que puede hacer por usted.

contenido del paquete:

KM185 KM190
3enit 3 en 1 plus
mezclando
bol de mezclas v v
barillas v v
amasadores v v
removedor v v
batiendo
vaso licuador v v
prosesando alimentos
bol accesorio, tapa y empujadores v v
cuchilla v v
3 discos rebanadores/troceadores/pi-cadores v v
exprimidora de citricos x v
exprimidora centrifuga X 4
espatula v v
cubierta X X
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conozca su aparato de cocina Kenwood

por favor, consulte la guia de contenido del paquete del lado opuesto.

seguridad

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

e Tenga cuidado con las cuchillas y los discos de corte - estan muy
afilados.

e Nunca deje el aparato desatendido mientras esté en funcionamiento

e Nunca utilice un aparato dafado. Que lo revisen o arreglen: vea
“servicio” en la pagina 52.

e Nunca utilice un accesorio no autorizado o mas de un accesorio al
mismo tiempo (excepto los amasadores para amasar).

e Este aparato es Unicamente para uso doméstico.

e Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 47.

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

e No deje que nifios ni personas discapacitadas manejen este aparato
sin supervision.

e No permita a los nifios jugar con el aparato.

antes de enchufarlo

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

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

antes de usarlo por primera vez

1 Retire todo el embalaje, incluidas las cubiertas de plastico que
protegen la cuchilla. No guarde las cubiertas de plastico, ya que sélo
se utilizan para proteger la cuchilla durante el proceso de fabricacion y
el transporte.

2 Lave las partes: ver “limpieza” en la pagina 52.

3 Enrolle el exceso de cable en las clavijas de la parte trasera del
aparato.

conozca su aparato de cocina Kenwood
(D tapadera de la salida @
(@ boton de encendido/apagado
®) unidad de potencia
@ boton de velocidades
(B empujadores

©tapa @

@ bol

bol de mezclas

(9 clavija para el exceso de cable ©),

botén de liberacion del utensilio @

(D cabezal de mezcla

@ enchufe de los utensilios ®
accesorios disponibles ®

mezcladora  batidora pagina 47
amasadores para amasar pagina 47 @

removedor pagina 47

licuadora pagina 48

accesorios procesadores de  cuchilla pagina 49
alimentos disponibles  rebanador/troceador/picador pagina 50
exprimidora de citricos pagina 51
exprimidora centrifuga pagina 51

espatula
cubierta numero de referencia 492239

@ Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete, llame
a su técnico de KENWOOD.

e Todos los accesorios procesadores de alimentos utilizan el mismo bol.
Por lo tanto, un paquete que incluya estos accesorios vendra con un
solo bol.
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la mezcladora

Use la mezcladora para hacer mezclas para pan, tartas y bizcochos o
montar claras para merengues

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos
batidora (1) para batir claras de huevo, nata, bizcochos instantaneos, mezclas para
tartas, montar margarina y azucar (utilice un bloque de margarina a
temperatura ambiente), mezclar huevos con bizcocho y pasteles de
frutas.
amasadores para amasar (2) para todas las mezclas con levadura. Utilice los dos amasadores

juntos.

removedor (3) para dar vueltas a la harina o frutas en las mezclas para tartas, para
hacer pasta quebradiza.

importante ® Nunca tenga la mezcladora funcionando durante mas de 10 minutos -
se recalienta.
e No utilice la batidora para mezclas pesadas - podria estropearse.
Después de limpiarla, vuelva a llenar el bol. El mecanismo de la parte
inferior quedara asf cubierto.

para usar la mezcladora

Gire el botén de encendido/apagado a ‘@’ para levantar el cabezal
de la mezcladora @

Ponga los ingredientes en el bol de mezclas y coloque el bol sobre
la base. Si fuese necesario, girelo ligeramente hasta que caiga en
posicion.

Los utensilios estan identificados con colores, al igual que
los enchufes a los que pertenecen. Elija un utensilio, busque
el enchufe del mismo color y a continuacion inserte, gire

y empuje @

e Use los dos amasadores al mismo tiempo, el resto de los
utensilios por separado.

Baje el cabezal de la mezcladora hasta que se cierre
haciendo “click” - si no es asi, la mezcladora no
funcionara.

Elija la velocidad @

Enchufe, luego gire el boton de encendido/apagado a ‘I' €
Para apagarla, vuelva a girar el botén a ‘O’

—_

N
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N
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para quitar un utensilio 1 Apéaguela.
Libere el cabezal de la mezcladora @

N

w

Apriete el boton para liberar utensilios @
Retire el utensilio antes que el bol.

consejos ® Si el bol contiene algo que pueda salpicar (por ejemplo, nata o harina),
comience por la velocidad mas baja y vaya incrementandola si es
necesario.
e Si nota que el aparato funciona con dificultad, aumente la velocidad.

qué velocidad usar para todas las funciones

batir alta

amasar alta

mezclar harina/frutas con mezclas para tartas baja a media
hacer pasta quebradiza baja a media

licuar alta

cortar media a alta

rebanar/trocear/picar media a alta

exprimir zumos baja a media

exprimir con la exprimidora centrifuga alta

claras de huevos 8

licuadora 1 litro

bizcocho de una fase peso total 1,2 kg

pastel de frutas peso total 1,75 kg

pasta quebradiza peso de la harina 300 g

masa para pan peso de la harina 1 kg, pero sélo si hay al menos
500 ml de liquido. Si la mezcla es mas seca que esto, mézclela en dos
turnos. Si no, puede dafar la mezcladora.

e carne para picar 340gr.

capacidad maxima

para limpieza vea la pagina 52
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la licuadora

Use la licuadora para sopas, bebidas, patés, mayonesas, pan rallado,
rallar galletas y machacar nueces.

(M tapoén del filtro. Puede quitarlo y afadir los ingredientes mientras el
aparato esté en funcionamiento (por ejemplo, aceite para la mayonesa
o pan para el pan rallado).

@tapa

®jarra

seguridad e Nunca retire la licuadora o la tapa hasta que las cuchillas se hayan
parado totalmente.
e Nunca mezcle liquidos muy calientes.

importante e Nunca tenga la licuadora en marcha méas de un minuto - se

recalentara. Todos los alimentos se procesan totalmente en un minuto.

e No ponga ingredientes secos en la licuadora antes de encenderla.
Trocéelos en cuadraditos y échelos por el tapén del filtro mientras el
aparato esta en funcionamiento.

e No procese especias tales como clavo, eneldo y semillas de comino ya
que dafan el plastico de la licuadora.

® | a licuadora no sirve para recipiente de almacenamiento. No deje los
alimentos ni antes ni después de procesarlos.

e Nunca exceda la capacidad maxima de 1 litro.

para usar la licuadora

Baje el cabezal de la mezcladora hasta que se cierre con un “click”.
Retire la tapadera de la salida @)

Ponga los ingredientes en la jarra.

Enrosque la tapa y el tapdn del filtro sobre la jarra.

Enrosque la jarra sobre la salida @

Enciéndala.

[ e O R R

Consejo e A la hora de hacer mayonesa, ponga todos los ingredientes, excepto
el aceite, en la licuadora. A continuacion, con el aparato en
funcionamiento, retire el tapén del filtro y afiada el aceite poco a poco
de forma constante.

para limpieza vea la pagina 52
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los accesorios procesadores de alimentos

Use los accesorios procesadores de alimentos para cortar, rebanar, trocear y picar.

cuchilla

Use la cuchilla para picar carne cruda o cocida, cortar huevos duros,
trocear verduras o nueces, hacer patés o salsas, desmenuzar corteza
de pan, bizcochos secos o galletas para preparar pastas y desmigar
pasta quebradiza.

() empuijadores: grande y pequefio
@ tapa
®cuchillas

@ bol

seguridad e Nunca retire la tapa hasta que las cuchillas se hayan
parado totalmente.

e Tenga cuidado al manejar las cuchillas - estan muy afiladas. Sostenga
las cuchillas por el asa y mantenga los dedos alejados de los bordes
cortantes, tanto durante el uso como en las operaciones de limpieza.

e Retire siempre las cuchillas antes de vaciar el contenido del bol.

importante e No utilice el aparato para picar cubitos de hielo ni otros productos
demasiado duros, por ejemplo, especias, que puedan dafar el
accesorio.

e No utilice las cuchillas para mezclar alimentos de consistencia dura,
por ejemplo, masa para pan, ya que podria dafiar el aparato. Para
amasar pan debe usar el bol mezclador.

o No mezcle ingredientes liquidos que puedan gotear por la tapa. Es
preferible utilizar la licuadora.

e Al picar carne cruda puede producirse un cierto movimiento del
aparato. Es normal.

para usar la cuchilla

Baje el cabezal del mezclador hasta que encaje en posicién con un
“clic”.

Coloque las cuchillas de corte en el bol. 1

Corte los alimentos y péngalos en el bol procurando que no caigan en
el orificio central del eje de la cuchilla.

Encaje la tapa en el bol - el mango hacia la derecha, el tubo de
alimentacion hacia la parte trasera - y girelo en el sentido de las agujas
del reloj hasta alinear las flechas de indicacion. 2

e Si encuentra cierta dificultad para encajar el eje de la tapa en la
cuchilla, gire suavemente la parte superior de la cuchilla y vuelva a
intentarlo.

Encaje los tubos de alimentacion. 3

Ponga la unidad en la base del mezclador - el mango hacia la parte
trasera - y girelo en el sentido de las agujas del reloj hasta que encaje
en su posicion con un “click”. 4

Encienda el aparato y comience el proceso hasta conseguir el
resultado apetecido.

—_

w N

N

o O

~

consejos e Corte los alimentos que vaya a picar antes de ponerlos en el aparato.
Las carnes, el pan, las verduras y otros productos de textura similar
deben cortarse en cubos de 2 cm aproximadamente. Rompa las
galletas y bizcochos duros en trozos pequefios e introdizcalos por el
tubo de alimentacién mientras el aparato esté en funcionamiento.

e Para hacer pasta quebradiza, utilice margarina o mantequilla cortada
en dados y recién sacada del frigorifico. Mézclela con la harina hasta
conseguir la textura adecuada. Por el tubo de alimentacion, afada
agua poco a poco hasta formar la masa. Cuando los ingredientes se
hayan mezclado bien, apague el aparato inmediatamente.

e Durante el proceso, algunos alimentos tienden a pegarse a los bordes
de la tapa y no se mezclan bien. Para evitarlo, detenga el aparato a la
mitad de la operacioén, despréndalos de la tapa y continle el proceso.

e Extreme las precauciones cuando utilice las cuchillas.

capacidades maximas e pasta quebradiza (peso de la harina 300 gr.)
e carne (340 gr.)

para limpieza vea la pagina 52
49



L EJ
los accesorios procesadores de alimentos
continuacion

-

rebanador/troceador/picador () N
Use el rebanador/troceador/picador para procesar fruta, verduras,
patatas y queso, con distintos tipos y grosores de corte.

(@) empujadores: grande y pequefio
(2@ tubo de alimentacion N
®tapa
@ bol
discos de corte incluidos () cortador/rebanador grueso

(& cortador/rebanador fino
@ troceador fino (para cortar en juliana)

discos de corte opcionales (8) troceador extra grueso, nimero de referencia 639021
(9 disco rallador, nimero de referencia 639150
(0 cortador estandar, nimero de referencia 639083

@ Para comprar un disco de corte que no esté incluido en el paquete,
péngase en contacto con el servicio técnico de KENWOOD.

qué hacen los discos de corte
rebanadores/troceadores  Los discos B y (® son reversibles: un lado corta en lonchas; el otro
trocea. Puede cortar en lonchas queso, zanahorias, patatas, repollo,
pepinos, calabacines, remolacha, cebollas. Puede trocear queso,
zanahorias, patatas y alimentos de textura similar. £/ lado de corte
elegido debe estar hacia arriba.
troceador fino (juliana) (7) Corta: patatas para patatas fritas al estilo juliana, verduras para
ensaladas, ingredientes para guarniciones, potajes y sofritos (por
ejemplo, zanahorias, nabos, calabacines, pepinos).
troceador extra grueso (8) Trocea: queso y zanahorias en pedazos grandes.
disco rallador (9) Ralla: queso parmesano para gratinar, patatas para hacer bolas de
patata a la alemana.
cortador estandar (0) Corta: patatas para patatas fritas a la francesa, verduras para
ensaladas, ingredientes para salsas (por ejemplo, nabos, pepinos).

seguridad e Nunca retire la tapa hasta que el disco de corte se haya
parado completamente.
e Tenga cuidado con los discos de corte -estan muy afilados.
e No llene el bol hasta el disco de corte; vacielo con regularidad.

para usar el rebanador/troceador/picador

1 Baje el cabezal del mezclador hasta que se cierre con un “click”.

2 Coloque el bol en la base - el mango hacia la parte trasera - y girelo en
el sentido de las agujas del reloj hasta que encaje en su posicion @

3 Empuije el disco de corte por el eje dentro de la tapa. El lado de corte
debe estar hacia arriba @

4 Ponga la tapa al bol - el tubo de alimentacién hacia la derecha - y gire
en el sentido de las agujas del reloj hasta que las flechas queden
alineadas.

5 Elija el tubo de alimentacién que desee utilizar. El empujador contiene un
tubo de alimentacién mas pequefio para procesar productos menudos.

para usar el tubo de e En primer lugar, introduzca el empujador grande en el tubo de
alimentacion pequeno  alimentacion e
para usar el tubo de e Utilice los dos empujadores al mismo tiempo @
alimentacion grande

6 Introduzca los alimentos en el tubo de alimentacion.

7 Encienda el aparato y empuje los alimentos de forma constante - nunca
meta los dedos en el tubo de alimentacion.

consejos e Utilice ingredientes frescos.

e No trocee la comida en pedazos pequefios. La anchura del tubo de
alimentacion grande debe estar bastante llena. Esto evita que la comida
se salga por los laterales durante el proceso. De manera alternativa,
puede utilizar el tubo de alimentacion pequefio.

e Cuando utilice el disco cortador, los ingredientes deben ser finos y
colocarse horizontalmente.

e Al cortar en lonchas o trocear, la comida colocada hacia arriba
sobresale menos que la comida colocada horizontalmente.

e Después de utilizar los discos, siempre queda un resto pequefio de
desperdicios sobre el disco o la comida.

para limpieza vea la pagina 52
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las exprimidoras centrifuga y de citricos,
paquete MA110

exprimidora citrica
Utilice la exprimidora citrica para exprimir el jugo de las frutas citricas
(por €j. naranjas, limones y pomelos).

@ cono
(@ colador

®) bol

para usar la exprimidora citrica

1 Baje el cabezal de la mezcladora hasta que haga “click” al cerrarse.

2 Coloque el bol sobre la base - el mango hacia la parte trasera - y girelo
en el sentido de las agujas del reloj @

3 Cologue el colador dentro del bol, luego ponga el cono @

4 Corte la fruta por la mitad. Luego encienda el aparato y empuije el
cono.

exprimidora centrifuga
Utilice la exprimidora centrifuga para hacer jugos de frutas duras y
verduras.

@ empujador

@ tapa

®) colador

@ bol interno

3B bol

seguridad e Nunca utilice la exprimidora centrifuga sin tener la tapa puesta.
importante e Si el aparato vibra, apaguelo y vacie el colador.
(El aparato vibra cuando la pulpa no se distribuye uniformemente).
e Procese cantidades pequefias (4560g maximo) y vacie el colador y el
bol interno con regularidad.
e Antes de procesar, quite los huesos y las pepitas (por ej. pimientos,
meldn, ciruelas) y las pieles duras (por ej. meldn, pifia). No es
necesario pelar o quitar el corazén de las manzanas o de las peras.

para usar la exprimidora centrifuga

Baje el cabezal de la mezcladora hasta que haga “click” al cerrar.
Coloque el bol sobre la base - el mango hacia la parte trasera - y girelo
en el sentido de las agujas del reloj @

Coloque el colador dentro del bol interno, encajando las lenguetas €
Coloque el bol interno dentro del bol principal @

Ponga la tapa al bol - el tubo de alimentacién hacia la derecha - y
girelo en el sentido de las agujas del reloj @

Trocee la fruta. Introduzca uno o dos pedazos en el tubo de
alimentacion.

Conéctelo y empuje de forma constante utilizando el empujador -
nunca meta los dedos en el tubo de alimentacion. Procese
bien antes de afiadir mas.

Después de anadir los Ultimos trozos, deje que el aparato siga
funcionando durante unos 20 segundos para extraer todo el jugo del
colador.

N =

o) o b~ W

~

[ee)

consejos ® Use ingredientes solidos y frescos.
e E| sabor de los zumos de frutos citricos es amargo debido a que la piel
y la médula también se procesan. Utilice la exprimidora de citricos en
su lugar.

para limpieza vea la pagina 52
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limpieza y servicio

limpieza

e Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.
e Nunca permita que se mojen la unidad de potencia, el cable o el

unidad de potencia / mezcladora e

licuadora

el resto de las partes

[
1

enchufe.

Maneje todas las cuchillas y los discos de corte con mucho cuidado -
estan extremadamente afilados.

Algunos alimentos decoloraran el plastico. Esto es muy normal. No
dafiara el plastico ni afectara al sabor de los alimentos. Para limpiar la
decoloracion, frote con un pafio empapado en aceite vegetal.

No lave las piezas del aparato en el lavavajillas.

Pase un trapo humedo, luego séquela.

Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.
Llénela con agua templada, ponga la tapa y el tapon del tubo,
luego ponga la velocidad rapida durante 20 - 30 segundos.
Vacie y aclérela. Si sigue estando sucia, utilice un cepillo.
Pase un pafio y déjela secar al aire.

e No deje la licuadora metida en agua. Y no deje agua dentro de

la licuadora.
Lavelas a mano, luego séquelas bien.

Servicio y atencion al cliente

e Solo use el aparato para el propésito para el que fue fabricado.
e Si el cable de alimentacion eléctrica del aparato esta dafiado, por

razones de seguridad debe ser sustituido por el fabricante o un técnico
autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato
e ¢l pedido de otro accesorio
® servicio o asistencia técnica,

Contacte con la tienda donde compré su aparato.
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ingrediente

preparacion

ingrediente

preparacion

1

1

recetas

Sopa caliente de invierno

zanahorias, patatas y cebollas: 16 cuadraditos de 2cm de cada
ingrediente

caldo de bacon

100g de lentejas rojas limpias

250ml de caldo de verduras

una lata de tomates troceados de 400g

sal y pimienta

200g de bacon cocinado cortado en cuadraditos de 1cm

Introduzca las zanahorias, las patatas y las cebollas en la licuadora,
en este orden.

Afada el caldo de bacon hasta la marca que indica 1l.

Mézclelo 10 segundos.

Viértalo en una cazuela. A continuacion afiada las lentejas, tomates, el
caldo de verdura y sazone.

Liévelo a la ebullicion, dandole vueltas constantemente. Déjelo que
hierva a fuego lento durante 1 hora, dandole vueltas de vez en cuando,
hasta que los ingredientes estén cocinados.

Afada los trocitos de bacon y caliéntelo durante 5 - 10 minutos.
Sirvase inmediatamente.

Pan blanco - hogaza o bollos

500g de harina normal fuerte

1 cuchara / 5ml de sal

15g de manteca de cerdo

15g de levadura fresca o 2 cucharas / 10ml de levadura seca y 1
cuchara (5ml) de azucar

300ml de agua templada: 43°C. Utilice un termémetro o afiada 100ml
de agua hirviendo a 200ml de agua fria.

Nunca sobrepase la capacidad maxima indicada en la pagina 2.

Levadura seca (la clase que necesita reconstitucion): Vierta el agua
templada en el bol. Afiada la levadura y el azlcar y déjelo durante 5 -
10 minutos, hasta que la mezcla esté espumosa.

Levadura fresca: Desmenucela en la harina.

Para otras clases de levadura: siga las instrucciones del
fabricante.

Vierta el liquido en el bol. Afiada la harina (con levadura fresca si se
utiliza), sal y manteca de cerdo.

Coloque los amasadores; a continuacion, ponga el bol.

Péngalo en marcha y vaya aumentando la velocidad hasta el maximo
de forma gradual.

Amase hasta que la consistencia de la masa sea elastica - la
mezcladora nunca debe funcionar durante mas de 10
minutos - se recalentara.

Ponga la masa bien en una bolsa de politeno engrasada o en un bol
espolvoreado con harina y tapela con un pafio de cocina. Deje esta
masa en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.

Eche la masa sobre una base espolvoreada ligeramente con harina.
Luego amase con las manos durante 2 - 3 minutos para que se vaya el
aire. Hagalo a mano porque al haber aumentado la cantidad de masa
se podria estropear su mezcladora.

Dé a la masa la forma de hogaza o haga 15 bollos de pany
coléquelos en bandejas para hornear untadas con grasa y déjelos
hasta que se doblen de tamafio.

Métalo en el horno a 230°C de temperatura o en la Marca de Gas 8
durante 20 - 25 minutos (la hogaza) y 10 - 15 minutos (los bollos).

10 Una vez que la hogaza o los bollos estén hechos, deben sonar a

hueco cuando se golpeen en la base.
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introduktion

Med Kenwood mixeren kan De udfgre mange forskellige opgaver.
Hvadenten De laver brad eller en soufflé, marengs eller en kage, ger
Kenwood det lettere. Og med sa stort et udvalg af tilbeher, er der
naesten ingen greenser for hvad maskinen kan gere for Dem.

Pakken indeholder folgende tilbehor:

KM185 KM190
3-1-1 3-1-1 plus

til mixer
mixerskal v v
piskeris v v
dejkroge v v
K-spade v v
til at blende
blender v v
til foodprocessor

tilbehersskal, 1&g og nedstoppere v v
kniv v v

3 snitte/rive/pommes frites plader v v
citruspresser x v
saftcentrifuge x v
dejskraber v v
overtraek X X
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loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

se venligst hvad pakken indeholder pa modsatte side

sikkerhed

Hold fingrene vaek fra bevaegelige dele og monteret tilbehgr.

Knivene og pladerne skal behandles forsigtigt - de er meget skarpe.

G4 aldrig fra maskinen, mens den arbejder.

Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret, se

‘service’, side 61.

e Brug aldrig et uautoriseret tilbehor eller flere end et tilbehgr ad gangen
(undtagen dejkrogene).

e Denne maskine er kun beregnet til privat brug.

e De maksimale masngder pa side 56 méa aldrig overskrides.

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

e Denne maskine er ikke beregnet til at blive anvendt af barn eller
svagelige personer uden opsyn.

e | ad ikke barn lege med maskinen.

inden stikket szettes i stikkontakten

e Sgrg for, at Deres el-forsynings spaending er den samme som den, der
vist pd maskinen underside.

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

inden maskinen anvendes forste gang

1 Fjern alt indpakningsmaterialet, herunder plastbeskytterne fra kniven.
Disse skal kasseres, da de kun har til formal at beskytte kniven under
produktion og transport.

2 Vask delene, se ‘rengegring’, side 61.

3 Evt. overflgdig ledning skal rulles op omkring holderen bagpa
maskinen.

®
oversigt over Kenwood kokkenmaskinen
(@ udtagsdaeksel
(@ teend/sluk - og hovedlgfteknap
(® motorenhed
@ hastighedskontakt
(B nedstoppere
@ tilbeherslag
®tilbeharsskal
mixerskal
(@ holder til overfladig ledning
redskabsudlgsningsknap
(@) mixerhoved
(2 redskabsébninger

®

©®@ 0 O

Q

tilbehgr som kan fas  piskeris side 56
mixer  dejkroge side 56
k-spade side 56

blender side 57

foodprocessortiloehgr  kniv side 58
rakostapparat og tilbehegr side 59
citruspresser side 60
saftcentrifuge side 60

dejskraber
overtraek delnr. 492239

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

e Til alle de forskellige foodprocessortilbehar anvendes samme skal. S& i
en pakke med flere tilbehar leveres der kun én skal.
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mixeren

Mixeren anvendes til kager, brgd, butterdej og marengs.

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser
piskeris (D) Til piskning af seggehvider, fladeskum, dessertpulvere, 1-trins
kagedeje, hvor alle ingredienser kommes i pa én gang, rering af
margarine og sukker (margarinen skal have stuetemperatur), piskning
af eeg til lagkage og andre kager.
dejkroge (@ Til alle geerdeje. Brug begge dejkroge sammen.
k-spade @) Tilsaetning af mel eller frugt til kagedeje, til at lave butterdej o.lign.

vigtigt e Lad aldrig mixeren keare leengere end 10 minutter, da den ellers vil
blive for varm.
e Brug ikke piskeriset til tykke deje, da det kan beskadige det.
Efter rengering skal skalen altid seettes pa igen. Hold mekanismen 1 -
underneden daekket til.

sadan anvendes mixeren

Drej teend/sluk-knappen til ‘ @' for at lafte mixernovedet @.

Kom ingredienserne i mixerskalen, og seet sa skalen pa underdelen.
Drej den evt. lidt, indtil den falder pa plads.

Redskaberne er farvekodede, og det er de abninger, de seettes ind i
ogsé. Veelg et redskab, find den &bning, som har samme farve,
og seet det s& i, drej det og tryk det ind @.

e Brug begge dejkroge sammen. Alle andre redskaber anvendes
enkeltvis.

Seenk mixerhovedet, indtil det klikker pa plads - da
mixeren ellers ikke vil virke.

Veelg en hastighed €.

Seet stikket i stikkontakten, drej s& teend/sluk-knappen
til'r €.

Der slukkes for maskinen ved at dreje knappen tilbage
til ‘O’

Sluk for maskinen. L p—
Udlgs mixerhovedet @ . / \
Tryk pa redskabsudlgsningsknappen @. e ®
Fjern redskabet, inden skalen fiernes.

N —

w

~

[ RN&)}

~

sadan fiernes et redskab

o W N =

tips e Hvis der er noget i mixerskalen, som kan sprajte (f.eks. piskeflade eller
mel), sé begynd pa laveste hastighed og sast hastigheden op, hvis det
er ngdvendigt. *
e Hvis maskinen sejtrackker, skal hastigheden seettes op. o

sadan veelges en hastighed  til alle funktioner

piskning hgj

aeltning hgj

iblanding af mel/frugt i kagedeje lav til mellem
tilberedning af butterdej lav til mellem
blender hgj

kniv mellem til hgj

rakostapparat mellem til hgj

citruspresser lav til mellem

saftcentrifuge hgj

maksimale maengder aeggehvider 8 stk.

blender 1 liter

1-trins kage samlet vaegt 1,2kg

frugtkage samlet veegt 1,75kg

butterdej melvaegt 300g

gaerdej melvaegt 1kg - men kun hvis vaeskeindholdet er mindst 500ml.
Hvis blandingen er tarrere end dette, skal dejen rgres ad to gange, da
mixeren ellers vil blive overbelastet.

¢ hakning af ked 340 g

oplysninger om rengering findes pa side 61
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blenderen

Blenderen anvendes til at lave suppe, drikke, paté, mayonnaise samt til
at tilberede rasp af franskbrad og tvebakker og hakke ngdder.

(D midterprop. De kan fjerne denne og komme ingredienserne i, mens
maskinen arbejder (f.eks. olie til mayonnaise eller brad og tvebakker til
rasp).

@lag

®kande

sikkerhed e Fjern aldrig blenderen eller laget, for knivene er holdt helt op med at
rotere.
Blend aldrig meget varme vaesker.

vigtigt e Lad aldrig blenderen arbejde leengere end 1 minut, da den ellers vil

blive for varm. Alle ingredienser behandles fuldstaendigt pa 1 minut.

Kom ikke tarre ingredienser i blenderen, fgr der teendes for maskinen.

Skeer dem i terninger og lad dem falde ned igennem hullet i laget,

mens maskinen arbejder.

e Krydderier, f.eks. kryddernelliker, dild og kommen har en skadelig
virkning pa blenderens plastmateriale og ber ikke behandles i denne.

e Blenderen egner sig ikke til opbevaring af madvarer, sé ingredienser
bar derfor ikke efterlades i den, fer de blendes, ligesom de ber tages
ud umiddelbart efter.

e Blenderens maksimale kapacitet pa 1 liter ma aldrig overskrides.

sadan anvendes blenderen

Seenk mixerhovedet, indtil det klikker pa plads.
Fiern udtagsdeekslet @

Kom ingredienserne i kanden.

Skru laget og midterproppen pa kanden.

Skru kanden pa udtaget @

Teend for maskinen.

o O~ W N =

tip ® Nar der laves mayonnaise, skal alle ingredienserne, undtagen olien
kommes i blenderen. Fjern midterproppen. Mens motoren karer,
tilseettes olien sé lidt efter lidt i en stadig strem.
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sikkerhed

vigtigt

tips

maximale maengder

foodprocessortilbehor

anvendes til at hakke, snitte, rive og lave pommes frites

kniv

Kniven kan anvendes til mange forskellige formal: hakning af ked (rat
og kogt), hardkogte eeg, grentsager, nedder, paté og dips. Den kan
ogsé bruges til at lave rasp af gammelt franskbrad og tvebakker samt
til at lave butterdej o.lign.

(D nedstopper: stor og lille
@ tilbeherslag

® kniv

@ tilbehgrsskal

w NN =

~

[e) )]

~

Fjern aldrig laget, for kniven er standset helt.

Kniven er meget skarp, s& den skal omgas med forsigtighed. Hold fast
i kniven i det gverste fingergreb vaek fra seggen, bade nar kniven
saettes pa og nar den rengares.

Fjern altid kniven, fer indholdet haeldes ud af skalen.

Hak ikke isterninger og andre harde ting som f.eks. krydderier, da de

kan beskadige tilbehgret.

Anvend ikke kniven til at aelte tunge geerdeje som f.eks. brgd, da det

kan beskadige maskinen. Brug dejkrogene i mixerskalen.

Blend ikke flydende ingredienser, da de kan lgbe ud ved laget - brug
blenderen.

Maskinen kan bevaege sig lidt, nar der hakkes rat ked - det er ganske
normalt.

sadan anvendes kniven

Seenk mixerhovedet, indtil det klikker pa plads.

Anbring kniven i tilbehgrsskélen @

Skaer maden i sma stykker og anbring disse i skalen. Pas pa de ikke
falder ned igennem midterhullet i knivakslen.

Seet Iaget pa skélen - handtaget pa skéalen skal vende til hgjre og
tilferselsraret skal veere bagest. Drej sa skalen med uret, indtil pilene er
ud for hinanden @

Hvis der er problemer med at saette akslen i laget ind i kniven, sa drej
toppen af kniven en smule og prav igen.

Seet tilforselsrarene @ péa.

Seet enheden pé mixerens underdel - med handtaget bagest - og drej
den med uret, indtil den klikker pa plads @

Teend for maskinen og lad den arbejde, indtil det gnskede resultat er
opnaet.

Inden maden kommes i tilbehgret, skal den skeeres i sma stykker. Kad,
brad, grentsager og andre madvarer af lignende konsistens skal
skeeres i firkantede stykker pa ca. 2 cm pa hver led. Tvebakker og kiks
skal breekkes i stykker og kommes ned i tilferselsraret, mens maskinen
arbejder.

Nér der laves butterdej, skal der bruges fast fedtstof - skéret i sma
terninger - direkte fra keleskabet. Bland med mel, indtil dejen ligner
rasp. Tilsaet sa lidt efter lidt tilstraekkeligt vand gennem tilfarselsrgret for
at danne en dej. Sluk for maskinen, lige sé& snart dejen haenger
sammen.

Mens maskinen arbejder, kan nogle madrester samle sig omkring
lagets kant. Dette undgas ved at standse maskinen midtvejs gennem
arbejdet, skrabe dejen ned og sa fortseette.

Pas pa dejen ikke bearbejdes for meget, nér kniven anvendes.

butterdej (melvaegt) 300 g
ked 340 g
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snitte/riveplader

tynd pommes frites plade (7) skeerer: kartofler til tynde pommes frites, faste ingredienser til salat, pynt,

(til julienne-strimler)

foodprocessortilbehor fortsat ...

rakostapparat og tilbehor

Snitte/rivepladen anvendes til at snitte eller rive frugt, grentsager og ost,
og pommes frites pladen benyttes til at skaere grentsager i aflange
stykker, f.eks. kartofler og frugt.

(D nedstopper: stor og lille

@ tilferselsrar

®tilbeherslag

@ tilbeharsskal

med snitte/riveplader (&) grov snitte/riveplade

(@ fin snitte/riveplade

@ fin pommes frites plade til tynde pommes frites og julienne-strimler
snitte/riveplader (ekstraudstyr) (8) ekstragrov snitte/riveplade - delnr. 639021

(® raspeplade - delnr. 639150

standard pommes frites plade - delnr. 639083

@ Onsker De at kgbe tilbehgr, der ikke er medleveret i pakken, skal De

henvende Dem til KENWOOD forhandleren.

hvad snitte/rivepladerne gor

Pladerne B og ® er vendbare: den ene side snitter og den anden river.
Den ene side kan snitte ost, gulergdder, kél, agurk, squash, radbeder,
lzg. Den anden side kan rive ost, gulergdder, kartofler o.lign. Det
onskede skaer skal altid vende opad.

gryderetter og ‘wok’ retter (f.eks. gulergdder, squash, agurk).

ekstragrov riveplade (8)river ost og gulergdder groft
raspeplade (9 river: parmesanost, kartofler til kartoffelboller o.lign.
standard pommes frites plade (0) skaerer: kartofler til tynde pommes frites; faste ingredienser til salat og

sikkerhed

sadan anvendes det
lille tilfgrselsror
sadan anvendes det
store tilfarselsror

tips

dip (f.eks. gulergdder, agurk)

Fjern aldrig laget, for kniven er standset helt.

Pladerne er meget skarpe, sa de skal omgas med forsigtighed.
Lad ikke skalen blive fyldt helt op til snitte/rivepladen: tem den med
jeevne mellemrum.

sadan anvendes snitte/rive/pommes frites pladerne

Seenk mixerhovedet, indtil det klikker pé plads.

Anbring skélen pa underdelen - hadndtaget skal vaere bagest - og drej
den med uret, indtil den klikker pa plads @

Skub pladen ned pé akslen inde i laget. Skeeret skal vende opad @
Seet laget pa skalen - tilfgrselsraret skal vende til hgjre - og drej det med
uret, indtil pilene er ud for hinanden.

Veelg det gnskede tilfarselsror. Inde i nedstopperen sidder et mindre
tilferselsrar, der kan bruges til enkelte eller tynde ting.

Sest forst den store nedstopper ind i tilferselsreret €

Brug begge nedstopperne sammen @
Kom maden ned i tilfgrselsraret.
Teend for maskinen og stop maden jeevnt ned med nedstopperen - stik

aldrig fingrene ned i tilforselsroret.

Brug altid friske ingredienser.

e Skaer ikke maden i for sma stykker. Fyld det store tilfgrselsrer, sa det er

ret fuldt i bredden. Hermed forhindres det, at sma stykker glider ned i
siden under arbejdet, eller man kan bruge det lille tilfgrselsror.

Nar pommes frites pladen anvendes, skal tynde ingredienser anbringes
vandret.

Ved snitning eller rivning: madvarer, der kommes lodret ned i
tilforselsraret, bliver kortere end madvarer, der kommes vandret ned i
tilferselsraret.

Efter brug vil der altid veere en smule spild pa pladen eller i maden.
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citruspresser- & saftcentrifuge-pakke - MA110

citruspresser
Citruspresseren anvendes til at udpresse saft fra citrusfrugter (f.eks.
appelsiner, citroner, limes og grapefrugter).

@ riflet top
@si

B tilbeharsskal

sadan anvendes citruspresseren

1 Seenk mixerhovedet, indtil det klikker pa plads.

2 Seet skalen pa soklen - handtaget skal vende bagud - og drej med uret
(1]

3 Anbring sien inde i skélen og sast sa den riflede top @ pa.

4 Skeer citrusfrugten halvt over. Teend for maskinen og tryk frugten ned
over den riflede top.

saftcentrifuge
Saftcentrifugen anvendes til at udpresse saft fra frugt og grentsager.

(@ nedstopper
@lag
®)sikurv

@ inderskal

(B tilbeharsskal

sikkerhed e Brug aldrig saftcentrifugen, uden at laget sidder pa.
vigtigt e Hvis maskinen vibrerer, skal der slukkes for den og sikurven skal
temmes. (Maskinen vibrerer, hvis pulpen bliver ujeevnt fordelt.)

e Udpres kun saft fra sma maengder ad gangen (454g maksimum), og
tem sikurven og inderskalen jaevnligt.

e Fjern sten og kerner (fra f.eks. peberfrugter, melon og blommer) og tyk
skal (fra f.eks. melon, ananas), inden saften udpresses. Det er dog ikke
nedvendigt at skreelle eller fierne kernehuset fra aebler og peerer for
saftudpresning.

sadan anvendes saftcentrifugen

Seenk mixerhovedet, indtil det klikker pa plads.

Seet skalen pa soklen - handtaget skal vende bagud - og drej med uret
1]

Anbring sikurven inde i inderskalen og sast fremspringene ind i
udskeeringerne @

Anbring inderskélen inde i skélen @

Seet laget pa skalen - tilferselsraret skal vende til hgjre - og drej mod
uret @

Skaer maden i sma stykker. Kom sé et eller to stykker ned i
tilfgrselsraret.

Teend for maskinen og tryk jeevnt ned med nedstopperen - kom
aldrig fingrene ned i tilferselsroret. Udpres al saften, for der
kommes mere i.

Nar det sidste af maden er kommet i maskinen, skal man lade
maskinen arbejde i 20 sekunder for at udpresse al saften fra sikurven.

—_

N
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tips e Brug altid faste, friske ingredienser.

Saft fra citrusfrugt bliver bitter og skummende, hvis den hvide del af
skallen og kernerne ogsa kommes i foodprocessoren. Det er bedre at
bruge citruspresseren i stedet.
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motorenhed/mixer

blender

alle andre dele

rengaring og service

renggring

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

Lad aldrig motorenheden, ledningen eller stikket blive vade.

Kniven og pladerne er meget skarpe, sa de skal omgés med
forsigtighed.

Visse frugter og grentsager kan misfarve plastmaterialet. Dette er helt
normalt og vil ikke pavirke madens smag. Denne misfarvning kan fiernes
ved at gnide med en klud dyppet i vegetabilsk olie.

Vask ikke delene i opvaskemaskine.

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

e Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.

1

Fyld med varmt vand, saet l&get pa og midterproppen i. Teend for
maskinen péa hgjeste hastighed i 20 - 30 sekunder.

Haeld vandet ud og skyl med rent vand. Hvis blenderen stadig er
snavset, skal den renggres med en bgrste.

Ter blenderen af og lad den sé tarre i luften.

Lad ikke blenderen sté i vand for at bladgere evt. madrester. Og efterlad
ikke vand inde i den.

Vaskes i handen og tgrres sa grundigt.

service

e Maskinen ma kun anvendes til det beregnede formal.
e Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde udskiftes

af KENWOOD eller en autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis De har brug for hjeelp med:

e brug af maskinen
e bestilling af andet udstyr
® service eller reparationer

Sa kontakt den forretning, hvor De har kabt maskinen.
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opskrifter

vintersuppe
ingredienser e gulergdder, kartofler og leg: seksten 2cm terninger af hver
e skinkesuppe
e 1009 rgde linser, skyllede
e 250ml grgntsagssuppe
e en 400g dase hakkede tomater
e salt og peber
e 2009 kogt raget skinke skaret i 1cm terninger

metode 1 Kom gulergdder, kartofler og lag i blenderen i den naevnte

reekkefolge.

2 Heeld skinkesuppen i blenderen op til 1 liter maerket.

3 Blend i ikke mere end 10 sekunder.

4 Heeld ingredienserne op i en gryde. Tilseet sé linser, tomater,
grentsagssuppe og krydderier.

5 Bring i kog under konstant omrgring. Lad sa suppen smakoge i 1 time
og rer jeevnligt, indtil ingredienserne er mare.

6 Tilseet skinketerninger og gennemvarm grundigt i 5 - 10 minutter.
Servér omgéende.

franskbrod - brad eller boller

500g hvedemel

5ml salt

15g fedtstof

15g frisk geer eller 10ml targeer + 5ml (1 tsk.) sukker

300ml handvarmt vand: 43°C. Brug et termometer eller haeld 100ml
kogende vand op i 200ml koldt vand.

¢ De maksimale kapaciteter pa side 2 ma aldrig overskrides.

ingredienser

metode 1 tergaer (den type gaer, som skal oplgses): haeld det handvarme vand
op i skalen. Tilseet s& geer og sukker, og lad det i std i 5 - 10 minutter,
indtil det skummer.
frisk gaer: smuldres i melet.
andre typer geer: folg producentens brugsanvisning.

2 Heeld veesken op i skalen. Tilsaet sa melet (med frisk geer, hvis
anvendt), salt og fedtstof.

3 Sect dejkrogene pa og derefter skélen.

4 Teend for maskinen og saet gradvist hastigheden op til maksimum.

5 /Elt dejen, indtil den ser elastisk ud - lad aldrig mixeren kgre
lzengere end 10 minutter, da den ellers vil blive for varm.

6 Kom dejen op i en smurt plastikpose eller en skéal daskket til med et
viskestykke. Lad den sté pa et varmt sted, indtil den har dobbelt
starrelse.

7 Kom dejen ud pa en let melet overflade og alt den med haenderne i 2 -
3 minutter for at fjerne al luften. Dejen skal altes med haenderne, fordi
den ggede dejstorrelse kan beskadige mixeren.

8 Form dejen til et brad eller ca. 15 boller og leeg dem pé smurte
bageplader. Lad bradet eller bollerne sté pé et lunt sted, indtil de har
faet dobbelt starrelse.

9 Bag ved 230°C i 20 - 25 minutter (for et brad) eller 10 - 15 minutter (for
boller).

10 Nar bradet er bagt, bar det lyder hult, nér der bankes p& undersiden.
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esittely

Kenwood-yleiskone voi auttaa monissa tehtavissa. Valmistettiinpa sitten
mité tahansa - leip&d, kohokasta, marenkia tai kakkua - Kenwood voi
helpottaa tydta. Kun laitteeseen on liséksi saatavana erittéin laaja
valikoima lisélaitteita, ei sen kaytoélla ole rajoja.

Pakkauksen sisalto

KM185 KM190
3in1 3in 1 plus
sahkovatkain
sekoituskulho v v
vatkain v v
taikinakoukut v v
sekoitin v v
tehosekoitin
tehosekoitin v v
monitoimikone
lisdlaitteen kulho, kansi ja painimet v v
leikkuritera v 4
3 leikkuri/raastin/suikalointiteraa v v
sitruspuserrin x v
mehulinko x v
kaavin v v
Suojus X X
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saatavana olevat lisélaitteet
sahkovatkain

monitoimikoneen lisélaitteet

tunne Kenwood-yleiskoneesi

katso pakkauksen sisaltd vastapaiselta sivulta

turvallisuus

e Pida sormet kaukana py¢rivista osista ja paikalleen asetetuista

kayttdosista.

e Kasittele kaikkia teria huolella, silla ne ovat erittain teravia.

e Al4 koskaan jata konetta paalle ilman valvontaa.

o Ala kayta laitetta, jos se jotenkin vioittunut. Vie se tarkistettavaksi tai
korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto’ sivulla 70.

e | aitteessa ei saa kayttaa kayttdosia, joita ei ole tarkoitettu siina
kaytettavaksi, eikd useampaa kuin yhta kayttbosaa saa kayttaa samalla
kertaa (poikkeuksena ovat taikinakoukut).

e Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi ainoastaan kotitaloudessa.

e Sivulla 65 ilmoitettuja suurimpia sallittuja kayttémaéaria ei saa ylittaa.

o Kytke kone pois p&alta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin
kiinnitat tai irrotat tyévalineet/lisalaitteet kayton jalkeen ja ennen

puhdistusta.

e Tata laitetta ei ole tarkoitettu lasten tai taitamattomien henkiléiden

lﬁéyttdén ilman, etta kayttéa valvotaan.
e Ald anna lasten leikkia talla koneella.

ennen liittamista verkkovirtaan

e Varmista etta laitteen alapuolella esitetty jannite vastaa kaytettavan

verkkovirran jannitetta.

e Tama laite tayttdd Euroopan talousyhteisdn direktiivin 89/336/EEC

vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa

1 Poista kaikki pakkausmateriaali mukaanlukien muoviset terdnsuojukset
leikkuriterasta. Heitd nama suojukset pois, silla ne ovat vain tarkoitettu
suojaamaan teréd valmistuksen ja kuljetuksen aikana.

2 Pese osat; katso tietoja kohdasta ‘puhdistus’ sivulta 70.

3 Kierré ylimaérainen johto laitteen takana olevan sdilytyskelan ympaérille.

tunne Kenwood-yleiskoneesi
(@ voimansiirtoistukan kansi
(@ kaynnistyskytkin ja paan nostokytkin
®) runko-osa, jossa on moottori
@ nopeudenvalitsin
(5 painimet
(® lisalaitteen kansi
@ lisélaitteen kulho
sekoituskulho
(9 sailytyskela ylimaéraista johtoa varten
(0 vatkaimen kéayttoosien irrotuspainike
@ vatkainpaa
(2 vatkaimen kéayttoosien istukat

vatkain sivu 65
taikinakoukut sivu 65
sekoitin sivu 65

tehosekoitin sivu 66
leikkuritera sivu 67

leikkuri/raastin/suikalointitera sivu 68

sitruspuserrin sivu 69
mehulinko sivu 69

kaavin

suojus tuotenumero 492239

@ Jos haluat ostaa jonkin lisalaitteen, jota ei ole pakkauksessa, ota

yhteyttd KENWOOD-jalleenmyyjaéan.

e Monitoimikoneen lisdlaitteiden kanssa kaytetddn samaa kulhoa. Taméan
takia monta lisalaitetta sisaltava pakkaus toimitetaan pelkastaan yhdella

kulholla.
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vatkain (1) Munanavalkuiaisten ja kerman vaahdotukseen seka vanukkaiden,

taikinakoukut (2) kaikkien hiivataikinoiden valmistamiseen. Kayta molempia

sekoitin @) jauhojen ja kuivattujen hedelmien lisdéamiseen kakkutaikinoihin seka

tarkeda

kayttdosan irrottaminen

vihjeita

nopeuden valinta

suurimmat sallitut kayttémaarat

o W N —

sahkovatkain

Kéayta sahkovatkainta kakku-, hiiva- ja paistostaikinoiden seka
marenkien valmistukseen.

kayttoosat ja niiden kayttotarkoituksia
kakkutaikinoiden ja margariini-sokerivaahtojen valmistamiseen (kayta
leivontamargariinia huoneen 1d8mmdssa), kakkutaikinoihin kaytettavien

munien vatkaamiseen.

taikinakoukkuja.

murotaikinan valmistukseen.

Séhkovatkainta ei saa kayttaa jatkuvasti kauempaa kuin 10 minuuttia -
se ylikuumenee. 1 >
Ala kayta lankavatkainta raskaiden seosten valmistukseen - voit
vahingoittaa sita.

Kun kulho on puhdistettu, aseta se takaisin paikalleen. N&in suojataan
kulhon alla oleva mekanismi.

sahkovatkaimen kaytto
Kytke kaynnistyskytkin asentoon ‘ @ * vatkainp&én kohottamiseksi @
Laita ainekset sekoituskulhoon ja aseta kulho sitten alustalle. Tarpeen
vaatiessa k&anna kulhoa hieman niin, etta se putoaa paikalleen.
Kéayttdosat on merkitty eri varein samoin kuin niiden istukatkin.
Valitse kayttdosa, hae sen variin sopiva istukka ja tydénna osa
sitten istukkaan @

Kéyta molempia taikinakoukkuja; k&ytd muita kayttdosia
yksinaan.

Laske vatkainpéa alas niin etté4 se naksahtaa paikalleen

- muuten vatkain ei toimi.

Valitse haluttu nopeus €

Kytke pistoke pistorasiaan ja kd&nna kaynnistyskytkin
asentoon ‘I' @
Kytkettaessa laite pois toiminnasta kaanna kytkin takaisin asentoon ‘O’

'Laa
Kytke laite toiminnasta. / \
Nosta vatkainpaa ylos @ 3] _ »

Paina kayttdosan irrotuspainiketta @
Irrota kéyttbosa ennen kuin kulho otetaan paikaltaan.

Jos kulhossa vatkattava aine roiskuu (esim. kerma tai jauhot), k&ynnista
laite alhaisimmalla nopeudella ja lisda nopeutta sitten tarpeen mukaan. R
Jos kuulet laitteen toimivan vaivalloisesti, lisda nopeutta.

kaikkiin toimintoihin

vatkaaminen suuri nopeus

taikinan vaivaaminen suuri nopeus
jauhojen/kuivattujen hedelmien sekoitus kakkutaikinoihin
alhainen tai keskisuuri nopeus

paistostaikinan valmistus alhainen tai keskisuuri nopeus
tehosekoitin suuri nopeus

leikkuritera keskisuuri tai suuri nopeus
leikkuri/raastin/suikalointitera keskisuuri tai suuri nopeus
sitruspuserrin alhainen tai keskisuuri nopeus

mehulinko suuri nopeus

munanvalkuaiset 8

tehosekoitin 1 litra

kakkutaikina, johon kaikki ainekset lisataan yhdella kerralla
kokonaispaino 1,2kg

hedelmakakku kokonaispaino 1,75kg

murotaikina jauhojen paino 300g

leipataikina jauhojen paino 1kg - ainoastaan kun nesteméaéra on
vahintdan 500ml. Jos seos on t&té kuivempi, on se sekoitettava
kahdessa osassa. Muuten vatkainta rasitetaan liiaksi.

lihan paloittelu 340g

katso kohtaa puhdistus sivulla 70
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tehosekoitin

Tehosekoitinta voidaan kayttaa keittojen, pateiden, majoneesin,
korppujauhojen, keksijauhojen ja pahkindrouheen valmistukseen.

(D tayttdaukon korkki. Voit irrottaa korkin ja lisaté ainekset koneen
toimiessa (esim. 6ljya majoneesia valmistettaessa tai leipaa
korppujauhoja valmistettaessa).

@ kansi

(3 sekoitusastia

turvallisuus e Al4 irrota tehosekoitinta tai sen kantta ennen kuin terat ovat
pyséhtyneet taysin.
Ala kayta tehosekoitinta erittain kuumien nesteiden sekoitukseen.

tarkeaa e Al4 kayta tehosekoitinta kauempaa kuin yhden minuutin ajan - se
ylikuumenee. Laite kasittelee kaikki ruoka-aineet minuutin sisalla.

e Ala aseta kuivia aineksia tehosekoittimeen ennen kuin se on kytketty
toimintaan. Leikkaa kuivat ainekset kuutioiksi ja pudota ne pyoriville
terille tayttdaukon kautta.

e Al4 kasittele mausteita, kuten esim. kokonaisia neilikoita, tillin tai
kuminan siemenig, silld ne saattavat vaurioittaa muovia.

e Tehosekoitin ei sovi sailytysastiaksi. Ala jata aineksia siihen ennen
kasittelya tai kasittelyn jalkeen.

e Tehosekoittimen suurinta 1 litran tayttémaaraa ei saa ylittaa.

tehosekoittimen kaytto

laske vatkainpaa alas niin, ettd se naksahtaa kiinni.
Irrota voimansiirtoistukan kansi @

Aseta késiteltavat ainekset sekoitusastiaan.

Kierra kansi ja tayttdaukon kansi paikoilleen.

Kierra sekoitusastia istukkaan @

Kéynnisté laite.

[ e O R R

vihje e Kun valmistetaan majoneesia, aseta kaikki valmistusaineet ¢ljya
lukuunottamatta tehosekoittimeen. Kun kone on toiminnassa, irrota
korkki ja lisda o6ljy hitaasti tasaisena virtana seokseen.
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turvallisuus

tarkeda

vihjeita

suurimmat sallitut k&yttdmaarat

monitoimilisalaite

kayta monitoimilisélaitetta paloitteluun, viipalointiin, raastamiseen ja suikalointiin

leikkuritera

Kéayté leikkuriterdd ra’an tai kypsennetyn lihan paloitteluun; keitettyjen
munien, vihannesten ja pahkindiden hienontamiseen; pateiden ja
dippikastikkeiden valmistamiseen. Voit kayttaa sitd myods leivan ja
keksien murentamiseen. Silla voi myds valmistaa murotaikinoita ja
murupaallysteita.

@ syéttdpainimet: suuri ja pieni
) lisélaitteen kansi

® leikkuritera

@ lisalaitteen kulho

e Ala koskaan poista kantta ennen kuin leikkuri on tiysin
pysahtynyt.

o Kasittele terid varoen, silla ne ovat erittain terdvia. Pitele teraa sen
ylaosasta koskematta itse terdan kayttdessasi tai puhdistaessasi sita.

e Poista terd aina ennen kuin kaadat sisallén pois kulhosta.

e Ala murskaa jaakuutioita tai muita kovia ruoka-aineita, silla ne voivat
vaurioittaa lisélaitteen.

o Ala kayta leikkuriteraa raskaiden ainesten, kuten hiivataikinan,
sekoittamiseen, silla se voi vaurioittaa laitteen. Kayté sen sijaan
vatkaimen taikinakoukkuja ja sekoituskulhoa.

o Ala sekoita nestemaisia aineita, silla ne voivat vuotaa kannen alta.
Kéayta sen sijaan tehosekoitinta.

e On normaalia, etté raakaa lihaa paloitellessa laite saattaa liikkua
hieman.

leikkuriteran kaytto

Laske vatkainpéa alas, kunnes se naksahtaa paikalleen.

Aseta leikkuriteré lisalaitteen kulhoon @.

Leikkaa ainekset palasiksi ja laita ne kulhoon. Varmista, etté4 ruokapalat
eivat putoa terén akselin keskireidsta.

Aseta kansi kulhoon siten, etta kulhon kahva on oikealla ja
syottdsuppilo takana. K&&nna sitten kantta myétapaivaan, kunnes
merkkinuolet ovat paéllekkain €

e Jos kannen kayttdakseli ei mene paikalleen leikkuriterdan, kdanna
leikkuriterdd hieman sen yldosasta ja yrita sitten uudestaan.

Aseta systtosuppilot paikoilleen €

Aseta koko yksikkd vatkaimen alustalle niin, ett& kahva osoittaa
taaksepain. Kaanna sitten yksikkda myoétapaivaén, kunnes se
naksahtaa paikalleen @)

Kéaynnista laite. Kayta laitetta, kunnes haluttu lopputulos on saavutettu.

w N =

N

[oNNe)]

~

o | eikkaa ainekset palasiksi ennen niiden laittamista kulhoon. Liha, leipé,
vihannekset ja muut samantyyppiset ruoka-aineet tulee pilkkoa noin 2
cm:n kokoisiksi kuutioiksi. Keksit tulee rikkoa palasiksi ja lisata
syo6ttdsuppilon kautta laitteen ollessa kaynnissa.

e Taikinoita tehdessé kayta jadkaappikylmaa rasvaa, joka on kuutioitu
pieniksi paloiksi. Laita jauhot rasvan joukkoon ja anna sekoittua, kunnes
seos muuttuu murumaiseksi. Lisda vetta vahitellen syoéttdsuppilon
kautta, kunnes seos muuttuu taikinamaiseksi. Sammuta heti, kun
ainekset ovat sekoittuneet tasaisesti.

e Kayton aikana jotku ruoka-aineet saattavat tarttua kannen reunaan.
Taman takia pysayta laite kayton keskivaiheilla, kaavi tarttuneet
ainekset ja jatka sitten kayttoa.

e Ole varovainen, ettei ruoka-aineita kasitella liikaa kaytettdessa
leikkuriteraa.

o murotaikina (jauhojen paino) 300 g
liha 340 g
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monitoimilisalaite
jatkuu. ..

leikkuri/raastin/suikalointitera

Kéayta leikkuria/raastinta hedelmien, vihannesten ja juuston viipalointiin tai
raastamiseen. Kayta suikalointitera& vihannesten (esim. perunoiden) ja
hedelmien suikalointiin.

@ syéttdpainimet: suuri ja pieni
2 systtosuppilo
® lisalaitteen kansi
@ lisalaitteen kulho
laitteeseen kuuluvat terat (5) paksu viipalointi/raastintera

(& ohut viipalointi/raastintera
@ ohut suikalointitera

lisdvarusteena saatavat terat (8) erittdin karkea raastinteréd tuotenumero 639021
(9 rouhintatera tuotenumero 639150
normaali suikalointiteré tuotenumero 639083

@ Jos haluat ostaa lisdvarusteena saatavan teran, ota yhteyttda KENWOOD-
jalleenmyyjaan.

mihin leikkuuteria voidaan kayttaa
viipalointi/raastinterét  Terat B ja (&) ovat kaksipuolisia kdannettavia teria: toisella puolella
viipaloidaan ja toisella puolella raastetaan. Viipalointipuolella voidaan
viipaloida juustoa, porkkanoita, perunoita, kaalia, kurkkua, kesékurpitsaa,
punajuurta tai sipulia. Raastinpuolella voidaan raastaa juustoa,
porkkanoita, perunoita ja muita samantyyppisia ruoka-aineita. Valitun
terdn tulee osoittaa yléspdin.
ohut suikalointiteré (7) suikaloi perunat ohuiksi perunatikuiksi kiusauksiin ja kovat vihannekset

salaatteihin, koristeeksi ja pataruokiin (esim. porkkana, lanttu,
keséakurpitsa, kurkku).

erittdin karkea raastinteré (8) raastaa juuston ja porkkanat karkeaksi raasteeksi

rouhintateré (9) raastaa parmesanjuustoa ja perunoita
normaali suikalointitera (0) suikaloi perunat ohuiksi ranskanperunoiksi ja kovat vihannekset

salaatteihin tai dippaukseen (esim. lanttu, kurkku)

turvallisuus e @la koskaan poista kantta ennen kuin tera on taysin
pysédhtynyt.
e Kasittele teria varoen, silla ne ovat erittain teravia.
Ala anna kulhon tayttya teran tasolle. Tyhjenna se saannollisesti.

leikkurin/raastimen/suikalointiteran

Laske vatkainp&é alas niin, etté se naksahtaa paikalleen.

Aseta kulho alustalle siten, ettd kahva osoittaa taaksepéin. Kadanna sita

sitten myo6tapaivaan, kunnes se naksahtaa paikalleen.

3 Tydnna terd kannen sisdpuolella olevalle kayttdakselille. Teran leikkaavan
pinnan tulee olla yléspain.

4 Aseta kansi kulhoon siten, ettd syo6ttdsuppilo on oikealla puolella. K&anna
kantta sitten myo6tapaivaan, kunnes nuolet ovat samalla kohtaa.

5 Valitse halutun kokoinen syé6ttosuppilo. Syéttépainimessa on pienempi

syottdsuppilo erillisten tai ohuiden palojen kasittelya varten.

Ty6nna ensin suuri sydttépainin sydttdsuppilon sis&an.

Kéyta molempia syottdpainimia yhdessa.

Syota ruoka syottdsuppiloon.

Kéynnisté laite ja tydnné sydttdsuppilossa olevia ruoka-aineita tasaisesti

painimen avulla. Ald missiidn tapauksessa tyonni sormiasi

syottosuppiloon.

N =

pienen syottdsuppilon kayttd
suuren syo6ttdsuppilon kayttd

~No e e

vihjeitd e Kayta tuoreita ruoka-aineita.

e Ala paloittele ruoka-aineita liian pieniksi paloiksi. Tayta suuri
sy6ttésuppilo leveyssuunnassa melkein tayteen. Nain estetdan ruoka-
aineiden liukuminen vinoon tydn aikana. Vaihtoehtoisesti voidaan kayttaa
pienempaa syottdsuppiloa.

e Suikalointiterad kaytettaessé laita ohuet ruoka-aineet syo6ttdsuppiloon
vaaka-asennossa.

o Kaytettdessa viipalointi- tai raastinterda pystyasentoon asetetut ruoka-
aineet tuottavat lyhytta raastetta, kun taas vaaka-asentoon asetetuilla
ruoka-aineilla saatu lopputulos on pitempéaa.

e Kasittelyn lopussa pieni maara kasiteltavaa tuotetta jaa aina teralle tai
ruokaan.
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turvallisuus
tarkeda

vihjeita

sitruspuserrin & mehulinko pakkaus MA110

sitruspuserrin
Sitruspuserrinta kéaytetaan sitrushedelmien mehustamiseen (esim.
appelsiinit, sitruunat, limesitruunat, greipit).

@ puserrin
@ siivila

() lisalaitteen kulho

sitruspusertimen kaytto

1 Laske vatkainpaa alas niin, ettd se naksahtaa paikalleen.

2 Aseta kulho alustalle siten, etté kahva osoittaa taaksepéain ja kdanna
sita sitten myotapaivaan @

3 Aseta siivila kulhon sis&an ja aseta puserrin sitten paikalleen €

4 Leikkaa hedelmat puoliksi. Kaynnista laite ja pid& hedelman puolikasta
tukevasti pusertimen paalla.

mehulinko
Kéayta mehulinkoa kovien hedelmien ja juuresten mehustamiseen.

@ syéttdpainin

@ kansi

®) siivilakehikko

@ sisempi kulho
() lisalaitteen kulho

e Ala kayta mehulinkoa koskaan ilman kantta.

e Jos kone alkaa térist, kytke se toiminnasta ja puhdista siivildkehikko

(Kone alkaa tarista, kun kuitumassa on jakautunut siivilalle

epatasaisesti).

Késittele pienia méaaria kerrallaan - suurin kéyttéméaéra on 450g.

Puhdista siivilakeha ja sisempi kulho sdanndllisesti.

e Poista kivet ja siemenet (esim. paprika, meloni, luumu) sekd kova kuori
(esim. meloni, ananas) ennen kasittelya. Omenoista tai paarynoista ei
tarvitse poistaa siemenkotaa.

mehulingon kaytto

Laske vatkainp&a alas niin, ettd se naksahtaa paikalleen.

Aseta kulho alustalle siten, ettad kahva osoittaa taaksepéain ja kd&nna
sita sitten myotapaivaan @

Aseta siivilakeha sisempaéan kulhoon vamistaen, etta siivilan ulokkeet
kiinnittyvat kulhon uriin €

Aseta sisempi kulho paékulhoon €

Aseta kulhoon kansi siten, etta sy6ttdsuppilo on oikealla puolella - ja
kierra sita myotapaivaan @

Paloittele ruoka-aineet. Aseta yksi tai kaksi palaa syoéttdsuppiloon.
Kéaynnist& kone ja paina paloja syoéttdpainimen avulla - ala missaan
tapauksessa tyonna sormia syottosuppiloon. Késittele palat
kokonaan ennen uuden palan lisd&mista.

Kun viimeinen pala on pudotettu suppiloon, anna koneen kaydé viela
20 sekuntia tyhjana, jotta saataisiin lingottua mahdollisimman paljon
mehua.

N =

w

[S20 N

~N O

[ee]

e Kayta ensiluokkaisen tuoreita ja kiinteitd mehustettavia tuotteita.
Sitrushedelmista saatu mehu on karvasta ja siind on vaahtoa, mika
johtuu siitd, ettd kuori mehustetaan hedelman mukana lingossa. Kayta
mieluummin sitruspuserrinta.
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runko-osa/vatkain

tehosekoitin

kaikki muut osat

puhdistus ja huolto

puhdistus

Kytke laite aina toiminnasta ja irrota pistotulppa pistorasiasta ennen
puhdistamista.

Ala anna koneen rungon, virtajohdon tai pistotulpan kastua.

Késittele kaikkia terid varovaisesti, silla ne ovat erittain teravia.

Jotkut ruoka-aineet saattavat aiheuttaa muovin varin muutoksen. Taméa
on taysin normaalia eiké se vaikuta muoviin eikd ruoan makuun. Vari
voidaan poistaa hankaamalla pintaa pyyhkeelld, joka on kostutettu 6ljyyn.
Ala pese osia astianpesukoneessa.

Pyyhi nihkealla pyyhkeella ja kuivaa.

o Ala kayta koskaan hankaavia aineita tai upota runko-osaa veteen.

1

Tayta sekoitusastia lampimalla vedelld, aseta kansi ja korkki paikoilleen,
kaynnista laite sitten suurimmalle nopeudelle 20 - 30 sekunniksi.
Tyhjennéa sekoitusastia ja huuhtele se. Jos astia on edelleenkin likainen,
kayta harjaa.

Pyyhi astia ja jata se sitten kuivumaan.

e Ala jata tehosekoitinta likoamaan veteen. Alaka jata siihen vetta.

Pese kasin ja kuivaa hyvin.

huolto ja asiakaspalvelu

o Kayta laitetta ainoastaan sille aiottuun kayttotarkoitukseen.
e Jos koneen liitosjohto vioittuu, sen saa turvallisuussyisté vaihtaa uuteen

ainoastaan KENWOOD tai valtuutettu KENWOOD-huoltoliike.

Jos tarvitset apua seuraavissa asioissa:
laitteen kayttd

® jonkun lisdosan tilaaminen
e huolto tai korjaus

Ota yhteytta liikkeeseen, josta laite ostettiin.
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resepteja

lammittava talvikeitto

porkkanoita, perunoita ja sipuleja: kutakin kuusitoista 2cm kuutiota
pekonin keitinlienta

100g linsseja, pestyja

250ml vihannesten keitinlienta

yksi 400g purkki tomaattimurskaa

suolaa ja pippuria

2009 keitettya pekonia leikattuna 1cm kuutioiksi

ainekset

valmistusmenetelma 1 Aseta porkkanat, perunat ja sipulit tehosekoittimeen mainitussa
jarjestyksessa.

2 Lisaa pekonin keitinlienta 1 litran merkkiin asti.

3 Kéaynnisté laite korkeintaan 10 sekunnin ajaksi.

4 Kaada seos pataan. Lisda seokseen linssit, tomaatit, vihannesten
keitinliemi ja mausteet.

5 Kiehauta seos samalla jatkuvasti sekoittaen. Anna keiton kiehua
hiljalleen kannen alla noin 1 tunnin ajan hdAmmentéen saanndllisesti
kunnes ainekset ovat kypsyneet.

6 Lisda pekonikuutiot ja kuumenna keittoa noin 5 - 10 minuuttia. Tarjoile
valittdmasti.

valkoinen leipa - leivan tai sémpyldiden muodossa

5009 karkeita vehnéjauhoja

5ml (1tl) suolaa

159 rasvaa

159 tuoretta hiivaa

300ml lamminta vetta 43°C. Kayta lampdmittaria tai lisda 100ml

kiehuvaa vetta 200ml: aan kylmaa vetta.

o dla missaan tapauksessa ylita suurimpia sallittuja
tayttomaaria, jotka on annettu sivulla 2.

ainekset

valmistusmenetelma 1 hiiva: murenna hiiva kulhoon jauhojen kanssa.

2 Kaada neste kulhoon. Lis&a siihen sitten jauhot (joihin on sekoitettu
tuore hiiva), suola ja rasva.

3 Aseta taikinakoukut koneeseen ja sen jalkeen kulho paikalleen.

4 Kaynnisté laite ja lisda nopeutta hitaasti suurimmalle nopeudelle.

5 Vaivaa taikinaa, kunnes se ndyttda kimmoisalta - ala missaan
tapauksessa kdyta konetta kauempaa kuin 10 minuuttia -
silla se ylikuumenee.

6 Siirra taikina joko voideltuun muovipussiin tai jauhotettuun kulhoon, joka
peitetd&n. Anna taikinan nousta ld&mpimésséa paikassa
kaksinkertaiseksi.

7 Aseta taikina jauhotetulle tasolle. Vaivaa sita sitten késin 2 - 3 minuuttia,
jotta siitd poistettaisiin ilma. Tama toimenpide on suoritettava kasin,
jotta suurentunut taikina ei vahingoittaisi vatkainta.

8 Muotoile taikina leivaksi tai tee siitd noin 15 sampylaé ja aseta ne
voidellulle pellille. Anna niiden nousta kaksinkertaiseksi lampimésséa
paikassa.

9 Kypsenna leipaa 230°C:ssa 20 - 25 minuuttia tai sampylsita 10 - 15
minuuttia.

10 Kun leipéa tai sdmpylat ovat kypsyneet, niiden tulisi kuulostaa ontoilta
pohjaan koputettaessa.
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innledning

Kenwood Mixer kan brukes pa en rekke mater for & lette arbeidet.
Enten du bruker den til & lage braddeig, sufflé, marengs eller kake,
gér arbeidet raskt unna. Et stort utvalg av forskijellig tilbehear gir deg
uanede muligheter.

Pakken inneholder:

KM185 KM190
3i1 3i1 pluss

miksing
miksebolle v v
visp v v
eltekrok v v
rgreredskap v v
blanding
hurtigmikser v v
kjokkenmaskin

tilbehgrsbolle, lokk og stappere v v
knivblad v v
3 kutte/rive/raspe-skiver v v
sitruspresse x v
saftsentrifuge x v
slikkepott v v
deksel X X
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Kjenn din Kenwood kjgkkenmaskin

vennligst se oversikt over innholdet i pakken pa motstaende side

Sikkerhetsregler

Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbehar

Kniver og riveskiver mé behandles forsiktig - de er sveert skarpe

G4 aldri fra maskinen.

Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersgkt og reparert,

se ‘Service’ side 79.

e Bruk aldri tilbehgr som ikke er godkjent, eller mer enn en type tilbehar
av gangen (unntatt de to eltekrokene).

e Denne maskinen er kun til bruk i privathusholdning.

e Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 34 ma aldri overstiges.

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

e Maskinen er ikke tenkt & skulle brukes av mindre barn eller ufgre, hold i
sa fall gye med dem.

e |kke la barn leke med denne maskinen.

For maskinen slas pa

e For du setter i stapselet 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.

e Denne maskinen er i overensstemmelse med EU-direktiv 89/336/EEC

For maskinen tas i bruk

1 Fjern all emballasje, inkludert knivomslagene av plast. Kasser
plastomslagene, da de kun tjener til & beskytte kniven under
produksjonsprosessen og under transport.

2 Vask alle delene, se ‘Rengjering’ side 79

3 Vikle opp overfladig ledning rundt holderen pa baksiden av maskinen

Bli kjent med din kjskkenmaskin

(@ Uttaksdeksel ®
(@ Av/pé og lafteknott
® Motorenhet
(@ Hastighetsregulator
() Stappere @
(® Tilbeharslokk
@ Tilbeharsbolle
Miksebolle ®
(® Holder for overflgdig ledning @
Utlgserknapp for redskap
(@D Hodet pa mikseren ®
@@ Hull for innsetting av redskap ®
Tilgjengelig tilbehar
mikser  visp side 34 @

eltekroker side 34
rorer side 34

hurtigmikser side 35
Kjgkkenmaskintilbehgr  knivblad - side 36

grov/fin riveskive/potetkutter - side 37

sitruspresse - side 38

saftsentrifuge - side 38

slikkepott
deksel - del nr. 492239

@ Hvis du gnsker & kjgpe tilbehar som ikke er inkludert i pakken, ma du ta
kontakt med din KENWOOD-forhandler eller -reparater.

e Det er den samme bollen som skal brukes til alt tilbehgret. Derfor vil en
pakke som inneholder flere utstyrsdeler inneholde bare én bolle.
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Visp (D Til visping av eggehviter, krem, ferdig-dessert, ferdig kakeblanding, rere

Eltekroker (2) Til alle gjeerdeiger. Bruk begge eltekrokene sammen.
K-rarer 3 Til & rare mel eller frukt inn i kakeblandinger, eller til & lage maerdeig.

Viktig

A ta av redskap

Tips

Velge hastighet

Maksimum kapasitet

N =

w

I

[e) )]

7 For & sl av maskinen ma du skru knotten tilbake til ‘O’

® W N =

Mikseren

Bruk mikseren til kake- og brgddeig, mgrdeig og marengs.
Mikseredskapene og deres anvendelse

smgr/margarin og sukker hvitt (bruk smer/margaring med
romtemperatur), visping av egg til sukkerbrad og fruktkaker.

Aldri kjor mikseren i mer enn 10 minutter - den kan bli overopphetet.
Bruk ikke vispen til tunge deiger - den kan bli skadet.

Etter rengjering skal bollen settes pa plass igjen. Den holder
mekanismen under tildekket.

Bruk av mikseren

Skru av/pé knotten til ‘@ for & lgfte hodet pa mikseren, @
Ha ingrediensene i miksebollen, og sett deretter bollen pa& underdelen.
Drei den om ngdvendig forsiktig slik at den faller pa plass.
Redskapene er markert med samme farger som hullene de passer inn
i. Velg et redskap, finn det hullet som har samme farge, putt det inn, vri
rundt og dytt inn, €@

Bruk begge eltekrokene sammen. De andre redskapene brukes
enkeltvis.

Senk hodet pa mikseren slik at det faller pa plass med et klikk
- ellers vil ikke mikseren virke.

Velg hastighet, @

Sett i stgpselet og skru deretter av/pé-knotten til ‘I', €

Sl& av maskinen.

Lasne hodet pa mikseren @
Trykk pa utleserknappen, @
Ta vekk redskapen fgr du tar bort bollen. U p—

Hvis du har noe i bollen som kan sprute (f.eks. krem eller mel), ma du (3 _/
starte pa laveste hastighet og ke gradvis hvis ngdvendig.
Hvis du hgrer at maskinen arbeider tungt ma hastigheten gkes.

for alle funksjoner

visping hgy .
elting hoy ﬂ

rore mel/frukt inn i kakedeig lav til medium

moerdeig lav til medium

hurtigmikser hgy

knivblad medium til hay

grov/fin riveskive/potetkutter medium til hay

sitruspresse lav til medium

saftsentrifuge hoy

eggehviter 8

hurtigmikser 1 liter

alt-i-ett sukkerbrgd total vekt 1,2kg

fruktkake total vekt 1,75kg

megrdeig melvekt 300g

breddeig melvekt 1kg, men bare hvis veeske-innholdet er minst 500ml
(5dl). Hvis deigen er tarrere enn dette ma den deles og eltes i to
omganger, ellers blir mikseren overbelastet.

hakke kjott 340 g

Rengjoring: se side 79
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Hurtigmikseren

Bruk hurtigmikseren til supper, drinker, posteier, majones, brgdsmuler,
kjekssmuler og hakking av natter.

(D Filterlokk. Du kan fierne dette og tilsette ingrediensene mens maskinen
er igang (f.eks. olje i majones eller brad til bradsmuler).

@) Lokk
® Mikseglass

Forholdsregler e Fjern aldri mikseglasset eller lokket far kutteknivene har stoppet helt.
Bland aldri veldig varme veaesker.

Viktig e Kjer aldri hurtigmikseren i mer enn ett minutt - den kan bli
overopphetet. Alle matvarer vil veere fullstendig bearbeidet i Igpet av ett
minutt.

e Ha ikke terre ingredienser i mikseglasset far du slar pa mikseren. Kutt
dem i terninger og dryss dem ned gjennom filterdpningen mens
maskinen er i gang.

e |kke bearbeid krydder slik som nellik, dill- og karvefrg, da de kan skade
plasten i hurtigmikseren.

e Hurtigmikseren egner seg ikke som oppbevaringsbeholder. La ikke
ingrediensene bli stdende i mikseglasset verken far eller etter
bearbeiding.

e Overstig aldri maksimum-kapasiteten pa 1 liter.

Bruk av hurtigmikseren

Senk hodet pa mikseren til det faller pa plass med et klikk
Fiern dekselet pé uttaket, @

Ha ingrediensene opp i mikseglasset.

Skru lokket og filterlokket pa mikseglasset

Skru mikseglasset pa uttaket, €

Sl& p& maskinen.

[ e O R R

Tips e Nar du lager majones, bar du ha alle ingrediensene unntatt oljen i
mikseglasset. Deretter, mens maskinen er igang, tar du vekk filterlokket
og tilsetter oljen sakte og jevnt.

Rengjoring: se side 79
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Kjokkenmaskintilbehor

bruk kjgkkenmaskintilbeheret til & hakke, snitte, strimle eller lage franske poteter.

knivblad

Bruk kniven til & hakke ratt eller kokt kjgtt, hardkokte egg, grennsaker,
netter, posteier og dips og til & lage bred- eller kjekssmuler. Kan ogsa
benyttes til & lage merdeig og smuldret pynt.

(@) Stappere: liten og stor
(@ Tilbeharslokk
® Knivblad tilbeharsbolle

Forholdsregler e Aldri ta av lokket for kniven har stoppet helt.
e Knivbladene er skarpe, veer forsiktig nar du handterer dem. Hold bladet
i fingergrepet gverst, bort fra eggen, bade nar du bruker kniven og nar
du vasker den.
e Ta alltid ut knivdelen far du heller ut det som er i bollen.

Viktig e lkke hakk isbeter eller annet som er hardt, f.eks. krydder, da det kan
skade tilbehgret.

e |kke bruk knivbladet til & blande tunge blandinger, som f.eks. braddeig,
ellers kan maskinen bli gdelagt. Bruk eltekrokene og miksebollen til
breddeig o.l.

e |kke bland veesker da de kan lekke ut under lokket. Bruk
hurtigmikseren.

o Maskinen kan flytte pa& seg mens du hakker kjett - det er normalt.

Bruke knivbladet

1 Senk hodet pa mikseren slik at det faller pa plass med et klikk.

2 Sett knivbladet pa plass i tilbehersbollen @

3 Skjeer maten opp i biter og legg dem i bollen, men pass pé at de ikke
faller ned i hullet i knivakselen.

4 Legg lokket pa bollen - handtaket skal vende til hgyre, med
pafyllingstrakten bak, og drei i retning med urviserne til pilene er pa
samme linje @

e Hvis det er vanskelig & fa skaftet i lokket til & passe inn i knivsatsen,
drei toppen av knivbladet litt og prev pa nytt.

5 Sett pafyllingstraktene pa €

6 Sett enheten pa underdelen - med handtaket vendt bakover - og drei
den i retning med urviserne til den klikker pa plass @

7 Sla pa og bearbeid matvaren til du far det resultatet du ensker.

Tips e Skjeer opp maten for den has i tilbehgret. Kjett, bred, grennsaker og
mat med lignende konsistens bgr skjeeres i terninger pa ca. 2 cm.
Kjeks bar brytes i biter og mates i pafyllingstrakten mens motoren er
i gang.

e Nar du lager mardeig, bruk fast fett, rett fra kjgleskapet, skaret i
terninger. Smuldres/blandes med mel til deigen ligner brgdsmuler. Hell
vann i trakten, litt av gangen, til det blir en passe deig. Sla av motoren
straks ingrediensene far en passe konsistens.

e Det kan veere at noe av blandingen samler seg rundt kanten av lokket
mens du arbeider. Stopp i sa fall arbeidet nar det er halvveis ferdig og
skrap av kantene med en slikkepott.

e Pass pa at blandingen ikke blir for sterkt bearbeidet nér du bruker
knivinnsatsen.

Maksimum kapasitet ® merdeig (melvekt) 300 g
e kjott 340 g

Rengjoring: se side 79
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riveskivene

Kjokkenmaskintilbehor
forts....

grov/fin riveskive/potetkutter
Bruk riveskivene til a rive eller strimle frukt, grennsaker og ost og
potetkutteren til & kutte grennsaker, f.eks. poteter eller frukt

(@ Stappere: liten og stor

(2 Pafyllingstrakt

® Tilbeharslokk

@ Tilbeharsbolle

riveskiver som fglger med: (&) Grov riveskive

(& Fin riveskive

@ Fin potetkutter

valgfrie skiver (8) Ekstra grov riveskive delenr. 639021
(® Raspeskive delenr. 639150

(0 Standard potetkutter delenr. 639083

@ Hvis du gnsker & kjgpe en riveskive som ikke er inkludert i pakken, ma

du ta kontakt med din Kenwood-forhandler eller -reparatar.

Hva rive/kutteskivene kan brukes til

Skivene (& og (® kan brukes pa begge sider: en side skjeerer i skiver, den
andre i strimler. Du kan snitte eller skjeere skiver av ost, gulrot, potet, kél,
agurk, zucchini, radbete, lok. Du kan strimle ost, gulrot, potet og andre
matvarer med lignende fasthet. Den siden du velger ma vende opp.

fin potetkutter (7) kutter poteter til Julienne-poteter, faste ingredienser til salater,

garneringer, gryteretter og grennsakretter som skal freses (f.eks. gulrot,
kélrot, zucchini, agurk).

ekstra grov riveskive (8)river grovt, f.eks. ost og gulrot.
raspeskive (Qrasper, f.eks. parmesan ost, potet til raspeball (komle).
standard potetkutter (0) kutter poteter til tynne pommes frites (stekte franske poteter), og faste

Forholdsregler

—

Bruk av den lille pafyllingstrakten e

Bruk av den store
pafyllingstrakten

Tips

ingredienser til salater og dip (f.eks. kalrot, agurk).

Lokket ma aldri fjernes for riveskiven har stoppet helt.
Riveskivene mé behandles forsiktig - de er sveert skarpe.
Ikke fyll bollen helt opp til riveskiven. Tem den regelmessig.

Bruk av rakostapparatet (grov/fin riveskive/potetkutter)

Senk hodet pa& mikseren slik at det faller pa plass med et klikk.

Sett bollen pa underdelen med handtaket bakover, og drei den i retning
med urviserne, @)

Skyv riveskiven inn pa skaftet pa innsiden av lokket. Rivesiden ma vende
opp.@

Sett lokket pa bollen slik at pafyllingstrakten vender mot hayre, og drei i
retning med urviserne.

Velg hvilken pafyllingstrakt du vil bruke. Stapperen inneholder en mindre
pafyllingstrakt for bearbeiding av sma og tynne ingredienser.

Putt farst den store stapperen inn i pafyllingstrakten @

Bruk begge stapperne sammen @

Fyll maten i pafyllingstrakten.
Sla p& maskinen og dytt maten jevnt ned med stapperen. Putt aldri

fingrene ned i pafyllingstrakten.

Bruk friske ingredienser.

o |kke kutt opp maten i for sma biter. Fyll pafyllingstrakten forholdsvis full i

bredden. Dette hindrer maten i & skli sideveis under bearbeiding.
Alternativt, bruk den lille pafyllingstrakten.

Ved bruk av kutteskivene bgr ingrediensene fylles pa horisontalt (pa
tvers).

Nar du kutter eller snitter, vil mat som fylles pa loddrett komme ut i
mindre biter enn mat som fylles pa vannrett.

Etter bruk av kutteskivene vil der alltid veere igjen noen urevne rester pa
skiven eller i maten.

Rengjoring: se side 79
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Viktige
forholdsregler

Tips

Sitruspresse og saftsentrifuge pakke MA110

Sitruspresse
Sitruspressen er beregnet pa & presse saften ut av sitrusfrukter (f.eks.
appelsiner, grapefrukt, sitroner, limetter).

MDKijegle
@sil

®) Tilbehgrsbolle

Bruk av sitruspressen

1 Senk hodet pa mikseren til det faller pa plass med et klikk.

2 Sett bollen pa underdelen slik at handtaket vender bakover, og drei den
i retning med urviserne, @

3 Sett silen pé& plass i bollen, og deretter kjeglen, @

4 Del frukten i to deler. Sett igang maskinen og press fruktdelen ned over
kjieglen

Saftsentrifuge
Bruk saftsentrifugen til & presse saft av fast frukt og grennsaker.

() Stapper

@ Lokk

@ sil

@ Innerbolle

(B Tilbehgrsbolle

e Bruk aldri saftsentrifugen uten at lokket er pa.

e Hvis maskinen vibrerer, sla av og tem silen (Maskinen vibrerer hvis
massen blir ujevnt fordelt).

® Press sma mengder av gangen (maksimum 450g) og tem silen og

innerbollen regelmessig.

e Far pressing ma steiner og frg (f.eks. i paprika, melon, plommer) og
grovt skall (f.eks. melon, ananas) fiernes. Du behaver ikke & skrelle eller
fierne kjernehuset i epler og peerer.

Bruk av saftsentrifugen

Senk hodet pa mikseren til det faller pa plass med et klikk.

2 Sett bollen pa underdelen slik at handtaket vender bakover, og drei den
i retning med urviserne, @

3 Sett silen inn i innerbollen, slik at den passer til sporene, @

4 Plasser innerbollen i hovedbollen, @

5 Sett lokket pa bollen med pafyllingstrakten mot heyre, og drei i retning
med urviserne, @)

6 Del opp frukten og putt en eller to biter i trakten.

Sl& pa maskinen og dytt ned jevnt med stapperen. Putt aldri

fingrene ned i trakten. Press ferdig fgr du fyller pa mer.

Etter at det siste av frukten er presset, skal du la maskinen kjgre i 20

sekunder for & f& ut all saften fra silen.

—

~

[ee)

e Bruk faste, friske ingredienser

e Saft av sitrusfrukt inneholder sdpass mye hvitt kjgtt og steiner at saften
lett far en bitter smak. Til sitrusfrukt ber man fortrinnsvis bruke
saftpresse.

Rengjoring: se side 79
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Motor/mikser

Hurtigmikser

Alle andre deler

Rengjering og service

Stell og rengjoring

e Sla alltid av maskinen og trekk ut stepselet far rengjering.
o |kke la motoren, ledningen eller stapselet bli vate.

Veer forsiktig nér du handterer knivene eller riveskivene, de er meget
skarpe.

Enkelte matvarer kan sette farge pa plasten. Dette er ganske normalt og
skader ikke plasten. Det har heller ingen innvirkning pa smaken pa
matvarene. Evt. misfarging kan fiernes ved at du gnir forsiktig med en
klut fuktet med vegetabilsk olje.

Ikke vask delene i oppvaskmaskin.

Terk av med en fuktig klut, deretter med en tarr kiut.

e Bruk aldri skuremidler, og legg aldri maskinen i vann.

1

Fyll mikseglasset med varmt vann og sett pa lokket og filterlokket. Kjer
pa topp hastighet i 20 - 30 sekunder.

Tem og skyll glasset. Hvis det fremdeles er skittent sa bruk barste.
Terk av og la lufttarre.

e La aldri hurtigmikseren ligge i blat, og la det ikke veere vann igjen pa

innsiden.
Vask for hand og terk deretter grundig.

Service og kundetjeneste

e Bruk maskinen bare til det den er beregnet pa.
e Hvis ledningen er skadet, ma den, av sikkerhetsmessige grunner,

erstattes av KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp til &

bruke maskinen

bestille annet tilbehar

utfare vedlikehold eller reparasjon
Ta kontakt med din forhandler.
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Oppskrifter

Vintersuppe
Ingredienser e Gulrot, potet og lgk, seksten 2cm store terninger av hver
e bacon-kraft
e 1009 rgde linser, vasket
e 250ml (2,5dl) grennsakkraft
e En 400g boks hermetiske hakkede tomater
e salt og pepper
® 2009 kokt bacon skéaret i 1cm store terninger
Fremgangsmate 1 Gulrgttene, potetene og lgken has i mikseren i denne rekkefglgen.
Baconkraft tilsettes, opp til litermerket
Mikses i maksimum 10 sekunder
Helles i en kasserolle. Deretter tilsettes linser, tomater, grennsakkraft og
krydder .
5 Bringes til kokepunktet under konstant omraring. La det sa smakoke i
ca en time, inntil ingrediensene er gjennomkokt. Rer om av og til.
6 Baconterningene tilsettes og gjennomvarmes i 5 - 10 minutter. Serveres
straks.

AW N =

Loff og rundstykker

500g hvetemel

1ts salt

15g smult

159 fersk gjeer eller 2ts terrgjeer pluss 1ts sukker

3dl varmt vann, 43°C. Bruk et termometer eller bland 1dl kokende vann
med 2dl kaldt vann.

e Overstig aldri maksimum kapasitet omtalt pé side 2.

Ingredienser

Fremgangsmate 1 Terrgjeer Stro tarrgjeeren i det varme vannet, tilsett sukker og la det

sta i 5 - 10 minutter til blandingen skummer.
Pressgjar (fersk gjaer) Smuldre gjeeren inn i melet
Andre typer gjaer Folg bruksanvisningen pa pakken

2 Hell veesken i bollen. Tilsett deretter mel (eventuelt tilsatt smuldret
pressgjeer), salt og smult/fett.

3 Sett i eltekrokene og deretter bollen.

4 Sett i gang maskinen, og la hastigheten gke gradvis til maksimum.

5 La maskinen ga inntil deigen har blitt glatt og elastisk.
La aldri maskinen ga mer enn 10 minutter - den vil bli
overopphetet.

6 Legg deigen i enten en smurt plastpose eller en strgdd bolle som
dekkes til. La deigen heve seg pa et lunt sted til den er dobbelt s& stor.

7 Legg deigen pa en lett melet overflate, og kna den i 2 - 3 minutter for
hand for & f& ut luften. Dette mé& gjeres for hand fordi den gkte
starrelsen pa deigen kan skade mikseren.

8 Form deigen til ett brgd eller ca 15 rundstykker, og legg dem pa smurte
bakeplater. La dem etterheve pa et lunt sted til de er dobbelt s& store.

9 Stekes ved 230°C i 20 - 25 minutter (for bradet) eller 10 - 15 minutter
(for rundstykker).

10 Bragdet er ferdigstekt hvis du hgrer en hul lyd nar du banker pa
undersiden.
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introduktion

Din Kenwood koéksmaskin kan hjalpa dig med en mangd arbeten. Om
du bakar matbrod eller gor en sufflé, maranger eller en kaka, sé& gor
Kenwood arbetet lattare. Och med s& manga tillbehor finns det ingen

grans fér vad den kan hjalpa dig med.

Kartongens innehall

tiliblandning
blandarskal
visp
degkrokar
blandare

mixning
mixer

matberedning
tillsatsskal, lock och stotar
knivblad

3 olika skarskivor
citruspress

rasaftcentrifug

spatel
lock

81

KM185
i1

x x NN\ AN SN S

<

KM190
3i1plus

NSNS AN NSNS S

x <



lar kdnna din Kenwood kdksmaskin

se kartonginnehallet pa motstaende sida

sakerheten

Rér inte vid delar i rorelse eller monterade tillbehor.

Var forsiktig nar du hanterar knivar och skarskivor - de &r mycket vassa.

L&mna aldrig maskinen utan tillsyn.

Anvand aldrig en skadad maskin. L&mna den for kontroll eller

reparation: se ‘service’, sid 88.

e Anvand aldrig tillbehdér som inte hor till maskinen och aldrig mer an ett
tillbehor eller verktyg i taget (med undantag for degkrokarna).

e Denna maskin &r endast avsedd for privathushall.

e Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 83.

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

e Denna maskin &r inte avsedd att anvandas av barn eller handikappade
utan tillsyn.

e | at inte barn leka med maskinen.

innan du satter i kontakten
® 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

1 Tag bort allt férpackningsmaterial, &ven plastskyddet pa knivbladet.
Dessa skydd kan du sedan slédnga — de var bara dar for att skydda
bladet under tillverkningen och frakten.

2 Rengor delarna: se ‘rengoring’, sid 88.

3 Linda upp overflodig kabel runt kabelvindan bakpa maskinen.

lar kdnna din Kenwood kéoksmaskin
@ lock fér drivaxeluttag
(@ pé/av och sparr for lyft av blandarhuvudet D
® kraftenhet
@ hastighetsreglage
®) stotar
(® lock for tillsatsskal ®
@ tillsatsskél
blandarskal
(® kabelvinda ®
verktygsfrikopplare @
@ blandarhuvud
@ verktygsférvaring ®

®

existerande tillsatser
blandare  visp sid 83
degkrokar sid 83 @
K-spade sid 83

mixer sid 84

food processing attachments  knivblad sid 85
skiv/strimlar- och pommes fritestillsats sid 386
citruspress sid 87
rasaftcentrifug sid 87

spatel
lock, detaljnr. 492239

@ Om du vill skaffa tillsatser som inte ingick i kopet, kontakta din
KENWOOD-férsaljare.

e Samtliga matberedningstillsatser anvander samma skal. En uppséattning
som innehéller dessa tillbehor levereras darfér bara med en skal.
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blandaren

Anvand blandaren fér kakor, bréd, pajdeg och maranger.

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
vispen (D) anvands fér att vispa aggvitor, gradde, pulverefterratter och allt-i-ett-
kaka, att réra matfett med socker (matfettet ska vara i rumstemperatur)
och att vispa agg och socker till kaksmet.
degkrokarna (2) anvands for att kndda jasdegar. Anvand bada degkrokarna.
K-spaden (@ anvands for att réra ner mjél i kaksmet, att blanda ner torkad frukt i
fruktkaka och for att géra pajdeg.

viktigt e Lat aldrig blandaren ga langre an 10 minuter - den blir éverhettad.
e Anvand aldrig vispen for att satta till tunga degar - den kan skadas.
e Satt tillbaka skalen pa maskinen efter diskningen. P& sa satt skyddas

maskinens mekaniska delar. 1 >

Hur man anvénder blandaren
Vrid pé/av-vredet till ‘@', s& att blandarhuvudet slapps upp @

Hall ingredienserna i blandarskalen och satt den pa skaluttaget. Den
kan behova vridas litet sa att den kommer pa plats.

Verktygen och uttagen ar fargmarkerade. Valj verktyg och se efter
vilket uttag som motsvarar fargmarkeringen. For in verktyget, vrid
och pressa uppét @

De bada degkrokarna ska anvéandas tillsammans, ¢vriga
verktyg var for sig.

Sénk blandarhuvudet tills det gar i laslage - annars
fungerar inte maskinen.

Vvalj hastighet @

Satt i kontakten i vaggen och vrid pa/av-vredet till ‘I' €@
Nar du ska stdnga av, vrider du p&/av-vredet tillbaka till ‘O’.

—_
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hur man tar bort verktygen: 1 Stdng av maskinen
Slapp upp blandarhuvudet @

Tryck pa verktygsfrikopplaren @ U p—
Tag bort verktygen innan du tar bort skalen. / \
S
(3 -

tips ® Om du har nagot i blandarskélen som kan stanka (t.ex. gradde eller
mjol) boérjar du pé lagsta hastighet och ¢kar sedan om det behovs.
e Om motorn later éveranstrangd maste du dka hastigheten

o W N —

ldmpliga hastigheter ~ for samtliga funktioner o
vispa hog

knada deg hog o

rora i mjol eller torkad frukt i kaksmet |l4g - mellan

blanda pajdeg lag — mellan

mixer hog

knivblad mellan - hég

skiv/strimlar- och pommes fritestillsatsen mellan - hog

citruspress lag - mellan

rasaftcentrifug hog

maxkapacitet aggvitor 8

mixern 1 liter

allt-i-ett-kaka, totalvikt 1,2kg

fruktkaka totalvikt 1,75kg

pajdeg deg pa 300g mjol

jasdeg deg pa 1kg mjol med minst 5dl degspad. Om degen &r fastare
maste den goras i tva omgangar, annars dveranstrangs maskinen.

¢ hacka kétt 350 g

Rengoring se sid 88
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mixern

Mixern anvands for att géra soppor, drycker, pastejer och majonnas, att
riva strobréd och skorpsmulor och att hacka nétter.

(D Pafyliningslock. Pafyliningslocket kan tas bort om man vill tillsatta
ingredienser medan maskinen gar (t.ex. olja till majonnés eller brod
for strobrod)

(@ Lock

(® Bagare

sakerheten e Tag aldrig bort mixern eller locket innan knivbladen star helt stilla.
e Kor aldrig mycket heta vatskor i mixern.

viktigt e Lat aldrig mixern ga i mer &n en minut - den blir ¢verhettad. Alla

ingredienser blir helt sdbnderdelade pa en minut.

e | agg inte torra ingredienser i mixern innan du satter pa den. Skar dem
i stéllet i tarningar och slapp ner dem genom hélet i locket.

e Anvand inte mixern for att finférdela 6rtkryddor, t.ex. graslok, dill eller
kumminfron. Plasten tar skada.

e Mixern ar inte lamplig som forvaringskarl. Férvara inte matvaror i den,
vare sig fore eller efter det att du kort dem.

e Overskrid aldrig maxkapaciteten 1 liter

Hur man anvander mixern

Sank blandarhuvudet och se till att det kommer i laslage.
Tag bort locket for drivaxeluttaget @

Hall ingredienserna i bagaren.

Skruva fast locket med péafyliningslocket i pa bagaren.
Skruva fast bagaren pé drivaxeln @

Satt pa maskinen.

o O W N =

tips @ Nar du gér majonnas blir det bast om du bdérjar med alla
ingredienserna utom oljan i bagaren. Medan maskinen gér tar du
sedan bort pafyliningslocket och haller i oljan med en tunn, jamn strale.

Rengoring se sid 88
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sékerheten

viktigt

tips

maxkapacitet

matberedningstillsatsen

anvand matberedningstillsatsen for att hacka, skiva, strimla och skéra i stavar.

Knivblad

Anvand knivbladet for att hacka ratt och kokt kott, kokta agg,
gronsaker, notter, ingredienser till patéer och dipséser och for att géra
bréd- och kexsmulor. Det kan ocksa anvéandas for att géra pajdeg och
smuldeg.

(D stotar: stor och liten
(@ lock till tillsatsskal
@ knivblad

@ tillsatsskél

w NN =
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Tag aldrig bort locket forrian knivbladet har stannat helt.
Bladen &r vassa och méaste hanteras med forsiktighet. Hall knivbladet i
greppet upptill pad motsatt sida fran skareggen bade under anvéndning
och vid diskning.

Tag alltid ut knivbladet innan du haller ut ingredienserna ur skalen.

Slapp inte ner iskuber eller andra harda livsmedel t.ex. kryddor. D& kan
tillsatsen skadas.

Anvand inte knivbladet for att blanda tunga blandningar som jasdeg.
Déa kan maskinen skadas. Anvand i stallet degkrokarna i blandarskalen.
Anvand inte tillsatsen for att mixa flytande ingredienser, som latt lacker
runt locket. Anvand mixern till det.

Vid hackning av ratt kott kan tillsatsen réra sig nagot. Det ar fullt
normalt.

Hur du anvénder knivbladet

Séank blandarhuvudet tills det gér i laslage.

Sétt knivbladet i tillsatsskalen @

Skar i bitar det som ska finfordelas och lagg det i skalen. Se till att det
inte kommer i mitthalet i bladaxeln.

Satt pa locket pa skélen. Skalens handtag ska vara till hdger med
matarréret bakom. Vrid sedan medurs tills pilarna stammer éverens @
Om det ar svart att fa in lockaxeln i knivbladet kan du vrida knivbladet
nagot och férsoka igen.

Montera matarréren @

Satt det hela p&d maskinen med handtaget bakat och vrid medurs tills
det gar i laslage @

Koppla péa och kor tills du fatt 6nskat resultat.

Skar i bitar det som ska finférdelas innan du lagger det i tillsatsen. Kott,
bréd, grénsaker och andra livsmedel av liknande konsistens ska skéras
i tarningar pa ca 2 cm. Kex ska brytas i bitar och sléappas ner genom
matarréret medan maskinen gar.

Nér du gor pajdeg ska du anvanda hart fett i tarningar direkt fran
kylskapet. Blanda det med mjolet till smulig konsistens. Tillsatt gradvis
genom matarréret lagom mycket vatten for att blandningen ska kunna
formas till en deg. Sténg av sé fort som ingredienserna har blandats.
Under beredningen kan del av blandningen ibland ansamla sig runt
kanten av locket. D& stannar du bara maskinen efter halva tiden,
skrapar ner blandningen och startar igen.

Var forsiktig sé att du inte dverarbetar blandningen nar du anvander
knivbladet.

pajdeg deg pa 300 g mjol
kott 350 g

Rengoring se sid 88
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skivare/strimlare

matberedningstillsatsen foris....

skiv/strimlar- och pommes fritestillsatsen

Anvand skiv/strimlar- och pommes fritestillsatsen for att skiva eller strimla
frukt, gronsaker och ost, och pommes fritesskivan for att skara gronsaker
t.ex. potatis och frukt i stavar.

(D stotar: en stor, en liten

@ matarror

® lock

@ skal

skéarskivor som medfélier (8) grovskivare/strimlare

(® finskivare/strimlare

@ fin pommes frites-skiva

skarskivor som inte medfélier (8) extragrov skivare/strimlare detaljnr. 639021
®rivare detaljnr. 639150

(0 standard pommes frites-skiva detaljnr. 639083

@ Om du vill skaffa tillsatser som inte ingick i kdpet, kontakta din

KENWOOD-forsaljare.

skirskivornas anvindningsomraden

Skivorna (& och (® ar vandbara. Den ena sidan skér, den andra strimlar
Du kan skiva ost, morétter, potatis, vitkal, gurka, squash, rédbetor och
|6k. Du kan strimla ost, moroétter, potatis och livsmedel med liknande
textur. Det skéralternativ du Véljer ska vara vént uppat.

fin pommes frites-skiva (7) Den fina pommes frites-skivan passar fér pommes strips, fasta grénsaker

till sallader, garneringar, grytor och wok-réatter (t.ex. morétter, kalrétter,
squash och gurka).

extra grov strimlare (8) Den extragrova strimlaren passar for ost och mordétter.
rivare (9) Rivaren passar fér parmesanost och potatis till kroppkakor.
standard pommes frites-skiva (10) Standardpommes frites-skivan passar for pommes frites och fasta

sékerheten

anvandning av det lilla
matarréret

anvandning av det stora
matarréret

tips

—_

gronsaker till sallader och dip (t.ex. kalrétter och gurka)

tag aldrig bort locket forran skirskivan star helt stilla.

Var foérsiktig nar du hanterar skarskivorna - de ar mycket vassa.

Lat inte skalen bli sa full s& att det skurna nar upp till skarskivan. Tém
regelbundet.

hur du anvédnder skiv- strimlar- och pommes fritestillsatsen
Sank blandarhuvudet tills det gar i laslage.

Montera fast skélen pa basen - med handtaget bakat - och vrid medurs.
o

Tryck péa skarskivan pa axeln inuti locket. Den skarande sidan maste
vara uppat.@

Satt fast locket pa skalen - med matarroret till hdger - och vrid medurs.
Valj vilket matarrér du ska anvanda. Inuti stéten finns ett mindre matarrér
om du vill skéra enskilda bitar eller tunna ingredienser.

Satt forst i den stora stéten i matarroret €

Anvand bada stétarna samtidigt @
Lagg det du vill skéra i matarréret.
Séatt pa maskinen och mata pa med stoten med ett jamnt tryck. Stick

aldrig ned fingrarna i matarroret!

Anvand farska matvaror.

oSkar inte for sma bitar. Packa matarréret ganska fullt i bredd. Darigenom

hindras bitarna att glida &t sidan under skarningen. Byt eventuellt till det
mindre matarroret.

eVid anvéndning av pommes frites-skiva ska tunna bitar packas

horisontellt.

eV/id skivning och strimling blir skivorna och strimlorna mindre om bitarna

packas vertikalt &n om de packas horisontellt.

eNdar du har anvant en skéarskiva blir det alltid litet spill pa& skivan eller i det

skurna.
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citruspressen och rasaftcentrifugen
pack MA110

citruspressen
Citruspressen anvands for att pressa saft ur citrusfrukter (t.ex.
apelsiner, citroner, lime och grapefrukt).

M kon
@sil

Q) tillsatsskél

hur man anvander citruspressen
1 Sank blandarhuvudet tills det gér i 1aslage.
2 Satt fast skalen pa basen - med handtaget bakét - och vrid medurs. @
3 Satt i silen i skalen och satt sedan pa konen @
4 Skar itu frukten. Satt sedan pa maskinen och pressa frukthalvan éver
konen.

rasaftcentrifug
Rasaftcentrifugen anvands for att géra saft av frukt och gronsaker med
fast konsistens.

@ stot

(@ lock

®sil

@ innerskél
B tillsatsskél

sékerheten e Anvand aldrig rasaftcentrifugen utan lock.
viktigt ® Om maskinen borjar vibrera maste du stédnga av den och témma silen.

(Nar maskinen vibrerar ar frukten ojamnt fordelad.)

e Kor sma kvantiteter &t gangen (max 450g) och tém silen och
innerskalen regelbundet.

e Innan frukten kors i centrifugen ska karnor (i t.ex. paprika, melon och
plommon) och harda skal (t.ex. melon och ananas) tas bort. Applen
och paron behover inte skalas eller karnas ur.

Hur man anvinder rasaftcentrifugen

Séank blandarhuvudet tills det gar i laslage.

Montera skélen p& basen - med handtaget bakat - och vrid medurs @

Sétt i silen i innerskélen sa att utskotten kommer pa plats €

Sé4tt i innerskalen i den storre skélen @

Satt pa locket pa skalen - med pafyliningsroret till hoger - och vrid

medurs @

Skar frukten. Slapp ner ett par bitar i pafyliningsroret.

Satt p& maskinen och mata pa med stéten med ett jamnt tryck. Stick

aldrig ned fingrarna i pafyliningsréret! Vanta tills allt har pressats

innan du fyller pa mer.

8 Lat maskinen ga 20 sekunder efter det att du har sléppt ner de sista
bitarna sa att all saft kommer genom silen.

a b~ N =

~N o

tips o Anvand fasta, farska ingredienser.
e Citrusfrukt blir beskt och skummigt, eftersom &ven skal och det vita
under skalet kommer med. Anvand citruspressen i stallet.

Rengoring se sid 88
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kraftenhet/blandare

mixer

alla andra delar

rengdring och service

rengoring

e Stang alltid av maskinen och dra ur kontakten innan du rengér den.
e L&t aldrig kraftenheten, kabeln eller kontakten bli vat.
e Var forsiktig ndr du hanterar knivblad och skéarskivor - de &r mycket

vassa.
Vissa matvaror missféargar plasten. Detta ar helt normalt. Det skadar inte
plasten och paverkar inte matvarornas smak. Missfargningen kan tas
bort med hjélp av en trasa doppad i vegetabilisk olja.

Diska inte delarna i maskin.

Torka av med en fuktad trasa och torka efter med en torr.

e Anvand inte repande rengéringsmedel och doppa aldrig ner maskinen i

1

vatten.

Fyll varmvatten i bagaren, satt pa locket och pafyliningslocket. Satt
sedan pa hogsta hastighet och lat maskinen ga i 20 - 30 sekunder.
TOm bagaren och skélj den. Om den fortfarande &r smutsig kan du
anvanda diskborsten.

Torka av den med en handduk och lamna den sedan att lufttorka.

e | &4gg inte mixern i bl6t. L&mna inte vatten kvar i bagaren.

Diska fér hand och torka ordentligt.

service och kundtjinst

e Anvand maskinen endast till det den ar avsedd for.
e Om kabeln skadas maste den av sékerhetsskal bytas ut av KENWOOD

eller en av KENWOOD godkand reparator.

Om du behoéver hjalp med

e att anvanda maskinen,
e att bestélla tillbehor,
e service eller reparationer,

Kan du kontakta butiken dar du képte maskinen.
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ingredienser

gor sé har

ingredienser

gor sé har

1

1

9

recept

Varmande vintersoppa

mordtter, potatis och gul 16k, sexton 2x2cm tarningar av varje
skinkspad

100g réda skdljda linser

2,5dl grénsaksbuljong

en burk hackade tomater, 400g

salt och peppar

200g rimmad skinka kokt i hel bit, skuren i tarningar 1x1cm.

Lagg morots-, potatis- och I6ktarningarna i mixern i nu n&mnd
ordning.

Fyll pa med skinkspadet till litermarket.

Kér i hégst 10 sekunder.

Hall vatskan i en kastrull. Tillsatt sedan linserna, tomaterna och
grénsaksbuljongen tillsammans med kryddor.

Koka upp under omrérning. Lat darefter soppan sjuda i omkring en
timme, tills grénsakerna ar kokta. Ror da och da.

Lagg i skinktarningarna och varm i 5 - 10 min. Servera omedelbart.

Vitt matbrod - langder eller rosenbrod

500g vetemjol

1tsk salt

15g ister

159 farsk jast eller 2tsk torrjast + 1tsk socker

3 dl ljummet vatten, 43°C. Anvand termometer eller blanda 1dl kokande
och 2dI kallt vatten.

overskrid aldrig maxkapaciteterna, se sid 2.

med torrjast: (av den typ som blandas i vatten): Hall det ljumma
vattnet i skalen. Tillsatt jast och socker och lat sta i 5 - 10 minuter tills
det skummar.

med farskt jast: Smula jasten i mjolet.

med annan typ av jast: Folj tillverkarens anvisningar.

Hall vattnet i skalen. Tillsatt darefter mjolet (ev. med den iblandade
jasten), salt och ister.

Satt | degkrokarna och montera sedan skalen pa maskinen.

Satt p& maskinen. Oka gradvis till maxhastighet.

Lat maskinen ga tills degen ser elastisk ut. Lat aldrig maskinen ga
langre dn 10 minuter - den blir 6verhettad.

Lagg degen i en mjolad plastpase eller en degskal som tacks med en
duk. Stall den sedan pa ett varmt stélle och lat den jasa till dubbla
storleken.

Hall ut degen pa en latt mjolad yta. Kndda den dérefter fér hand i 2 - 3
minuter s& att luften drivs ut. Detta maste goras for hand, eftersom
degen nu &r sa stor att den kan skada maskinen.

Forma degen till en langd eller c:a 15 sma rosenbréd och lagg pa
smorda bakplatar. Lat degen j&sa till dubbel storlek pa varmt stélle.
Gradda i 230°C i 20 - 25 minuter (for langden) eller 10 - 15 minuter (for
rosenbroden).

10 Brodet &r fardigt nér det later ihaligt om man knackar latt pa

undersidan.
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uvod

Tento kuchynsky robot znacky Kenwood Vam ulehéi celou fadu
raznych praci. Diky robotu Kenwood si ulehéite pfipravu rady
pokrm( od chleba, pfes suflé a snéhové pecivo, az po dort. A diky
Sirokému sortimentu pfislusenstvi, jsou moznosti vyuziti robota
doslova neomezené.

Seznam pfiluSenstvi

KM185 KM190
3in1 3in 1 plus
michani, slehani a hnéteni
pracovni misa v v
Sleha¢ v v
hnétace v v
michaé v v
mixovani
mixér v v
zpracovani potravin
misa na pfisluSenstvi, viko a tlaCidla v v
sekaci nliz v v
3 kotouce na krajeni/strouhani/hranolky v v
lis na citrusové plody x v
odstredivka Stav x v
stérka v v
kryt x x
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popis kuchynskeho robota Kenwood

bliz§i informace naleznete na protéjs$i strance v seznamu pfislusenstvi jednotlivych modeld

bezpecnost

o Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a pfidavnych
zafizeni.

e Davejte pozor pfi zachazeni se strouhacimi kotouc€i, jsou mimoradné
ostré.

e Bézici spotfebi¢ nenechavejte bez dohledu

o Nepouzivejte poskozeny spotfebi€. Dejte ho prfezkouSet nebo spravit:
viz 'servis', str. 97.

e Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte
vice nez jedno pfislusenstvi najednou (s vyjimkou hnétacu tésta).

e Tento spotrebic je uréen k pouziti v domacnosti.

e Neprekracujte maximalni kapacity uvedené na str. 92.

e Pred montazi ¢i demontazi nastroju/pfisluSenstvi a po pouziti a pred
¢isténim spotfebi€ vypnéte a zastrCku vytahnéte ze zasuvky.

e Tento spotiebi¢ nesmi bez dozoru obsluhovat déti nebo nemocné ¢i
jinak oslabené osoby.

e Nedovolte détem, aby si se spotfebiem hraly.

pred zapnutim do sité

e Zkontrolujte, zda jmenovité napéti uvedené na typovém Stitku
spotrebice

e Tento spotrebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského
spole€enstvi 89/336/EEC o odruseni.

pfed prvnim pouzitim

1 Robot a prisluSenstvi vybalte - sejméte pfitom ze sekaciho noze
ochranné plastikové kryty. Tyto kryty, které chrani ostfi noze pouze
béhem vyroby a prevozu, vyhodte.

2 Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 97.

3 Prebyte¢nou délku pfipojné Snlry navinte na drzak
v zadni ¢asti spotrebice.

popis kuchyrnského robota Kenwood
@ kryt rychlob&zného pohonu @
@ kruhovy spina¢ zapinani/vypinani a zvedani
pracovniho ramena
® hnaci jednotka
@ regulator rychlosti béhu

(5 tlacidla @
(&) viko misy strojku
@ misa strojku
misa robotu ®
(9 drzak na navinuti pFebytecéné Sitry @
(9 tlagitko uvolfujici prislusenstvi
@ rameno robotu ®
(2 zasuvky prislusenstvi ®
dodavané pfislusenstvi
mixér  $lehaci metla strana 92 @

hnétace na tésto strana 92
micha¢ strana 92

mixér strana 93

pfisluSenstvi kuchynského strojku sekaci ntiz strana 94
krajec/struhadlo/hranolkovaé strana 95
lis na citrusové plody strana 96
odstredivka stav strana 96

stérka
kryt objednaci Cislo 492239

@ Chceteli zakoupit prislusenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho
robota, volejte opravnu spotiebici KENWOOD.

e VSechna pfidavna zafizeni kuchyriského strojku se uzivaji se stejnou
misou. To znamena, Ze spotrebi¢, jehoz soucasti je vice pFislusenstvi,
se dodava pouze s jednou pracovni misou.

91



kuchyrisky strojek

Kuchynsky robot pouzivejte k pfipravé dortd, chleba, tésta a snéhovych
pusinek.

pridavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti
$lehaci metla () ke $lehani bilkd; smetany; instantnich krému; dortovych smési z pytliku;
roztirani tuku s cukrem (pouzivejte nevychlazeny pokrmovy tuk v
kostce); Slehani vajec na piskotové tésto a biskupsky chlebicek.
hnétage na tésto (2) na véechna kynuta tésta. PouZivejte oba hnétage najednou.
micha¢ () na vmichavani mouky nebo ovoce do t&stovych smési; k pFipravé
lineckého tésta.

dalezité e Robot nenechavejte bézet bez prestavky déle nez 10 minut, hrozi

prehrati. R
e Slehaci metlu nepouZivejte na t&zké smési, mohli byste ji poskodit.
e Pracovni misu po umyti nasadte zpatky na misto. Timto zpGsobem je 1 -

mechanismus pod misou vzdy zakryt.

postup pouziti robota

Kruhovy vypinac¢ otocéte do polohy ‘@, abyste mohli zvednout rameno

robota @

Pfimési vlozte do misy, a misu pak upevnéte do robotu. V pfipadé

potfeby misou mirné pootocte, az zapadne na své misto.

Jednotliva pfisluSenstvi jsou ozna¢ena barevnym kdédem, stejné

jako zasuvky, do kterych se maji zasunout. Vyberte si

pozadované pfisluSenstvi, najdéte barevné odpovidajici

zasuvku a pfisludenstvi do ni zasurite a na doraz zatlacte @

e HnétaCe na tésto pouzivejte vzdy spolu; ostatni pfisluSenstvi
pouzivejte samostatné.

4 Rameno robota stlacte dolll, az se s cvaknutim zajisti

v zaviené poloze - bez toho nebude robot fungovat.

Zvolte si pozadovanou rychlost @

Zastréku zasunte do zasuvky a kruhovy spinac

zapnuti/vypnuti oto&te do polohy ‘I' @

-

N

w

o o

7 Robot vypnete otoéenim vypinaée zpét do polohy ‘O’.
— 3
demontaz pfisluSenstvi 1 Spotfebi¢ vypnéte.
2 Uvolnéte rameno robota @ N
3 Stisknéte tlagitko uvolfiujici pfislusenstvi @ 0 -
e PfisluSenstvi odmontujte predtim, nez vyndate misu.
rady e Pokud mate v mise smés, ktera by mohla vystfiknout (napf. smetanu
nebo mouku), za¢néte na nejnizsi rychlost a v pfipadé potreby ji pak
zvyste. u

e Jakmile slysite, Ze motor robotu je pfiliS namahan, zvyste rychlost. 0

doporuéena rychlost  pro vsechny funkce

Slehani rychla

hnéteni rychla

vmichavani mouky/ovoce do dortovych smési pomala az stfedni
priprava tést na sladké pecivo pomala az stfedni

mixeér rychla

sekaci nuiz stfedni az rychla

krajec¢/struhadlo/hranolkovac¢ stfedni az rychla

lis na citrusové plody pomala az stfedni

odstredivka stav rychla

maximalni mnozstui e bilky 8

mixér 1 litr

piSkotové tésto pripravované najednou celkova vaha 1,2kg
biskupsky chlebicek celkova vaha 1,75kg

tésta na sladké pecivo vaha mouky 300g

chlebové tésto vaha mouky 1kg ale pouze tehdy, je-li do smési pfidano
nejméné 500ml tekutiny. Pokud je smés sussi, rozdélte ji do dvou
davek. Jinak robot pretizite.

e sekani masa 340 g

navod k ¢isténi naleznete na str. 97
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Mixér slouzi k pfipravé polévek, napoju, pastik, majonéz, strouhanky a k
sekani susenek a orech(.

@zatka plniciho otvoru. Da se vyndat z vika a plnicim otvorem mUzete do

béziciho mixéru pfidavat prfimési (napf. olej do majonézy, ¢i chleba pfi
pfipravé strouhanky).

@ viko

® nadoba

bezpecnost o

dulezité e

o g~ WN =

rada e

Mixér ani jeho viko nesundavejte, dokud se sekaci noze zcela
nezastavi.
Nikdy nemixujte velmi horké tekutiny.

Mixér nenechavejte bézet bez prestavky déle nez jednu minutu, hrozi
prehrati. VSechny potraviny jsou dikladné zpracovany béhem jedné
minuty.

Suché pfimési nedavejte do mixéru pfedem. Rozkrajejte je na kostky a
vhazuijte je plnicim otvorem ve viku pfimo na bé&zici noze.

Néktera kofeni, jako napf. hfebiek, kopr a Fimsky kmin, by mohla
poskodit umélou hmotu, z niz je nadoba mixéru vyrobena. Proto se
nesmi v mixéru zpracovavat.

Mixér neni vhodny ke skladovani, proto se pfimési nesmi nechavat v
nadobé mixéru dlouho pfed zpracovanim, ani po ném.

Neprekracujte maximalni kapacitu mixéru, ktera je 1 litr.

postup pouziti mixéru

Rameno robota stlacte dolll, az se s cvaknutim uzavre.
Sundejte kryt rychlob&zného vystupu @

Pfimési viozte do nadoby mixéru.

Na nadobu nasroubujte viko a zatku otvoru.

Kroutivym pohybem upevnéte nadobu na rychlob&zny vystup @
Spustte robot.

PFi pfipravé majonézy dejte do nadoby mixéru vsechny pfimési kromé
oleje. Mixér spustte, potom vyndejte zatku otvoru a postupné pomalym
proudem nalejte do smési ole;.

navod k ¢isténi naleznete na str. 97
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bezpecnost

dulezité

rady

maximalni mnozstvi

prislusenstvi kuchyriského strojku

pfisluSenstvi kuchynského strojku pouzivejte k sekani, krajeni, strouhani a pfipravé hranolk( z brambor

sekaci nuz

Sekaci nuz slouzi k sekani syrového i vafeného masa, varenych vajec,
zeleniny, ofechu a déle k pripravé pastik, pomazanek, krémd,
strouhanky a také k drceni suSenek. Noze Ize téz pouzit k pfipravé
nékterych sladkych tést a drobeni na kola€e apod.

D tlagidla: velké a malé
(@ viko misy strojku

® sekaci naz

@ misa strojku

e Pozor, viko misy nesundavejte, dokud se sekaci nliz zcela nezastavi.

e Se sekacim nozem zachazejte opatrné, je velmi ostry. Pfi pouzivani i
¢isténi drzte sekaci niz za jeho nasadu ostfim od sebe.

e Sekaci nliz vzdy z misy vyndejte pfed tim, nez ji zacnete vyprazdriovat.

o Nozem nesekejte kostky ledu ani jiné tvrdé potraviny, jako napf. kofeni -
mohlo by dojit k poskozeni pfislusenstvi.

e Sekaci n(iz nepouzivejte k michani tézkych smési, jako napf.
chlebového tésta, mohli byste poskodit hnaci jednotku. Pouzijte hnétace
a misy robotu.

e Sekaci nuz nepouzivejte k mixovani tekutych smeési - mohly by zacit
téct kolem vika pracovni misy.

e Pri sekani syrového masa se muze hnaci jednotka mirné pohybovat- to
je zcela normaini.

postup pouziti sekaciho noze

Rameno robotu sklopte, az se s cvaknutim uzavre.

Do misy strojku viozte sekaci ntz @

Potraviny urcené ke zpracovani nafezte na kousky a vhodte do misy.

Davejte pozor, aby se potraviny nedostaly do otvoru ve stfedu nasady

sekaciho noze.

4 Na misu nasadte viko: drzadlo misy musi smérovat doprava a plnici
otvor vika musi byt za nim. Otocte vikem smérem doprava, az jsou
Sipky na viku a mise v roviné @

e V pfipadé, ze Vam rfadné nasazeni vika znemoznuje nasada sekaciho

noze, mirné s ni pootocte a znovu zkuste viko nasadit.

Nasadte pinici hrdla @

Smontované pfisluSenstvi umistéte na hnaci jednotku robotu tak, aby

drzadlo misy sméfovalo dozadu. Misou pooto¢te smérem doprava, az s

cvaknutim zapadne na misto @

Strojek spustte a potraviny zpracovavejte tak dlouho, jak je potfeba.

W N -

o »

~

e Potraviny pfed vloZzenim do strojku rozkrajejte na mensi kousky. Maso,
chleba, zeleninu a dalsi potraviny podobné struktury musi byt rozkrajeny
asi na dvoucentimetrové kostky. Susenky rukama rozdrtte na kousky,
které pak vhazujte plnicim hrdlem na bézici nGz.

e P¥i pfipravé sladkého tésta pouzivejte vychlazeny, na kostky rozkrajeny
pokrmovy tuk. Zpracujte ho s moukou, az se vytvori "drobeni", pak
postupné plnicim hrdlem prilévejte dostatecné mnozstvi vody, aby se
vytvorilo tésto. Strojek vypnéte okamzité, jakmile se vSechny pfimési
Spoji.

e Béhem zpracovavani se kolem okraje vika mohou nashromazdit
zpracovavané prfimeési. Tomu zabranite tak, Ze v poloviné zpracovavani
strojek zastavite, pfimési ze stén stérkou setrfete a strojek opét spustite.

e Davejte pozor, abyste pfi pouziti sekaciho noze smés neprepracovali.

e tésto (vaha mouky) 300 g
maso 340 g

navod k ¢isténi naleznete na str. 97

94



krajeci/strouhaci

prislusenstvi kuchyriského strojku
pokracovani...

krajec¢/struhadlo/hranolkovaé
Krajeé/struhadlo slouzi k platkovani, krouhani a strouhani ovoce, zeleniny
a syra. Kotou¢ na hranolky k sekani zeleniny (napf. brambor) a ovoce.

M tlagidla: velké a malé

@ plnici hrdlo

®)viko strojku

@ misa strojku

dodavané kotouge (&) hruby krajeci/strouhaci

(® jemny krajeci/strouhaci

@ na supertenké (ve stylu 'julienne') hranolky

kotouce k dokoupeni (8) extra hruby strouhaci (objednaci ¢islo 639021)

(© na strouhani syrovych brambor (objednaci &islo 639150)
na bézné bramborové hranolky (objednaci Cislo 639083)

@ Chceteli zakoupit pFisluSenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho

robota, volejte opravnu spotiebicd KENWOOD.

k ¢emu slouzi jednotlivé kotouce

Kotouce (B a (6) jsou oboustranné: na jedné strané kotouce platkuji, na
strané druhé strouhaji. Platkovat muzete syr, mrkev, brambory, zeli,
okurky, cukiny, ¢ervenou fepu a cibuli. Strouhat mazete syr, mrkev,
brambory a potraviny podobné struktury. PoZadovana strana kotouce
musi sméfovat vzhiru.

na supertenké hranolky (7) seka brambory na super tenké (julienne) pomfrity a pevné ingredience na

salaty, zeleninové oblohy, "casseroles" a ¢inska jidla typu "stir-fry" (napf.
mrkeyv, tufin, cukiny a okurky).

extra hruby strouhaci (8) nastrouh& syr a mrkev na velmi hrubo.
na syrové brambory (9 ke strouhani parmazanu a syrovych brambor na bramborové knedliky.
kotouc¢ na hranolky (10) seka brambory na tenké bramborové hranolky a pevné ingredience na

bezpecnost

pouziti izkého plniciho hrdla
pouziti Sirokého plniciho hrdla

rady

-

~No e e

salaty a k namaceni do krému (napf. okurky a tufin).

viko nesundavejte, dokud se kotou€ uvniti misy zcela nezastavi.
Pozor - kotouce jsou velmi ostré, zachazejte s nimi proto opatrné.
Nadobu pravidelné vyprazdriujte, aby zpracované potraviny nesahaly az
ke kotou€i.

postup pouziti krajece/struhadla/hranolkovace

Rameno robotu sklopte, az se s cvaknutim uzavre.

Misu strojku umistéte do robotu- s drzadlem sméfujicim dozadu- a otocte
s ni smérem doprava, az s cvaknutim zapadne na misto @

Vybrany kotou¢ nasunte na hfidel ve viku. Pozadovana strana kotouce
musi sméfovat vzharu @

Viko nasadte na misu tak, aby plnici hrdlo bylo vpravo. Pak vikem otocte
doprava, az jsou Sipky v roviné

Vyberte si, které plnici hrdlo chcete pouzit. Uvnitf tladidla je uzsi plnici
hrdlo, které slouzi ke zpracovavani jednotlivych kouskt nebo tenkych
ingredienci.

Nejprve vsurite velké tlagidlo do plniciho hrdla @

Pouzijte obou tlacidel najednou @)

Potraviny natla¢te do plniciho hrdla.

Strojek spustte a rovnomérnym tlakem posunuijte tlacidlo dolt - do
plniciho hrdla nikdy nestrkejte prsty.

Pouzivejte Cerstvé ingredience.

Nekrajejte potraviny na pili§ malé kousky. Siroké plnici hrdlo vzdy fadné
napéchujte, aby potraviny pfi zpracovavani neujizdély do boku. Pfipadné
pouzijte uzké plnici hrdlo.

Pri pouziti kotou¢u na hranolky, napéchujte tenké potraviny do hrdla
vodorovné, nikoliv kolmo.

Napéchujete-li potraviny uréené k platkovani nebo strouhani do hrdla
kolmo, budou vysledné kousky kratsi, nez kdyz jsou do hrdla
napéchovany vodorovné.

Po kazdém pouziti kotoucl zlGstane bud na kotouci, nebo v mise malé
nezpracované mnozstvi.

navod k ¢isténi naleznete na str. 97
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lis na citrusové plody a odstredivka stav
souprava MA110

lis na citrusové plody
Tento lis slouzi k lisovani $tav z citrusového ovoce (napf. pomeranc,
citrénd, limett a grapefruit).

D lis
(@ sitko

(® misa strojku

postup pouziti lisu na citrusové plody

1 Rameno robota stlacte doll, az se s cvaknutim uzavre.

2 Misku umistéte do robota s uchem sméfujicim doprava a otocte s ni
smérem doprava @

3 Do misky nasadte sitko, a pak do ni upevnéte lis @

4 Citrusovy plod rozpulte. Spustte robot a ovoce tlacte na lis.

odstredivka stav
Odstredivka $tav slouzi k pFipravé stav/dzusl z tvrdého ovoce a
zeleniny.

@ Tlacidlo

@) Viko
®Sitko

@ Vnitfni miska
(B3 misa strojku

bezpecnost e Odstrfedivka $tav se nesmi pouzivat bez nasazeného vika.
dllezité e Pokud robot zaéne vibrovat, vypnéte ho a vycistéte sitko (Vibrovani
strojku je zpusobeno nerovnomérnym rozlozenim duziny).

e Na jeden zatah doporu€ujeme zpracovavat malé davky (maximalné
450g9) a pravidelné vyprazdnuijte sitko i misku.

e Nékteré druhy ovoce a zeleniny musite pfed odStavnénim zbavit pecek
¢i jader (napf. papriky, meloun, Svestky) a tvrdé slupky (napf. meloun ¢i
ananas). Jablka a hrusky se pfed zpracovanim nemusi loupat ani
zbavovat jaderniku.

postup pouziti odstredivky stav

1 Rameno robota stlacte dold, az se s cvaknutim uzavre.

2 Misku umistéte do robota s uchem smérujicim doprava a otocte s ni
smérem doprava @

3 Do vnitfni misky nasadte sitko tak, aby jeho vystupky zapadly do vyrez(
ve vnitini misce @

4 Vnitini misku nasadte do hlavni misky €

5 Na misku nasadte viko s plnicim hrdlem vpravo a oto¢te s nim doprava
o

6 Potraviny ur€ené ke zpracovani rozkrajejte. Jeden nebo dva kousky pak
vhodte do plniciho hrdla.

7 Spustte robot a rovnomérnym tlakem posunuijte tla¢idlo doll - do
plniciho hrdla nikdy nestrkejte prsty. Teprve az zpracovavané kousky
zcela odstavnite, pfidejte dalsi.

8 Po zpracovani posledni varky nechte odstredivku bézet asi 20 sekund
naprazdno, ¢imz ziskate vSechen dzus zachyceny v sitku.

rady e Pouzivejte Cerstvé a pevné ovoce a zeleninu.
e Stavy ziskané odstredivkou z citrusového ovoce jsou hotké, protoze se
pfi zpracovavani dostane do dzusu slupka i duzina. K tomuto ucelu
proto pouzivejte lis na citrusové plody.

navod k ¢isténi naleznete na str. 97
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hnaci jednotka/robot

mixér

ostatni pfislusenstvi

v v ’

iSténi a servis

cisteni

Pred &isténim spotrebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
Hnaci jednotka, $fidra a zastrcka nesmi pfijit do styku s vodou.

Pozor: se sekacimi nozi a kotouci zachazejte opatrné- jsou velmi ostré.
Nékteré potraviny mohou zabarvit plastové sou¢asti. Jde o naprosto
normalni jev, ktery tyto soucasti neposkodi a ktery zadnym zplsobem
neovlivni chut pfipravovanych pokrm(. Zabarveni se zbavite tak, ze
postizené misto tfete hadfikem namocenym v rostlinném oleji.
Jednotlivé soucasti spotrebic¢e se nesmi myt v myc&ce na nadobi.

Otrete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.

o Nikdy nepouzivejte drsnych Eisticich prostfedku a spotfebi¢ neponofujte

do vody.

Naplnte teplou vodou, upevnéte viko a zatku a na 20 - 30 sekund spustte
na maximalni rychlost.

Vyprazdnéte a vyplachnéte. Pokud neni mixér stale fadné umyt, pouzijte
Stétku na nadobi.

Vytrete a nechte na vzduchu uschnout.

e Nenechavejte mixér odmocit ve vodé. A ani nenechavejte vodu uvnitf

mixéru.
Umyijte v ruce a do sucha utrete.

servis a sluzby zakaznikiim
Spotrebi¢ pouzivejte pouze k vyrobcem doporuc¢enym ucellm.

e \/ pfipadé poskozeni pfipojné Sidry, mize jeji vyménu z bezpecnostnich

dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD autoriz
vana opravna.

Pokud potfebujete pomoc s:

® pouzitim spotfebice
e objednanim nového pfislusenstvi
® servisem a opravami,

volejte firmu, u niz jste spotrebi¢ zakoupili.
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recepty

zimni polévka
pfisady e mrkev, brambory a cibule: 16 dvoucentimetrovych kostek kazdé zeleniny
vyvary ze Sunky
100g Cocky, proplachnuté
250ml zeleninového vyvaru
4009 konzervovanych sekanych raj¢at
sul a pepf
200g varené Sunky (kyta) nakrajené na centimetrové kosticky

postup 1 Do mixéru vhodime nejprve mrkev, pak brambory a nakonec cibuli.
2 Pridame vyvar ze Sunky, tak aby dosahoval ke znacce 1 litru.

3 Mixujeme maximalné 10 sekund.

4 Nalejeme do kastrolu. Pfidame €ocku, rajcata a zeleninovy vyvar a
ochutime.

Za stélého michani pfivedeme do varu. Za pravidelného promichani
nechame bublat na mirném ohni asi hodinu, az jsou vSechny pfimési
uvarené.

Pridame kosti¢ky Sunky a 5 - 10 minut Fadné prohrejeme. Okamzité
podavame.

)]

()

bily chléb - bochnik nebo housky

500g mouky

1 1zi¢ka soli

159 sadla

15g Cerstvych kvasnic; nebo 2 1Zicky suSenych kvasnic + 1 Izi¢ka cukru

300ml vody teplé 43°C. Pouzijte teplomér nebo nalejte 100ml vafici

vody do 200ml vody studené.

e V zadném pripadé nesmite prekroéit maximalni mnozstvi uvedené na
str. 2.

prisady

postup 1 susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekuting): susené kvas

nice nasypeme do misky s teplou vodou, pfidame cukr a nechame stat

5 - 10 minut, nebo tak dlouho, az se na smési objevi péna.

Cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Tekutiny nalejeme do misy. Pfidame mouku (s rozdrobenymi ¢erstvymi

kvasnicemi, pokud je pouzivame), sul a sadlo.

Do robotu namontujeme hnétace a pak i misu.

4 Spustime a postupné zrychlujeme béh na maximalni rychlost.

Pokracujeme v hnéteni, az vznikne na pohled elastické tésto-robot

nesmi bez prestavky bézet déle nez 10 minut - hrozi prehrati.

Tésto pfendame bud do promasténého igelitového pytliku nebo do misy,

kterou prikryjeme utérkou, a nechame v teple kynout, az se jeho objem

zdvojnasobi.

Vykynuté tésto polozime na moukou lehce posypany val. Ru¢né ho asi

2 - 3 minuty hnéteme, abychom ho zbavili vzduchu. Toto hnéteni musite

proveést ruéné, protoze takto velky objem tésta by mohl poskodit robot.

Z tésta vytvarujeme bochnik nebo 15 housek, které polozime na

vymasténé plechy a nechdme v teple dokynout, az se jejich objem opét

zdvojnasobi.

9 Peceme v predehraté horké troubé o teploté 230°C asi 20 - 25 minut
(bochnik) nebo 10 - 15 minut (housky).

10 Radné upedené bochniky a housky musi pfi poklepu zespodu znit duté.

N
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bevezetés

Az On altal kivalasztott Kenwood robotgép hii konyhai segitétars. Akar
kenyeret vagy felfujtat készit, akar habcsokot vagy siiteménytésztat
kever, a Kenwood robotgép megkdnnyiti munkajat. A készulékhez
csatlakoztathat6 valtozatos tartozékok pedig még tovabb bévitik a
felhasznalasi lehetéségeket.

Az alapkészlet tartalma

KM185 KM190
harom gép harom gép
egyben egyben plus
keverés
kever6-edény v v
habvero v v
dagasztékarok v v
tésztakeverod v v
turmixolas
turmixold v v
feldolgozas
feldolgozo-edény, fedél és tomdérudak v v
vagokeés v v
3 szeletel6/reszelb/apritd lap v v
citrusfacsaro X v
gylméolcscentrifuga x v
mianyag kanal v v
védbhuzat x X
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a Kenwood robotgép hasznalata

Az alapkészlethez mellékelt tartozékokrol lasd a tuloldalon levé tajékoztatét (Az alapkészlet tartalma)

elsé a biztonsag

e Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozg6 alkatrészeihez.

e Akések és vagolapok rendkivul élesek, ezért mindig 6vatosan kezelje
Oket.

o Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet.

e Ha a robotgép megsértl, ne hasznalja tovabb. Az ujbdli bekapcsolas
el6tt szakemberrel ellendriztesse a késziiléket, és ha sziikséges,
javittassa meg (I. 106. oldal, javittatas).

e Csak a gyart6 altal jovahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre
mindig csak egy tartozékot csatlakoztasson a késziilékhez (kivétel a
dagasztokar).

e Akésziilék csak haztartasi célokra alkalmas.

e Soha ne lépje tul az egyszerre feldolgozhatdé maximalis mennyiségeket
(I. 101. oldal).

o Akeverblapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készulék tisztitasa
el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a halozati vezetéket is hizza
ki a konnektorbdl. Hasznélat utan is aramtalanitsa a készuléket.

e Gyermekek vagy fizikai tamogatasra szoruldk (idések, betegek) csak
felligyelet mellett hasznalhatjak a késziiléket.

e Soha ne engedje, hogy kisgyermekek jatsszanak a készilékkel.

csatlakoztatas

o A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellendrizze, hogy a haldzati fesziiltség
megegyezik-e a robotgép aljan feltiintetett izemi feszlltséggel.

o Akészilék megfelel az Eurdpai Kbzosség 89/336/EEC sz. el6irasanak.

az elsé hasznalat elé6tt...

1 Tavolitson el minden csomagoléanyagot. A vagokés mianyag
védGBburkat is vegye le és dobja ki, mert erre csak a gyartas és szallitas
soran van szikség.

2 Mossa el az alkatrészeket (I. 106. oldal, a készlilék tisztitasa).

3 Alelogo halozati vezetéket tekerje fel a robotgép
hatoldalan levé dobra.

a Kenwood konyhai robotgép részei

(D a meghaitd csonk fedele (a tartozékok O,
csatlakoztatasahoz)

(@ f6kapcsolo és a keverdgém kioldoja

(3 géptest

(@ sebességvalaszté kapcsold

() témérudak

(&) feldolgozé edény fedele

(@ feldolgozo edény

keveré-edény

(9 vezetéktarolé dob

kevers kioldé gomb

@) keverégém

(2 kevers csatlakozok

®

®

® e

a robotgép tartozékai
kever6k  habveré 101. oldal
dagasztokar 101. oldal
tésztakeveré 101. oldal

Q

turmixolé 102. oldal

feldolgozo eszk6zok  vagokés 103. oldal
szeletel6/reszel6/aprité 104. oldal
citrusfacsaré6 105. oldal
gylimolcscentrifuga 105. oldal
miianyag kanal
véddéhuzat cikkszam 492239

@ Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kiilén is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitévallalathoz.

e A feldolgoz6 eszkézok ugyanazzal a feldolgozé edénnyel mikddnek.
Ezért a robotgéphez csak egy ilyen edény tartozik - akkor is, ha tobb
feldolgozd eszkoz talalhaté a dobozban.
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a keverogeép

A kever6gépet tésztak, sitemények, kenyérfélék vagy habcsok
készitéséhez hasznalja.

a csatlakoztathaté keverok
habvers (1) tojasfehérje, tejszin felveréséhez; puding- és tésztaporok, valamint
margarin és cukor kikeveréséhez (ehhez szobahémérsékleti
kockamargarint hasznaljon); tojas és piskotatészta 6sszekeveréséhez.
dagasztokar (2) mindenféle kelttészta dagasztasahoz. A két dagasztokart mindig
egyutt hasznalja.
tésztakeverd (3)liszt vagy gylimélcs bekeveréséhez; hajastészta készitéséhez.

fontos megjegyzések e Ne hasznalja a kever6gépet egyhuzamban 10 percnél tovabb, mert a
motor tdlmelegszik.
e Siri keverékek karosithatjak a habver6t, ezért ezekhez ne hasznélja.
e Tisztitas utdn mindig helyezze vissza a keveréedényt, mert ezzel védi a
készilléket a szennyezédésektdl. 1 >

a keverégép hasznalata

1 A fékapcsolot allitsa a kioldas ‘@ allasra, és hajtsa fel a
keverégémet @

2 Tegye az 6sszetevOket a kever6-edénybe, majd tegye az edényt a
géptestre. Ha az edény nem illeszkedik tokéletesen, kissé forditsa el,
hogy a helyére csusszon.

3 Valassza ki a hasznalni kivant kever6t, és csusztassa a
kever6gémen levd csatlakozdba - szlikség esetén kissé
forditsa el a keverét. A kever6kon, illetve a csatlakozékon
szinkddok jelzik, hogy melyik kever6t melyik csatlakozéba
kell illeszteni @

o A két dagasztdkart mindig egydtt hasznalja, a tobbi keverét
azonban csak kulén-kilon csatlakoztassa a géphez.

4 Hajtsa le a kever6gémet. A gém rogziilését a zarszerkezet
kattanasa jelzi. Ha a kever6gém nincs teljesen lehajtva,

a késziilék nem indul el.

5 Allitsa be a kivant keverési sebességet @

6 A haldzati dugaszt csatlakoztassa a konnektorba, és a fékapcsolot
forditsa ‘I' allasba €

7 A motor kikapcsolasahoz a fékapcsolét forditsa vissza a ‘O’ allasba.

U p—
Kapcsolja ki a motort. / \»
(3 -

Hajtsa fel a keverégémet @

Nyomja meg a keverd kiold6 gombot @

El6sz6r mindig huzza ki a kever6t, és csak azutan vegye le a kever6-
edényt.

a kever6k kiemelése

o W N -

megjegyzések e Ha kever6-edényben levé dsszetevék (pl. tejszin vagy liszt)
kifroccsenhetnek, mindig alacsony sebességen kezdje a keverést, és
ha szlkseéges, fokozatosan novelje a sebességet. (4}
e Ha a robotgép motorja erélkddik, ndvelje a sebességet.

a sebesség megvalasztasa A helyes sebesség a feladattol fiigg:

habverés gyors

dagasztas gyors

liszt vagy gyiimolcsok bekeverése lassu-kdzepes
tésztakeverés lassu-kdzepes

turmixolé gyors

vagokeés kdzepes-gyors

szeletel6/reszelé/aprité/ kbzepes-gyors
citrusfacsaro lassu-kozepes

gylimolcscentrifuga gyors

maximalis mennyiségek e tojasfehérje 8

turmixolé 1 liter

piskétatészta teljes tdmeg 1,2kg

gyomolcskenyér teljes tdbmeg 1,75kg

egyéb siiteménytészta max. 300g lisztbél

kenyértészta max. 1kg lisztbél - a tészta folyadéktartalma azonban
legalabb 5dI legyen. Ha a tészta ennél szarazabb, két adagban
dolgozza fel, mert kilonben tulterheli a késziiléket.

® hus (apritaskor) 340 g
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a turmixolod

A turmixol6 levesek, italok, pastétomok és majonéz kikeverésére,
zsemle- és kekszmorzsa készitésére, valamint di6félék daralasara
alkalmas.

@ a téltényilas kupakja. A kupak levételével turmixolas kézben is betdltheti

a hozzavalodkat (pl. majonéz készitésnél az olajat, vagy a
zsemlemorzsahoz valo kenyeret).

@ fedél

® turmixolé edény

elsé a biztonsag e

fontos megjegyzések e

N

w

megjegyzés e

Amig a forgdkés mozgasban van, sem a turmixolé edényt, sem a
fedelet nem szabad levenni.
Soha ne turmixoljon forré folyadékokat.

Ne hasznalja a turmixol6t egyhuzamban 1 percnél tovabb, mert a motor
tulmelegszik. A nagy sebességgel forgd vagokés minden ételt 1 percen
beltil képes feldolgozni.

A szaraz 6sszetevOket ne tegye elére a turmixolo edénybe. Elébb
kapcsolja be a gépet, és a kockara vagott darabokat a toltényilason
keresztil dobja a forgasban levé késre.

Egyes flszerek - pl. szegdfliszeg, kapor, koménymag - karositjak a
turmixolé edény miianyagat, ezért feldolgozasukat kertlni kell.

A turmixol6 edény étel tarolasara nem alkalmas. Az 6sszeteviket csak
kozvetlenil a feldolgozas elétt tegye az edénybe, az elkésziilt ételt
pedig azonnal 6ntse at masik edénybe.

A turmixoléval egyszerre legfeljebb 1 liter étel dolgozhat6 fel. Soha ne
Iépje tul ezt az értéket.

a turmixolé hasznalata

Hajtsa le a kever6gémet. A gém rogziilését a zarszerkezet kattanasa
jelzi.

Vegye le a meghaijtd csonk fedelét @

A feldolgozandd ételt tegye a turmixold edénybe.

Tegye fel az edény fedelét, és a toltényilas kupakjat is illessze a
helyére.

A turmixolé edényt illessze a meghajtoé csonkra, és forditsa el ugy, hogy
a géptesthez régziljon @

Kapcsolja be a készuléket.

Majonéz készitésekor az olaj kivételével 6ntson minden hozzavalét a
turmixolé edénybe, és kapcsolja be a gépet. Vegye le a toltényilas
kupakjat, és a nyilason at - folyamatos turmixolas mellett - lassan és
egyenletesen adja hozza az olajat.
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a feldolgoz6 egység

A feldolgoz6 egység apritasra, darabolasra, szeletelésre és reszelésre hasznalhaté.

vagokés

A vagokeést nyers és f6tt husok, fott tojas, zoldségek, diéfélék
feldarabolasara hasznalhatja, de alkalmas pastétomok, martasok,
illetve zsemlemorzsa és kekszaprolék készitésére is. Ezen kivil
linzertészta és tésztareszelék készitésére is hasznalhato.

(D kis és nagyméretii tdmérad
(@ feldolgozé edény fedele
(®) vagokés

(@ feldolgozo edény

elsé a biztonsag e A feldolgoz6 edény fedelét soha ne vegye le addig, amig a vagokés
teljesen meg nem alit.

e A vagokés rendkivil éles, ezért mindig évatosan nyuljon hozza. A
készllék 6sszeszerelésekor, illetve tisztitaskor mindig a felsé
forgorésznél, az élektdl tavol fogja meg a kést.

o A feldolgoz6 edény tartalmanak kidntése el6tt mindig vegye ki a
vagokeést.

fontos megjegyzés e Ne hasznalja a vagokést jégkocka vagy kemény ételek (pl. fiszerek)

felapritasara, mert ez karosithatja a készuléket.

e Szintén tulterhelheti a motort, ha a vagodkéssel sirli masszat (pl. kelt
tésztat) kever. Az ilyen ételekhez hasznalja a dagasztokarokat.

e A feldolgoz6 edény folyadékok keverésére nem alkalmas, mert a fedél
nem zar vizmentesen. Folyadékok keveréséhez hasznalja a turmixolot.

e Nyers hus darabolasa kézben a robotgép beremeghet, sét kissé el is
mozdulhat. Ez normdlis jelenség, és nem jelenti a készulék hibajat.

a vagokeés hasznalata

1 Hajtsa le a kever6gémet. A gém rogziilését halk kattanas jelzi.

2 Helyezze a vagokést a feldolgozd edénybe @

3 Vagja fel az ételt, és a darabokat tegye a feldolgozé edénybe. Ugyeljen
arra, hogy a vagokés tengelyén levé nyilasba ne keriljon étel.

4 Helyezze fel a feldolgoz6 edény fedelét ugy, hogy ha az edény
fogantyuja jobbra esik, a fedélen levé adagolé tolcsér az edény hata
felé legyen. Forgassa el a fedelet az Gramutato jarasanak iranyaban €
mindaddig, amig az edényen, illetve a fedélen levé nyilak egymas mellé
kerllnek.

e Ha a fedél nem illeszkedik jo6l a vagokés tengelyére, vegye le a fedelet,
forditsa el kissé a kést, és probalkozzek ujbol.

5 Atémérudakat cstsztassa az adagolo tdlcsérbe €

6 Helyezze a feldolgozd edényt a gépre, ugy, hogy a fogantyu hatrafelé
nézzen, majd forditsa el az 6ramutato jarasanak iranyaban mindaddig,
amig a helyére pattan @

7 Kapcsolja be a gépet, és varja meg, amig az étel a kivant allagu lesz.

megjegyzések e Feldolgozas el6tt vagja fel az ételt. A hasokat, zoldségeket,
kenyérféléket és egyéb, hasonlé allagu ételeket vagja kb. 2 cm-es
kockakra. Keksz feldolgozasakor a darabokra tort kekszet az adagolo
tolcséren at kell a mar forgd késre szérni.

e Suteménytészta készitésekor hasznaljon hiitészekrényben tarolt,
kockara vagott vajat vagy margarint. Adja a zsiradékot a liszthez, és
keverje addig, amig zsemlemorzsa allagu lesz. Folytassa a keverést, és
a kés forgasa kdzben - az adagolé tolcséren at - fokozatosan 6ntson
vizet a tésztdhoz. Amikor a tészta kezd dsszeallni, kapcsolja ki a gépet.

e Egyes ételek feldolgozasa kozben a keverék a fedél pereme mentén
lerakédhat. llyenkor allitsa meg a gépet, kanalazza vissza a lerakédott
ételt az edénybe, és folytassa a keverést.

e Ugyeljen arra, hogy idében kapcsolja ki a gépet, és ne dolgozza fel
tulsagosan az 6sszetevoket.

maximalis mennyiségek e siiteménytészta 300 g lisztbdl
e his 340 g
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a feldolgoz6 egység
folytatas...

szeletel6/reszel6/aprito O—
A szeletel6/reszel6/apritd gyimolcsok, zoldségek szeletelésére,

sajtreszelésre, illetve gyimolcsok és zoldségek apritasara (pl.

hasabburgonya készitésére) hasznalhato.

(D kis és nagyméretii tomdrud Ny
(2) adagolo télcser
(3 feldolgozo edény fedele —
(@) feldolgozd edény
mellékelt vagolapok (5) vastagon szeletel6/durvan reszel6 vagolap

(6) vékonyan szeletel6/finoman reszel vagolap
(7) vékony hasabburgonya szeletelé

kiilon rendelhet6 vagolapok (8) extra durva reszel6lap, cikkszam: 639021
(9 krumplinyomo, cikkszam: 639150
(0) normal hasabburgonya szeletel, cikkszam: 639083

@ A kulén rendelheté vagolapokat a helyi Kenwood képviseletnél lehet
beszerezni.

a vagolapok kivalasztasa

szeletelé/reszel6 lapok Az (B és (& lapok megfordithatdk: egyik oldaluk szeletel, a masik reszel.
A szeletel6 éllel sajtokat, répat, burgonyat, kaposztat, uborkat, cukkinit,
céklat vagy hagymat szeletelhet. A reszel6 él sajt, répa, burgonya, illetve
ezekhez hasonl6 allagu élelmiszerek reszelésére alkalmas. Mindig a
hasznalni kivant élnek kell felfelé néznie.

vékony hasabburgonya szeletel6 (7) Extra vékony hasabburgonya készitésére alkalmas. Emellett - kdretekhez,

salatakhoz és ragukhoz - kemény gyimolcsoket és zoldségeket is
felaprithat vele (pl. sargarépat, fehérrépat, cukkinit vagy uborkat).

extra durva reszel6lap Sajt és répa durva reszelésére hasznalhato.

krumplinyomé (9) Krumplistészta készitéséhez, illetve parmezan sajt reszeléséhez ajanlott.
normal hasabburgonya szeletel6 (0) Ezzel a lappal hasabburgonyat készithet, de hasznalhatja kemény
gylmolcsok és zoldségek (pl. fehérrépa, uborka) feldarabolasahoz is,
salatakhoz vagy martasba meriteni.

elsé a biztonsag e A feldolgozé edény fedelét soha ne vegye le addig, amig a vagélap
teljesen meg nem allt.
e A véagolapok rendkivul élesek, ezért mindig 6vatosan kezelje Gket.
e Ugyeljen arra, hogy a feldolgozé edényben dsszegytilt étel szintje ne érje
el a vagolapot. Rendszeresen uritse ki az edényt.

a szeletel6/reszel6/aprité hasznalata

1 Hajtsa le a kever6gémet. A gém rogziilését halk kattanas jelzi.

2 Helyezze a feldolgoz6 edényt a gépre, ugy, hogy a fogantyu hatrafelé
nézzen, majd forditsa el az 6ramutato jarasanak iranyaban mindaddig,
amig a helyére pattan @

3 A hasznalni kivant vagélapot tolja a fedél aljabol kilogé tengelyre. A
vélasztott élnek felfelé kell néznie) @

4 Helyezze fel a feldolgozo6 edény fedelét ugy, hogy az adagolé tdlcsér a
jobb oldalon legyen, majd forgassa el a fedelet az 6ramutat6 jarasanak
iranyaban mindaddig, amig az edényen, illetve a fedélen levé nyilak
egymas mellé kertilnek.

5 Valassza ki a hasznalni kivant tomérudat. Egy-egy darab étel vagy
vékony hozzavalok feldolgozasahoz hasznalja a vékony tdmdrudat.

a vékony témérud hasznalata e Helyezzeea vastag tdmérudat a tolcsérbe, és ezen keresztll nyomja le
az ételt
a vastag tomérad hasznalata e A két tdmérudat csisztassa egymasba, és egytt hasznalja 6ket @)
Tegye a feldolgozand6 ételt az adagolo tdlcsérbe.
7 Kapcsolja be a késziiléket, és a tomdéruddal nyomja az ételt a tdlcsérbe.
Soha ne nytljon kézzel az adagol6 tolcsérbe!

(o2}

megjegyzések e Mindig friss hozzavaldkat hasznaljon.

e Feldolgozas el6tt vagja fel az ételt gy, hogy a darabok teljes szélességében
kitdltsék a vastag adagol6 tolcsért, mert igy az étel nem kerl a tolcsér és a
vagolap kozé. Ha erre nincs lehetGseg, hasznalja a vekony témérudat.
Ugyeljen azonban arra, hogy ne vagja tul apréra az ételt.

e A hasabburgonya szeleteld lapoknal a vékony ételdarabokat
fuggéblegesen tegye az adagol6 tolcsérbe.

e Ha szeleteléskor, illetve reszeléskor kisebb szeletekre van sziiksége, a
feldolgozandé ételt fliggélegesen helyezze az adagolé tdlcsérbe.
Nagyobb darabokhoz vizszintesen tegye be az ételt.

e A vagolapon vagy a felszeletelt, illetve lereszelt étel k6zott mindig marad
néhany feldolgozatlan darab.
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elsé a biztonsag
fontos megjegyzések

megjegyzések

a citrusfacsar6 és a gyumolcscentrifuga -
MA110 készlet

citrusfacsaré
A citrusfacsaré citrusfélék (pl. narancs, citrom, grape fruit) levének
kicsavarasara alkalmas.

@ prés
() sziiré

(®feldolgozé edény

a citrusfacsar6 hasznalata
1 Hajtsa le a kever6gémet. A gém régzilését a zarszerkezet kattanasa
jelzi.
2 Tegye a gylijté edényt a géptestre (a kever6gém ala) ugy, hogy a
fogantyu hatrafelé nézzen. Az 6ramutaté jarasanak iranyaban elforditva
rogzitse az edényt a géptestre @
llessze a szlirét az edénybe, és helyezze ra a prést @
4 Kapcsolja be a gépet, és a félbevagott gylimolcsét nyomja a présre.

w

gyumolcscentrifuga
A gylmolcscentrifugaval kiildnbdzé z6ldségek és gyimdlcsok levét
nyerheti ki.

@ témérud

@ fedsl

(3 sziiré

(@ belsé edény

(5 feldolgozé edény

e A fedél nélkil soha ne hasznalja a gylimolcscentrifugat.

e Ha centrifugalas kdzben a gép remegni kezd, kapcsolja ki, és Uritse ki
a sz(rét. (A remegést az okozza, hogy a gyimolcspép egyenetlenil
oszlik el a szlrében.)

e A gyumolcscentrifugaval egyszerre legfeljebb 4509 z6ldséget vagy
gylmolcsot dolgozzon fel, és rendszeresen Uritse ki a szlrét és a belsd
edényt is.

e Centrifugalas el6tt az apré és kemény magokat (pl. paprika, dinnye,
szilva magja) vegye ki a z6ldségbdl vagy a gylimolcsbél. A vastag héju
gylmolcsokrdl (pl. dinnye, ananasz) elébb el kell tavolitani a héjat. Aima
vagy korte feldolgozasanal azonban nincs sziikség sem hamozasra,
sem a maghaz eltavolitasara.

a gyumolcscentrifuga hasznalata

1 Hajtsa le a kever6gémet. A gém régzilését a zarszerkezet kattanasa
jelzi.

2 Tegye a gylijté edényt a géptestre (a kever6gém ala) ugy, hogy a
fogantyu hatrafelé nézzen. Az 6ramutaté jarasanak iranyaban elforditva
rogzitse az edényt a géptestre @

3 lllessze a szlrét a belsé edénybe ugy, hogy a sziird karmai a belsé
edény peremén kiképzett mélyedésekbe rogziilienek @

4 Tegye a belsé edényt a gyiijté edénybe @

5 lllessze a fedelet az edényre ugy, hogy az adagolé télcsér a jobb
oldalon legyen, majd az 6ramutaté jarasanak iranyaban elforditva
rogzitse az edényre @

6 A feldolgozando ételt vagja darabokra, majd helyezzen egy-két darabot
az adagol6 tolcsérbe.

7 Kapcsolja be a készliléket, és a tdombruddal egyenletesen nyomja a
darabokat a télcsérbe. Soha ne nyuljon kézzel az adagolé tolcsérbe!
Varja meg, amig a centrifuga teljesen feldolgozza az ételt, és csak
ezutan tegyen Ujabb darabot a tdlcsérbe.

8 Ha mar minden ételt feldolgozott, tovabbi 20 masodpercig hagyja a
gépet bekapcsolva, mert ez megndveli a kinyert &€ mennyiségét.

e Mindig kemény, friss gylimolcsot és zoldséget hasznaljon.

e Citrusféléknél a hamozas utan is megmarado belsé fehér héj és a
gerezdek koz6tti rostok miatt a kinyert 1é habos és keserd lesz.
Javasoljuk, hogy a citrusfélékhez a centrifuga helyett a citrusfacsarot
hasznalja.
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géptest/keverd

turmixold

a tébbi alkatrész

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa
Tisztitas el6tt mindig huzza ki a haldzati vezetéket a konnektorbal.

o A géptestet, a halézati vezetéket és a dugot dvja a nedvesseégtol.
o A vagokéseket és szeletel6 lapokat mindig 6vatosan kezelje, mert

rendkivll élesek.

Egyes ételektdl a késziilék miianyag alkatrészei elszinez6dhetnek, ez
azonban nem karositja a mianyagot, és a feldolgozott ételek izét sem
befolyasolja. Az ilyen elszinez6dések étolajba martott papirkendével
ddrzsolve legtdbbszor eltavolithatok.

Az alkatrészeket ne tisztitsa mosogatogépben.

El6sz6r nedves, majd szaraz ruhaval tordlje at.

e Ne hasznaljon suroldszert, és soha ne meritse vizbe.

1

Toltsdn meleg vizet a turmixold edénybe, tegye fel a fedelet és a
toltényilas kupakjat, majd 20-30 masodpercre kapcsolja a motort
maximalis sebességre.

Ontse ki a vizet, és dblitse el az edényt. A makacs szennyezédéseket
mosogatdkefével tavolithatja el.

Szaraz ruhaval tordlje el az edényt, és hagyja meleg helyen, hogy
teljesen kiszaradjon.

A turmixol6 edényt soha ne aztassa be, és az edényben se hagyja allni a
vizet.

Mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

javittatas és vevoszolgalat

o Akésziléket csak rendeltetésszerlien szabad hasznalni.
e Ha a halozati vezeték megséril, azonnal ki kell cserélni. A javitast -

biztonsagi okokbdl - csak a KENWOOD altal megbizott javitovallalat
szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van szlksége:

e a készilék hasznalataval
e kiilon tartozékok rendelésével
e a késziilék karbantartasaval vagy javitasaval kapcsolatban,

forduljon ahhoz az lizlethez, ahol a késziiléket vasarolta.

106



receptek

téli meleg leves
hozzavalok e 2cm-es kockakra vagott répa, burgonya és hagyma (mindegyikbdl 16
kocka)
fétt sonka leve
100g vords lencse (megmosva)
250ml zoldségleves-lé
400g-os vagott paradicsom konzerv
s6 és bors
200g fétt sonka, 1cm-es kockakra vagva

elkészités 1 Tegylk el6sz0r a kockara vagott répat a turmixoléba, majd a burgonyat
és legvégil a hagymat is ontsiik hozza.

2 Adjunk hozza annyi huslét, hogy a folyadék szintje az 1 literes jelzésnél
legyen.

3 Turmixoljuk kb. 10 masodpercig (de ne tovabb).

4 Az 6sszeturmixolt 6sszetevoket ontsiik egy labosba, majd adjuk hozza a
lencsét, a paradicsomot, a zbldségleves-lét és a fliszereket.

5 Folyamatos keverés kdzben forraljuk fel, és f6zzlik addig, amig az
Osszetevok megpuhulnak (kb. 1 6raig). Fézés kdzben rendszeresen
keverjuk meg az ételt.

6 Adjuk hozza a sonkadarabokat, és forraljuk tovabbi 5 - 10 percig. Az
elkésziilt levest azonnal talaljuk.

fehér kenyér/zsemle

e 5009 durva 6rlést liszt

e 1 kavéskanal so

e 15g zsir

o 15 friss élesztd vagy 2 kavéskanal szaritott éleszté és 1 kavéskanal
porcukor

e 300ml 43°C hémérsékletl viz (hasznaljon hémérét, vagy adjon 100ml
forrasban levé vizet 200ml hideg vizhez).

e soha ne Iépje tul a robotgéppel egyszerre feldolgozhaté maximalis

hozzavalok

éleszt6t a vizbe, adjuk hozza a cukrot, és hagyjuk allni 5 - 10 percig,
amig habos lesz.

friss élesztével: a darabokra tort élesztét keverjuk a liszthez.

egyéb élesztok: kdvessik a csomagoldson levé utasitast.

2 Ontsilk a folyadékot a keveré-edénybe, majd adjuk hozza a lisztet
(illetve, ha friss éleszt6t hasznalunk, az élesztével kevert lisztet). Ezutan
tegylk bele a zsirt és a sét is.

3 lllesszik a dagasztokarokat a kever6gémbe, majd tegyuk a helyére a
keveré-edényt is.

4 Kapcsoljuk a gépet alacsony sebességfokozatra, majd fokozatosan
kapcsoljunk maximalis sebességre.

5 Dagasszuk addig, amig a tészta rugalmassa valik - de ne hasznaljuk a
gépet egyhuzamban 10 percnél tovabb, mert a motor tilmelegszik.

6 A tésztat tegyuk zsirral kikent miianyag zacskdéba vagy egy
konyharuhaval letakart edénybe, és meleg helyen hagyjuk kelni addig,
amig a tészta kb. kétszeresére dagad.

7 A megkelt tésztat tegyik enyhén belisztezett gyurddeszkara, és kézzel
dagasszuk tovabbi 2-3 percig, hogy ne maradjon benne leveg6. A
megkelt tésztat ne dagasszuk a géppel, mert tulterhelheti a robotgép
motorjat.

8 A tésztabodl formazzunk cipét vagy kb. 15 zsemlét, és tegyiik zsirral
kikent tepsibe. Tegylk a tepsit meleg helyre, és hagyjuk a tésztat tovabb
kelni, amig ujbdl kétszeresére dagad.

9 A megkelt tésztat tegyiik 230°C hémérsékletli siitébe. A cipot 20-25
percig, a zsemléket 10-15 percig sussuk.

10 A sutés végén kopogtassuk meg a cip6 aljat: ha Gregesnek hangzik, a
tészta valéban teljesen atsdlt, kivehetjuk a sutébdl.

mennyiségeket (2. oldal).
elkészités 1 szaritott élesztével: toltsiik a meleg vizet a keveré-edénybe. Szorjuk az %
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wstep

Twoj malakser Kenwood pomoze Ci w licznych pracach kuchennych.
Czy to bedzie chleb, czy suflet; bezy czy tort - Kenwood utatwi Ci
prace. A przy tak szerokim wyborze narzedzi jego wszechstronnos$é
jest praktycznie nieograniczona.

Zawartos¢ zestawu

KM185 KM190
3in1 3in 1 plus
ubijanie/zagniatanie
miska do mieszania 4 v
trzepaczka v v
zagniatacze do ciasta v v
mieszadto v v
miksowanie
mikser v v
obrébka zywnosci
miska przystawki, pokrywa i popychacze v v
néz v v
3 tarcze do krajania/siekania/frytek v v
sokownica do cytrusow x v
sokowiréwka X v
szpatutka v v
pokrowiec x x
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poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

prosimy sie odnies¢ do wykazu zawartosci kartonu na stronie obok

bezpieczenstwo

e Trzymaj palce z daleka od czesci ruchomych i zatozonych narzedzi.

® Obchodz sig ostroznie z ostrzami i tarczami tngcymi - sg one
nadzwyczaj ostre.

e Nigdy nie pozostawiaj wigczonego urzgdzenia bez opieki.

e Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie
obstugi lub oddaj do naprawy - patrz str. 115.

e Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wiecej, niz
jednego narzedzia na raz (za wyjatkiem zagniataczy do ciasta).

e Malakser jest przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego.

e Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 110.

o Wylacz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem narzedzi, po uzyciu i przed czyszczeniem.

e Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi bez nadzoru przez mate
dzieci i osoby niepetnosprawne.

e Nie pozwalaj, aby urzadzeniem bawity sig dzieci.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

e Upewnij sig, ze napigcie sieci jest takie samo, co podane na tabliczce
znamionowej pod spodem malaksera.

e Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy

1 Usun wszystkie materiaty opakowania wtacznie z plastykowymi
ochraniaczami brzeszczotéw noza. Ochraniacze nalezy wyrzuci¢, gdyz
stuzg one do zabezpieczenia ostrzy wytgcznie na czas produkdji i
transportu.

2 Umyj czesci: patrz punkt "czyszczenie" na str. 115.

3 Owin nadmiar sznura na zaczepach z tytlu malaksera.

poznaj swoj malakser Kenwooda

(@ pokrywa koncowki ®

(@ wiacznik/wytacznik i podniesienie gtowicy

(@ zespot napedowy

@ regulacja predkosci ©

(B popychacze @ @

(&) pokrywa miski przystawki

@ miska przystawki @)

miska do mieszania ®

(9 zaczep na nadmiar sznura @ N

przycisk zwalniania narzedzia miksujgcego \

@D glowica miksujaca ® [ 8

(2 gniazda na narzedzie miksujace ® !‘5 e

| w@ﬁ‘k <

dostepne narzedzia %)

mikser  trzepaczka str. 110
zagniatacze do ciasta str. 110
mieszadto str. 110

mikser str. 111

narzedzia do obrébki zywnosci  néz strona 112
tarcze do krajania/siekanial/frytek strona 113
sokownica do cytruséow strona 114
sokowiréwka strona 114

szpatutka
pokrowiec cze$¢ nr 492239

@ Aby kupi¢ narzedzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sie
skontaktowaé z punktem ustugowym KENWOODA.

e Narzedzia do obrobki zywnosci wspétpracujg z tg sama miska, dlatego
tez do zestawu kilku narzedzi jest dotgczona tylko jedna miska.
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ubijanie/zagniatanie

Uzywaj miski do robienia ciast stodkich, zagniatania chleba i ciasta
kruchego oraz do ubijania bezéw.

narzedzia i niektére ich zastosowania

trzepaczka (1) do ubijania biatek, $mietanki, budyniéw, ciast metoda "wszystko od
razu"; ucierania margaryny z cukrem (uzywaj margaryny w kostkach w
temperaturze pokojowej); bicia jaj na biszkopty i keksy.

zagniatacze do ciasta (2) do wszystkich ciast drozdzowych. Uzywaj obu zagniataczy

jednoczesnie.

mieszadto (3) do taczenia maki lub owocoéw z mieszaning na ciasta stodkie; do
zagniatania ciast kruchych.

Uwaga: e Nigdy nie wigczaj malaksera na dtuzej, niz 10 minut, gdyz moze sie on
przegrzac.
o Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin ciezkich -moze ja to uszkodzic. 1 -
Po umyciu miski zatdz jg z powrotem. Przez to mechanizm w podstawie
zostanie zakryty.

jak uzywaé funkcji ubijania/zagniatania

Przestaw wytacznik na ‘@’ aby podnies¢ gtowice malaksera @

Umies¢ sktadniki w misce, nastepnie zat6z miske na podstawie. Jesli

trzeba, to obro¢ jg z lekka, az opadnie.

Narzedzia sg oznaczone kolorami, jak réwniez gniazda, do ktérych

pasuja. Wybierz narzedzie, znajdz gniazdo z tym samym

kolorem; wsun narzedzie obracajac je i wepchnij @

e Zagniataczy do ciasta uzywaj razem; innych narzedzie uzywaj
pojedynczo.

4 Opus¢ gtowice mieszajaca, az sie zatrzasnie - w

przeciwnym razie malakser sig nie wiaczy.

Nastaw odpowiednig predkosc¢ @

Wi6z wtyczke do gniazdka i obroé wytacznik na ‘I' @

Aby wytaczy¢, obro¢ wytacznik z powrotem na ‘O’

N =

w

~N o a

aby wyjac narzedzie 1 Wylgcz malakser.

U g—
Odrygluj gtowice mieszajaca @ / \
S
(3 -

Weci$nij przycisk odryglowania narzedzia @
Zdejmij narzedzie zanim zdejmiesz miske.

N

o w

wskazowki e Majac w misce sktadniki, ktére moga sig rozpryskiwaé (np. $mietanke
lub make), zacznij od najnizszej predkosci i zwigkszaj, jesli trzeba.
o Jedli stychac, ze urzadzenie pracuje z wysitkiem, to zwigksz predkosc.

jak wybierac predko$s¢  do wszystkich funkcji

ubijanie wysoka

zagniatanie wysoka

taczenie maki/owoc6éw z mieszaning na ciasta niska do $redniej
kruche ciasto niska do $redniej

miksowanie wysoka

noéz srednia do wysokiej

krajanie/siekanie/frytki srednia do wysokiej

sokownica do cytruséw niska do $redniej

sokowiréwka wysoka

maksymalne ilosci e biatka jaj 8

mikser 1 litr

ciasto biszkoptowe "wszystko od razu" catkowita masa 1,2kg

keks catkowita masa 1,75kg

ciasto stodkie z maki do 30dag

ciasto chlebowe z maki do 1kg - lecz tylko, gdy jest dodane co najmniej
% litra ptynoéw. Jesli ciasto jest bardziej suche, to nalezy je zagniata¢ w
dwéch porcjach - w przeciwnym razie malakser zostanie przecigzony.

® mielenie migsa 34 dag

czyszczenie jest opisane na str. 115
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mikser

Miksera mozna uzywacé do sporzadzania zup, napojéw, pasztetow,
majonezu, tartej butki, siekania biszkoptéw i orzechéw.

(@ wieczko wlewu. Mozna je zdja¢ i dodawaé sktadniki majac mikser w
ruchu (np. robigc majonez lub tartg butke).

(@ pokrywa
(® dzbanek

bezpieczenstwo e Nigdy nie zdejmuj miksera ani pokrywy, dopoki ostrza nie zatrzymajg
sie catkowicie.
e Nigdy nie miksuj bardzo gorgcych ptynéw.

wazne e Nigdy nie pracuj mikserem dtuzej, niz przez jedng minute - gdyz sie

przegrzeje. W przeciggu minuty mikser przerobi kazdy surowiec.

e Nie wsypuj suchych sktadnikow do dzbanka przed wigczeniem miksera.
Pokraj je w kostke i wrzucaj przez otwor wlewu, gdy mikser pracuje.

o Nie przerabiaj przypraw takich, jak gozdziki, nasiona kopru lub kminku,
gdyz mogg one uszkodzi¢ tworzywo dzbanka.

e Dzbanek nie nadaje sie do przechowywania zywnosci. Nie pozostawiaj
w nim surowcéw na dtuzszy czas ani przed, ani po przerobie.

e Nigdy nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci 1 litra.

jak uzywaé miksera

Opus$c¢ glowice, az sie zatrzasnie.

Zdejmij pokrywe koncowki napedzajacej @

Wilej sktadniki do dzbanka.

Zakre¢ pokrywke i zatéz wieczko wlewu na dzbanek.
Nakre¢ dzbanek na koncowke @

Wigcz.

o g~ WN =

wskazowka e Sporzadzajgc majonez, wtéz wszystkie sktadniki do dzbanka za
wyjatkiem oliwy. Nastepnie majgc mikser wigczony, zdejmij wieczko
wlewu i wlewaj oliwe powoli i rbwnomiernie.

czyszczenie jest opisane na str. 115
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przystawka do obrébki zywnosci

uzywaj przystawki do obrébki zywnosci do siekania, krajania, rozdrabniania oraz do robienia frytek

noz

N6z stuzy do siekania miesa surowego i ugotowanego, jajek na twardo,
warzyw, orzechow, pasztetow i mas do smarowania, jak réwniez do
robienia tartej butki i rozdrabniania biszkoptéw. Mozna go réwniez
uzywac do robienia kruchego ciasta i kruszonki.

(@ popychacze: duzy i maty
(2 pokrywa przystawki
®noéz

@ miska przystawki

bezpieczenstwo e Nigdy nie zdejmuj pokrywki, dopéki n6z nie zatrzyma sie catkowicie.
e Brzeszczoty noza sg ostre, obchodz sig z nimi ostroznie. Trzymaj n6z
za uchwyt na wierzchu, z dala od krawedzi tnacych - zaréwno podczas
uzywania, jak i podczas mycia.
e Zawsze zdejmij n6z przed opréznianiem miski.

uwaga e Nie rozdrabniaj kostek lodu ani tez twardych przypraw; mogg one
uszkodzi¢ przystawke.

e Nie uzywaj noza do mieszania cigzkich mieszanin, np. ciasta
chlebowego - moze to spowodowaé uszkodzenie urzgdzenia. Postuz sig
zagniataczami do ciasta i miska do mieszania.

e Nie miksuj ptynnych sktadnikéw w przystawce - mogg one wyciekaé
spod pokrywki. Postuz sie mikserem.

e Podczas mielenia surowego migsa moze wystgpié bicie; jest to
normalne.

jak uzywaé noza

Opus$¢ glowice miksujaca, az sie zatrzasnie.

Zatoz n6z w misce przystawki @)

Pokraj zywnos¢ i widz jg do miski; uwazaj, aby nie wpadata do

srodkowego otworu w obsadzie noza.

4 Zatdz pokrywke na misce - majac rekojesé miski z prawej strony i rure
podajaca z tylu, obracaj miske az do zestawienia sig strzatek €

o Jedli trzpien w pokrywie nie chce tatwo wejs¢ w obsade noza, obroc¢ z

lekka wierzch noza i sprébuj jeszcze raz.

Zatoz rury podajace @

Zatoz zespot na podstawe miksera, rekojescig do tytu; obro¢ w prawo,

az sig zatrzasnie @)

Wigcz i przerabiaj az do osiggniecia zadanego rezultatu.

w N =

o »

~

wskazowki e Pokraj zywnosé przed wiozeniem jej do przystawki. Migso, chleb,
warzywa i inng zywno$¢ o podobnej konsystencji nalezy pokraja¢ w
kostke o boku ok. 2 cm. Biszkopty nalezy pokruszy¢ na kawatki i
wwkiadac do rury podajacej, gdy urzadzenie jest w ruchu.

e Do robienia kruchego ciasta uzywaj ttuszczu twardego prosto z lodéwki,
pokrajanego w kostke. Mieszaj z maka az do osiggniecia konsystenc;ji
okruchéw. Stopniowo dodawaj wody przez rure podajaca, na tyle tylko,
aby uformowa¢ ciasto. Wytgcz natychmiast po potgczeniu sie
skfadnikow.

e Podczas przerobu pewne sktadniki moga sie zbiera¢ na brzegu
pokrywki. Aby temu zapobiec, wytgcz w potowie przerobu, zeskrob i
przerabiaj dalej.

e Uzywajgac noza uwazaj, aby nie przerobi¢ zywnosci zanadto.

Maksymalne pojemnosci e ciasto (ciezar maki) 30 dag
migso 34 dag

czyszczenie jest opisane na str. 115
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przystawka do obrébki zywnosci c.d.

tarcze do krajania/siekania/frytek o
Uzywaj tarczy do krajania/siekania do krajania lub siekania owocéw,

warzyw i sera; tarczy do frytek do krajania warzyw, np. ziemniakéw oraz

owocow.

(@ popychacze: duzy i maty
(@ rura podajaca
(® pokrywa przystawki
(@ miska przystawki
dotaczone tarcze tnace (5) zgrubna do krajania/siekania
(& drobna do krajania/siekania
@ drobna do krajania w zapatki (a la julienne)
opcjonalne tarcze tnace (8) bardzo zgrubna do siekania nr czesci 639021
(®tarcza dfo ucierania nr czesci 639150
(0 tarcza do frytek normalnych nr czeéci 639083

@ Aby kupi¢ tarcze tngaca nie objetg zestawem, prosimy sie skontaktowac z
punktem obstugi technicznej KENWOODA.

jak dzialaja tarcze tnace
krajanie/siekanie ~ Tarcze (8 i (6) sg odwracalne: jedna strona kraje, druga strona sieka.

Kraja¢ mozna krajac ser, marchew, ziemniaki, kapuste, ogorki, cukinie,
buraki, cebule. Sieka¢ mozna ser, marchew, ziemniaki i zywno$¢ o
podobnej konsystencji. Strona wybrana do obrébki musi sie znajdowac
na wierzchu.

tarcza do krajania w zapatki (7) kraje ziemniaki na bardzo cienkie frytki (francuskie), twarde sktadniki na
satatki, garniry, zapiekanki i do smazenia na sposob chinski (marchew,
brukiew, cukinie, ogérek).

tarcza bardzo zgrubna (8) zgrubnie sieka ser i marchew.
tarcza do ucierania (9) trze: parmezan, ziemniaki na placki ziemniaczane.

tarcza do normalnych frytek (10) kraje: ziemniaki na cienkie frytki, twarde jarzyny na safatki i smarowidta

(np. brukiew, ogérek).

bezpieczenstwo e nigdy nie zdejmuj pokrywy, dopoki tarcza tnaca nie zatrzyma sie
catkowicie.
e Obchodz sig z tarczami thgcymi ostroznie - sq one nadzwyczaj ostre.
o Nie czekaj, az miska napetni sie do poziomu tarczy; oprozniaj ja
regularnie.

jak uzywac funkcji krajania/siekanial/frytek

Opusc¢ glowice, az sie zatrzasnie.

2 Zatéz miske na podstawie - rekojescig do tytu - i obrd¢ ja w prawo, az sie
zatrzasnie @

3 Nasun tarcze tnaca na watek wewnatrz pokrywy. Strona tngca musi sie
znajdowac do gory @

4 Zaldz pokrywe na miske - rurg podajaca po prawej stronie - i obro¢ w
prawo az do zestawienia sie strzatek.

5 Zdecyduj, ktorej rury podajacej bedziesz uzywaé. Popychacz zawiera

mniejszg rure podajgcg do przerobu pojedynczych kawatkow lub cienkich

sktadnikéw.

Najpierw widz duzy popychacz do rury podajacej @

Uzywaj obu popychaczy ztozonych razem @)

W16z surowce do rury podajacej.

Wigcz i rownomiernie popychaj w dot postugujac sie popychaczem -

nigdy nie wkladaj palcow do rury podajace;.

-

aby uzy¢ matej rury podajacej
aby uzy¢ duzej rury podajacej

~No e e

wskazoéwki e Uzywaj Swiezych sktadnikéw.

o Nie kraj zywnosci zbyt drobno. Duza rure podajgcq upakuj raczej ciasno,
aby zywnos¢ nie zeslizgiwata sie w bok podczas obrobki - wzglednie
uzywaj mniejszej rury podajace;j.

e Uzywajac tarczy do frytek, uktadaj cienkie sktadniki poziomo.

e Krajane lub siekane kawatki bedg krotsze, gdy surowce upakowac
pionowo; dtuzsze, gdy je wkiadaé poziomo.

e Po uzyciu tarczy tngcej zawsze bedzie niewielka ilos¢ odpadu na tarczy
lub w przerobionej zywnosci.

czyszczenie jest opisane na str. 115
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sokownica do cytrusow i sokowiréwka
zestaw MA110

sokownica do cytrusow
Sokownicy do cytruséw uzywaj do wyciskania soku z owocéw
cytrusowych (np. pomaranczy, cytryn, limonéw, grejpfrutow.)

M rdzen
@ sitko

(® miska przystawki

Jak uzywaé sokownicy do cytruséw

Opus¢ glowice, az sie zatrzasnie.

Zatoz miske na podstawe -rekojescig do tytu - i obro¢ w prawo @
Wt6z sitko do miski, a nastepnie rdzen @

Przekraj owoc na pét. Wigcz i dociskaj go do rdzenia.

A ON -

sokowiréwka
Sokowiréwki uzywaj do wyciskania soku z twardych owocéw i warzyw.

() popychacz

(@ pokrywa

®)sito

(@ miska wewnetrzna
(5 miska przystawki

bezpieczenstwo e Nigdy nie uzywaj sokowirowki bez zatozonej pokrywy.
uwaga e Jesli malakser wibruje, to wytacz i opréznij sito. (Sokowiréwka wpada w
drgania z powodu nieréwnomiernego rozprowadzenia pulpy).
e Przerabiaj niewielkie ilosci na raz (maksimum 45dag) i regularnie

oprézniaj sito i miske wewnetrzna.

® Przed przerobem usun pestki (np. z papryki strgkowej, melona, $liwek) i
obierz twarde skoéry (melon, ananas). Nie ma potrzeby obierania jabtek
lub gruszek.
jak uzywaé sokowirowki

1 Opus$c¢ gtowice, az sie zatrzasnie.

Zatoz miske na podstawe -rekojescig do tytu - i obro¢ w prawo @

Wtdz sitko do miski wewnetrznej, uwazajac na wejscie wystepow @

w wycigcia.

Zat6z miske wewnetrzng w gtownej misce @

Zatoz pokrywe na miske - rurg podajaca w prawo - i obro¢ w prawo @

Pokraj zywno$c¢ na kawatki; wtéz jeden lub dwa do rury podajace;j.

Wigcz i rdwnomiernym dociskiem podawaj zywnos¢ w dét rury. Nigdy

nie wkladaj palcéw do rury podajacej. Przed dodaniem dalszych ilosci

przepus¢ do korica surowiec wtozony przedtem.

8 Po przepuszczeniu catej zywno$ci pozostaw malakser wigczony bez
obcigzenia na dalsze 20 sekund, aby wycisngé wszystek sok z sitka.

w N

~N o g b

wskazowki e Uzywaj jedrnych, swiezych surowcow.
e Sok z cytruséw bedzie gorzki i spieniony, poniewaz "wata" i skorka
zostang roéwniez przerobione. Zamiast sokowiréwki uzywaj sokownicy
do cytruséw.

czyszczenie jest opisane na str. 115
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czyszczenie i serwis

czyszczenie

e Zawsze wylgcz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.

e Nigdy nie dopuszczaj do zamoczenia korpusu z silnikiem, sznura ani
wtyczki.

e Obchodz sie ze wszystkimi nozami i tarczami tnacymi ostroznie - sg one
nadzwyczaj ostre.

o Niektdére surowce mogg zabarwia¢ tworzywo sztuczne. Jest to normalne i
nie ma wptywu na materiat malaksera ani na smak zywnosci. W usuwaniu
plam pomoze przecieranie ich $ciereczka, zwilzong olejem roslinnym.

e Nie myj cze$ci w zmywarce do naczyn.

podstawa z silnikiem/zagniatacz e Wytrzyj wilgotng Sciereczka, a nastepnie sucha.

e Nigdy nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych i nie zanurzaj w

wodzie.
mikser 1 Napetnij cieptg woda, zatdéz pokrywe i wieczko, wiacz na najwyzszej

predkosci na 20 - 30 sekund.

2 Oproznij i wyptucz. Jesli nadal brudny, uzyj szczoteczki.

3 Wytrzyj i pozostaw do wyschnigcia na powietrzu.

o Nie zostawiaj miksera do namoczenia w wodzie. Nie zostawiaj wody w
mikserze.

wszystkie pozostate czesci ® Umyj w reku, nastepnie dokfadnie osusz.

serwis i facznosé z klientami

e Uzywaj malaksera tylko zgodnie z jego przeznaczeniem.

e Jedli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo musi go
wymieni¢ wytgcznie KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:
e \W postugiwaniu sie malakserem
e W zaméwieniu innego narzedzia
o W serwisie lub naprawie
Prosimy sie skontaktowac z miejscem zakupu swego malaksera.
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przepisy

rozgrzewajaca zupa zimowa
sktadniki e marchew, ziemniaki i cebula: szesnascie kostek o boku 2cm kazdego
warzywa
rosét z szynki
10dag wyptukanej czerwonej soczewicy
0,25 | wywaru z jarzyn
1 puszka 40dag siekanych pomidorow
sol i pieprz
20dag ugotowanej szynki, pokrajanej w 1 cm kostke

metoda 1 Wktadaj warzywa do miksera w kolejnosci: marchew, ziemniaki, cebula.

2 Wilej wywar z szynki do kreski 1 litra.

3 Miksuj nie diuzej, niz 10 sekund.

4 Wilej do garnka. Nastepnie dodaj soczewice, pomidory, wywar z jarzyn i
przyprawy.

5 Zagotuj ciggle mieszajac, nastepnie trzymaj na matym ogniu przez ok. 1
godzine mieszajac regularnie, az sktadniki bedg ugotowane.

6 Dodaj pokrajang szynke i podgrzewaj przez 5 - 10 minut. Podawaj
natychmiast.

biaty chleb - bochenek lub buteczki

sktadniki e 50dag maki chlebowej

e 5ml (1 tyzeczka) soli

e 1,5dag smalcu

e 1,5dag swiezych drozdzy lub 10ml (2 tyzeczki) drozdzy suszonych plus
5ml (1 tyzeczka) cukru-krysztatu

e 0,3 | cieptej wody (43°C). Uzyj termometru, lub wlej 0,1 | wrzatku do 0,2
| zimnej wody.

® nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych podanych na str. 2.

metoda 1 drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze swieze: rozkrusz do miski z maka.
Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazéwek wytworcy.

2 WIlej ptyn do miski. Nastepnie dodaj make (ze $wiezymi drozdzami, jesli
uzyte), solg i smalcem.

3 Zatd6z zagniatacze do ciasta, nastepnie zat6z miske.

4 Wigcz i stopniowo zwiekszaj predkosé do maksimum.

5 Wyrabiaj ciasto, az bedzie elastyczne - nigdy nie zagniataj dtuzej, niz
10 minut - gdyz silnik sie przegrzeje.

6 Przetéz ciasto do nasmarowane;j torby polietylenowej lub do miski,
przykryj Sciereczkg. Pozostaw w cieptym miejscu, az podwoi swojg
objetosc.

7 Potoz ciasto na lekko omaczonej stolnicy. Wyrabiaj reka przez 2 - 3
minuty, aby wybi¢ powietrze. Réb to recznie, gdyz zwiekszona objetosé
ciasta moze uszkodzi¢ malakser.

8 Uksztattuj ciasto w bochenek lub ok. 15 buteczek i pot6z na
nasmarowanych blachach do pieczenia. Pozostaw w cieptym miejscu,
az podwoi swojg objetosc.

9 Piecz w 230°C/Gaz 8 przez 20 - 25 minut (chleb) lub 10 - 15 minut
(buteczki).

10 Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postukac od
spodu.
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BBenenne

KyXOHHbIV kombariH donpmbl Kenwood noMoXeT BaM Npu BbINOMHEHUN
MHOIMX onepauuii. ecnu Bbl OyaeTe BbinekaTtb xneb unm cydrne,
MepeHrn unu nuporu, Kenwood Bcerga obnerunt Baw Tpyd. Npy Takom
LUIMPOKOM aCCOPTUMEHTE HacadoK NPaKTUYECKN He CyLLeCTBYeT rpaHuLy
NS UICMONb30BaHNSI KYXOHHOTO KoMbainHa.

Copaepxumoe ynakoBKu

KM185 KM190
3in1 3in1plus
(3 B ogHOM) (3 B ogHOM
nntoc)
B36uBaHue
Yyalla Mmukcepa v v
B3OuBanka v v
TecToMeluanku v 4
Meluarnka v v
NPUroToBrieHUe cMecew
romoreHn3aTop v v
Hacaaku Ansi o6paboTky NpoAyKToB
Yyalla 1 KpblllKka Hacagku 1 Tonkatenu v v
HOX v v
3 nomTepeska/Tepka/LLMHKOBKa v v
COKOBbIKMMArKa Ansi LMTPYCOBbIX x v
LeHTpobexHasi CoKoBbhKMMarnka X v
nonatka v v
KpbILLKa X x
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L RUJ

O3HAKOMBLTECbH C YCTPOMCTBOM KYXOHHOIO
KOMBAMHA ®PMbl KENWOOD

CM. nepeyeHb CoAepXKMMOro yrnakoBK/M Ha 0BpaTHOW CTOpPOHE.

Mepbl NPeA0CTOPOXHOCTH

® He kacanTecb pykamun OBWKYLUMXCS YaCcTeN U YCTAHOBMEHHbIX HacagokK.

e Ob6palyariTecb C OCTOPOXHOCTBIO C HOXaMU U PeXyLMMU NnacTMHamu,
OHM OYeHb OCTpbIE.

e Hukorga He ocTaBnsviTe paboTaroLLMI KyXOHHbIA KoMbanH 6e3
npucmoTpa.

e Hukorga He nonb3yiTech HencnpaBHbiM kombanHoMm. [NpoBepbTe ero
paboTocnocoBHOCTb UM OTPEMOHTUPYITE; CM. pasgen O4ncTKa 1 yxon,
Ha cTpaHuue 124.

® Hukorga He nucnonb3ynte 3anpeLleHHble K NPUMEHEHWNIO HAacaaKu nnm
6onee oAHOW Hacagku cpasy (3a UCKIYeHMEM MeLlanok Ans Tecrta).

e KombGaiH npegHasHayeH TOMNbKO A5t UCMONb30BaHUs B AOMaLUHEM
XO35IACTBE.

e Hukorga He npeBbllanTe 4onycTMMble NepepabarbiBaemble KonmyecTsa
NpoAyKTOB, YKa3aHHble Ha cTpaHuue 119.

e [lepen NOAHATMEM UMW CHATUEM WMHCTPYMEHTOB/HACAAO0K, a Takke
rocne MCcnonb30BaHWA U Nepes 04NCTKON 06A3aTenbHO BhIKMYUTE
KYXOHHYIO MaLLUWHY U OTCOEAUHNTE CETEBON LUHYP OT PO3ETKU.

® OTOT KyXOHHbIA kombaliH He NpeAHasHavYeH Ans cCaMOCTOATENBHOIO
MCNONb30BaHNA AETbMU U NpecTapenbiMn.

® He nossonsanTe OeTAM Urpatb C MUKCEPOM.

nepen BKIOYEHWEM KombanHa

e Y6eautechb, YTO HanpsKEHUE 3NEKTPUYECKON CETU COOTBETCTBYHOT
yKa3aHusM, NpMBeAEHHbIM Ha HWXKHE CTOpPOHE Ballero kombariHa.

e KombaitH cooTBeTcTBYET TpEOOBaAHUSAM €BPONENCKOr0 3KOHOMUYECKOro
coobulecTtBa 89/336/E3Cc.

nepea nepBbIM NPUMEHEHUEM

1 YpganuTte Bce ynakoBOYHblE MaTepuarnbl, BKNoYas nnactmaccoBble
KPBILUKU Ha NE3BUAX HOXA. DTU KPbILLKN HY>HO BbIBPOCUTb, Tak Kak OHM
npegHasHayeHbl Ans NpefoXpaHeHns NesBuii TONbLKO BO BPeMsi
M3roTOBMEHUS N TPAHCTNIOPTUPOBKM.

2 BbIMoliTe Bce YacTu kombaliHa; cM. pasgen "ouncTka u
yxon” Ha cTpaHuue 124.

3 O6epHUTE M3NMLLEK LLUHYpa BOKPYr CKOObI,
pacnonoXxeHHo Ha 3afHel YacTn kombariHa.

O3HaKOMLTECb C YCTPOWCTBOM BaLliero
KYyXOHHOro Komb6aiHa compmbl KENWOOD
8 3alUMTHAs KpblLLKa @
nepeknioyaTenb BKMOYEHNS/BbIKIIOYeHUs 1
NOAHATUSA FONOBKU MUKcepa
(@) psurarens
(4) nepekntoyareris CKOPOCTH
(5) npotankusarenu

(6) kpbllLKa Hacagkm @
(7) yawa Hacagxu
(8) yawua mukcepa
(9 ckoba aAns HaMOTKU JIMLLIHErO LWHYpa ®
(0 kHomKa 0cBOGOXAEHUS HACaNoK MUKcepa @
(D ronoeka mukcepa
(2 rHe3na Ans ycTaHOBKW Hacarnok Mukcepa ®
UMetoLLMecs: Hacaaku ®
MUKcep  cbuBanka (cTpaHuua 119)
Meluanku ansa Tecra (ctpaHuua 119) @

Mewarka (cTpaHuua 119)
romoreHusatop (ctpaHuua 120)

Hacagku gns o6paboTkm
NpoaykToB  HOX CTp. 121
nomMmTtepeska/Tepka/lULMHKOBKa cTp. 122
COKOBbDKMMarkKa Ansi LuTpycoBbIx cTp. 123
LeHTpo6exHasi COKOBbIKMUMAarnKa cTp. 123

nonarka
KpbIlWkKa HoMep getanu 492239

@ [1ns npuobpeTeHns Hacaaok, KOTopble He BXOAST B KOMMMEKT BaLlero
KyXOHHOro kombaiHa, obpaTnTecb B PEMOHTHYIO MacTepckyt hvpMbl
KENWOOD.

e [Ina Bcex Hacagok Ans o6paboTku NPOAYKTOB MCMOMb3YeTCs OAHa U Ta
Xe vawa. Mo3ToMy KOMNNEKT C HECKONMbKUMMW HacagKamMu COAepXUT
TONbKO OAHY Yally.
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couBanka @ npegHasHadyeHa gns cbmBaHus AanyHbIX 6enkoB, CNMBOK, cMecei ans

Mewwanku ans Tecta (2) npeaHasHadeHbl Ans Moboro ApoXokeBoro TecTa. YcTaHaenueaiite obe

mewanka (3) npeaHasHaueHa AN CMEeLMBaHUS MyKW Ui dpyKTOB C TECTOM NSt

BaXHO

0N yaaneHna Hacagok

COBeThI

BbIGOp ckopocTn

MakcuMarbHble KonuyecTsa
nepepabaTbiBaeMbIX NPOAYKTOB

® WN =

MUKCep

Wcnonb3yiite MUKcep Ans NPUroToBNEHUsI MTMPOXHBIX, XNe6a, NMporos u
MEpEHT.

Hacagku gnsa cMmewmBaHUA U UX npuMeHeHue

NyAVMHIOB U TecTa ANs NMPOroB, MaprapuHa ¢ caxapom (Mcrnonb3ayiTe
MaprapuH, HarpeTbli 4O KOMHaTHOW TemrnepaTypbl), ANA CMeLLNBaHWSA
AL, C NErKUM TECTOM 1 TECTOM ANs (PPYKTOBbLIX MMPOroB.

MeLLarnku cpasy.

nmporos, Ana NpuroTtoBrieHnA NecoYHoro Tecra.

Hwvikoraa He AepXkuTe MUKCep BKIOYEHHbIM B TedeHue Gonee 10 MUHYT,

OH MOXET NEePErpeTbes.

He ucnonb3yite couBanky npu NpUroToBNEHUN ryCcTbIX CMECen - oHa 1 < >
MOXET CrioMaTbCsl.

Mocne o4nCTKY YCTaHOBWUTE EMKOCTb Ha MEeCTO. 3TUM Bbl 3aLLUTUTE

HVKHIOK YacTb MexaHu3ma kombaiiHa.

KaK Nosfib30BaTbCs MUKCEPOM
YcTaHoBUTE nepekntoyaTenb BKIOYEHUS/BLIKIOYEHMS B NonoxeHue ‘@
’ M nogHMMUTE ronosky Mukcepa @

[MomecTuTe MHrpeamneHThbl B Yally MUKCepa, Nocrne 3Toro ycTaHoBUTe
Yally Ha ocHoBaHue. B cnyyae HeobxoaMMoCTu crierka NoBepHUTE ee,
4YTOObI OHa BCTana Ha MecTo.

Bce Hacagkv v rHe3fa, Kyaa OHWM yCTaHaBnNMUBaTCH, UMEKT
LiBETOBYIO MapKMpoBKy. BeibepuTe ncnons3yemyto Hacaaky,
HaWauTe COOTBETCTBYIOLLEE NO UBETY rHe3no, BCTaBbTe
Hacapky 1 HapaeuTe Ha Hee @)

Vcnonb3yiite 06e Melwankv gns Tecta 0OgHOBPEMEHHO,
Opyrue Hacagku UCMonb3yinTe No OAHOWN.

OnycTtute ronoBky MyKcepa Ao Lienyka - UHaye Mukcep
paboraTtb He 6yneT.

YcraHosute Tpebyemyio ckopocTs @

BknounTe KyXOHHBIN KOMGaliH B CETb, YCTAaHOBUTE
nepeknioyaTenb BKIYEeHUs/BLIKMIOYeHUs B nornoxexue ‘I' @
[ns BbIkNOYEHMS kKOMbaliHa BEpHUTE NepeknioyaTens Ha3a B

nonoxexue ‘O’ p—

Bbikntounte kombGariH. / \.h

OcBoboauTte ronoBky Mukcepa (1]
HaxmuTe Ha kHoMKy ocBoboxaeHus Hacanok @
CHVMUTE HacaaKy nepea yaaneHnem eMKocTy.

Ecnun Bbl nOMECTUNMN B YaLly MUKCEPa XUOKUA UK CbIMyYrin MPOAYKT
(Hanpvmep, CNMBKM UM MYKY), HAa4YMHaWTE NepeMeLlnBaHne Ha
MUWHMUManbHOW CKOPOCTK, @ 3aTeM yBenunysTe CKOPOCTb

nepemeLL1BaHns, CNn B 3TOM eCTb HeOBX0AMMOCTb. [4)
Ecnu Bbl cnbiwmnTe, 4TO KOMbaH paboTaeT ¢ OONbLWNM HanNpPsXKeHUeM,
yBenu4sTe CKOPOCTb.

Ansa Bcex (pyHKUnmn

B36MBaHMe BbicOKas

3amMeluMBaHue BbICOKas

BbiMeluMBaHue Myku/cpyKToB B CMeECAX ANA NPUroTOBIEHUA
MUPOXKHbIX OT HU3KOM 40 CpeaHen

npuroToBneHne caobHOro TecTa OT HU3KOW A0 CpeaHen
romMoreHm3arTop BbICOKast

HOX OT cpeHel [0 BbICOKOM
nomTtepe3ka/Tepka/lUMHKOBKA OT cpefHel A0 BbICOKOM
COKOBbIKMMAarka Ans LMTPYCOBbIX OT HU3KOW A0 cpeaHen
LieHTpOo6exHan COKOBbIKMUMarika BbicoKas

fiINYHble 6enku - 8 WTyK

roMoreHU3upoBaHHasA cMecb - 1 NUTp

nerkoe Tecto 0o6LMM BecoM Ao 1,2 kr

pyKTOBBIN NUpor obLmm Becom Ao 1,75 kr

Myka Ans cao6Horo Tecta - 300 r

MyKa Ans Bbineyku xneba - 1 kr, ecnu coaepxaHve XuaKocTu He
meHee 500mn. Ecnn cmech 6onee cyxas, BbINONHANTE 3ameLlMBaHve B
OBYX eMKOoCTsAX. B MHOM cnyvae Bo3mOXxHa neperpyska Mykcepa.
u3menbyeHue maca 340 r

nopsifoK OYUCTKM, CM. CTp. 124
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romMoreHusaTop

Wcnonb3yiiTe romoreHM3aTop A5si NpUroToBneHUs CyrnoB, HarnuTKoB,
nawTeToB, MaiioHe3a, XJ1eBHbIX KpoLuek, BUCKBUTHBIX KPOLLEK 1
U3MensL4YeHUs OPEXOB.

(1) konnayok ropnoBmHbL. Bbl MOXeTe yaanuThb konnadok 1 Ao6asnsaTb
KOMMOHEHTBI B MpoLiecce paboTbl komBaiiHa (Kak Npy NpUroToBAeHUN
MalioHe3a Unm NaHMpPOBOYHOM KPOLLIEK).

@ «xpbliwwka

® kpyxka

Mepbl 6e3onacHoCcTM ® Hukorga He CHUMAaTe roOMOreHM3aTop UK ero KpbILKy A0 NOMHOWN
OCTaHOBKMN HOXEW.
e Hukorga He obpabaTbiBaiiTe O4YEHb rOpsiYME XKUOKOCTU.

BaXXHO ® Hukorga He AepXuTe roMOreHM3aTop BKIIOYEHHbIM 6onee ogHOW
MWHYTbI, UHa4Ye OH NeperpeeTcs; 3a 3To Bpemsi NpoAyKTbl OyayT
MONHOCTbIO 06paboTaHbI.

e He nomeluante TBepable NPOAYKTbI B FOMOreHn3aTop nepes ero
BKITIOYEHMEM; HapexXbTe NPOAYKThl KyGukaMmu 1 gobaensnte ux vyepes
rOpnoBWHY ANsi 3anonHeHus B npolecce paboTbl romoreHnsaTopa.

e He nepepabartbiBaliTe B roMoreHM3aTope Takvue crneuum, kak rBo3auka,
YKPON Y TMWUH, NMOCKOSbKY OHWM MOTYT NOBPeaWTb NNacTuk, U3 KOTOPOro
N3roTOBMNEH roMOreHn3aTop.

e [OMOreHu3aTop He npedHas3HayYeH Ans XpaHeHUsi NPoayKTOB; He
OCTaBnsAlTe NPOAYKTLI B FOMOreHm3aTope Ao 1 nocne nepepaboTku.

e Hukorga He npeBblllanTe MakCUManbHO AONYCTUMYIO 3arpy3Ky
romoreHu3aropa - 1 nuTp.

KaK norb30BaTbCSA FOMOreHU3aTopomMm:
OnycTuTe ronoBKy MUKCepa A0 Lenyka.

Yananute BHeLWHIo0 Kpbiluky @@

MomecTuTe KOMMOHEHTbI B KPYXKY.

BBepHUTE B KPYXXKY KPbILLKY U KOMMa4oK roproBUHBbI.
BeepHuTe Kpyxky B rHeano @

BkntounTe KyXOHHbI KOMGaMH.

o g~ WN =

coBeT o [lpy NpUroToBNEHUN MaiioHe3a NoOMecTUTe BCe NPOAYKThI, 3a
UCKITIOYEHNEM pacTUTENbHOro Macna, B roMoreHnsaTop; npu
BKITO4EHHOM KOMGaliHe CHUMUTE KOMna4yok ropfioBUHbI U MEANEHHO U
paBHOMEpHO AoGaBbLTe Macro.

NnopsiioOK OMUCTKMU, CM. CTp. 124
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Hacagka anst o6paboTkm NnpoayKToB
VICI'IOJ'Ib3yI7ITe Hacaaky ansa 06p860TKVI npoayKToB ONA U3Menb4YeHunsa, Hapes3aHua
NIOMTUKaMW, LLUMHKOBKN N TEPKU

HOX
Wcnonb3yiiTe HOX ANs U3MENbYEHMSI CHIPOTO U BapeHOro Msica,
BapeHbIX UL, OBOLLEN, OPEXOB, MPUrOTOBIIEHNS NALLTETOB M COYCOB, a
TaKkKe AN NPUrOTOBMEHMUS MAaHUPOBOYHON KPOLLKM 13 xneba n
GrCcKkBUTOB. HOX Takke MOXET MCMOSb30BaTbCA AN NPUrOTOBNEHNS!
TecTa Ans NeCOMHOro NeYeHbs Y KPOLLKW ANS yKpalleHUsi BepXHeii
NOBEPXHOCTU KOHAUTEPCKUX U3AENUiA.

(D npotankueaTen: GONbLLIOKA N ManeHbKuiA
Q) kpbilwka Hacaaku

@ Hox

(@) yawa Hacagkm

Mepbl MPefocTopoxHOCT © Hukoraa He cCHMMAlTE KPbILKY 4O MOMHON OCTaHOBKW HOXa.
e Jle3Bnsi HoXa ABMSIOTCA OCTPbIMM, ByAbTe OCTOPOXHbI. Jle3sne cneagyet
HpaTb 3a pacnonoXeHHbI CBEPXY 3axBaT Ans NanbLes, a He 3a camo
nessue (Npu yCTaHOBKE N YNCTKE).
e [lepen ynaneHnem cogepXXnMMoro 13 Yalum oba3atenbHO CHUMUTE HOX.

BHUMaHve e He uamenebyavite Kyoukun nbaa n gpyrue TBepAble NPoAyKThl, Takne Kak,

Hanpumep, NPSHOCTU, 3TO MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHWIO Hacaaku

® He nonb3ynTecb HOXOM Ans NPUroTOBMEHUS NYCTbIX CMECel, Hanpuvep,
Tecta. OTO MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHWIO MaLlnHbI. cnonbaynte
ONa 3aMeLurBaHnAa TecTa MeLlanky Ans Tecta B valle ans
nepemMeLLnBaHus.

® He nepemeluvBainTte Xuakue NHIpeaneHThbl, Tak Kak OHWM MOTYT BblTeKaTb
no Kpato KpbiLKku. Micnonb3yrTe Ans 3Toro romoreHnsaTop.

o [1pn namenb4eHNn Msica MOXET NPOU3ONTN HEKOTOPOE NepemeLLeHne
MaLUMHbl. TO HOpMarnbHOE SIBNEHNE.

ncrnonb3oBaHWe HoXa

1 OnycTuTe ronoBky MyKcepa [0 ee pukcaumm co LLENYKOM.

2 YcTaHoBWTe HOX B Yally Hacaaki @)

3 lMopexbsTe NpoayKThl U NonoxuTe ux B Yauly. MNpu aToM cneguTte 3a TeMm,
4TOObI MPOAYKTHI HE MPOBANUNMUCH B LIEHTPanbHOe OTBEPCTUE Ha OCK
HOXa.

4 HapeHbTe Ha yYally KpbILWKY - MPY 9TOM pyyKa Yaluv JOormkHa ObiTb
cnpasa, a nogatoLlas Tpybka c3agm - 1 NOBEPHUTE KPbILLKY MO YacoBOM
cTpernke 0 coBMeLLeHNs cTpenok @

* Ecnu Bbl HE MOXETe BCTaBUTb OCb KPbILWKN B OTBEPCTNE HOXa, HEMHOIo
NoBEpPHUTE BEPXHIOK YacTb HOXa, 3aTeM CHOBa NonpobyiiTe BCTaBUTb
OCb B OTBEPCTUE HOXa.

5 YcraHosuTe nopawowme Tpyoku €@

6 YcTaHOBWUTE y3en Hacafkv Ha OCHOBaHME MUKCEpa - pyyKa c3aau - 1
noBepHUTE ero No YacoBOW CTpenke 40 hmKcalummn Co LEenykoM B
nonoxeHv @

7 BkniounTe mawwmHy u BbinonHuTe 0b6paboTky NPoAyKTOB A0 HYXXHOM
KOHANLMN.

coBeTbl @ [lepen TeM Kak NOMeCTWUTb MPOAYKTbI B HAcadKy, nopexsTre ux. Msco,
xneb, oBOLWWW 1 Apyre NPoayKTbl C aHANOrMYHOM CTPYKTYPOW JOMKHbI
ObITb NOpe3aHbl Ha Kybukn pa3amepom NpubnuanTensHo 2 cM. bruckeuTbl
OOIMKHbI ObITb pasnoMaHbl Ha KyCOYKM U JOMKHbI 4006aBNATLCS B
nopatoLyto Tpyoky Bo Bpemsi paboTbl MaLLUHbI.

e [lpu npurotoBneHMn coobHOro TecTa UCMoNb3ynTe TBEpAble Kyouku
XUpa, 3aMOPOXEHHOTO B XOnoaunbHuKe. 3amelunBante ¢ Myko fo
KOHCUCTEHLMM NAaHNPOBOYHbIX cyxapeli. MocTteneHHo fobaensavite Bogy
Yepes nogaroLLyto TpyoKy B KONMYECTBe, AOCTaTOMHOM A1
npurotoBneHusi Tecta. llocne NOMHOro CMeLMBaHUS UHFPEANEHTOB
HeMeANeHHO BbIKIMIYUTE MaLLWHY.

e Bo Bpems 06paboTkM HEKOTOPbIE NPOAYKThI MOTYT HanunaTe Ha obop,
KpbILKKX. [nsi npegoTBpaLleHns 3Toro OCTaHOBUTE NepemMeLLnBaHme,
yAanuTe Hanunwve NpoayKThl, @ 3aTeM NPoJoImKUTE nepemeLlrBaHue.

e [py MCNonNb30BaHUKM HOXa He 3aknagbiBanTe CIULWKOM MHOMo
NpoayKTOB.

MakcumarnbHas 3arpy3ka e cpobHoe TecTto (Bec myku) 300 r
® msco 340 r

nopsioKk OYUCTKM, CM. CTp. 124
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Hacagka Ansa o6paboTkn NPoAYKTOB
rpooomKeHUe

nomMmTtepesKal/Tepka/lUIMHKOBKa ®7

Vcnonb3ynte nomTepesky/TepKy Ans Hape3aHus Unu HatupaHus
PPYKTOB, OBOLLIEN U CbIpa, a LUMHKOBKY AS MENKOW Pe3Kn OBOLLEN,
Hanpumep kaptodensi, u pyKToB.

(1) npotankueatenu: GonbLION N ManeHbKUi ~_
(2) nogatoast Tpyoka
BKMIOYaAs pexyLLMe NnacTuHbl

(3) kpbllwKa Hacagku
Yala Hacagku
(5) rpy6as nomTepeska/Tepka
(6) ToHKas noMTepeska/Tepka
(7) WHKOBKA A5t TOHKOW CTPYXKM (CTPYKTYpa XiofbeHa)
[ONONHUTENbHBbIE pexyLine
nnacTuHbl (8) oveHb rpybas Tepka, Homep getanv 639021
(9) nnactuHa ans HatupaHus, Homep aetanu 639150
(0) ctaHgapTHas WMHKOBKa, HoMep Oetany 639083

@ [1ns npuobpeTeHns Hacagok, KOTopble He BXOAST B KOMMMEKT BaLlero
KyXOHHOro kombainHa, obpaTntTecb B pEMOHTHYIO MacTepckyto hvpMbl
KENWOOD.

KaKylo (pyHKLUIO BbINOJTHAIOT peXylune nnacTuHbl

nommepeska/mepka  MnactuHbl B) 1 (§) SBNSIOTCS ABYCTOPOHHUMM: OfHA CTOPOHA PEXeT
nomTMKamMm, a BTopasi CTopoHa paboTaeT Kak Tepka. Bbl moxeTe pe3aTb
NOMTUKaMMU CbIp, MOPKOBb, kKapTodenb, KanycTy, orypLbl, kabayku,
cBekny, nyk. Bbl MoxeTe HaTepeTb Cblp, MOPKOBb , kapToderb 1
NPOAYKTbl @HAaNOrMYHON CTPYKTYpbl. BbibpaHHas eamu pexyuasi
cmopoHa dosmkHa bbimb eepxHel.

wuHkogka Ans mowkol cmpyxku (7) pexeT: KapTodenb AN NPUroTOBNEeHNs kapTodens dpn No-paHLy3cku
(cmpykmypa XtonbeHa)  CO CTPYKTYPOMW XIonbeHa; TBepAble UHIPeaneHThbl Ans canartos,

rapHMpOB, 3aneKkaHoK U3 OBOLLEN U TEPTbIX NPOAYKTOB (Hanpumep,
MOpKOBb, BptokBa, kabayku, orypubl).

oyeHb 2pybas mepka (8) KpynHO HAaTMPAET: Cblp Y MOPKOBb.

nnacmura 0nsi HamupaHusi (9) HaTUPaEeT: Cbip NapMesaH, kapTodernb AN KapTogenbHbIX Krnewok no-
HeMeLKu.
cmaHdapmHas wuHkoska (10) pexeT: kapTodenb AN NpUroToBneHusi kaptodpens dpu no-

chpaHLy3cku; TBepAble MHrpeaVeHTbl ANs canaToB U COYCOoB (Hanpumep,
OptokBa, orypupl)

Mepbl NPeJOCTOPOXHOCT ® HUKOrAa He CHMMaWTe KPbILWKY A0 NONIHON OCTaHOBKM pexyluei
NnacTUHbI.
e OGpalLanTech C pexyLLMMI NNacTMHaM1 OCTOPOXHO - OHU OYEHb OCTpbIE.
e He fonyckaiiTe 3anonHeHUs Yally 4O YPOBHS peXyLLeii NnacTuHbI -
PEerynsipHo OMOPOXHAWTE YaLlly.

Mcnonb3oBaHue NoMTepe3Ku/Tepku/ WWMHKOBKN
OnycTtute ronoBky Mukcepa Ao ee gumkcaumm co LWenykom.
2 YcraHoBUTE Yally Ha OCHOBaHWE MUKCepa - pyyka Cc3aau - U NoBepHUTe
ee Mo YacoBOM CTPerike 40 (PUKCaLUM CO LLernykoM B nonoxexve @
3 HapgeHbTe pexyLyto NnacTuHy Ha OCb B KpbillKke. Pexylias cTopoHa
nomkHa bbITb cBepxy
4 HapeHbTe Ha Yally KpbILLKY - MpY 3TOM nofatoLlasi Tpybka gormkHa bbb
cnpaea - 1 NOBEPHUTE KPbILLKY MO 4YacOoBOM CTPerKe 40 COBMELLEHUS CTPENOK.
5 BbibepuTe HyxxHyl0 nogatoLyto Tpyoky. MpoTankueaTtenb coaepxuTt
MeHbLLYIO nofatoLyo TpyoKy anst 06paboTku Menko Hape3aHHbIX U1
TOHKUX MHFPUANEHTOB.
A0S UCTIONb30BaHWs ManeHbKoi e CHauana BcTasbTe GONMbLUONM NpoTankusaTenb B nogatoLLyto Tpy6ky €
nogatoLen Tpyokn
ONns ucnonb3oBaHusi 6onblioi ® cnonb3yiiTe oba npoTankMeatens BMecTe Q
nogaroLen Tpyokm
6 [MomecTuTe NpoaykThl B NogaroLlyto Tpyoky.
7 BknounTe mawmHy 1 npoTankuBante NpoayKTbl NpoTankusarenem
paBHOMEPHO - HUKOFAA He UCNOoNb3yinTe AN 3TOW Lenuv nanbLbl.

-

coBeTbl @ Vicrnonb3yiite CBEXUE UHIPEANEHTDI.

e He pexbre NpoAdyKTbl CULLKOM Menko. bonbluas Tpybka fgomkHa ObiTb
MOSIHOCTbIO 3anofHeHa no WupuHe. To NpefoTBpaTuT pasbpackiBaHue
NPOAYKTOB B CTOPOHbI BO BpeMsi 06paboTku. B npoTneBHOM crnyyae
MCMONb3ynTe ManeHbKylo NofatoLLyo TPyOKy.

o [pu “cnonb3oBaHWUK LUMHKOBKW pacnonaraiTte TOHKUE WHrPEAUEHTHI
rOPM30OHTanbHO.

e [pu peske NOMTUKaMW UNN HAaTUPaHWUKU: NPOJYKTbI, PACNONOXEHHbIE
BEpPTUKarbHO, BbIXoaAT 6ornee KOPOTKMMU, YEM MPOAYKTHI,
pacnonoXeHHble ropu3oHTaNbHO.

e [locne Mcnonb3oBaHWst peXxyLLEen NNacTUHbl Ha NnacTuHe unu B
npoaykTax Bcerga 6ynet HeGonblUOe KONMMYECTBO OTXOLOB.

nopsiiok OMMCTKMU, CM. cTp. 124
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Mepbl 6e3onacHoCcTn
BaXKHO!

CoBeThl

L RU_

CoKkoBbDbKMMarnka gnsa LUTPyCcoBbIX U LleHTpoO6eXxHasn

cokoBbikumanka MA110

COKOBbDKUMarka ans uMTpycoBbIX
Mcnonb3yetca ans omkuma coka U3 LMTPYCcoBbIX (anenbCcuHoB,
NMMOHOB, NaiMoB, rperndpyToB).

@ konyc
@ cuto

(® uawa Hacagku

KaK Nosib30BaTbCA COKOBbLKUMAnkown AnA UUTPYyCoOBbIX

OnycTuTe ronoBKy MUKCepa Ao LenyKa.

YCTaHoBUTE EMKOCTb Ha OCHOBAHME PyuKOii Hasaz v MOBEPHUTE ee Mo
yacosom ctpenke @

YcTaHoBUTE CUTO B €MKOCTU, 3aTeM yCTaHOBUTE KOHYC 9

PaspextTe Nrog nononam. 3atemM BKIKYMTE COKOBLDKAMATKY 1
NPWXMUTE pa3pe3aHHbIii NOA K KOHYCY.

LeHTpo6exHas COKoBbhKUMArKa
Wcnonb3ayiite LeHTPOGEXHYH COKOBBIKMMAIKY Ansi MPUrOTOBIEHNS
COKOB U3 TBEPAbIX (DPYKTOB 1 OBOLLIEVA.

(D npotarnkusarens
@ kpbiwka
QB dunsTp

(@ BHYTPEHHsIS eMKOCTb
(® vawa Hacagku

Hukorga He ncnonb3yiiTe LeHTPODOEXHY COKOBbIXUMArKy 6e3 KpbILLKU.
Ecnun kombaitH BUGpupyeT, BbIKNoUnTE ero n ocsoboanTte unsTp.
(KombanH 6ynet BubpupoBaTh, ecnm xmbix byaeT pacnpeaeneH
HepaBHOMEPHO.)

MepepabaTbiBaiite HebonbLlUMe KonuyecTea (He bonee 450r) n
perynsipHo ocBoboxaante TP U BHYTPEHHIOK EMKOCTb.

Mepen nepepaboTKO yaanuTe U3 NoAOB KOCTOYKM U 3E€PHBILLIKA
(Hanpumep 13 nepua, AblHW, CNMBbI) U NOTHYIO KOXYPY (Hanpumep, C
OblHW UNy aHaHaca). HeT Heo6xoAMMOCTM oYULLATb OT KOXWLbI U
cemeyek Abnokm unu rpyLum.

KaK Nnornb30BaTbCA LIeHTPO6EXHON COKOBbRKMMAnKon

OnycTute ronoBky MUKcepa Ao Lenyka.

YcTaHoBUTE €MKOCTb Ha OCHOBaHME Py4KoW Ha3af 1 NnoBepHUTe ee Mo
yacosoii ctperike @

YcTaHoBuTE (UNLTP BO BHYTPEHHE EMKOCTM, UCTOMNb3ysi BhICTYMb! @)

4 YCTaHOBUTE BHYTPEHHIO EMKOCTb B OCHOBHYIO eMKOCTL @)

YcTaHoBWTE KpbILWKY HAa eMKOCTb - nofatoLlas Tpybka pacnonoxeHa
crpasa - n nosepHuUTe ee no yacoson crpenke @)

HapexbsTe npoaykTbl, TOMECTUTE OAMH-ABa Kycodka B NOAAIoLLyLo
TPyOKy.

BkntounTte KombariH 1 Ha4YHUTE PaBHOMEPHO NPOTanNK1BaTb NPOAYKThI
TonKaTenemM - HUKOrAa He UCNONb3yiTe ANsA 3TON Leny nanbLbl.
NonHoCTbo NepepaboTanTe NPOAYKTLI Nepes 3aKknaakow crneayloLen
nopumm.

Mocne gobaBneHns nocnegHein NopLMmM NPOAYKTOB AaiTe KoMbanHy
nopabotatb B TedeHne 20 cekyHA AN M3BMNEYEHUs coka U3 ocTaTka Ha
cunestpe.

WcnonbayiiTe TBEpALIE CBEXME NPOAYKTHI.

e Koxypa 1 MsIKOTb CAENAOT COK LIUTPYCOBbIX FOPBKAM U MEHUCTBIM.

PeKOMeH,EI,YETCFI MCNonb3oBaTb COKOBbKMMAnNKy Ana LNTPYCOBbIX.

nopsifoK OYUCTKM, CM. CTp. 124

123




nBurartenb/Mukcep

roMmoreHmsartop

Apyrve 4actu

O4YNCTKa U yxoa

OYUCTKa

Bcerga BolkntoyaniTe KOMOaH U BbIHUMANTE CETEBOI LUHYP M3 POIETKU
nepeg ero O4YNCTKOM.

Hukorga He ponyckainTe nonagaHus Bnarv Ha ABuratenb, LWHYP NUTaHus
UInn BUNKY.

OG6pallanTeck ¢ NE3BMSMU U PEXYLLMMM NACTUHAMU C OCTOPOXHOCTbIO -
OHM OYEHb OCTpbIE.

HekoTopble NpoayKTbl U3MEHSAOT OKpacKy NnacTuka, 3To HOPMasibHO U He
BPEAUT NNACTUKY, a TakKe He OTpaXaeTcs Ha apomarte NPOAYKTOB.
NpoTPUTE OKpaLlEeHHOE MECTO TKaHbl0, CMOYEHHOV B pacTUTESIbHOM
macne. OT0 NOMOXET yaanuTb OKpalLnBaHUe.

He moliTe geTanu KyxoHHoro kombaiHa B NoCcy4OMOEYHOW MaLUMHE.

[MpoTupainTe BNaxxHOW TKaHbto, 3aTeM BbITUPANTE HACyXo.

e Hukorga He ncnonb3ynte abpasnBHble BELLECTBA U HE MOrpyxanTte B

1

BOAY.
HanonHute Tennon Bogow, yCTaHOBUTE KPbILLKY W KONMa4yoK roproBuHbI,
3aTeM BKMIOYMTE KOMOaH Ha BbICLLYIO CKOpOCTb Ha 20 - 30 cekyHa.
BbinenTe cogepxmmoe, ononocHUTe BOAOW; eCrn roMmoreHn3aTop ocTtancs
rPSI3HLIM, UCNONb3YIATE LUETKY.

MpoTpuTe 1 ocTaBbTe A0 MOJHOIO BbICKIXaHUS Ha BO3ayXe.

He 3amaunsavite mukcep B Boge. CBOEBPEMEHHO yaananTe sBnary u3
MuKcepa.

MOWTE BPYYHYI0, 3aTeM TLATENbHO BbITUpaNTe.

OGCHy)KMBaHVIe U PeMOHT

L4 VICI'IOJ'II:SyVITe KOMGaiH TonbKO No ero HenocpeACTBEHHOMY Ha3Ha4YeHUIO.
® eCnuv nospexaeH WHYyp NuTaHua, B uensx 6€e30MacHOCT 3aMeHNTE ero

LWHypoM crpMbl KENWOOD vnv ApyruM NoAXOAsLIMM LUHYPOM.

Ecnn Bam notpebyetcs nomoLub:
NpY MCMONb30BaHNN KYXOHHOrO koMbaiHa

® B npuoGpeTeHnn Apyroit Hacaaku
® 1nsa o6CnyXuBaHUs UM peEMOHTa oBpaTuTech B MarasuH, rae Bbl

nprobpenu KyXOHHbIN KOMBariH.
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peuenTbl

3UMHUI cyn
WHrpeameHTbl ® MOPKOBb, kapTodenb M Nyk: no 16 kyGukoB Kaxxagoro npoaykra
pasmepom 2 cM
OynbOH N3 CBMHON rPyaANHKN
100 rpamMm KpacHOI YeyeBuLbl, NPOMbITON
250 mn oBoLLHOro 6ynboHa
400 r TOHKO M3MeNbYEHHbIX KOHCEPBMPOBAHHbLIX TOMaTOB
cosb U nepety
200 r roToBOI CBMHOW rPyAMHKM, Hape3aHHoW Kybukamu B 1cm

Cnoco6 npurotoBneHust 1 onoxute MOpPKOBb, kapTodesb U flyk B FOMOreHUuaaTop B yKa3aHHOWM
nocrnegoBaTenibHOCTY.

2 [ob6aBbTe GynNbOH U3 CBUHOW rpyauHKMA A0 obbema B 1 nuTp.

3 BknounTe romoreHusatop Ha 10 cekyHa.

4 BbineiiTe cMechk B KacTptonio. 3atem fobaBbTe YeyeBmLy, TOMaThl,
OBOLLHOM ByNbOH ¥ NpUNpasbl.

5 [oBeauTe A0 KMMNEHWSA NpU HEMPEPLIBHOM MOMeLUMBaHUN. 3aTemM TOMUTE
Ha HebomMbLIOM OrHe B TeYeHWe Yaca A0 MNOSHOW FOTOBHOCTY NPOAYKTOB
npv perynsipHoM NoMeLLNBaHNK.

6 [obGaBbTe rpyauHKy, HapesaHHyto Kybukamu, 1 nogorpeealite B Te4eHne
5 - 10 muHyT. MNogaBsariTe Ha CTON HEMEeATEHHO.

6enbiii xne6 (byxaHka unu 6ynoyku)

500 r myku BbICLLErO COpTa

1 yariHas noxka conu

15 r cBuHoro cana

15 1 CBEXMX APOXOKEN MNKN 2 YalHble NIOXKN CyXUX APOXOKen n 1 yanHas

NoXKa caxapHow nyapbl

e 300 mn Tennoi Bogbl: 43°C. Vicnonb3yiite TepmomeTp unu npubasesre
100 mn knnsAwen Boabl kK 200mMn xonogHoW BoAbl

e Hukoraa He npeBblWaKkTe MakcMMarbHble KONIMYeCTBa NPOAYKTOB,
npvBeAeHHble Ha CTpaHuLe 2

WHrpeameHThbl

Cnocob npurotoBneHusi 1 Cyxue Apoxoku (Tvn, KOTopbIi TpebyeT nepeBoda B akTUBHOE
COCTOSIHWE): HanenTe Tennow BoAbl B eMKOCTb; 3aTeM 4o0aBbTe ApOXOKN
n caxap v nogoxaute 5 - 10 MUHYT 4O NOSIBMEHUS NEHbI.
CBeXue APONOKMU: NMOKPOLLUTE B MYKY.
APOXCKU APYrvMX TUMOB: crnedyviTe ykazaHWsM U3roTOBUTENS.

2 Hanente xupakocTb B Yawy. 3atem fobaBbTe MyKy (CO CBEXUMU
OpOXOKaMu, eCnvi OHW UCMONb3YHOTCA), COMNb U CBUHOWN XMP.

3 YcTaHoBUTE Mellanku Ans TecTa, a 3aTeM yCTaHOBUTE Yallly.

4 BkniounTe kombaliH, NOCTENEHHO YBENMYMBAs CKOPOCTb 40 Makcumyma.

5 BbiMelumBaviTe TECTO 40 3NACTUHHOIO COCTOSIHUS - HUKOTAA He
BbiMelwiMBanTe gonbiue 10 MUHYT - KOMOaiH NneperpeeTcsi.

6 lNomecTnTe TECTO B CMa3aHHbIN XMPOM NONUITUNEHOBLIV NAKET UMK B
€MKOCTb, HaKpbITYO NONOTEHLEM. 3aTeM OCTaBbTE Ha HEKOTOPOE BpeMs
B Tenne Ao Tex nop, Noka oHO He yBenuuutcsa B obbeme B 2 pasa.

7 BbInoxwuTe TECTO Ha NOCbINAHHYI MYKON NOBEPXHOCTb; BbIMELLIMBANTE
pykamu B TedeHune 2 - 3 MUHYT AN yaaneHus u3 Tecta Bosgyxa.
BbIMOMHUTE 3Ty OMNepaLuio BPYYHYIO, NOCKOMbKY YBEMMYMBLLEECS B
obbeme TecTo MOXET NOBPeAnTb Ball MUKCEp.

8 Mpwupavite Tecty dopmy ByxaHkn unu caenarite 15 Bynoyek n
NOMEeCTUTE Ha CMasaHHbIN NPOTUBEHb. 3aTeM OCTaBbTe elle Ha
HEKOTOpOe BpeMms B Ternne A0 TeX nop, NoKa OHO He YBENMYMTCA B
obbeme B 2 pasa.

9 Bbinekante npu temnepatype 230°c/Ha oTMeTKe 8 Ans ra3oBbIX NAUT B
TeveHune 20 - 25 muHyT (ans G6yxarkm) unm 10 - 15 MUHYT (ANns
Oynouek).

10 Korga xneb roTtos, oH OygeT n3gasaTb NyCTOW 3BYK NPW MOCTYKMBAHUN
MO HWXHEN CTOPOHE ByxaHKu.
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e10aywyn

To piep TNg Kenwood Ba cag BonBroel o€ pia ogipd epyaciwv. Eire
TTAPOAOKEUACETE WWHI €iTe COUQPAE, papéykeg ) k€K n Kenwood kavel Tnv
epyaaia o eUKOAN yia gag. Me 1o peydAo €0pog eEAPTNHATWY TTOU EXETE
aTn d1GBeor) oag, dev UTTAPXOUV OpIa OTO TI UTTOPEI VO KAVEI N
TTOAUPNXAVA yia £04G.

MepiexOpeva Tuokevaoiag:

KM185 KM190
Kougivag Koulivag
3oe1 3 oge 1 ouv
avauign
UTTWA avapigng v v
XTUTTNTAPI v v
TAGoTEG CUUNG v v
avadeuTAPAG v v
TTOATOTTOINON
uypoTToINTAG v v
eme§epyagia TpPOPipwV
MTTWA €EQPTANATOG, KATTAKI KOl WOTHPEG v v
AETTIdA payaipiou v v
3 diokol KOTTAG 0€ PETEG/AWPIdEG/UIKPG KOPUATIO v v
ATTOXUPWTAG €GTTEPIOOEIDWV X v
(PUYOKEVTPOG OTTOXUHWTAG x v
OTTaToUuAd v v
KAAuPpa X x
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yvwpioTe TN pnxavr koulivag Tng Kenwood

TTapakaAoUpe oupBouleuBeite Tov 0dnyd Trepiexopévwy atn dirAavr) ogAida

ao@daAsia

® ATmopaKkpUVETE Ta OGXTUAQ TWV XEPIWV OOG ATTO T KIVOUMEVA PEPN Kal Ta
TTPOCAPUOCHEVA EEAPTAATAL.

o XelploTeiTe TIG AeTTidEG K TOUG BiOKOUG KOTTAG UE TTpogoxr| dI6TI gival
1IB1QITEPO KOPTEPOI.

® Mnv a@rVeTe TTOTE TN PNXAVH O€ AEIToupyia Xwpig va Tnv
TTAPAKOAOUBEITE.

e Mn XpNOIYOTIOIEITE TTOTE GUKEUEG TTOU TTapouaiddouv BAGRN. Mpwta
ETMOKEUAOTE I EAEYETE TIG: AgiTe OXETIKA TO KEQPAAQIO “OEpPIG” 0T GeAida
133.

® Mn XPNOILOTTOIEITE TTOTE €CAPTAUATA TTOU OEV €ival EYKEKPIYEVA aTTd TNV
Kenwood 1] repiocdtepa amréd éva e€apThPaTa TauTOXPOova (EKTOG aTTO
TOUG avadeUTHPEG CUUNG).

e H guokeun auTr TrpoopileTal évo yia OIKIOKH XPAON.

o Mnv uTtepBaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU avaypdgovTal oTn
oehida 128.

® OfoTe ekTOG AeiToupyiag Kal aTToouvOETE TN OUOKEUR aTTd TO pelpa
TIPIV TTPOCAPUOOETE ) APAIPETETE EpyaAeia/eEapTrpaTa, YETE aTTo TN
Xpron Kai Tpiv atrd Tov kabapiopod.

e H guokeur auTr dev TTpoopileTal yia Xpron atmod PIKpd TTaidid
QVAPTTOPA GTOPO XWPIG ETITAPNON.

® Mnv a@rvete Ta TTAIBIG va XPNGIPOTTOIOUV T CUOKEUN AQUTH WG TTaIXVidl.

TIPIV OUVSECETE TN CUCKEUN OTO pEUHA

o BefaiwBeite 0TI N NAEKTPIKN Gag TTapoxn €ival idia ge auTrv TTou
avaypd@eTal 0TO KATW PEPOG TG CUOKEUNG.

e H ouokeun auTh €ival KaTaoKeuaopévn aUp@wva pe Tnv Odnyia
89/336/EOK 1ng Eupwrtraikrig Oikovopikng KoivotnTag.

TPIV a1Té TNV TTPWTN XPRON
1 A@aipéoTe OAA Ta UAIKG OUOKEUAOIOG CUPTTEPIAQUBAVOREVWV TWV
TTAQOTIKWY KAAUPPATWY TNG AeTTidag Tou payaipiol. Ta kaAlpyata autd
Ba TTPETTEN Va T TTETAEETE APOU XPNOIPOTTOIOUVTAl HOVO KATA TNV
KOTAOKEURA KOl HETOQOPA TNG CUOKEUNG. D
2 MAUOveTte OAa TO PEPN TNG OCUCKEUNG : OEITE OXETIKG
10 KEQAAQIO “kaBapIop6g” oTn oeAida 133.
3 TuAigre To KOAWBIO TTOU TTEPICTOEUEI YUPW OTTO TO
AyKIOTPO TTOU BPICKETAI OTO TTIOW PEPOG TNG

OUOKEUNG. @
YVwpioTe TN unxavi koulivag tng Kenwood
% KAAUppa £6050U ©
BI10KOTITNG AsiToupyiag on/off kal aviywwong
KEPAAAG @
(3@ povada kivnpa
(4) SIOKATITNG TAXUTATWY ®
() woTnpeg
(6) KaTTaKI £EAPTAPATOG ©®
@) uttwA e€apTruarog
() pTTwA avapigng @

(9 dykioTpo atmobrKeuang KaAwdiou

(0) koupTTi aTreAeUBEPWONG pyaleiou avapigng
(D kepaAn picep

(2 utrodoxeic epyaleiou avauigng

dlaBéoipa e€apTApara
Higep  XTUTNTAPI YIa papéyka oghida 128
avadeutnpeg UuNGg oeAida 128
avapeikTng Jupng oeAida 128
uAévrep oeAida 129
eCaptiuaTa emeéepyaciag  payaipl ogAida 130

TPOQYiywv  diokol KOTAG/TpIyigaTog oeAida 131
AgpovooTiprng oeAida 132
aTroXUMwTAG oeAida 132
OTTATOUA
KGAuppa apiBuog Tpoiodvtog 492239

@ lMa va TpopnBeuTeite KATTOI0 €€GPTNUA TTOU deV TTEPIAAUBAVETAI GTN
OUOKEUOOIa 0ag, ETTIKOIVWVAOTE PE TO aépPRIg TNG KENWOOD.

o OAa 10 €LaPTAUOTA ETTEEEPYATINAG TPOPIPWY XPNOIUOTTOIOUV TO idI0
pTTwA. Tia To Adyo auTtd ol cuokeuaaoieg TTou TrepIAapdvouy Travw atd
£va eEapTnUa guvodelovTal atro £va POVO UTTWA.
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XpnOILOTIOINGTE TO PigEP VIO KEIK, Wwi, CUUN (oXapOTTAACTIKMAG KA
Hapeyyeg.

Ta EpyaAgia avapI§ng Kal HEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG
xTutrnTAp!l yia papéyka (D yia TTApOaoKEUR UApEYKAS OTTO aoTrpadia auyoU, yia XTUTINUG KPEAC,

yla TTAPOOKEUT TTOUTIYKAG, YIa avAapIgn UAIKWY yia TTOPACKEUR UiyUaTog
KEIK, Y10 avapIgn papyapivng pe ¢axapn (XPNOIMOTTOINGTE KOUUATIO
Hapyapivng o€ Beppokpacia dwyartiou), yia avauign auywy o€ piyyata
OTTOYYWAOUG KEIK I KEIK GPOUTWV.

avadeutApeg Zoung (@ yia 6Aa Ta piypaTa TTou TEPIEXOUV Payid. XpnoiHoTToIaTE Kal Toug 800
avadeuTAPEG TAUTOXPOVA.

avapiktng ¢oung @) yia avauien aheupiol i @poUTwY PECa GE PiyHoTa yia KEIK Kal yid

TTapackeun CUUNG axapOTTAACTIKAG.

onuavtikA onueiwaon e Mn Aeitoupyeite To piCep yia TTEPIcadTEPO atrd 10 AeTrTd dI6TI B
uTTEPBEPUAVOEI.
® Mn XpNOIYOTTOIEITE TO XTUTTNTAPI HOPEYKAG VIO TTUKVA HiypoTa SIOTI 1 -
UTTOPET VA TO KOTAOTPEWETE.
® MpooapudoTe To PTTWA ava oTn BEon Tou peTd Tov KaBapiopd. Me
QAUTOV TOV TPOTTO KAAUTITETE TOV UNXAVIGUO TTOU BpiokeTal KATW aTTO TO
UTTWA.

YIO VO XPNOIMOTIOINOETE TO Hifep

1 Z1pé€WTe TO DIOKOTITN AciToupyiag on/off otn Béon ‘@’ woTe va
AVUYWOETE TV KEQAAT Tou pigep @)

2 TomoBeTAOTE Ta UAIKA PJETA OTO PTTWA KOl 0T OUVEXEIQ TTPOCAPUOOTE
TO UTTWA eTmdvw oTn Bdon Tou. Edv amaitnBei, oTpéwTe eAappd TO
UTTWA WOTE va TTapel Tn B€an Tou.

3 Ta e€apTApOTa €ival ONUEIWHPEVA PE XPWHATA, OTTWG ETTIONG KAl
0l UTTOO0XEG OTIG OTTOiEG TOTTOBETOUVTAL. ETTIAEETE KATTOIO
e&apTNUa, Bpeite TNV UTTOBOXNA TTOU TAIPIALEI GTO XPWHA TOU
KOI OTN OUVEXEID TOTTOBETATTE TO €€APTNUA péCa O' QUTAV TNV
uTTOB0XN, OTPEWTE TO Kl OTTPWETE TO @)

e XpnoiyotroinoTe KABe e€apTNUa EeXWPIOTA, EKTOG aTTO TOUG
avadeuTAPES CUUNG TTOU TTPETTEl VA XPNOIPOTToIoUVTal Padi.

4 KareBdoTe TNV KEPOAN ToU pigep PéXPIG OTOU QUTA va
ao@aAioel - o€ avTiBeTn TTEPITTTWON TO Higep Be Ba
A&iIToupynoel.

5 EmAECTE KaToIa TaxUTnTa @

6 XUVOEQTE T CUCKEUN 00G OTO PEUPA Kal OTPEWTE TO DIOKOTITN
Aeroupyiag on/off otn B¢on ‘I' @ D —

7 T10 va OBAOETE T OUOKEUR OTPEWTE To BlakdTTn Eavd otn 8éon ‘O’ / \
N
VIO VO aQaIpECETE KATTOIO 0 -

e€dptnua 1 ZPAOTE TN GUOKEUN.
2 ATtreAeuBepwaoTE TNV KEPOAN TOU Uigep (1)

3 MiéoTe 10 KOUpTT aTTeAeUBEPWONG e§apTnuaTWY @
o AQaIpECTE TO ELAPTNUA TIPIV OPAIPECETE TO PTTWA.

XPNOIUEG CUUPBOUAEG @ Edv £xeTe TOTTOBETAOEI OTO PTTWA KATTOIO UAIKO TTOU EVOEXETAI VO
mTaINioEl (TTX KPpEPQ YAAQKTOG ) aAeUpl), ETMAEETE ApXIKG KATTOIO XOUNAR 4]
TayUTNTa KOl 0T OUVEXEIQ, Qv aTraitnBei, augAaTe Tnv.
e Edv akoUoeTe TOV KIVNTAPA TNG CUOKEURG VA KATATTOVEITAI, QUEATTE ThV
TaxUTNTa AgIToupyiag.

eMAEyovTag TOXUTNTA  yia OAEG TIG AEITOUpYiEg

XTUTTNHa aopadiot uwnAn

Sopwpa uynAn o )
avapign aAguplol/@poUTwV péoa o€ PiypaTa KEIK XaUnAr £€wg péon
TTapaokeun JUPNG JaxapoTTAACTIKAG XOUNAR €wg péon

MTTAévTEP UYWNAR

Aemrida péon £wg uwnAn

diokol KOTTAG/TPIYipaTOog PECN £WG UWNAN

AgpovooTipTng XaunAr £éwg Yéan

ATTOXUHMWTAG UWNAR

aoTpdadia auyou 8

uTAévTep 1 Aitpo (1%pt)

OTTOYYWOEG KEIK O€ pIa Kivnon ouvoAiko Bdapog 1.2kg (2Ib 100z)
KEIK (ppoUTOU GUVOAIKO Bdpog 1.75kg (3lb 140z)

Q0N JaxapotrAaoTiKiAG BAapog aleupiou 300gr (100z)

¢0uN yia ywpi Bdpog aAeupiol 1kg (2Ib 3oz) - pévov étav T0
oupTrepIAapBavopevo uypd gival Touldyiotov 500ml (18fl oz). Edv To
piypa gival Mo oTeyvo o' autd, TéTE avapitte To o€ dUo SOOEIG. Z€
avTiBeTn TTEPITTTWAON Ba KATATTOVACETE TO MigEP.

® KOYIUOo KpéaTog oe KoppdTia 340gr (120z)

MEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG
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TO MTTAEVTEP

XpPNOIYOTTOINCTE TO UTTAEVTEP VIO VO TTOPACKEUATETE GOUTTIEG, TTOTA, TTATE,
paylovéZa Kal yia va TRIYETE WwHi, UTTIoKOTA Kal EnpoUg KapTroug.

@ kamdki Tpoodoaiag. MTTopeiTe va To aQaIPECETE Kal VO TIPOCBECETE
UAIKG péoa oTo PTTAEVTEP evw auTd BpiokeTal g Aeitoupyia (Trx AGdI yia
paylovéZa ) Wwpi yia TPiYIo).

(@ kamaki €apTAPATOG

® kavara

ao@AaAcia @ Agv TIPETTEI TTOTE VO AQOIPEITE TO PTTAEVTEP 1) TO KATTAKI TOU PEXPIG OTOU
ol AeTTidEG VO OTAUATACOUV Va TTEPIOTPEPOVTAI TTARPWG.
® [Moté pnv avapiyvleTe TTOAU eOTG UYPA.

onuavTikh onueiwan ® Mn AsiToupyeite TTOTE TO PTTAEVTEP Yia SlAOTAPATA PEYAAUTEPA TOU €VOG
AetrToU, 816T Ba uTTepBeppavBel. OAa Ta TPOPIPA PTTOPOUV va
eTTEEEPYQOTOUV TTANPWG péoa o€ €va AETTTO.
o Mnv ToTT00€TEITE OTEYVA UAIKG €T OTO PTTAEVTED TTPIV VA TO BECETE O€
Aeitoupyia. KowTe Ta UAIKG 0€ KUBOUG Kal TPOQOOOTHOTE TO UTTAEVTEP
péoa atrd To KATTaKl TPOPodOUTiag, eV N CUOKEUN BPioKeTal O
Aeimoupyia.
Mnv emre€epydleaBe ptrayapikd 6TTwg 10 yapi@aAo Kai ol oTrdpol Gvieou
Kal Kipivou, d10TI KOTOOTPEPOUV TO TTAACTIKO TOU UTTAEVTED.
® To ptAévtep Bev gival KATAGAANAO yia aTToBrKeuan TPOPiPwy. Mnv
a@rveTte UANIKG péoa oTo €EAPTNUA TTPIV KAl JETA TNV ETTEEEPYATIT TOUG.
o Mnv utrepBaiveTe TTOTE TN PEYIOTN XWPENTIKOTNTA (1 AiTpo A 13/4pt).

YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO UTTAEVTEP

KateBaaoTe TNV KEPOAN TOU pigep PEXPIG OTOU VO OOPAAICEL.
AgaipéoTe To KGAupua NG £§6dou @

ToTmoBeTACTE Ta UAIKG PJECT OTNV KavATa.

BidwoTe To KATTAKI KOl TO KATTAKI TPOPOd0Tiag ETTAVW OTNV KAVATA.
BISWOTE TNV KAVATa EMGVW otV £€050 @)

AvayTe Tn oUOKEUN.

o A WN =

XPAOIUN OUPBOUAR e TMa va TTapacKeUAoETe payioveCa TOTTOBETAOTE OAA T UAIKA, EKTOG aTTO
10 AGDI, EOO OTO PTTAEVTEP. 2T OUVEXEID, EXOVTOG BECEI OE AeiToupyia Tn
OUOKEUN, aQaIPECTE TO KATTAKI TPo®odoaiag Kal TTpocBéaTte To Aadl olyd-
OIyG KAl ICOKATAVEUNUEVA.
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TO EEAPTNMA ETTEEEPYATIAG TPOPIPWV
XPNOIYOTTOINCTE TO €EAPTNUA ETTECEPYATIOG TPOPIUWY YIa KOWIUO G€ KOPUATIA A PETEG, YIa
TPIYIPO ] KOWIPO TTATATAG YIA THYAVIOUO

Haxaipi

XPNOIPOTTOINCTE TO HOXAiPI VIO VO KOWETE OE KOMUATIO WUO Kal
HayeIPEUPEVO KPEAG, HOYEIPEUPEVD auyd, Aaxavikd, Enpoug KapTroug,
TTaTE KAl VTITTG, OTTWG €TTIONG YIa va GTIAEETE WiXOUAa atmd Wwpi Kal
UTTIoKOTA. MTTOPEITE €TTIONG VA TO XPNOIUOTTOINCETE YIa va
TTaPACKEUAOETE CUUN {aXaPOTTAQOTIKAG KAl YAPVIPIoUOTA ATTO TPIPUEVT
UAIKG.

>—

(D) waoTpeg: Papdug Kal aTevHg
(2) KaTTaKI £EAPTAPATOG

() Aemrida payaipiou

@) ptTwA e€apTruarog

ao@dAcia ® Mnv a@aIpEiTe TTOTE TO KATTAKI MEXPI VO OTAMATAOEI TEAEIWG TO

paxaipl.

o O1 AetTideg €ival KOPTEPEG, YI' aUTO Ba TTPETTEI va TIG XEIPICETTE e
mpoooxn. KpatioTe Tig Aettideg amrd Tnv utrodoxr yia Ta SAXTUAG OTO
TTavVW PEPOG TOUG, HAKPIG aTTO TO KOPTEPO TOUG AKPO, TOOO KATA TN
¥xpron 600 Kal Katd To Kabdpioua.

® Oa TTPETTEl TTAVTOTE VO aQAIPEITE TN AETTidA TTPIV AdEIACETE TO
TTEPIEXOMEVO TOU UTTWA.

onuavTikA onpeiwon e Mnv kéBete TTaydkia i GAAa oKANPa TPOQIUA, Yia TTApAdEIyHa
ptTaxapikd, d16TI Ptropei va TrpokaAéoouv BAGRN oTo £€apTnua.

o Mn XPNOIYOTTOIEITE TO JaXAip! yIa va avapifeTe peydAa gopTia, OTTwg
ival yia Tapddelypa n ¢On yio Wwi, d16T putTopei va TTpokANBei BAGRN
07N GUOKeUR 0aG. MNa To OKOTTIO auTd XPNOIMOTIOINCTE TOUG aVOdEUTAPES
¢0unG péoa oTo PTTWA avAapIgng.

o Mnv avapiyviete uypd, O16TI YTTopEi va aTdgouv yUpw atrd To KATTaKI Tou
€EApPTAPATOG. XPNOIUOTTOINOTE TO PTTAEVTED.

® Otav KOBETE WO KPEAG OE KOYPATIO UTTOPET VA TTPAYHATOTTOINDEI KATTOIN
JETaKivNON, N otroia dPwg gival GUGIOAOYIKT).

YIO VO XPNOIMOTIOINOETE TO Haxaipl
KarteBdoTe TNV KEPAAN Tou Hiep PEXPIG OTOU QUTA va aocPaAioel.
2 TomoBeTnoTe TIG ATTidEG TOU paxaiploU YEGa OTO PTTWA Tou EQPTAUOTOG

-

3 KowrTe Ta TpO@IUA Kal TOTTOBETACTE TA YETA OTO UTTWA, GPOVTICOVTAG
WOTE TA KOPPATIO VO PNV TTEGOUV aTrd TNV KEVTPIKN OTT péoa oTov dgova
NG AeTidagG.

4 TpooapudOTE TO KATTAKI ETTAVW OTO PTTWA PE T XEIPOAARR Tou oTa Je&Id
KOl To OWARVa TPOPOd0Ciag aTréd TioW. XTn CUVEXEIA OTPEWTE TO KATA TN
@opa Kivnaong Twv SEIKTWY Tou PoAoyIoU PEXPIG OTOU Ta EVOEIKTIKG BEAN
va épBouv ot pia eubeia @

® Edv OUOKOAEUTEITE va £QapUOCETE TOV AEoVa TTOU BPIOKETAI GTO KATTAKI,

Héoa oTIg AETTIOEG TOU pJaxaIpIoU, OTPEWTE EAAPPA TO ETTAVW PEPOG TNG

Aetridag kal TTpoaTTabnaTe Eava.

Mpooapu6oTe Toug owAveg Tpogodoaiag €)

6 lMpooappodoTe To e€dpTNUa eTTAVW OTN BAcn Tou Higep PE TIG XEIPOAAREG
TIPOG TO TTOW PEPOG KAl OTN CUVEXEID OTPEWTE TO KATA TN QOPA Kivnong
TWV BEIKTWV TOU pohoyioU PEXPIG OTOU ao@aAioel aTn BEon Tou

7 AvAyTe TN OUOKEUR KOl ETTECEPYATTEITE T TPOPIMA PEXPIG OTOU ETTITUXETE
TO €MOUPNTO OTTOTEAECA.

[$)]

XPAOIUEG CUUPBOUAEG @ KOwTe Ta TPOPIUA TTPIV TO TOTTOBETAOETE PéTa aTO €€ApTNUA. To KPEaAg,
TO YW, Ta Aaxavikd Kai GAAa TPO@IPA PE TTOPEUPEPT UPR Ba TTPETTEl Va
K6BovTal o€ KUBOUG Pe DIACTACEIG TrepiTou 2cm/3/4in. Oa Trpéel va
OTTATE TA PTTIOKOTA O KOPUATIO KAl VO TO PiXVETE JECA ATTO TO CWAARVA
TPOPOdOTiag VW N GUOKEUN AEITOUPYEI.

e [a TNV Topaokeun CUUNG CaxapOTTAACTIKIG XPNOIUOTIOIEITE CUUTTAYEG
Aitrog amrd 10 Wuyeio, Koppévo og KUBouG. Avapigre To pe To aAeUpl PEXPI
va oXNUaTIoTOUV 03OAOI KOl TN GUVEXEID TTPOCOETTE TTPOOJEUTIKA
APKETO VEPO péoa atrd To CWAAVA TPOPODOCIag, WOTE VO OXNUATIOTE N
¢0un. ZBAOTE TN OUOKEUR aPEoWS HOAIG avapixBoUlv KOAG Ta UAIKG.

o Katd Tn SIGpKeIa TNG ETTEEEPYQTiIAg KATTOIA UNIKG UTTOPET va
OUYKEVTPWOOUV yUpw a1rd TO XEIAOG Tou KaTTaKIoU. IMa va atmo@UyeTe
QUTA TN CUYKEVTPWON, SIOKOWTE TN AEITOUPYIa TNG CUOKEURG OTN péon
NG £MmMegepyaaiag, OTTPWETE T UAIKA TTOU £XOUV KOAANCEI TTPOG T KATW
Kal avayTe Eava TN OUOKEUN.

e Otav XpnoIPoTTOoIEiTE TO EEAPTNUA AUTO Ba TTPETTEI VO TIPOCEXETE WOTE VA
unv emegepyddeate uTTEPBOAIKA Ta TPO@IUA.

UEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG © JUuN JaxapoTrAaoTiKAG (Bapog aAsupiod) 300gr (10 oz )
e kpéag 340gr (12 oz )
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TO €EAPTNMA ETTEEEPYATIAG TPOPIPWV
ouvexicerai .....

Siokol KOTrAG/TPIYiNaTog o—
XpPNOIYOTTOIROTE TOUG BiOKOUG KOTTAG/TPIWIHATOG YIO VO KOWETE 1 va TPIWETE

@poUTa, Aaxavikd Kal Tupi Kal Toug OiOKOUG KOWIHATOG TTaTaTag yia

TNYAVIOPA YIa va KOWETE AaXavIKd, yia TTapadelypa TTaTaTeg Kal ¢pouTa.

(D) woThApPEG: Papdug Kal aTeVOS
(2) cwAvag Tpopodoaiag "
(3) KaTTaKI £EAPTAPATOG
(4) uTTWA e€apTAuaTog
OioKoI KOTTAG TTOU
ouptepidapBavovtal (B) yia xovdpd KOWIHO/TPiWILO

(6 y1a AeTTTO KOWILO/TPIWILO

(7) yia kot AeTrTiG TTaTdrag yia Tyaviopa
TIPOAIPETIKOI BioKol KOTAG (8) yia TTOAU Xovdpd Tpiwiho apiBudg TpoidvTog 639021

(9) yia Tpiwipo apiBudg TTPoidvTog 639150

(0) yia kot TTaTdTag yia Tnyavioua 639083

@ lMa va TpopnBeuTeite KATTOI0 €EAPTNUA TTOU deV TTEPIAAPBAVETAI GTN
OUOKEUOTIa 0ag, ETTIKOIVWVAOTE PE To aépPRIG TNG KENWOOD.

TI KAVOUV oI 8ioKOI KOTTHG

Kkowiuoltpiwipo O Siokol (B kai (©) eival SITTAAG dWewg: N pia TTAeup& KOBEI Kai N GAAn TpiBel.
Mrropeite va KOWeTe TUpi, KApOTa, Adyavo, ayyoupl, KOAokUBI, TTatapia,
KPEPPUBIO. MTTOpEITE VO TPIWETE TUPI, KAPOTA, TTATATEG KABWG ETTIONG KAl
TPOPIUA PE TTAPEPPEPT UPA. H TTAeUpG KOTTAG TTOU Ba eTTIAEEETE, TTPETTEI VO
BpiokeTal TPOG TO ETTAVW.

Siokog Aerrri¢ kot mararac (7) kOBel TTOAU AETITA TTATATEG I TNYAVIOHA, OKANPA UAIKG YIa GOAATEG,
YapVITOUPEG, YNTA KATGAPOAAG Kal TNyavnTad Aayavikd (Tr.X. KapoTo, YOUAI,
KOAOKUBI, ayyoupl).
TOAU x0ovOpPO TPiYIUO yla XovOpd TPiYIKo TUPIOU KAl KAPOTOU.

diokog Tpiwiuarog (9) TpiRel Tupi TTappeddva Kal TTATATa yia FEPUAVIKEG KPOKETEG.
diokog korrri¢ mararag (10) KORel TTATATEG YIa TNYAVIOUA Kol OKANPA UAIKG YIo OAAATEG KAl VTITIG
(17X~ YOUAI, ayyoupit).

QO@AAEIQ ® UNV APAIPEITE TTOTE TO KOTTAKI EAV O 5iOKOG KOTTHG eV £XEI OTAPATAOEI
TeAgiwg va TEPICTPEPETAI.
® XeIpIoTeiTe TOUG BIOKOUG KOTTAG peE I1D1aiTEPN TTpoooxN, OI6TI ival EQIPETIKG
KOQTEPOI.
o Mnv a@AVeTE TO UTTWA va Yeidel pe eTTeCepyacpéva UAIKG PéXpl TO SioKo
KOTTNG. ABEIACETE TO GUXVAL.

yla Vo XPNOI1UOTTOINCETE TOUG BiOCKOUG KOTTAG/TPIYiHaTOg
KateBaoTe TNV KEPOAN TOU pitep PEXPIG OTOU VO OOQPAAICEL.
2 MpooapudaoTe TO PTTWA TTAVW 0T BACN KE TN XEIPOAARR TTPOG TO TTIoW
MEPOG TNG OUOKEUNG Kal OTN CUVEXEIQ OTPEWTE TO KATA TN QOPd Kivnaong Twv
SEIKTLV TOu poAoyioU péxpig 6Tou ao@alioer atn 8éon Tou @
3 Zpwére Tov OiIOKO KOTTNG TTOU ETTIBUEITE VO XPNOIUOTTOINCETE ETTAVW OTOV
G&ova TTou BpiokeTal péoa oTo KATTAKI. H mMOUUNTH €TIQAVEIO KOTTAG TTPETTEI
va BpiokeTal Tpog Ta emavw @
4 TpooappodOTE TO KATTAKI ETTAVW OTO PTTWA, PE TOV CWARVA TPOPOd0Ciag
TTPOG TN JeIG TTAEUPA KAl OTPEWTE TO KATA TN QOPA Kivnong Twv OEIKTWY ToU
poAoyloU péxpl va euBuypappiobouv Ta BEAN.
5 EmA&ETe TO owARva Tpopodoaiag TTou Ba xpnoipotroinoete. O woThpag
TIEPIEXEI VAV OTEVOTEPO OWARVA TPOPODOTIaG IO ETTECEPYATIA UEUOVOUEVWIV
QVTIKEIHEVWV 1 AETTTWV UAIKWV.
YIO VO XpPNOIOTTOINCETE Tov @ ToToBEToTE TTPWTA TovV GapdU waTrpa péca ato owArva Tpopodoaiag €)
aTevO OwARvVa Tpo@odoaiag
YIQ VO XPNOIUOTIOINCETE TO ® XPNOIUOTIOIACTE Kal Toug dUo woTpeg padi @
®apdU cwArva Tpopodoaiag
6 ToTroBeTAOTE TA TPOPIUA PECT OTO CWAAVA TPOPODOTiag.
7 AvAyTe TN OUCKEUR KOl OTTPWETE Ta TPOPIUA TTPOG Ta KATW HE TOV WOTAPA -
o€ Kappia epirTwon dev pémrel va BAAETE Ta XéPIA 0OG MECA OTO
owAnva Tpogpodoaiag.

-

XPNOIYEG CUUBOUAEG ® XPNOIUOTTOIEITE PPECKA UNIKA.

® Mnv KOBeTE Ta TPOPIUA OE TTOAU HIKPG KOUMATIO. ZTOIRAETE KAAG TO TPOQIPG
o€ 6Ao T0 APd0G Tou PapdU ocwAnva Tpogodoaciag. Me autdv Tov TpdTTO Ba
eUTTOdIOETE TA TPOPIYA VA YAUGTPIGOUV OTa TTAGyIa KaTd TN SIGPKEIQ TNG
emmegepyaoiag. EVaANAKTIKG, XpNOIUOTTOINOTE TO OTEVO OWARVA TPOPod0aiag.

e Otav xpnaoigoTTolEiTe KATTOIOV aTTd TOUG JiCKOUG KOTTAG TTaTdTag Ba TTpéTTel
va oToIBAdeTe Ta AETTTA UNIKG 0pIOVTIQ.

e Katd Tnv KOoT/Tpiwipo, Ta TpO@IYa TTou £Xouv oToIfaxBei katakdpuga,
K6BovTal/TpiBovTal og KOVTUTEPA KOUUATIO aTTO aUTA TTou éXouV oTolRaxOei
opigovria.

e KdBe @opd TTou XpnoiyoTTolEiTe KATTOIOV dioKO KOTTAG, Ba TTapapévouv
uTToAgippaTa pn emmeéepyacpévou UAIKOU TTAvVW OTO JioKo 1 péoa aTa
emegepyaopéva TpOPIUa.
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D

TO TTAKETO AEPOVOOTIQTN KAl atTroXUpwTh MA 110

AgpovooTipTng
XpNOIYOTTOINCTE TO AEPOVOOTIQTN VI VO OTIPETE EOTTEPIDOEIDN (TT.X.
TTOPTOKAAIQ, AEPOVIQ, YKPEITTYPOUT).

@ kwvog oTiyiparog
(@ coupwtipl
®) uTTwA e€apTAPATOC

YIO VO XPNOIMOTIOINOETE TO AEHOVOOTIQTN

1 KateBdaoTe TNV KEQAAN Tou igep PEXPIG OTOU va ao@aAiTEl.

2 MNpooapudote 10 PTTWA eTTavw oTn Baon e TN XEIPOAARA TTPog TO TTiow
UEPOG TNG CUOKEUNAG Kal 0T CUVEXEID OTPEWTE TO KATA TN pOPd Kivnong
Twv SEIKTWV ToU poAoyiol @

3 TomoBeTAOTE TO TOUPWTNPI PECA OTO UTTWA KAl OTN OUVEXEIQ TTPOOBEDTE
TOV KWVO aTiyipatog @

4 KoyrTe Tov KOPTTO OTn PJECN KAl OTN CUVEXEID QVAWTE Tr) GUOKEUT Kal
TTECTE TOV KAPTTO ETTAVW OTOV KWVO.

ATTOXUHWTAG
XPNOIYOTTOINCTE TOV ATTOXUUWTA YIa VO TTOPAYETE XUUO a1td OKANPd
@poUTa Kal Aaxavikd.

@ worrpag

@ kaméki

®) coupwripl

@ eowTEPIKG PTTWA
(B pTTwA ggapTApaTOg

ao@AaAsia ® Agv TIPETTEI TTOTE VA XPNOIPOTIOIEITE TOV OTTOXUMWTI XWPIG TO KOTTAKI TOU.
onuavTikA onueiwon e Edv n ouokeun doveital, ofAaTe TNV Kal adeidaTe To goupwTrpl (H

ouokeun doveital 6Tav o TTOATOG gival Avioa KATaveunpévog).

® Qa TpéTel va megepyadeode Ta UAIKG o€ pIKpEG ddaelg (450gr ) 11b To
TTOAU) Kal va adeldleTe TO COUPWTAPI KAI TO ECWTEPIKO UTTWA TOKTIKA.

e [lpiv TV emTeepyacia Ba TTPETTEI va agalpeite Ta oKANPG KoukoUTaola
(1r.X. TITTEPIE, TrETTOVI, dapdoknvo) kKaBwg eTTioNng Kal TIG OKANPES
@AoUdEG (T1.X. TTETOVI, avavdg). Aev xpeladetal va EepAoudioeTe oUTE Kal
va a@aIpECETE TA KOUKOUTOIa aTrd Ta pRAa Kal Ta axAddia.

YIO VO XPNOIUOTIOINCETE TOV ATTOXUMWTA

1 KateBdaoTe TNV KEQAAN Tou igep pEXPIG OTOU va ao@aAiTEl.

2 MNpooapudoTe T PTTWA TTAVW OTn BACN PE TN XEIPOAARN TTPOG TO TTIoW
UEPOG TNG CUOKEUNAG Kal 0T CUVEXEID OTPEWTE TO KATA TN pOPd Kivnong
Twv SEIKTWV ToU poAoyiol @

3 MpooapudoTe TO COUPWTAPI HECA OTO ECWTEPIKO PTTWA, aoPaAifovTag
TIG TIPOEEOXEG TTOU BPICKOVTAI GTO COUPWTAPI HEGQ OTIG ECOXEG TTOU
Bpiokovtal 010 eowTEPIKO PTTWA @

4 TpooapudaTe T0 EOWTEPIKO UTTWA PECT GTO KUPIO PTTWA @

5 MpooapudaoTe TO KATTAKI ETTAVW OTO PTTWA, JE TO CWAARVA TPOPOBOTiag
TPOG TN Je€Id TTAEUPA Kl OTPEWTE TO KATA T QOPA Kivnong Twv SEIKTWV
Tou pohoyiou @

6 Kowrte 1a 1pd@iua Kal TOTTOBETAOTE £va e dUO KOPPATIA PECT OTO
OwArva TpoPodoaiag.

7 AvAyTe TN OUOKEUR KOl OTTPWETE TA TPOPIUA TTPOG TA KATW HE TOV

WOTAPA - O KOPMia TTEPITITWON Sev TTPETTEl va BAAETE T XEPIA OAG

Héoa oTo cwAnva Tpoodooiag. EmefepyaaTeite Ta TPOQPIUA TTANPWG

TIPIV VO TTPOCBECETE TTEPIOTOTEPQ.

A@oU eTre€epyaoBeite Kal TO TEAEUTAIO KOUUATI TPOPIOU, AQROTE TOV

QATTOXUPWTH va AeIroupynael yia 20 TrepitTrou SEUTEPOAETTTA LWATE VA

e¢ayOei OAOG 0 XUPOG atTd TO GOUPWTAPI.

©

XPNOIUEG CUUBOUAEG ® XPnGIPOTTOIEiTE PPECKA, OKANPA UAIKG.

O Xup6g Twv eoTTEPIdOEIdWY Ba gival KPS Kal appwdng, dIOTI padi pe
TOV KOPTTO UTTOKEIVTAI O€ eTTECEPYATia N @AoUda Kal n wixa Toug. AvTi yia
TOV ATTOXUUWTH XPNOIYOTTOINOTE TOV AEJOVOCTIQTN.
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povdda kivnTApa/pigep

UTTAéVTEP

Ta UTTOAOITTa EEAPTAPOTA

KaBapIiopdg kal o€pPIC

KaBapiopuog
Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA OAVETE TN GUCOKEUR KOl VO TNV ATTOOUVOEETE OTTO
T0 peUPa TTPIV AT TOV KABAPIGHO.

® Mn Bpéete TOTE TN PovAdA KIVNTAPA, TO KAAWDIO TPOPOdOTiag f TO PIG .
o XelploTeiTe TIG AeTTidEG Kl TOUG BioKOUG KOTTAG e TTpogoxr| dI6TI gival

€CQIPETIKA KOPTEPOI.

Karroia Tpé@Ipa PTTopEi va atroXpwHaTioouv To TTAOTIKO, YEYOVOG TTOU
gival atroAUTa QUOIOAOYIKS. O aTTOXPWHATIOPOG AUTOG BEV TTPOKEITAI VO
TpokaAéoel BAGBN oTo TTAAGTIKO ) va aAAoIwoEl T YeUon TwV TPOYiwV
oag. M1Topeite va apaIpECETE TOV ATTOXPWHATIOPO aUTO TPIROVTAG PE Eva
Upacpa BouTnyuévo o€ QUTIKO AGDI.

Mnv TTAEVETE Ta PéPN TNG CUOKEUNG O€ TTAUVTAPIO TTIATWV.

KOUTTIOTE PE €va Uypd TTAVI KO OTN GUVEXEID OTEYVWOTE.

e Mn xpnoiyoTtrolgite TOTE OKANPA KaBapioTika Kail pn BuBidete Tn povada

1

TTOTE O€ VEPO.

[epioTe TNV KavdTa pe (eoTO veEPD, TTPOOAPUOOTE TO KATTAKI TOU
€EAPTAPATOG KAI TO KATTAKI TPOPODOTiag KAl TN CUVEXEID aVAWTE TN
guokeun yia 20 - 30 deutepOAETITO OTN PEYIOTN TaXUTNTA.

Ade1aaTe TO (0TO vEPO, OTN CUVEXEID EETTAUVETE TNV KAVATA KAl GV
e¢akoAouBei va gival BpWwHIKN XPNOIMOTIOIRCTE pia BolpTaa.

ZKOUTTIOTE KAl OTN CUVEXEID QQACTE TNV VA OTEYVWOEL.

Mnv a@rveTe To PTTAEVTEP PEGA O€ VEPO YIa VA HOUNIATE! KAl NV AQAVETE
vEPO PECTA O€ AuTo.

MMAUOVETE Ta PE TO XEPI KAl GTN QUVEXEIQ OTEYVWATE T KAAQ.

oépBIg Kal PPOVTIda TTEAATWV

e XpnOIYOTTIOINCTE TNV GUCKEUN MOVO yIa TNV TTPORAETTOMEVN XPAON.
e [a Adyoug acpaAeiag, €av To KAAWDIO TTAPOXNG PEUNATOG XaAdaoel Ba

TIPETTEl VA avTIKATaoTalei atrdé Tnv KENWOOD 1 atrd KAarrolo
€€0UCI000TNUEVO GUVEPYEIO TNG.

Edv xpelaoTeite Bondeia oXeTIKA UE:

® TN XPrion TG CUOKEUrg
® TNV TTapayyeAia KATTolwY eEapTNUATWY

TNV CUVTAPNON KAl ETTICKEUR
ETTIKoIVWVAOTE Pe TO KATAOTNHA TTOU ayopdaaTe Tn GUOKEUN OOG.
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OUVTAYEC

XEIHWVIATIKN o0oUTTa yio To KpUo
UAIKG ® KopOTa, TTOTATEG KAl KPEPPUDIO o€ KUBOUG dlaoTacewy 2cm (%4”)
{wpd amrd Ptréikov
100gr (40z) TTAUPEVEG KOKKIVEG PAKEG
250ml (%pt) Cwpd Aaxavikwv
‘Eva kouti 400gr (140z) wiAokoppévn TopdTa
aAdTI Kal TTITTEPI
200gr (80z) payeipepévo PTTEIKOV, KOPUEVO O€ KUBoUG diaaTdoswy 1cm

(%)

pEBOBOG 1 ToTmoBeTAOTE T KOPATA, TIG TTATATEG KAl TA KPEUMUDIA péTa OTO
UTTAEVTEP e auTh TN oeIpd.
2 MpooBéaTe To (W6 aTTd PTTEIKOV PEXPI TO ONUAdI Tou £vOg AiTpou (1%pt).

Avapigre To TTOAU yia 10 deutepOAeTTTa.

4 X0oTe TO Piyha PECA O€ PIa KATOAPOAQ. 2T OUVEXEID TTPOOBETTE TIG
POKEG, TIG TOPATEG, TO (WHO AOXAVIKWY KOl TO UTTAXAPIKA.

5 BpdoTe 10 piypa avokatelovtag dIOPKWG. ZTn CUVEXEIQ OlyoRPAOTE
TIEPITTOU yIa 1 WpPa, avakaTeUovTag KaTd TaKTA XPoVIKa SIaoTANATA,
HEXPIG OTOU Ta UAIKA va payeipeuTouv.

6 MpooBéoTe Toug KUBOUG PTTEIKOV Kal (EGTAVETE TO Hiypa yia 5 - 10 AeTrTd.
>epPBipeTe apéowg.

w

Aguk6 Ywi - PpatloAa R Ywuakia
UAIKG e 500gr (1lb 20z) duvatod koivéd aleupl
e 5ml (1 kouTaAdkI Tou YAUKOU) aAdTi
e 15gr (%%0z) Aapdi
e 15gr (%40z) vwTrr payid, n 10ml (2 koutaAdkia Tou YAuKoU atTognpapévn
payid + 5ml (1 koutaAdkl Tou YAukoU) KpuGaTaAAIKA {axapn
® 300ml (11fl 0z) CeoT0 vepd, oToug 43°C (110°F). XpnOIYOTTOINOTE KATTOIO
BeppodpeTpo 1 TpooBéaTe 100ml (3%fl 0z) BpaoTd vepd ae 200ml (74l
0z) Kpuo vepd
® Jgv TPETTEI TTOTE VO UTTEPPBAIVETE TIG MEYIOTEG TTOCOTNTEG TTOU
avaypdg@ovtal oTn ogAida 2.

pEBODOG 1 amrofnpapévn payid (Tou TUTTOU TTOU OTTAITET EQUYpavaon): XUOTE TO
Ce0TO VEPO PECT OTO PTTWA. ZTN CUVEXEIQ TTPOCBEDTE TN PayIG KOl TN
{axapn Kal agraoTe To piypa o€ npepia yia 5 - 10 AeTTTd, péxpig 6Tou va
agppioel.
VWTTA Jayid: BpupaTiote TNV péoa aTo aAelpl
GAAol TOTTOI payIdg: akoAouBnaTe TIG 0dnyieg TOU KOTAOKEUAOTH.

2 XUoTe 1O UYPO PECT OTO MTTWA KAl OTN OUVEXEIQ TTPOTBEDTE TO aAeUpl
(ME vWTTA payId, eAv XPNOIPOTTOIEITE auToU TOU TUTTOU), TO aAdTI Kal TO
Aapdi.

3 lMpocappdoTe Toug avadeuTRpeg {UUNG Kal OTN CUVEXEIQ TTPOCAPUOOTE
TO MTTWA.

4 Avayrte Tn ougkeun augdvovtag oTadiakd TN TaxUTNTa AEITOUPYIaG, Ewg
6TOU QTACETE TN PEYIOTN.

5 ZupwoTe PEXPIS 6Tou N CUUN va Jeixvel EAAOTIKN - Jn AEITOUPYEITE TTOTE
TO Hi§ep yia XpoviKd SiacTApaTa Tavw a1 10 Aemrrd 81611 8a
utrePOeppaVvOEi.

6 TomoBetnoTe TN (UUN pé€oa o€ pia Aadwuévn oakoUAa atrd
TTOAUQIBUAEVIO ) O€ €va PTTWA, OKETTACTE TNV HE MIA TTETOETA KAl APAROTE
TNV o€ €vav {eoTO XWPO PEXPIG OTOU va OITTAaoIaoTei o€ GyKo.

7 TomoBeTAoTE TN CUPN O€ pIa EAA@PA aAEUPWUEVN ETIPAVEID KOl OTN
OUVEXEID CUPWAOTE TNV PE Ta XEPIA yIa 2 - 3 AETTTA WOTE va GUYEl O aEPag.
Oa TTPETTEl va QUUWOETE E TO XEPI ETTEION TO SIOYKWUEVO PEyeBOG TNG
¢Uung ptropei va TrpokaAéoel BAGRN aTo pigep oag.

8 ZxnuaTioTe pe TN UN pia @patloAa R 15 pakpdoTeEVa WwUAKIA,
TOTTOBETAOTE TO TTAVW 0€ Aadwpéva TawId Kal apACTE Ta 0€ {E0TO XWPO
HEXPIG 6TOU va diTAaciacTolv o€ OYKO.

9 Wnote otoug 230°C/450°F/aT0 8 yia @oUpvoug uypaepiou, yia 20 - 25
AeTITa (Gv TTPOKEITal YIa pia @paTdoAa), A yia 10 - 15 AeTrTd (eav
TTPOKEITAI VIO HOKPOOTEVA WWHAKIQ).

10 OTav n @patfoAa A Ta YwHAKIA £XOUV YiVEI, XTUTTWVTAG TO KATW UEPOG
Ba péTTel va akoUyovTal oa va gival kougia.

134












Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
www.kenwood.co.uk

55661/1



