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safety

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

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

® Always unplug:
o before fitting or removing parts
o after use
o before cleaning.

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

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

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

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

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

® Never use an unauthorised
attachment.

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

® This mincer is not intended for use
by young children or infirm persons
without supervision.

® Young children should be supervised
to ensure they do not play with the
appliance.

® Only use the machine for its
intended domestic use.
before plugging in

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

N

This machine complies with
European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

before using for the first time
Remove all packaging.

Wash the parts see ‘care and
cleaning’
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power unit
attachment outlet
locking screw
on/off switch
reverse switch
spanner

ring nut

mincer screens: fine, medium,
coarse

cutter

scroll

mincer body

tray

pusher

pusher lid
dish/cover

to assemble

N —

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

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

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

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

Loosely fit the ring nut.



to use the mincer

1 Release the locking screw by turning
anticlockwise @), then slide the
attachment into the outlet @.

2 Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.

3 Tighten the ring nut manually.

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

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

6 Switch on @. Using the pusher,
gently push the food through, one
piece at a time. Don’t push hard
- you could damage your
mincer.

® |f the machine stalls or jams during
use, switch off. Depress the reverse
switch @ for a few seconds to
release the clogged food. Unplug
and remove any clogged material.

sausage filler

® base plate*
@ large nozzle* (for thick sausages)
@ small nozzle* (for thin sausages)

* Stored in the pusher

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

to use the sausage filler

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

2 Release the locking screw by turning
anticlockwise @, then slide the
attachment into the outlet @.

3 Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.
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Fit the scroll inside the mincer body.
Fit the base plate @ - put the notch
over the pin.

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

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

Fit the tray.

Switch on. Using the pusher, push
the food through. Don’t push
hard - you could damage your
mincer. Ease the skin off the nozzle
as it fills. Don’t overfill.

10Twist the skin to form sausages.

pork sausage recipe

4
5

100g (40z) dry bread

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

1 egg, beaten

5ml (1tsp) mixed herbs

salt and pepper

Soak the bread in water, then
squeeze.

Mince the pork into a bowl.

Add the remaining ingredients and
mix well.

Make into sausages (see above).
Fry, grill or bake until golden brown.

kebbe maker

(s shaper*
® cone*

* Stored in the pusher

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

to use the kebbe maker

1

2

Release the locking screw by turning
anticlockwise @, then slide the
attachment into the outlet @.

Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.



3 Fit the scroll inside the mincer bodly.
Fit the shaper @ — put the notch
over the pin.

Fit the cone @®.

Screw the ring nut on.

Fit the tray.

Switch on. Using the pusher, gently
push your mixture through. Cut into
lengths.
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stuffed kebbe recipe

outer casing

500g (1lb 202) lamb or fat-free
mutton, cut into strips

5009 (1lb 20z) bulgur wheat,
washed and drained

1 small onion

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

2 Mix. Then mince twice more.

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

Filling

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

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

salt and pepper

1 Using the fine screen, mince the
lamb.

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

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

4 Drain off any excess fat and allow to

cool.

To finish

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

2 Cutinto 8cm (3”) lengths.

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

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

care and cleaning

power unit
Wipe with a damp cloth, then dry.

mincer attachment

1 Loosen the ring nut manually or with
the spanner @ and dismantle. Wash
all the parts in hot soapy water, then
dry. Don’t wash any part in the
dishwasher. Never use a soda
solution.

2 Re-assemble.

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

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

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

service and customer
care

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

If you need help with:

® using your machine or

® servicing, spare parts or repairs
Contact the shop where you bought
your machine.
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veiligheid

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

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

® Haal altijd de stekker uit het
stopcontact:
o voordat u onderdelen aanbrengt

of verwijdert;

O na ieder gebruik;
o voor het reinigen.

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

® \Waarschuwing: het mes is scherp,
wees er voorzichtig mee bij zowel
het gebruik als het reinigen.

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

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

® Gebruik uw vieesmolen niet als deze
is beschadigd. Laat hem dan
nakijken of repareren; zie "Service".

® Gebruik nooit opzetstukken die niet
bij het apparaat horen.

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

® Deze vleesmolen mag niet zonder
toezicht worden gebruikt door jonge
kinderen of zwakke personen.

® \Nanneer jonge kinderen het
apparaat gebruiken, moeten zij in de
gaten worden gehouden om ervoor
te zorgen dat ze er niet mee gaan
spelen.

® Gebruik het apparaat uitsluitend voor
huishoudelijke toepassingen.

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

® Controleer of uw stroomvoorziening
overeenkomt met de gegevens op
de onderzijde van het apparaat.

® Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn
89/336/EEG.

voor het eerste gebruik:
1 Verwijder al het
verpakkingsmateriaal.
2 Was de onderdelen af, zie
"Onderhoud en reiniging".

vieesmolen

motorgedeelte

opening voor opzetstukken
vastzetschroef
aan/uit-schakelaar
omkeerschakelaar
moersleutel

ringmoer

roosters: fijn, medium, grof.
mes

schroefelement
maalgedeelte

bak

duwstuk

deksel van he duwstuk
schaal/deksel
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montage

1 Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

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

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

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

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

4 Breng de ringmoer losjes aan.



gebruik van de
vleesmolen

1 Draai de vastzetschroef tegen de
klok in los @ en schuif vervolgens
het opzetstuk in de opening @.

2 Draai het opzetstuk beide kanten op
totdat het op zijn plaats vastzit. Draai
vervolgens de vastzetschroef met de
klok mee vast.

3 Draai de ringmoer handmatig vast.

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

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

6 Schakel het apparaat in @. Gebruik
het duwstuk om het voedsel rustig —
stukje voor stukje — door de
vleesmolen te duwen. Duw niet te
hard; de vieesmolen zou
hierdoor beschadigd kunnen
raken.

® Als het apparaat tijdens het gebruik
afslaat of blokkeert, moet u het
uitschakelen. Druk de
omkeerschakelaar @ enkele
seconden in om het vastzittende
voedsel los te maken. Haal de
stekker uit het stopcontact en
verwijder eventueel vastzittend
materiaal.

worstvulmachine

® Basisplaat*

@ Groot mondstuk* (voor dikke
worsten)

() Klein mondstuk* (voor dunne
worsten)

* Opgeslagen in het duwelement

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

gebruik van de
worstvulmachine

1

2

8
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Indien u darm gebruikt, laat dit dan
eerst een half uur in koud water
weken.

Draai de vastzetschroef tegen de
klok in los @ en schuif vervolgens
het opzetstuk in de opening @.
Draai het opzetstuk beide kanten op
totdat het op zijn plaats vastzit. Draai
vervolgens de borgschroef met de
klok mee vast.

Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

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

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

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

Bevestig de bak.

Schakel het apparaat in. Duw het
voedsel met het duwstuk door het
apparaat. Duw niet te hard; de
vieesmolen zou hierdoor
beschadigd kunnen raken. Als
de darm vol is, dient u deze van het
mondstuk te verwijderen. Doe niet te
veel vlees in de darm.

10 Worstjes maakt u door de gevulde

darm op de gewenste plaatsen te
draaien.



recept voor
varkenssaucijsjes

100 gram droog brood

600 gram in stukjes gesneden
varkensvlees, mager en vet

1 geklopt ei

5 ml gemengde kruiden
peper en zout

1 Week het brood in water en knijp het uit.

2 Hak het viees fijn in een kom

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

4 Maak hier worstjes van (zie boven).

5 Frituur, grill of bak ze vervolgens
goudbruin.

kebbemachine

® Vormmaker*
U Kegeltie*
* Opgeslagen in het duwelement

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

gebruik van de
kebbemachine

1 Draai de vastzetschroef tegen de
klok in los @ en schuif vervolgens
het opzetstuk in de opening @.

2 Draai het opzetstuk beide kanten op
totdat het op zijn plaats vastzit. Draai
vervolgens de vastzetschroef met de
klok mee vast.

3 Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

4 Bevestig de vormmaker @ - plaats

de uitsparing over de pin.

Bevestig het kegeltie @.

Draai de ringmoer vast.

Breng de schaal aan.

Schakel het apparaat in. Duw uw

mengsel met het duwstuk rustig

door de vleesmolen. Snijd het in
stukken.

@ ~N O ;

recept voor gevulde
kebbe

omhulsel

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

1 Kleine ui

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

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

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

vulling

400 gram in reepjes gesneden
lamsvlees

15 ml olie

2 middelgrote, fijngesneden uien
5-10 ml allspice

15 ml blank meel

peper en zout

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

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

Giet overtollig vet af en laat het
mengsel afkoelen.

afwerking

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

Maak stukken van circa 8 cm.
Sluit een van de uiteinden van de
darm af. Doe wat vulling - niet teveel
- in het andere uiteinde en sluit dit
ook af.

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



onderhoud en reiniging

motorgedeelte
Met een vochtige doek afvegen en
vervolgens afdrogen.

opzetstuk vieesmolen

Draai de ringmoer handmatig of met
de moersleutel los @ en demonteer
hem. Was alle onderdelen af in een
heet sopje en droog ze daarna af.
Was geen enkel onderdeel in
de afwasmachine. Gebruik ook
nooit een soda-oplossing.

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

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

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

klantenservice

® Als het snoer is beschadigd, moet

het om veiligheidsredenen worden
vervangen door Kenwood of een
bevoegde Kenwood-monteur.

Als u hulp nodig heeft bij:

® het gebruik van uw apparaat of
® onderhoud, reserveonderdelen of

reparaties
Neem dan contact op met de winkel
waar u uw apparaat heeft gekocht.
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sécurité
® Avant d’émincer la viande, veillez a
enlever les os et la couenne.
N’émincez que quelques
noix/noisettes/cacahouetes a la fois
et laissez le temps a la spirale de les
prendre avant d’ajouter autre chose.
Veillez a toujours débrancher
I'appareil :
o Avant de placer ou d’enlever
d’autres accessoires
o Apres utilisation
o Avant de le nettoyer.
Veillez a toujours utiliser le poussoir
fourni. Ne mettez jamais vos doigts
ou d’autres ustensiles dans le tube
d’alimentation.
Avertissement — la lame est tres
tranchante, manipulez avec soin lors
de I'utilisation et du nettoyage.
Assurez-vous que l'accessoire est
bien en place avant d’allumer
I'appareil.
Afin d’éviter toute décharge
électrique, veillez a ne pas mouiller le
bloc moteur, le cordon d’alimentation
ou la prise.
N’utilisez jamais un hachoir
endommagé. Faites le vérifier ou
réparer : voir la section « service
apres-vente ».
N’utilisez jamais un accessoire non
adapté a cet appareil.
Ne laissez jamais le cordon pendre
de telle fagon qu’un enfant puisse
s’en saisir.
Ce hachoir n’est pas destiné a étre
utilisé sans surveillance par de
jeunes enfants ou des personnes
infirmes.
Il est important de surveiller les
enfants en bas age afin qu'’ils ne
jouent pas avec I'appareil.
Utilisez cet appareil uniquement pour
I'usage domestique auquel il est
destiné.

Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations
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avant de brancher Pappareil
Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme que celui indiqué sous votre
appareil.

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

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

Verwijder al het
verpakkingsmateriaal.

lavez les accessoires. Voir la section
« entretien et nettoyage »

>
®
0
>
o
1

bloc moteur

orifice pour accessoire
vis de verrouillage
interrupteur marche/arrét
bouton marche arriere
clé

ecrou

grilles a hacher : fine, moyenne,
grossiere

lames rotatives

spirale

corps du hachoir
plateau d’alimentation
pOouUsSsoIr

couvercle du poussoir
plat/couvercle

SACRSIOISIORCAC)
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pour assembler

1 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

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

Installez une grille a hacher @.
Adaptez I'encoche sur I'ergot.
Utilisez la grille fine pour la viande
crue, le poisson, les cacahouétes et
autre amandes de petite taille, ou la
viande cuite pour les hachis
Parmentier ou les pains de viande.



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

4 Installez I'écrou sans le visser
entierement.

pour utiliser le hachoir

1 Relachez la vis de verrouillage en la
tournant dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre @, puis faire
glisser I'accessoire dans I'orifice @.

2 Faites le tourner dans les deux sens
jusqu’a ce qu'’il se mette en place.
Ensuite, faites tourner la vis de
verrouillage dans le sens des
aiguilles d’une montre pour le
verrouiller.

3 Serrez I'écrou a la main.

4 Installez le plateau d’alimentation.
Placez le plat/couvercle sous le
hachoir pour récupérer les aliments.

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

6 Mettez-le en marche @. A I'aide du
poussoir, enfoncez doucement les
aliments un par un. Ne poussez
pas trop fort - vous risqueriez
d’endommager votre hachoir.

® Sila machine s’arréte ou se bloque
en cours d’utilisation, débranchez-la.
Appuyez sur le bouton marche
arriere @ pendant quelques
secondes afin de libérer les aliments
agglutinés. Débranchez et enlevez
tout aliment agglutiné.

remplisseur de

saucisses

P base*

@ grande douille* (pour grosses
saucisses)

D petite douille” (pour petites
saucisses)

* Rangé dans le poussoir

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

pour utiliser le
remplisseur de saucisses

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

2 Relachez la vis de verrouillage en la
tournant dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre @, puis faites
glisser I'accessoire dans I'orifice @.

3 Faites-le tourner dans les deux sens
jusgu’a ce qu'il se mette en place
puis faites tourner la vis de
verrouillage dans le sens des
aiguilles d’une montre pour le
verrouiller.

4 Insérez la spirale dans le corps du
hachair.

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

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

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

8 Installez le plateau d’alimentation.

9 Mettez I'appareil en marche. A I'aide
du poussoir, enfoncez doucement
les aliments. Ne poussez pas
trop fort - vous risqueriez



d’endommager votre hachoir.
Retirer doucement le boyau de la
douille au fur et a mesure du
remplissage. Ne remplissez pas de
maniere excessive.

10Tordez le boyau pour former une
saucisse.

recette de la saucisse
de porc

100 g de pain dur

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

1 ceuf, battu

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

sel et poivre

Laissez tremper le pain dans de
I'eau, puis pressez-le.

Hachez la viande de porc dans un
bol.

Ajoutez les ingrédients restants et
mélangez soigneusement.
Confectionnez les saucisses (voir ci-
dessus).

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

accessoire pour
Kebbés

& filtre*
@ cone*
* Rangé dans le poussoir

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

pour utiliser 'accessoire
pour Kebbés

1 Relachez la vis de verrouillage en la
tournant dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre @ , puis faites
glisser I'accessoire dans I'orifice @.
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2 Faites le tourner dans les deux sens
jusqu’a ce qu'il se verrouille puis
faites tourner la vis de verrouillage
dans le sens des aiguilles d’une
montre pour le verrouiller.

Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

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

Mettez le cone en place @®.

Vissez I'écrou.

Installez le plateau d’alimentation.
Mettez I'appareil en marche. A I'aide
du poussoir, enfoncez doucement
les aliments. Coupez en segments a
la longueur de votre choix.

@ ~N O O,

recette du Kebbé farci

enveloppe externe

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

500 g de boulgour, lavé et égoutté
1 petit oignon

A laide de la grille fine, hachez en
alternant des lots de viande et de
céréale. Ajoutez I'oignon avant le
dernier lot.

Mélangez, puis hachez encore deux
fois.

Enfoncez a 'aide de 'accessoire
pour Kebbés (voir ci-dessus).

farce

400 g de viande d’agneau, coupée
en lamelles

15 ml (1 cuillerée a soupe) d’huile

2 oignons moyens, hachés menu
5-10 ml (1-2 cuillerées a café) de
quatre-épices moulu

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

A laide de la grille fine, hachez la
viande d’agneau.

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



finition

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

Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

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

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

entretien et nettoyage

bloc moteur
Essuyez avec un chiffon humide puis
faites le sécher.

accessoire du hachoir
Desserrer I'écrou a la main ou a
I'aide de la clé @ et démonter. Laver
tous les éléments dans de 'eau
chaude savonneuse, puis sécher.
Ne passez aucun élément au
lave-vaisselle. Ne jamais utiliser
de solution a base de cristaux de
soude.

Remonter.

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

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

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

service apres-vente

® Sjle cordon est endommagé, il doit
étre remplacé pour des raisons de
sécurité par Kenwood ou par un
réparateur agréé de Kenwood.

contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.
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Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Sicherheitshinweise

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

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

® Netzstecker ziehen:
o vor dem Austauschen oder

Entfernen einzelner Teile

0 nach dem Gebrauch
o vor der Reinigung.

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

® Warnhinweis: Die Messer sind sehr
scharf, bitte seien Sie bei der
Handhabung und Reinigung
vorsichtig.

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

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

® Benutzen Sie den Fleischwolf nicht,
wenn Kabel oder Gerat beschadigt
sind (Uberprufen und ggf. reparieren
lassen: siehe 'Kundendienst').

® Nur zugelassene Zusatzteile
verwenden.

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

® Kinder und gebrechliche Personen
durfen den Fleischwolf nur unter
Beaufsichtigung benutzen.

® Kleine Kinder nicht mit dem Gerat
spielen lassen.

® Das Gerét ist nur fir den Gebrauch
im Haushalt bestimmt.

Vor dem Einschalten

® Bitte Uberpriifen Sie - bevor Sie das
Gerat anschlieBen -, ob die
Netzspannung den Angaben auf
dem Typenschild entspricht (siehe
Unterseite des Mixers).

® Dieses Gerat entspricht der CEE-
Norm 89/336 (elektromagnetische
Vertraglichkeit).

Vor dem ersten Gebrauch

1 Verpackungsmaterial vollstandig
entfernen.

2 Alle Teile reinigen: siehe 'Reinigung’.

3 Uberhangendes Kabel um die
Vorrichtung an der Ruckseite des
Fleischwolfs wickeln.

Fleischwolf

Stromeinheit
Zubehdrausgang
Verriegelungsschalter
Einschalttaste
Umkehrschalter
Spannring
Ringmutter
Lochscheiben: fein, mittel, grob
Messerkopf
Férderschnecke
Gehause
Vorratsschale

Stopfer
Stopferdeckel
Schale/Deckel

©eB0O0rOCEEC®OOE®

Zusammenbau

1 Die Forderschnecke in das Gehause
einsetzen.

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

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

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

® Die mittlere und die grobe
Lochscheibe sind gedacht fur rohes
Fleisch, Fisch, Nusse, Gemuse,
Hartk&se; oder geschalte oder
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getrocknete Frichte fur SUBspeisen
und Marmeladen.
4 Die Ringmutter locker aufschrauben.

Verwenden des
Fleischwolfs auf der
Kuchenmaschine

1 Verriegelungsschalter zum Entriegeln
gegen den Uhrzeigersinn drehen @.
Dann Zubehér am Ausgang
anbringen @.

2 In beide Richtungen drehen, bis es
einrastet. Dann den
Verriegelungsschalter zum Verriegeln
im Uhrzeigersinn drehen.

3 Die Ringmutter von Hand festziehen.

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

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

6 Einschalten @. Mit dem Stopfer das
Mahlgut Stlick fur Stiick sanft nach
unten driicken. Nicht zu stark
driicken - Sie kénnten damit
den Fleischwolf beschadigen.

® Blockiert das Gerat, bitte den
Fleischwolf ausschalten.
Umkehrschalter @ fur einige
Sekunden gedriickt halten und
blockiertes Mahlgut herausnehmen.

Wurststopfer

® Grundplatte*
@ groBe Duse* (fur dicke Wirste)
(r) feine Duse* (fUr diinne Wrste)

* Wird in der Schubstange aufbewahrt

Wurstdarm erhalten Sie bei Ihrem
Metzger. Fur die groBe Dise ist
Schweinedarm, fur die feine Dlse
Schafs- oder Lammdarm am besten
geeignet. Sie kénnen die rohen
Wirste auch ohne Darm in
Semmelbrosel oder gewlrztem Mehl
wenden und dann garen.
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Verwenden des
Wurststopfers

1 Darm vorher mindestens 30 Minuten
in kaltem Wasser einweichen.

2 Verriegelungsschalter zum Entriegeln
gegen den Uhrzeigersinn drehen @.
Dann Zubehor am Ausgang
anbringen @.

3 In beide Richtungen drehen, bis es
einrastet. Dann den
Verriegelungsschalter zum Verriegeln
im Uhrzeigersinn drehen.

4 Die Forderschnecke in das
Fleischwolfgehause einschieben.

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

6 Wenn Sie Darm verwenden, diesen
durch einen Wasserstrahl &ffnen.
Dann die gewinschte Duse unter
den Wasserstrahl halten und den
Darm auf die DUse aufschieben.

7 Die Duse an den Fleischwolf halten
und die Ringmutter @ aufschrauben.

8 Die Vorratsschale aufsetzen.

9 Einschalten. Mit dem Stopfer das
Mahlgut sanft nach unten drlicken.
Nicht zu stark driicken - Sie
konnten damit den
Fleischwolf beschadigen. Den
Darm mit der Fullung laufen lassen
und darauf achten, dass er nicht
Uberfullt wird.

10Den Darm einmal verdrillen, um
Wirstchen zu formen.

Rezept fur
Schweinswurstchen

100 g trockenes Brot

600 g mageres Schweinefleisch und
Speck, in Streifen geschnitten

1 Ei, verquirlt

5 ml (1 TI) gemischte Krauter

Salz und Pfeffer

1 Das Brot in Wasser einweichen und
ausdriicken.

2 Das Schweinefleisch durch den
Fleischwolf in eine Schissel drehen.



3 Die Ubrigen Zutaten zugeben und
das Ganze gut durchmischen.

4 Zu Wrstchen formen (siehe oben).

5 Die Wurstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.

Kebbe-Vorsatz

(s Former*
(' Konus*

* Wird in der Schubstange aufbewahrt

Kebbe ist ein tradionelles Gericht im
Mittleren Osten: Frittierte Taschen
aus Lammfleisch und Bulgur-Weizen
mit einer Hackfleischfiillung

Verwenden des Kebbe-
\orsatzes

1 Verriegelungsschalter zum Entriegeln
gegen den Uhrzeigersinn drehen @.
Dann Zubehdr am Ausgang
anbringen @.

2 In beide Richtungen drehen, bis es
einrastet. Dann den
Verriegelungsschalter zum Verriegeln
im Uhrzeigersinn drehen.

3 Die Forderschnecke in den
Fleischwolf einschieben.

4 Den Former @ so aufsetzen, daB die

Nut Uber den Mitnehmer gleitet.

Den Konus @ aufsetzen.

Die Ringmutter aufschrauben.

Die Vorratsschale aufsetzen.

Einschalten. Mit dem Stopfer das

Mahlgut sanft nach unten driicken.

Der Lange nach klein schneiden.

@ N O »
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Rezept fur geflllte Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder fettfreies
Hammelfleisch, in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen
und abgetropft

1 kleine Zwiebel

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

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

Mit dem Kebbe-Vorsatz (siehe oben)
durchgeben.

Fiillung

400 g Lammfleisch, in Streifen
geschnitten

15 ml (1 El) O

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

15 ml (1 El) Mehl

Salz und Pfeffer

Das Lammfleisch durch die feine
Lochscheibe des Fleischwolfs
drehen.

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

Uberschiissiges Fett abgieBen und
die Mischung abkuhlen lassen.

Zubereitung

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

Den Strang in 8 cm lange Stiicke
schneiden.

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

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



Reinigung und Pflege

Stromeinheit
Mit einem feuchten Tuch abwischen.
Abtrocknen.

w

Fleischwolfzubehor

Die Ringmutter von Hand oder mit
dem Spanner @ I6sen und den
Vorsatz auseinander nehmen. Alle
Teile in heiBem Seifenwasser sptilen,
dann abtrocknen. Die Teile sind
nicht fiir die Spiilmaschine
geeignet. Kein Natron zum
Reinigen verwenden.

Den Vorsatz wieder
zusammenbauen.

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

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

Sie kdnnen den Deckel vom Stopfer
abziehen und den Wurst- und
Kebbe-Vorsatz im Stopfer
aufbewahren.

Kundendienst

® |st das Gerat oder Netzkabel

beschéadigt, muss es aus
Sicherheitsgriinden ausgewechselt
werden. Bringen Sie das Gerat zum
Hersteller, zum Kenwood
Kundendienst oder zu einem
Fachelektriker.

Sollten Sie Fragen zu Gebrauch,
Wartung, Ersatzteilen oder
Reparaturen haben, wenden Sie sich
bitte an den Handler, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.
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Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

® Prima di tritare la carne, controllare
sempre di aver asportato 0ssa,
cotenna, ecc.
Quando si trita la frutta secca,
aggiungerla in piccole quantita e
lasciare che la chiocciola inizi a
lavorarla prima di aggiungere ulteriori
quantita.
Togliere sempre la spina
dell'apparecchio dalla presa di
corrente:
O prima di inserire od estrarre
componenti
o dopo l'uso
O prima della pulizia.
Usare sempre il pressatore fornito.
Non mettere mai le dita o degli
utensili nel tubo di riempimento.
Attenzione - la lama dell'apparecchio
€ molto affilata. Maneggiarla con
cura, sia durante I'uso che la pulizia.
Controllare che I'accessorio sia ben
fissato in posizione prima di
accendere |'apparecchio.
Per evitare scosse elettriche, non
lasciare mai che il corpo motore, il
filo o la spina di corrente
dell'apparecchio si bagnino.
Non usare mai un apparecchio
danneggiato. Farlo controllare o
riparare - vedere alla sezione
‘Manutenzione'.
Non usare mai accessori non
autorizzati.
Non lasciare mai che il cavo penzoli,
per via del rischio che un bambino lo
afferri e faccia cadere I'apparecchio.
Questo tritatutto non deve essere
usato da bambini o persone inferme
in assenza di adeguata supervisione.
Non lasciare mai senza supervisione
i bambini, per evitare che giochino
con I'apparecchio.
Usare |'apparecchio solo per I'uso
domestico a cui & stato destinato.

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

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

prima dell’uso

Togliere tutto il materiale di
imballaggio.

Lavare i componenti
dell'apparecchio - vedere alla
sezione 'cura e pulizia'.

tritatutto

CISiERCEASICIACESICISIONAC)

corpo motore

attacco per gli accessori
vite di fermo

interruttore acceso/spento
interruttore di inversione
chiave

ghiera filettata

crivelli: fine, medio, grossolano
lama

chiocciola

corpo del tritatutto
Vassoio

spingitore

coperchio dello spingitore
piatto/coperchio

montaggio

-

Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

Inserire la lama @ con la parte
tagliente all’esterno. Accertarsi
che sia inserita bene
altrimenti si rischia di
danneggiare il tritatutto.
Inserire il crivello @ facendo passare
I'intaglio sul perno.

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

Servirsi dei crivelli medio o
grossolano per la carne cruda, il
pesce, le noci, le verdure, il



formaggio duro, la frutta secca (o la
scorza) per i dolci e le marmellate.

4 Non awvitare troppo la ghiera
filettata.

come usare il tritatutto

1 Sganciare la vite di fermo girandola
in senso orario @, quindi inserire
I'accessorio sull'uscita @.

Girare in entrambi i sensi finché non
si fissa in posizione. Ora girare in
senso orario la vite di fermo per
bloccare.

Awvitare manualmente la ghiera
filettata.

Inserire il vassoio. Collocare il
piatto/coperchio sotto il tritatutto per
raccogliere il cibo.

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

Accendere @. Usando il pressatore,
spingere piano il cibo
nell'apparecchio, un pezzo alla volta.
Non spingere forte, altrimenti
si rischia di danneggiare il
tritatutto.

Se I'unita dovesse fermarsi o
bloccarsi durante I'uso, spegnerla.
Ora premere per qualche secondo
I'interruttore di inversione @ per far
funzionare il tritatutto nella direzione
inversa e liberare il cibo intrappolato
all'interno. Infine, togliere la spina
dell'apparecchio dalla presa di
corrente ed asportare tutte le
ostruzioni.

insaccatore

® piatto base*
@ ugello grande* (per salsicce spesse)
({© ugello piccolo* (per salsicce sottili)

* Conservato nello spingitore

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

come usare
I'insaccatore

1

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

Sganciare la vite di fermo girandola
in senso antiorario @, quindi inserire
I'accessorio sull'uscita @.

Girare in entrambi i sensi finché non
si fissa in posizione. Ora girare in
senso orario la vite di fermo per
bloccare.

Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

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

Se si utilizza il budello, aprirlo con un
getto di acqua, quindi collocare
I'ugello desiderato sotto I'acqua
corrente e tirare il budello sull’'ugello.
Tenere I'ugello sul tritatutto ed
awvitare la ghiera filettata @.
Collocare il vassoio.

Accendere |'apparecchio. Usando il
pressatore, spingere il cibo
all'interno. Non spingere forte,
altrimenti si rischia di danneggiare il
tritatutto. Staccare piano il
budello dall'ugello
dell'apparecchio, mano a
mano che si riempie di carne.
Non riempire eccessivamente.

10Attorcigliare il budello per formare le
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ricetta per le salsicce di
maiale

100 g pane secco

600 g di maiale magro e grasso,
tagliato a listelli

1 uovo sbattuto

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

1 Lasciare il pane ammollo in acqua,
quindi strizzarlo.

2 Tritare il maiale in una ciotola.

3 Aggiungere gli altri ingredienti e
miscelare bene.

4 Fare le salsicce (vedi sopra).

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

attrezzo per kebbe

) formatrice*
@® cono*

* Conservato nello spingitore

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

come usare |'attrezzo
per kebbe

1 Sganciare la vite di fermo girandola
in senso antiorario @, quindi inserire
I'accessorio sull'uscita @®.

2 Girare in entrambi i sensi finché non
si fissa in posizione. Ora girare in
senso orario la vite di fermo per
bloccare.

3 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

4 Inserire la formatrice @ facendo

passare I'intaglio sopra il perno.

Inserire il cono @.

Awvitare la ghiera filettata.

Collocare il vassoio.

Accendere |'apparecchio. Usando il

pressatore, spingere piano la miscela

all'interno. Tagliare in pezzi di simile
lunghezza.

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

500 g di frumento, lavato e scolato
1 cipolla piccola

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

2 Miscelare e successivamente
miscelare altre due volte.

3 Spingere I'impasto nel tubo
utilizzando I'attrezzo per kebbe (vedi
sopra).
ripieno
400 g agnello, tagliato a listelli
15 ml (1 cucchiaio) olio
2 cipolle medie, affettate finemente
5-10 ml (1-2 cucchiaini) pimento in
polvere
15 ml (1 cucchiaio) farina
sale e pepe

1 Tritare I'agnello servendosi del
crivello fine.

2 Friggere le cipolle finché non sono
dorate. Aggiungere I'agnello.

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

4 Scolare il grasso superfluo e lasciare
che si raffreddi.

per finire

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

2 Tagliare a pezzi di 8 cm.

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

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



pulizia e cura
dell’apparecchio

corpo motore
Pulire la superficie passandola con
un panno umido, poi asciugare.

accessorio per tritare

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

2 Rimontare.

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

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

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

manutenzione e
assistenza tecnica

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

contattare il negozio dove si e
acquistato I'apparecchio.
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Portugués

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

seguranca

® \/erifique sempre que retira 0s 0ssos,
pele, etc, da carne antes de a picar.

® Quando picar nozes e outros frutos
semelhantes introduza apenas
alguns de cada vez e dé tempo para
a espiral os apanhar, antes de
adicionar mais.

® Retire sempre a ficha da tomada:
O antes de instalar ou retirar

quaisquer pegas

O depois de utilizar
O antes de limpar

® Use sempre o empurrador fornecido.
Nunca coloque os dedos ou
utensflios no tubo de alimentacao.

® Atengado - a lamina de corte €
afiada: manuseie com cuidado
quando a utilizar ou a limpar.

® Certifique-se de que o acessorio
estd bem preso em posicao antes
de ligar o aparelho.

® Para evitar choques eléctricos nunca
deixe molhar a unidade eléctrica, o
cabo ou a ficha.

® Nunca use um picador avariado.
Mande-o inspeccionar ou reparar:
veja a sec¢ao “Reparagao”.

® Nunca utilize um acessoério nao
recomendado.

® Nunca deixe o cabo dependurado
num local onde uma crianga 0 possa
agarrar.

® Este picador néo se destina a ser
utilizado por criangas pequenas ou
pessoas doentes sem supervisao.

® \/igie as criangas pequenas para se
certificar de que néo brincam com o
aparelho.

® Utilize a maquina apenas para 0 uso
doméstico pretendido.

antes de ligar

® Certifique-se de que a corrente
eléctrica que vai utilizar corresponde
a indicada na parte de baixo da
maquina.

® [sta maquina esta de acordo com a
Directiva da Comunidade Econdmica
Europeia 89/336/EEC.

antes da primeira utilizacao
1 Retire todas as embalagens
2 Lave as pecas: veja a seccao
“manutengéo e limpeza”.

picador

unidade eléctrica
tomada do acessorio
parafuso de bloqueio
interruptor ligar/desligar
interruptor de inverséo
chave

anel roscado

discos de picar: fino, médio e
grosso

faca de corte

espiral

corpo do picador
tabuleiro

empurrador

tampa do empurrador
prato/tampa

0938000 OO EE®

montagem

Instale a espiral no corpo do picador.

2 Instale a faca de corte - com o lado
de corte para fora @. Certifique-
se de que esta bem instalada,
caso contrario podera
danificar o picador.

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

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

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

4 Instale o anel roscado, apertando-o

frouxamente.

-

utilizacao do picador

1 Solte o parafuso de bloqueio @
rodando-o para a esquerda e em
seguida deslize o acessorio para
dentro da tomada @.
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2 Rode-o em ambos os sentidos até
prender em posigao. Em seguida
aperte o parafuso de bloqueio
rodando-o para a direita.

3 Aperte o anel roscado manualmente.

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

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

6 Ligue o aparelho em @. Introduza
cuidadosamente os alimentos, um
bocado de cada vez, utilizando o
empurrador. N&o empurre com forca
para nao danificar o picador.

® Se o aparelho parar ou emperrar
durante a sua utilizagao, desligue-o.
Prima o interruptor de inversao do
sentido @ durante uns segundos
para soltar os alimentos que causam
a obstrucao. Retire a ficha da
tomada e retire estes alimentos.

funil de enchidos

® Disco base*

@ Adaptador grande* (para salsichas
grossas)

(© Adaptador pequeno* (para
salsichas finas)

* Guardado no empurrador

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

utilizagéo do funil de
enchidos
1 Se utilizar tripa, ponha-a

previamente de molho em agua fria
por 30 minutos.

2 Solte o parafuso de bloqueio @
rodando-o para a esquerda e em
seguida deslize o acessorio para
dentro da tomada @.

3 Rode-0 em ambos os sentidos até
prender em posicao. Em seguida
aperte o parafuso de bloqueio
rodando-o para a direita.

4 Instale a espiral dentro do corpo do
picador.

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

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

7 Segure o adaptador junto ao picador
e coloque o0 anel roscado .

8 Instale o tabuleiro.

9 Ligue o aparelho. Introduza
cuidadosamente os alimentos
utilizando o empurrador. Nao
empurre com forca para nao
danificar o picador. Retire a tripa
do adaptador quando estiver cheia.
Nao encha demais.

10Torca a tripa para formar as
salsichas.

receita para salsichas de
porco

100g de pao seco

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

1 ovo batido

1 colher de cha de ervas aromaticas
mistas

sal e pimenta

—_

Ponha o pdo de molho em agua e

depois aperte-o para o escorrer.

2 Pigue o porco para dentro de uma
tigela.

3 Adicione os ingredientes restantes e
misture bem.

4 Faca salsichas com a mistura (veja
acima).

5 Frite, grelhe ou coza no forno até

ficarem douradas.



aparelho para kebbe

S Enformador*
& Cone*

* Guardado no empurrador

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

utilizagcao do aparelho
para kebbe

1 Solte o parafuso de blogueio @
rodando-o para a esquerda e em
seguida deslize o acessoério para
dentro da tomada @.

2 Rode-o em ambos os sentidos até
prender em posigao. Em seguida
aperte o parafuso de bloqueio
rodando-o para a direita.

3 Instale a espiral dentro do corpo do
picador.

4 Instale o enformador @ colocando a

saliéncia sobre o pino.

Instale o cone @.

Coloque o anel roscado.

Instale o tabuleiro.

Ligue o aparelho. Introduza

cuidadosamente a mistura no

aparelho utilizando o empurrador.

Corte em segmentos.

@ N o O
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receita de kebbe
recheado

invélucro exterior

500 g de borrego ou carneiro magro
em tiras

500 g de trigo bulgur, lavado e
escorrido

1 cebola pequena

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

2 Misture. Depois pique mais duas
vezes.

3 Passe utilizando o aparelho de
kebbe (veja acima).

Recheio

400 g de carne de borrego, cortada
em tiras

15 ml de dleo

2 cebolas médias, finamente
picadas

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

1 colher de sopa de farinha sem
fermento

sal e pimenta

1 Pique o borrego com o disco fino.

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

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

4 Escorra qualquer excesso de
gordura e deixe arrefecer

Para terminar

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

2 Corte em bocados de 8 cm.

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

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



manutencéao e limpeza

unidade eléctrica
Limpe com um pano humedecido e
seguidamente com outro seco.

io do picad

1 Afrouxe o anel roscado
manualmente ou com a chave @ e
desmonte. Lave todas as pegas em
agua quente com detergente e
depois seque. Nao lave qualquer
peca na maquina de lavar
loica. Nunca utilize uma solugao de
bicarbonato de sddio.

2 Torne a montar.

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

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

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

SEervico e apoio a
clientes

® Caso o fio eléctrico fique danificado
deve, por razdes de seguranga, ser
substituido pelos servicos técnicos
autorizados

contacte o estabelecimento onde
comprou a sua maquina.
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

seguridad

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

Al picar frutos secos, ponga sélo
unos cuantos cada vez y deje que el
mecanismo de desplazamiento los
asimile antes de afiadir mas.
Desenchufe siempre el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas
o después de usarlo

o antes de limpiarlo.

Utilice siempre el empujador que se
suministra. Nunca introduzca los
dedos o cualquier utensilio dentro
del tubo de alimentacion.
Advertencia: la cuchilla estad muy
afilada, manéjela con cuidado
durante el uso y la limpieza.
Asegurese de que el accesorio haya
quedado bien sujeto en su sitio
antes de encender el aparato.

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

Nunca utilice la picadora si esta
dahada. Llévela a revisar o a reparar,
vea “mantenimiento”.

Nunca utilice un accesorio no
autorizado.

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

Esta picadora no esté disefiada para
que la utilicen nifos pequenos o
personas discapacitadas sin
supervision.

Debe supervisarse a los nifios
pequefos para asegurarse de que
no juegan con el aparato.

Utilice el aparato Unicamente para el
uso domeéstico al que esta
destinado.

antes de enchufarla
Asegurese de que la corriente
eléctrica es la misma que se
muestra en la parte inferior del
aparato.

1
2

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

antes de usarla por primera

vez

Retire todo el embalaje.
Lave las piezas, vea “cuidado y
limpieza”

picadora

eo/ecEon 00O0ekeeB®

unidad de potencia

orificio para accesorios

tornillo de fijacion

interruptor de encendido/apagado
interruptor de inversion

llave

tuerca de cierre

pantallas para picar: fina, mediana,
gruesa

cuchilla

mecanismo de desplazamiento
cuerpo de la picadora

bandeja

empujador de alimentos

tapa del empujador de alimentos
plato/cubierta

montar

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

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

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

Utilice la pantalla fina para carne
cruda, pescado, frutos secos
pequefos o carne cocida para hacer
pasteles o rollos de carne picada.
Utilice las pantallas mediana o
gruesa para carne cruda, pescado,
frutos secos, verduras, queso duro o
bien para fruta desecada y con piel
para pudines y mermelada.



4 Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.

usar la picadora

1 Afloje el tornillo de fijacion girandolo
en sentido contrario a las agujas del
reloj @, y a continuacién coloque el
accesorio en el orificio @.

Girelo hacia ambos lados hasta que
quede bloqueado en su sitio. Gire el
tornillo de fijacion en el sentido de
las agujas del reloj para dejarlo fijo.
Apriete manualmente la tuerca de
cierre.

Cologue la bandeja. Ponga el
plato/cubierta bajo la picadora para
recoger la comida.

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

Encienda el aparato @. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo la comida despacio,
trozo a trozo. No empuje
demasiado, ya que la picadora
podria estropearse.

Si el aparato se para o se atasca
durante el funcionamiento, apaguelo.
Pulse el interruptor de inversion @
durante unos segundos para
desprender los alimentos atascados.
Desenchufe el aparato y retire lo que
cause la obstruccion.

embutidora

D
Q@

Placa de la base*

Boquilla grande* (para embutidos
gruesos)

Boquilla pequena* (para embutidos
delgados)

D

* Guardado en el accesorio de empuje

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

usar la embutidora

1

Si utiliza tripa, déjela antes en remojo
con agua fria durante 30 minutos.
Afloje el tornillo de fijaciéon girandolo
en sentido contrario a las agujas del
reloj @, y a continuacion coloque el
accesorio en el orificio @.

Girelo hacia ambos lados hasta que
quede bloqueado en su sitio. Gire el
tornillo de fijacién en el sentido de
las agujas del reloj para dejarlo fijo.
Cologue el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.

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

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

Mantenga la boquilla en la picadora
y enrosque la tuerca de cierre .
Cologue la bandeja.

Encienda el aparato. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo la comida despacio,
trozo a trozo. No empuje
demasiado, ya que la picadora
podria estropearse. Vaya
sacando la tripa de la boquilla a
medida que se vaya llenando. No la
llene demasiado.

10Tuerza la tripa para formar distintos
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receta de salchicha de
cerdo

100 g de pan seco

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

1 huevo batido

5 ml (1 cucharadita) de hierbas
variadas

sal y pimienta

e

Remoje el pan en agua y estrdjelo.

2 Pique el cerdo y coléquelo en un
cuenco.

3 Anada los ingredientes restantes y
mézclelos bien.

4 Haga las salchichas (ver arriba).

5 Frialas o bien hagalas a la parrilla o

al horno hasta que estén bien

doradas.

accesorio para
“kebbe”

&) Moldeador*
@ Cono*

* Guardado en el accesorio de empuije

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

usar el accesorio para
“kebbe”

1 Afloje el tornillo de fijacion girandolo
en sentido contrario a las agujas del
reloj @, y a continuacion coloque el
accesorio en el orificio @.

2 Girelo hacia ambos lados hasta que
quede blogueado en su sitio. Gire el
tornillo de fijacién en el sentido de
las agujas del reloj para dejarlo fijo.

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

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

5 Coloque el cono @®.
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6 Enrosque la tuerca de cierre.

7 Encaje la bandeja.

8 Encienda el aparato. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo despacio la mezcla.
Corte en la longitud adecuada.

receta de “kebbe” relleno

cobertura exterior

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

1 cebolla pequena

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

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

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

relleno

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

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

15 ml (1 cucharada) de harina

sal y pimienta

1 Utilizando la pantalla fina, pique el
cordero.

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

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

4 Escurra la grasa sobrante y deje que
se enfrie.

para terminar

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

2 Cortela en trozos de 8 cm de
longitud.

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



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

cuidado y limpieza

unidad de potencia
Pase un pafio himero y séquela.

accesorio picadora

Afloje la tuerca de cierre

manualmente o con la llave @ y

desmonte la picadora. Lave todas

las piezas en agua caliente con
jabén y séquelas. No lave
ninguna pieza en el
lavavajillas. En ningun caso utilice
una solucién a base de sosa.

Vuélvala a montar.

Limpie las pantallas con aceite

vegetal, envuélvalas en papel

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

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

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

—_

w N

SEervico e apoio a

clientes

® Caso o fio eléctrico fique danificado
deve, por razdes de seguranga, ser

substituido pelos servigos técnicos
autorizados

contacte o estabelecimento onde
comprou a sua maquina.
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Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

sikkerhed

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

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

® Tag altid stikket ud af stikkontakten:
o inden dele sasttes pa eller tages

af.

o efter brug.
o for rengering.

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

® Advarsel — kniven er skarp, sa den
skal omgés med forsigtighed, bade
under brug og ved rengering.

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

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

® Anvend aldrig en beskadiget
kadhakker. Fa den kontrolleret eller
repareret: se 'service'.

® Brug kun det medfelgende tilbeher.

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

® Denne kodhakker er ikke beregnet til
at blive brugt af sma bern eller
svagelige personer uden opsyn.

® Sma bern skal holdes under opsyn
for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

® Anvend kun maskinen til det
beregnede, private formal.

inden stikket saettes i
stikkontakten

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

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

for forste anvendelse

1 Fjern alt indpakningsmaterialet.

2 Vask delene: se 'vedligeholdelse og
rengering'.

kodhakker

motorenhed
tilbehersudtag
laseskrue
teend/sluk-kontakt
reverseringskontakt
nagle

ringmetrik
hulskiver: fin, medium, grov
4-bladet kniv

snegl
kedhakkerhus
bakke

stoppepind
stoppepindslag
skal/deeksel

o8P O®

samling

1 Anbring sneglen inde i
kedhakkerhuset.

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

3 Sest hulskiven @ pa. Anbring hakket
over stiften.

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

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

4 Seet ringmatrikken pa, men stram
den ikke for meget.
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s&dan anvendes
kadhakkeren

1 Las laseskruen op ved at dreje den
med uret @, og seet sa tiloeheret ind
i udtag @.

2 Drej det i begge retninger, til det er
l&st fast. Drej s laseskruen med uret
for at lase tilbeheret fast.

3 Stram ringmetrikken med handen.

4 Saet bakken pa. Skalen/dacskslet
stilles under kadhakkerens abning til
at opsamle det hakkede ked.

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

6 Teend for maskinen @. Stop ved
hjeelp af stoppepinden forsigtigt
kadet gennem. Tryk ikke for
hardt - det kan beskadige
kodhakkeren.

® Hvis maskinen gar i sta eller sastter
sig fast under brug, skal man slukke
for den. Tryk péa reverseringsknappen
@ et par sekunder for at fierne det
fastsiddende ked. Tag stikket ud af
stikkontakten og fiern sa evt.
fastsiddende ked.

polseror

® Bundplade*

@ Stor dyse* (til tykke pelser)

@ Lille dyse* (til tynde polser)

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

s&dan anvendes
polseroret

1 Hvis der anvendes tarme, skal de
forst udbledes i koldt vand 30
minutter.
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2 Las laseskruen op ved at dreje den
med uret @, og seet sa tilbeheret ind
i udtag @.

3 Drej det i begge retninger, til det er
l&st fast. Drej sa laseskruen med uret
for at lase tilbehoret fast.

4 Anbring sneglen inde i
kadhakkerhuset.

5 Seet bundpladen @ péa - anbring
hakket over stiften.

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

7 Hold dysen pa kedhakkeren og skru
ringmetrikken pa @.

8 Saet bakken pa.

9 Teend for maskinen. Stop ved hjeelp
af stoppepinden kadet igennem.
Tryk ikke for hardt - det kan
beskadige kodhakkeren.
Efterhanden som tarmen fyldes,
traekket den af dysen. Fyld ikke for
meget i.

10Drej den lange polse i passende
leengder.

opskrift pa
svinekedspoalser

100 g tert franskbred

600 g svineked, magert og fedt,
skaret i strimler

1 eeg, pisket

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

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

2 Hak svinekadet ned i en skal.

3 Tilseet de ovrige ingredienser og el
godit.

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

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



kebbe-tilbehor

® Hulskive*
©  Konus*

* Opbevares i nedstopperen

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

saddan anvendes
kebbe-tilbeheret

1 Lés laseskruen op ved at dreje den
med uret @, og sast sa tilbeheret ind
i udtag @®.

Drej det i begge retninger, til det er
last fast. Drej sa laseskruen med uret
for at lase tilbehoret fast.

Anbring sneglen inde i
kodhakkerhuset.

Seet hulskiven @ pa - anbring
hakket over stiften.

Seet konussen @ pa.

Skru ringmetrikken pa.

Saet bakken pa.

Teend for maskinen. Stop ved hjeelp
af stoppepinden forsigtigt blandingen
gennem maskinen. Skeer i passende
stykker.
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opskrift pa fyldt kebbe

4
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kebbe

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

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille lag

Hak ked og hvede skiftevis igennem
kadhakkeren med den fine hulskive.
Tilseet loget for den sidste portion.
/EIt. Hak sa to gange til.

Pres igennem kebbe-tilbeheret (se
ovenfor).

Fyld

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

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

salt og peber

Hak lammekedet igennem med den
fine hulskive.

Steg logene, til de er gyldenbrune.
Tilsaet lammekadet.

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

Heeld evt. overskydende fedt vaek og
lad fyldet afkale.

Faerdiggorelse

Pres kebbedejen igennem kebbe-
tilbeheret.

Skeer i 8 cm stykker.

Tryk den ene ende af
kebbecylinderen sammen for at
lukke den. Kom lidt fyld - ikke for
meget - ind i den ende og luk.
Frituresteges i varm olie (190°) ca. 6
minutter, eller til de er gyldenbrune.



pasning og rengering service og kundeservice

motorenhed ® Hyvis ledningen bliver beskadiget,
Tor ydersiden af med en fugtig klud skal den af sikkerhedsgrunde
og tor efter med et viskestykke. udskiftes af Kenwood eller en

Kkedhakkertilbehor autoriseret Kenwood forhandler.

1 Ringmetrikken lgsnes med handen kontakt den forretning, hvor
eller med noglen @, og maskinen maskinen er kebt.
skilles ad. Vask alle delene i varmt
saebevand og ter. Ingen dele ma
vaskes i opvaskemaskinen.

Brug aldrig en sodaoplesning.

2 Gensamling

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

4 Hvis kedhakkeren opbevares pa
maskinen, kan skalen/daekslet
saettes pa bakken som stevdasksel.

5 Man kan treskke laget af
stoppepinden og opbevare
polseraret og kebbe-tilbeharet
indeni.
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Vik ut framre omslaget innan du bérjar ldsa, sa att du kan félja med pa

bilderna.
sékerheten kvarn
® Se alltid till att ben och sval etc. har @ kraftdel
avlagsnats innan du mal kottet. @ tillsatsuttag
® Nar du mal notter ska du sléappa ner © lasskruv
ett par notter &t gangen och inte @ p&/av-knapp
sléppa i fler forran matarskruven har © backningsknapp
fangat upp dem. @ skruvnyckel
® Dra alltid ut kontakten: @ ringmutter
o innan du monterar eller monterar (M hackskivor: fin, medelgrov, grov
bort delar, (@ skarkors
o efter anvandning och @ matarskruv
o fore rengdring. ® kvarnkropp
® Anvand alltid den medféljande @M bricka
stéten. Stick aldrig ner fingrarna eller @  stot
nagot verktyg i matarroret. M stotlock
©

Varning - skarbladen ar vassa.
Hantera dem med forsiktighet bade
under anvandning och vid diskning.
Se till att tillsatsen sitter pa ordentligt
innan du kopplar pa.

L&t aldrig kraftdelen, sladden eller
kontakten bli vata. D& kan du f&
elektrisk stot.

Anvénd aldrig en skadad
kaffebryggare. Fa den kontrollerad
eller reparerad, se "service".

Anvéand aldrig ej godkanda tillbehdr.
L&t aldrig sladden hanga ner sa ett
barn kan gripa tag i det.

Kvarnen ar inte avsedd att anvandas
av smabarn eller handikappade utan
tillsyn.

Barn ska héllas under uppsikt sa att
de inte leker med apparaten.
Anvand bara maskinen for avsett
bruk i hushéllet.

innan du sétter i sladden
Kontrollera att din eltyp ar samma
som anges pa maskinens undersida.
Denna maskin uppfyller kraven i EU-
direktivet 89/336/EEG.

Innan du anvinder maskinen
forsta gangen

Avlagsna allt férpackningsmaterial.
Diska delarna, se "skotsel och
rengoring".

35

behallare/lock

montering
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4

Satt i matarskruven i kvarnkroppen.
Montera skarkorset med skarsidan
utat @. Se till att det sitter ordentligt,
annars kan kvarntillsatsen skadas.
Sétt pa en hackskiva @. Séatt jacket
Over stiftet.

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

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

Skruva pa ringmuttern 10st.

anvandning av
kvarntillsatsen

1

Frigor lasskruven genom att vrida
den moturs @. Skjut sedan in
tillsatsen i uttaget @.

Vrid &t bada hallen tills den lases pa
plats. Vrid sedan lasskruven medurs
for att l&sa fast den.

Dra &t ringmuttern med handkraft.
Montera brickan. Satt
behéllaren/locket under
kvarntillsatsen for att ta emot det
hackade.



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

6 Koppla pa @. Anvand stéten och
tryck forsiktigt genom det som ska
malas, en bit i taget. Tryck inte
hart - da kan kvarnen skadas.

® Om maskinen stannar nar du
anvander den eller det som ska
malas kors fast i den, ska du stéanga
av. Tryck sedan in
backningsknappen @ i ett par
sekunder sa att det som korts fast
lossnar. Dra ur sladden och ta bort
eventuella bitar som sitter fast.

korvtillsats

® basplatta*
@ stort korvhorn* (for tjocka korvar)
@ litet korvhorn* (fér smala korvar)

* Forvaras i stéten

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

anvandning av
korvtillsatsen

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

2 Frigor lasskruven genom att vrida
den moturs @. Skjut sedan in
tillsatsen i uttaget @.

3 Vrid at bada hallen tills den lases pa
plats. Vrid sedan lasskruven medurs
for att 1&4sa fast den.

4 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

5 Montera basplattan @ — sétt jacket
Over stiftet.

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

7 Hall hornet mot kvarntillsatsen och
skruva pa ringmuttern @.

8 Montera brickan.

9 Koppla pa. Anvand stoten och tryck
forsiktigt genom det ska malas.
Tryck inte hart - da kan
kvarnen skadas. Hjalp skinnet
Over hornet vartefter som det fylls.
Fyll inte for mycket.

10Vrid ihop korvskinnet till korvar.

recept for korvar av
griskott

100 g torra brédsmulor

600 g griskétt, magert och fett,
skuret i strimlor

1 8gg (vispat)

5 ml (1 tsk) blandade Ortkryddor
salt och peppar

1 Lagg brédsmulorna i blét i vatten
och vrid sedan ur dem.

2 Hacka griskottet i kvarnen och ner i
en skal.

3 Tillsatt resten av ingredienserna och
blanda val.

4 Gor till korvar (se ovan).

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

kebbetillsats

® formare*

D kon*

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

anvandning av
kebbetillsatsen

1 Frigor lasskruven genom att vrida
den moturs @. Skjut sedan in
tillsatsen i uttaget @.

2 Vrid at bada hallen tills den lases pa
plats. Vrid sedan lasskruven medurs
for att lasa fast den.



3 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.
4 Montera formaren @ — satt jacket
Over stiftet.

Montera konen @®.

Skruva pa ringmuttern.

Montera brickan.

Koppla pa. Anvand stoten for att
forsiktigt skjuta genom blandningen.
Skar i langder.

recept for fylld kebbe

ytterholjet

500 g lammkott eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet
1 liten 16k
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1 Anvand den fina hackskivan och
hacka dmsom kétt ©msom bulgur.
Sluta med I8ken.

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

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

fylining

400 g lammkott skuret i strimlor

15 ml (1 msk) olja

2 medelstora lokar, finhackade

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

salt och peppar

1 Hacka lammkoéttet i kvarnen med
den fina hackskivan.

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

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

4 Hall bort fettet och I&t blandningen
svalna.
ifylining och fritering

1 Montera kebbetillsatsen och kor
genom blandningen for ytterhdljet.

2 Skar strangen till 8 cm langa bitar.

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

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

skotsel och rengdring

kraftdel
Torka med fuktig trasa och torka
torrt.

kvartillsats

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

2 Montera ihop kvarntillsatsen igen.

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

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

5 Du kan ocksa ta bort locket fran
stoten och férvara korv- och
kebbetillsatserna inuti den.

service och kundtjanst

® Om kabeln skadas maste den av
sakerhetsskal bytas ut av Kenwood
eller en av Kenwood godkand
reparator.

Kontakta butiken dar du kopte
maskinen.



For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhetshensyn

Forviss deg om at kjottet er fritt for
bein, fleskesvor o.l. for du maler det.
Nar du maler netter, skal du bare
male noen fa av gangen. Vent til
skruen far tak i dem for du fyller pa
med mer.

Ta alltid stopselet ut av kontakten:
o for du setter pa eller tar av deler
o etter bruk

o fer rengjoring

Bruk alltid stapperen som folger
med. Du ma aldri stikke fingre,
redskap e.l. ned i matetrakten.
Advarsell Kniven er meget skarp —
veer forsiktig nar du handterer den
eller vasker den.

Forviss deg om at tilbeharet sitter
godt festet for du slar pa motoren.
Unnga elektrisk stet — la aldri
motordelen, ledningen eller stopselet
bli vate.

Ikke bruk Kjettkvernen hvis det er
tegn til skade pa den. Fa den
kontrollert eller reparert: se 'service'.
Ikke bruk tilbeher som ikke er
godkjent.

Ikke la ledningen henge ned der et
barn kan fa tak i den.

Denne kjottkvernen ma ikke brukes
av mindre barn eller handikappede
mennesker uten tilsyn.

Sma bern skal holdes under opsyn
for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

Anvend kun maskinen til det
beregnede, private formal.

inden stikket saettes i
stikkontakten

Soerg for, at el-forsyningens
speending er den samme som den,
der er vist pa bunden af maskinen.
Denne maskine opfylder
bestemmelserne for
radiostejdeempning i EU-direktiv
89/336/EQF.
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for kvernen tas i bruk:
Fjern alt indpakningsmaterialet.
Vask delene — se 'stell og
rengjoring'.

jottkvern

motordel

uttak for tilbeher
laseskrue
av/pa-bryter
vendebryter
stillbar skrungkkel
ringmutter
hullskiver: fin, middels, grov
kniv

kvernskrue
kvernhus
matingsbord
stapper
stapperlokk
skal/deksel

montering

e

4

Sett skruen inn i kvernhuset.

Sett i kniven - skjeeresiden skal
vende utover @.

Sett pé en hullskive @. Sett hakket
over pinnen.

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

Bruk den middels eller grove
hullskiven til ratt Kjott, fisk, notter,
gronnsaker, hard ost, eller skall av
sitrufrukt eller torket frukt til
puddinger og marmelade.

Skru ringmutteren lgst pa.

bruk av kjottkvern

1
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Skru opp laseskruen ved a dreie den
i retning mot urviserne @, og sa
skyve tilbeheret inn i uttaket @.

Drei det begge veier til det laser seg
pa plass. Skru deretter fast ved &
dreie laseskruen i retning med
urviserne.

Skru til ingmutteren for hand.

Sett pa matingsbordet.



Skalen/dekselet settes under
kvernen for & samle opp maten.

5 Frossen mat ma tines grundig
for den kvernes/males. Skjeer
kjottet i 2,5 cm brede strimler.

6 Sla pa @. Bruk stapperen og skyv
kjottet ned, en bit av gangen. Ikke
skyv for hardt - kjottkvernen
kan ta skade.

® Hyis kvernen gar ujevnt eller gar i
sta, sla av motoren. Trykk pa
vendebryteren (revers) @ i noen
sekunder for & lgsne pa det som
sitter fast. Ta stopselet ut av
kontakten og fiern bitene som satt
fast.

polsehorn

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

* Oppbevares i stapperen.

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

bruk av pelsehornet

1 Hvis du bruker skinn, s& legg det
forst i blet i 30 minutter.

2 Skru opp laseskruen ved & dreie den
i retning mot urviserne @, og sa
skyve tilbeheret inn i uttaket @.

3 Drei det begge veier til det laser seg
pa plass. Skru deretter fast ved a
dreie laseskruen i retning med
urviserne.

4 Sett kvernskruen inn i kvernhuset.

5 Sett pa bunnplaten @ - sett hakket
over pinnen.

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

7 Hold tuten pa kvernen og skru
ringmutteren pa .

8 Sett pa matingsbordet.

9 Sla& pa. Bruk stapperen og skyv

massen ned. lkke skyv for hardt
- kjottkvernen kan ta skade.
Losne polseskinnet forsiktig av
polsehornet etterhvert som det blir
fullt. Ikke overfyll det.

10 Vri skinnet for & forme en polse.

oppskrift pa
medisterpolser

100 g tort bred

600 g svinekjott, magert eller fett,

skaret i strimler

1 vispet egg

5 ml blandet urtekrydder, salt og

pepper

Legg bredet i blet i vann, og press

sa ut vannet.

2 Mal svinekjotttet over i en bolle.

3 Tilsett de andre ingrediensene og
bland alt godt sammen.

4 Lag pelser av deigen (se ovenfor).

5 Stek, grill eller ovnsstek til de er
gyllenbrune.

e

kebbemaker

(s former®
(D Kjeglespiss*
* Oppbevares i stapperen.

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

bruk av kebbemaker

1 Skru opp laseskruen ved a dreie den
i retning mot urviserne @, og sa
skyve tilbeheret inn i uttaket @.

2 Drei det begge veier til det laser seg
pa plass. Skru deretter fast ved &
dreie l&seskruen i retning med
urviserne.

3 Sett skruen inn i kvernhuset.

4 Sett inn formeren @ - sett hakket
over pinnen.

5 Sett pa kjeglespissen @.

6 Skru ringmutteren pa.

7 Sett pa matingsbordet.
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8 Sla pa. Bruk stapperen og skyv
massen forsiktig ned. Skjeer av i
passe lengder.

oppskrift pa fylt kebbe

“omslag”

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

500 g bulgurhvete, vasket og avsilt
1 liten lok

1 Bruk den fine hullskiven og mal

porsjoner av kjott og hvete vekselvis.

Sett til lok for den siste porsjonen.
2 Bland massen. Mal s& massen to
ganger til.
3 Dytt masssen gjennom kvernen og
kebbemakeren (se ovenfor).

fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olie

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

salt og pepper

1 Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekjottet.

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

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

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

til slutt

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

2 Skjeer i 8 cm lange stykker.

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

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

stell og rengjering

motordel
Toerk av den med en fuktig klut, terk
den derretter.

tilbehor til kjottkvern

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

2 Monter kvernen igjen.

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

4 Hvis du lar kjettkvernen sta pa
maskinen, boer du legge
skalen/dekselet over matingsbrettet
som steovbeskytter.

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

service og kundetjeneste

® Hyvis ledningen er skadet, ma den, av
sikkerhetsmessige grunner, erstattes
av KENWOOD eller en autorisert
KENWOOD-reparater.

ta kontakt med din forhandler.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

turvallisuus

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

® Pahkindita jauhettaessa syota vain
muutama pahking kerrallaan. Ala
syota lisé&, ennen kun edella lisatyt
pahkinat ovat sy6ttéruuvissa.

® |rrota pistoke pistorasiasta aina:
O ennen osien asennusta ja

irrottamista

O kéaytdn jalkeen
O ennen puhdistusta.

® Kayta ainoastaan laitteen mukana
toimitettua syéttdpaininta. Ala tydnna
sormia tai tyévalineita
syottdsuppiloon.

® Varoitus - lihamyllyn terd on hyvin
terava. Kasittele varoen kayton
aikana ja puhdistettaessa.

® Varmista, etté lisdlaite on varmasti
kiinni paikallaan, ennen kuin laite
kaynnistetaan.

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

® Ala koskaan kéyté vioittunutta
lihamyllya. Vie se tarkastettavaksi tai
korjattavaksi: katso kohta ‘huolto’.

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

® Al4 anna litosjohdon roikkua
sellaisessa paikassa, misséa lapsi voi
tarttua siihen.

® Tata lihamyllya ei ole tarkoitettu
lapsien tai taitamattomien
henkildiden kayttoon ilman
valvontaa.

® Ala anna pienten lasten leikkia
laitteella

® Anvand bara maskinen for avsett
bruk i hushéllet.

innan du satter i sladden
® Kontrollera att din eltyp ar samma
som anges pa maskinens undersida.
® Denna maskin uppfyller kraven i EU-
direktivet 89/336/EEG.
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ennen ensimmaista
kayttokertaa

1 Avlagsna allt férpackningsmaterial.

2 Pese osat: katso kohta ‘perushuolto’

lihamylly

@ runko-osa, jossa moottori

® voimansiirtoistukka lisalaitetta
varten

© lukitusruuvi

@ kéynnistyskytkin

® suunnanvaihtokytkin

@® kiinnitysrenkaan avain

@ kKiinnitysrengas

@ reikdlevyt: hieno, puolikarkea,
karkea

O tera

0 sy6ttéruuvi

® lihamyllyn runko

@  systtslautanen

@  systtopainin

@ syodttdpainimen kansi

astia/kansi

©

lihamyllyn kokoaminen

1 Aseta sy6ttéruuvi lihamyllyn rungon
siséan.

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

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

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

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



4 Aseta kiinnitysrengas l6yhasti
paikalleen.

lihamyllyn kaytto

1 Vapauta lukitusruuvi kd&ntamalla sita
vastapaivaan @. Tyonna sitten
lisélaite voimansiirtoistukkaan @.
Kéanna lisdlaitetta kumpaankin
suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikalleen. Kaanna sitten
lukitusruuvia mydtéapaivaan, jotta laite
kiinnittyy kunnolla.

Kirista kiinnitysrengas kéasin.

Aseta syottdlautanen paikalleen.
Laita astia’/kansi lihamyllyn alle niin,
etté jauhettu ruoka putoaa siihen.
Jaiset tuotteet tulee sulattaa
ennen kayttéa. Leikkaa liha 2,5
cm:n suikaleksi.

Kayta nopeutta @. Ohjaa
syo6ttdpainimella ruoka kevyesti
lihamyllyyn yksi pala kerrallaan. Ala
tyonna liian voimakkaasti,
ettei lihamylly vaurioitu.

Jos koneen toiminta hidastuu tai se
jumittuu kayton aikana, kytke kone
pois paalta. Paina alas
suunnanvaihtokytkintd @ muutaman
sekunnin ajan, kunnes tukos irtoaa.
Irrota pistoke pistorasiasta ja poista
tukos.

makkaran-
valmistuslaite

®
@

Pohjalevy*

Iso suutin® (paksujen makkaroiden
valmistukseen)

Pieni suutin* (ohuiden makkaroiden
valmistukseen)

®

* Sailytetdan syottdpainimessa
Osta suolta makkaran valmistusta
varten lihakauppiaaltasi. Kayta sian
suolta ison suuttimen kanssa ja
lampaan suolta pienen suuttimen
kanssa. Voit myds suolen sijasta
kieritella makkarat korppujauhoissa
tai maustetussa
vehndjauhoseoksessa ennen niiden
kypsentamista.
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makkaran-
valmistuslaitteen kayttd

1

Kaytettédessé suolta liota sita ensin
kylméssa vedessa 30 minuuttia.
Vapauta lukitusruuvi kédantamalla sita
vastapaivaan @. Tyonna sitten
lisalaite voimansiirtoistukkaan @.
Kaanna lisalaitetta kumpaankin
suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikalleen. K&anna sitten
lukitusruuvia myétapaivaan, jotta laite
kiinnittyy kunnolla.

Aseta syottoruuvi rungon sisaan.
Aseta pohjalevy paikalleen (@.
Pohjalevyssa olevan kolon tulee olla
rungossa olevan tapin kohdalla.
Kaytettéessa luonnonsuolta avaa
suoli vesisuihkun avulla. Laita sitten
kaytettava suutin juoksevan veden
alle ja veda suoli suuttimen péaalle.
Aseta suutin lihamyllyyn ja kirista se
kiinnitysrenkaalla @.

Aseta syottdlautanen paikalleen.
Kaynnista laite. Ohjaa
syottopainimella ruoka lihamyllyyn.
Ala ty6nni lilan voimakkaasti,
ettei lihamylly vaurioitu. Irrota
suolta suuttimesta samalla, kun se
tayttyy. Ald tayta likaa.

10Kierra suolta saanndllisin valein

makkaroiden muodostamiseksi.

sianlihamakkarat

—

W

100 g kuivaa leipaa

600 g suikaloitua porsaankylkea
1 vatkattu muna

1 tl yrttisekoitusta

suolaa ja pippuria

Liota leipdé vedessa ja purista sitten
liika vesi pois.

Jauha sianliha kulhoon.

Lisda muut aineet ja sekoita hyvin.
Valmista seoksesta makkaroita
(katso ylla olevat kayttdohjeet).
Paista pannulla, uunissa tai grillissa
kunnes kullanruskeita.



kebbenvalmistuslaite

® Muotti*

D Kartio*

* Séilytetddn syodttdpainimessa
Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnéasta
valmistettu kdaro, jossa on taytteena
jauhelihaa. Se on perinteinen Lahi-
|d&n alueen ruoka.

kebbenvalmistuslaitteen
kayttd

1 Vapauta lukitusruuvi kdantamalla sita
vastapéivaan @. Tyonna sitten
lisalaite voimansiirtoistukkaan @.

2 Kaanna lisélaitetta kumpaankin
suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikalleen. Kaanna sitten
lukitusruuvia myétapaivaan, jotta laite
kiinnittyy kunnolla.

3 Aseta syottdruuvi lihamyllyn rungon
siséan.

4 Aseta muotti paikalleen @. Muotissa

olevan kolon tulee olla rungossa

olevan tapin kohdalla.

Aseta kartio paikalleen @.

Laita kiinnitysrengas ja kirista se.

Aseta syottélautanen paikalleen.

Kaynnista laite. Ohjaa

sy6ttdpainimella seos varovasti

lihamyllyyn. Leikkaa kebbet
pitkittéissuunnassa.

0 ~N O O,

taytetyt kebbet

N

—_

w N

ulkokuori

500 g suikaloitua vahérasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnéa

1 pieni sipuli

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

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

Syota seos kebben valmistuslaitteen
lapi (katso ylla olevat kayttdohjeet).

tiayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

1 rkl dliya

2 hienonnettua keskikokoista sipulia
1-2 1l jauhettua maustepippuria

1 rkl vehn&jauhoja

suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi. Liséa
lampaanliha.

Lisda muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylim&arainen rasva. Anna
jaahtya.

viimeistely

Syota kuorta varten valmistettu seos
kebben valmistuslaitteen 1api.
Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.
Sulje putki puristamalla sen toisesta
paasta. Laita taytetta toisesta paasta
ja sulie. A4 tayta likaa.

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



perushuolto

runko
Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa
sitten.

lihamyllyn lisdlaite

1 Irrota kiinnitysrengas kasin tai
kiinnitysrenkaan avaimen @ avulla.
Pese kaikki osat kuumassa
astianpesuaineliuoksessa ja kuivaa
ne sitten. Alid pese mitidan osia
astianpesukoneessa. Al4
koskaan kayta soodaliuosta.

2 Kokoa laite uudelleen.

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

4 Jos lihamyllya séilytetéan laitteessa,
aseta astiavkansi syottélautasen
paélle polysuojaksi.

5 Syb6ttdpainimen kansi irtoaa, jolloin
makkaran ja kebben
valmistuslaitteen osat voidaan
sailyttaa sen sisalla.

huolto ja
kayttokysymykset

® Mikali laitteeseen tulee vikaa tai
litant&johto on vioittunut, ota
yhteyttd valtuutettuun
huoltolikkeeseen. Yhteystiedot ja
takuuehdot saa joko KENWOOD-
kauppiaalta tai maahantuojalta.

® Kayttdon littyvissa kysymyksissa tai
epéselvissa tapauksissa ota yhteys
maahantuojaan.

Pakkauksen ja laitteen havittamisesta
antavat ohjeita
ympaéristéviranomaiset.

Oikeus niihin laitemuutoksiin, jotka
t&aman kayttdohjeen laatimisen
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik onlemleri

® Eti kiymaya baslamadan 6nce eti
kemiginden ayiriniz ve ince derisini
soyunuz.

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

Aygitin parcalarini takmadan ya da
cikarmadan ve temizlemeden 6nce
ya da kullandiktan sonra aygitin
fisini prizden cekiniz.

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

Uyari: kesme bicaklari cok
keskindir. Bu ylizden kullanirken ve
temizlerken cok dikkatli olunuz.
Aygiti calistirmaya baslamadan
Once taktiginiz ek parganin
tamamen yerine oturdugundan
emin olunuz.

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

Hasar gérmus kiyma makinesini
kullanmayiniz. Hasarl aygiti
onarimclya gotiriniz ve
denetimden gecirtiniz. Bunun igin
'‘bakim' bélimine bakiniz.

Yetkili Greticinin onaylamadigi ek
parcalari kullanmayiniz.

Elektrik kordonunu higbir zaman
sarkik birakmayiniz. Cinku
cocuklar kordonu gekip aygiti
dusdrenbilir.

Cocuklarin ya da engelli kisilerin bu
kiyma makinesini kullanmalarina
izin vermeyiniz ya da denetim
altinda kullanmalarina izin veriniz.
Kuglk cocuklarin aygita
dokunmalarina ve aygitla
oynamamalarina dikkat ediniz.

Aygiti yalnizca evde kullanim
amaciyla kullaniniz.

elektrik akimina baglanmasi
Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki
elektrik akiminin aygitta belirtilen
akimla ayni oldugundan emin
olunuz.

Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa
Ekonomik Toplulugu Yonergesi'ne
uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Aygiti kullanmadan 6nce tim
ambalajini aginiz.

Aygitin tim parcalarini yikayiniz.
Bu konuda 'bakim ve temizlik'
bélimune bakiniz.

kiyma makinesi

©9Be0rROE OO B®

guc birimi

ek parca takma yuvasi
kilitleme digmesi
acma’kapama digmesi
geri calistirma digmesi
somun anahtari

halka somun

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

sarmal cark

govde

yiyecek haznesi
yiyecek itici

yiyecek itici kapagdi
yiyecek haznesi kapagi

kiyma makinesinin
parcalarinin takilmasi

1

2
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Sarmal ¢arki kiyma makinesinin
govdesine yerlestiriniz.

Kesici bicagi kesici yizi disariya
dogru gelecek bicimde yerine
takiniz @. Yerine diizgiin olarak
takilmayan ve oturtulmayan
bicak kiyma makinesini
zedeleyebilir.

istediginiz kiyma diskini seciniz ve
yerine takiniz @. Diskteki girintiyi



milin Gzerine gelecek bicimde
yerine yerlestiriniz.

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

Halka somunu c¢ok siki olmayacak
bicimde yerine takiniz.

kiyma makinesinin
kullanimi

1

Sekil @'de gosterildigi gibi kilitleme
digmesini sola ceviriniz ve sekil

@ 'deki gibi ek parcay: siirerek ek
parca takma yuvasina takiniz.
Yerine tamamen oturuncaya kadar
saga ve sola ceviriniz. Daha sonra
kilitteme digmesini sada cevirerek
sikistiriniz.

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

Sekil @'de gosterildigi gibi aygiti
calistiriniz. itiyici kullanarak
yiyecekleri tek tek besleme
borusuna koyunuz. Yiyecekleri
iticiye fazla bastirmayiniz. Ciinkii
kiyma makinesine hasar
verebilirsiniz.

Aygit calismaya baslamazsa ya da
kullanim sirasinda icinde yiyecek
sikisirsa, aygiti durdurunuz. pekil
@'da gosterildigi gibi geri calistirma
digmesine birkag saniye basiniz.
Arkasindan aygitin fisini prizden
cekiniz ve sikismis yiyecekleri
cikariniz.
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sosis uyarlaci

P Yatak plakasi*
@ Buylk huni* (kalin sosisler icin)
T Kuglk huni* (ince sosisler igin)

* Yiyecek iticinin iginde bulunur

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

sosis uyarlacinin
kullanimi

1

2

Deri kullanmak isterseniz, deriyi 30
dakika soguk suya yatiriniz.

Sekil @'da gosterildigi gibi kilitteme
digmesini sola ceviriniz ve ek
parcay! yerine sirerek takiniz @.
Yerine tamamen oturuncaya kadar
sada ve sola ceviriniz. Daha sonra
kilitteme dugmesini saga cevirerek
sikistiriniz.

Sarmal carki kiyma makinesinin
gbévdesine takiniz.

Yatak plakasini @ yerine takiniz.
Plakadaki girintiyi milin Gzerine
gelecek bicimde yerine yerlestiriniz.
Deri kullaniyorsaniz, deriyi su
puskurterek aciniz. Daha sonra
sectiginiz huniyi muslugun altinda
tutunuz ve deriyi huniye dogru
cekiniz.

7 Huniyi kiyma makinesine takiniz ve

halka somunu @ sikistiriniz.
Yiyecek haznesini yerine takiniz.
Aygiti calistiriniz. lticiyi kullanarak
yiyecekleri besleme borusuna
surtiniz. Yiyecekleri iticiye fazla
bastirmayiniz. Giinki kiyma
makinesine hasar verebilirsiniz.
Agizliktaki deriyi doldururken biraz
gevsek birakiniz ve icini fazla
doldurmayiniz.



10Sosis bicimini almasi icin deriyi

bikunuz.

domuz sosisi tarifi

-

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiictik parcalara
kesiniz

1 tane cirpiimis yumurta

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

Ekmegi suya yatirdiktan sonra
elinizle sikiniz.

Domuzu kiyma makinesinde kiyiniz
ve bir canaga koyunuz.

icerikleri kattiktan sonra iyice
karistiriniz.

Yukaridaki yonergeleri izleyerek
sosisleri yapiniz.

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

kebbe uyarlaci

® Bicimlendirici*
) Koni*

* Yiyecek iticinin iginde bulunur

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

kebbe uyarlacinin
kullanimi

1

[e2)

Kilitteme diigmesini sola ceviriniz @
ve ek parcayi surerek yerine takiniz
®.

Yerine tamamen oturuncaya kadar
saga ve sola ceviriniz. Daha sonra
kilitteme diigmesini saga cevirerek
sikistiriniz.

Sarmal ¢arki kiyma makinesinin
gbévdesine takiniz.

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

Halka somunu sikistiriniz.

Yiyecek haznesini yerine takiniz.

8 Aygiti calistiriniz. lticiyi kullanarak
karisimi hafifce iceri itiniz. iceri
atmadan 6nce esit parcalara
boélinuz.

kebbe dolmasi tarifi

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

500gr ytkanmis ve stizilmus bulgur
1 tane kiclk sogan

1 Cok ince kiyim diskini kullanarak eti
ve bulguru kiyma makinesinde
degisik partiler halinde kiyiniz. Son
partiden 6nce sogan ilave ediniz.

2 Daha sonra bunlari karistiriniz ve
iki kez daha kiyiniz.

3 Kebbe uyarlacini kullanarak daha
once onerildigi gibi yiyecek iticiyle
itiniz.
icerikleri
400gr kuzu eti, boylamasina kesiniz
15ml (1 cay kasig1) yag
2 tane orta buyUklikte ince
dogranmis sogan
5-10ml (1-2 cay kasigi) 6gutilmis
baharat
15ml (1 cay kasigi) saf un
tuz ve biber

1 Cok ince kiyim diskini kullanarak
kuzu etini kiyma makinesinde
kiyimniz.

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

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

4 Fazla yagini stiziiniiz ve
sogumasini bekleyiniz.

Kebbe dolmasi

1 Kebbe uyarlacini kullanarak kebbe
dolmasi kabugu icerigini itiniz.

2 8cm.lik uzunluklarda kesiniz

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

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



bakim ve temizlik

giic birimi
Nemli bir bezle sildikten sonra
kurulayiniz.

kiyma ek parcasi

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

2 Aygitin parcalarini takiniz.

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

4 Kiyma parcasini aygitta tutmak
isterseniz, aygiti yiyecek haznesinin
kapag! ile tozlanmamasi igin kapali
tutunuz.

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

bakim ve musteri
hizmetleri

® Elektrik kordonu hasar gorirse,
glvenlik nedeniyle KENWOOD ya
da yetkili bir KENWOOD onarimcisi
tarafindan degistiriimeli ya da
onarilmalidir.

® Aygitin kullanimi, ek parca siparisi
ve onarimi igin aygiti satin aldiginiz
saticlya basvurunuz.
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Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci

bezpecnost

® Dbejte na to, aby kosti, kGiZe apod.

byly z masa pred mletim

odstranény.

PFi mleti ofechl hodte do mlynku

jen nékolik jader najednou a

pockejte az je spiralovy Snek

zachyti. Teprve potom vhodte dalsi.

Spotfebi¢ vypnéte z proudu:

o pred montazi a demontazi
soucasti

O po pouziti

o pred Cisténim

Vzdy pouzivejte tlacidlo dodané se

strojkem. Do plniciho hrdla nikdy

nestrkejte prsty nebo kuchyriské

nadini.

Pozor - sekaci niz je ostry, budte

proto opatrni pfi jeho pouziti i

cisténi.

Pred spusténim spotrebice

prekontrolujte, Ze je mlynek

spravné namontovan.

Dbejte na to, aby spotiebic, $idra

ani zastrcka nebyly vihké -

zabranite tim Urazu elektrickym

proudem.

Poskozeny mlynek na maso se

nesmi pouzivat. Nechte ho

prekontrolovat a spravit: viz ¢ast

“Servis”.

Nepouzivejte prislusenstvi

nedoporuc¢ena vyrobcem.

Nikdy nenechavejte kabel viset

dolud, kde by ho mohly zachytit déti.

Malé déti a nemocné &i jinak

oslabené osoby nesmi mlynek na

maso pouzivat bez dohledu.

Davejte pozor, malé déti musi bft

pod dohledem, aby si se spotjebiiem

nehraly.

Pristroj je uréen pouze k pouziti v

domécnosti.

pred pripojenim

Presvédcte se, Ze vase elektricka

zasuvka odpovida zasuvce

uvedené na spodni strané pfistroje.

Pristroj odpovida pozadavkim

smérnice Evropského hospodarského

spolecenstvi 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim

1 Pristroj zcela zbavte obalu

2 Umyijte soucasti, viz ¢ast “péce a
cisténi”

mlynek na maso

hnaci jednotka

zasuvka pohon prislusenstvi
pojistny Sroub

vypina¢ (on/off)

tlacitko zpétného chodu

kli¢ na matici

kruhova matice

mleci vliozky: jemna, stredni,
hruba

naz

Snek

téleso mlynku

miska

pfitlacny valec

vi€ko pfitlacného valce

kryt misky

SACESIONISICNSIC)

Sestaveni

Peceee

Snek zasurite do télesa mlynku.

Nasadte nliz - feznou stranou ven

@ Zajistéte, aby nalezité dosedl

- jinak by mohlo dojit k

poskozeni mlynku.

3 Prilozte mleci viozku @. Nasadte ji
vyfezem na vystupek.

® Jemnou mleci vloZzku pouZijte na
syrové maso, ryby, malé ofechy
nebo na varené maso k pfipravé
pirohl ¢i sekané.

® Stfedni a hrubou mleci viozku
pouzivejte na syrové maso, ryby,
ofechy, zeleninu, tvrdé syry nebo
na loupané ¢i susené ovoce k
pfipravé pudink(l nebo marmelad.

4 VoIné nasadte kruhovou matici.

N =

pouziti mlynku
1 Pojistny Sroub uvolnéte otacenim

smérem doleva @. Mlynek pak
zasurite do zasuvky pohonu @.



Mlynkem pootocte na obé strany,
az pevné zapadne na misto.
Pojistny Sroub pak utahnéte
smérem doprava.

Ruéné utdhnéte kruhovou matici.
Nasadte misku. Kryt misky umistéte
pod mlynek, aby zachycoval mleté
potraviny.

Zmrazené potraviny pred mletim
dakladné rozmrazte. Maso
narezejte na prouzky o Sifce 2,5 cm
(1.

Spotrebi¢ spustte @. Pomoci
tlacidla jemné tlacte potraviny, kus
po kuse, do mlynku. Netlacte silou,
mohlo by dojit k poskozeni mlynku.
V pfipadé, Ze se mlynek pfi mleti
pfetizenim &i ucpanim zastavi,
vypnéte ho. Na par vtefin stisknéte
tlacitko zpétného chodu @, abyste
mlynek uvolnili. Spotfebic¢ vypnéte z
proudu, odmontujte a vycistéte
ucpani.

pIni¢ klobas

®
@

®

zékladni deska*

velka hubice* (k pInéni silnych
klobas)

mala hubice* (k plnéni tenkych
klobas)

* UloZeno ve vysuvném mechanismu.

Veprova stfivka pouzivejte k pInéni
velkou hubici a ov¢éi ¢i jehnéci
stfivka k pInéni malou hubici.
Pokud nepouzivate stfivate,
klobasu pred varenim obalte ve
strouhance nebo v ochucené
mouce.

pouziti plniCe klobas

1 Pokud pouzivate stfivka, nejprve je

po dobu 30 minut macejte ve

studené vodé.

Pojistny Sroub uvolnéte otacenim

smérem doleva @. Pridavné

zafizeni pak zasunte do zasuvky

pohonu @.

3

4
5

9

Strojkem pootocte na obé strany,
az pevné zapadne na misto.
Pojistny Sroub pak utahnéte
smérem doprava.

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

PfiloZte hubici k mlynku a
pfipevnéte kruhovou matici .
Nasadte misku.

Spotfebi¢ spustte. Pomoci tlacidla
tlacte potraviny do strojku. Netlacte
silou, mohlo by dojit k poskozeni
mlynku. Stfivko, postupné jak se
napliuje, u hubice uvolfiujte.

10Upravte stfivko do tvaru klobasy.

recept na veprovou
klobasu

-
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100 g suchého chleba

600 g libového a tuéného
vepfového masa nafezaného na
prouzky

1 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izicka) koreni

sul a pepr

Chléb namocte do vody a potom jej
vymackejte.

Umleté vepfové maso uloZte do
misy.

Pridejte ostatni ingredience a dobre
promichejte.

Vyse uvedenym zpusobem
pfipravte klobasy.

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



tvarovac ,kebbe’

{8 tvarovaci nastavec*
D kuzel*
* UloZeno ve vysuvném mechanismu.

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

pouziti tvarovacCe
,kebbe’

1 Pojistny Sroub uvolnéte otacenim
smérem doleva @. Pridavné
zafizeni pak zasunte do zasuvky
pohonu @.

Strojkem pootocte na obé strany,
az pevné zapadne na misto.
Pojistny Sroub pak utahnéte
smérem doprava.

Snek zasurite do télesa mlynku.
Prilozte tvarovaci nastavec @ -
nasadte jej vyfezem na vystupek.
Nasadte kuzel @®.

Zasroubujte kruhovou matici.
Nasadte misku.

Spotrfebi¢ spustte. Pomoci tlacidla
jemné tlacte potraviny do strojku.
Maso podélné rozkrajejte.

@ N O O»

recept na plnéné
,kebbe'

obalovaci smés

500 g na prouzky nakrajeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

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

-

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

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

napln

400 g jehnéciho masa nakrajeného
na prouzky

15 ml (1 polévkova Izice) oleje

2 jemné nakrajené cibule

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

15 ml (1 polévkova Izice) hladké
mouky

sul a pepr

S pouzitim jemné mleci viozky
umelte jehné&ci maso.

Dozlatova usmazte cibuli. Pridejte
jehnéci.

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

dokonéeni

Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

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

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

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

udrzba a dgisténi

2

hnaci jednotka
Otrete navhi¢enym hadfikem a
utfete do sucha.

mlynek na maso

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

Pristroj znovu sestavte.



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

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

5 Mduzete sejmout viko pfitlaéného
valecku a umistit do néj hubice na
pfipravu uzenek a tvarovac ,kebbe’.

servis a pece o
zakaznika
® Poskozeny napajeci kabel je
z bezpecénostnich divodu nutno
vymeénit, coz provede firma

Kenwood nebo touto firmou
autorizovana opravna.

obratte se na prodejnu, kde jste
pfistroj zakoupili.
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Az hasznalati utasitas abrai az els6 oldalon lathaték - olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalt

els6 a biztonsag

® A daralas megkezdése el6tt mindig
gondosan csontozza ki a hust.
® Ha diot daral, egyszerre mindig
csak néhany szemet tegyen a
daraloba. Az Ujabb adag
feldolgozasa el6tt varja meg, hogy
a diébél-darabok bekertljenek a
csigaba.
® A halozati vezetéket mindig huzza
ki a konnektorbdl:
O a készllék szét- vagy
Osszeszerelése elbtt,
O a tisztitds megkezdése el6tt,
illetve
o ha mar nem hasznalja a
késziléket.
® A feldolgozando ételt mindig a
mellékelt tomdéruddal nyomja a
daraléba. Soha ne nyuljon kézzel
vagy mas eszkdzzel a toltégaratba.
® Figyelem! A daralokés rendkivil
éles, ezért a késziilék szét- és
Osszeszerelésekor, illetve
tisztitdskor mindig 6vatosan nyuljon
hozza.
® A motor bekapcsolasa el6tt mindig
ellendrizze, hogy a feldolgozé
egység megfeleléen rogziilt-e a
géptestre.
® Az dramiités elkerilése érdekében
a géptestet, a halozati vezetéket és
a dugaszt mindig tartsa szarazon.
® Ha a husdaralé megséril, azonnal
kapcsolja ki. Az Gjboli bekapcsolas
el6tt ellendriztesse a késziléket, és
ha szlkséges, javittassa meg (I.
javittatas).
® A készlléket kizardlag eredeti, gyari
tartozékokkal szabad hasznalni.
® \/igyazzon, hogy soha ne logjon le
vezeték olyan helyen, ahol egy
gyermek elérheti.
® A kisgyermekeket mindig tartsa
tavol a husdaralotol. Tamogatasra
szoruldk (idések, betegek) is csak
felligyelet mellett hasznaljak a
késziléket.
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Kisgyermekeket csak felligyelet
mellett engedjen a készllék
kozelébe, és ne hagyja, hogy
jatsszanak a készUlékkel.

A turmixgépet csak
rendeltetésszerien, kizarélag
haztartasi célokra szabad
hasznaini.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa elétt
ellendrizze, hogy a halozati
feszlltség megegyezik-e a
turmixgép aljan feltiintetett tzemi
feszlltséggel.

A készilék megfelel az Eurdpai
Kozosség 89/336/EEC sz.
eléirasanak.

Az els6 hasznalat el6tt
Tavolitson el minden
csomagoldanyagot a turmixgéprol.
Mosogassa el az alkatrészeket (l.
tisztitas).

sdaralo

géptest

meghajté csonk
régzité csavar
kapcsold

iranyvalto kapcsolo
csavarkulcs

daralé lemezek: finom, kdzepes,
durva

vagokés

csiga

daralé egység

toltégarat

tomérad

tomérud fedele

edény/fedél

oOsszeszerelés

1
2

lllessze a csigat a daralé egységbe.
A vagokeést tolja ra a csiga kilsd
végén levo tengelycsonkra ugy,
hogy az élei kifelé nézzenek @.
Ellenédrizze, hogy a vagokés
megfeleléen illeszkedik-e a



tengelycsonkra, mert a rosszul
behelyezett kés karosithatja a
husdaralét.

lllessze a daral6 lemezt a
készilékre, ugy hogy a daralé
belsé fellletén kiképzett horony a
lemezen levé véjatba illeszkedjék
0.

A finom daralé lemezt f6tt és nyers
hasok, nyers halak, illetve kisebb
diéfélék daralasahoz hasznalja.
A kbzepes és durva daralo
lemezeket nyers hisok és halak,
valamint di6félék, zoldségek,
kemény saijtok, illetve citrom- és
narancshéj vagy szaritott
gyumolcsok (pl. narancslekvarhoz,
desszertekhez) daralasahoz
haszndlja.

Csavarja fel a szorité gy(r(t, de
még ne huzza meg.

a husdaralé hasznalata

1 Az éramutato jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a
régzité csavart @, majd a daralo
egységet csusztassa a meghajtd
csonk nyilasaba @.

Ovatosan forditsa jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik. A
régzité csavar meghuzasaval
(forgassa az éramutaté jarasaval
azonos iranyban) régzitse a daraléd
egységet a géptesthez.

Huzza meg a szorit6 gydr(t (csak
kézzel).

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

Kapcsolja be a motort @. A
téomdéruaddal évatosan nyomja az
ételdarabokat a toltégaratba.
Egyszerre csak egy darabot
dolgozzon fel. Ne nyomija tul
erésen az ételt, mert ezzel
karosithatja a késziiléket.
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Ha feldolgozas kézben a gép
elakad vagy szorulni kezd, azonnal
kapcsolja ki. Néhany masodpercre
nyomja be az iranyvalté kapcsolot
@, hogy a beszorult étel fellazuljon.
Ezutan huzza ki a vezetéket a
konnektorbdl, és tavolitsa el a
beszorult ételdarabokat.

kolbasztolto

P Alapleme*z
@ Nagy méretl téltényak* (vastag

kolbaszhoz)

D Kis méretli toltényak* (vékony

kolbaszhoz)

* A tolérészben tarolva

A kolbasztdltéshez sziikséges
tisztitott belet a helyi hentesnél
vasarolhatja meg. A nagyobb
toéltényakhoz hasznaljon
sertésbelet, a kisebb toltényakkal
juhbélbe toltse a kolbasztolteléket.
Szlikség esetén bél nélkil is
készithet kolbaszt: a téltényakon
kipréselt kolbasztolteléket sités
elétt forgassa meg zsemlemorzsaban
vagy fliszerezett lisztben.

a kolbasztoltd
hasznalata

1

Ha tisztitott belet hasznal, toltés
el6tt 30 percig aztassa hideg
vizben.

Az éramutaté jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a
régzité csavart @, majd a
kolbasztdlté egységet csusztassa a
meghajté csonk nyilasaba @.
Ovatosan forditsa jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik. A
régzité csavar meghuzasaval
(forgassa az éramutaté jarasaval
azonos iranyban) rogzitse a
kolbasztdlté egységet a géptesthez.
llessze a csigat a daralé egységbe.
lllessze az alaplemezt a készulékre,
ugy hogy a daralé belsé felliletén
kiképzett horony a lemezen levé
vajatba illeszkedjék (.



6 Ha tisztitott belet hasznal, a belet
vizsugarral szét kell nyitni.
Helyezze a kivalasztott toltényakat
a konyhai vizcsap ala ugy, hogy a
viz a téltényakon folyjon keresztl,
és kOzben az egész belet hizza ra
a toltényakra.

7 Atoltényakat - az el6z6leg rahuzott
béllel egyutt - illessze az
alaplemezre, majd csavarja ra a
szoritd gy(rit @.

8 Tegye fel a toltégaratot.

9 Kapcsolja be a motort. A
témdéraddal nyomja a feldolgozandé
ételt a toltégaratba. Ugyeljen arra,
hogy a témérudat ne nyomja tul
erésen, mert ezzel karosithatja a
késziiléket. A kolbasz toltése
kézben engedije, hogy a kolbaszbél
fokozatosan lecsusszon a
toltényakrol. Ne toltse tdl a
kolbaszt.

10Ha az egész bél megtelt toltelékkel,
csavarassal formazza meg a kivant
méretl kolbaszokat.

sertéskolbasz recept

hozzavalék

100 g szaraz kenyér

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

1 kavéskanal fliszerkeverék

SO és bors izlés szerint

-

A szaraz kenyeret aztassuk be

vizbe, majd nyomjuk ki beléle a

folosleges nedvességet.

2 Daréljuk le a sertéshust.

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

4 Az igy elkészitett toltelékbdl
készitstink kolbaszokat (lasd
feljebb).

5 Az elkészilt kolbaszt olajban,

grillsitében vagy kézdnséges

sutében sussik addig, amig

aranysarga lesz.

kebbe készito

® Formazé lemez*
@ Kupos lemez*

* A tolorészben tarolva

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

a kebbe készit6
hasznalata

1 Az éramutato jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a
régzité csavart @, majd a kebbe
készitd egységet csusztassa a
meghaijté csonk nyilasaba @.

2 Ovatosan forditsa jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik. A
régzité csavar meghuzasaval
(forgassa az éramutaté jarasaval
azonos iranyban) régzitse a kebbe
készitd egységet a géptesthez.

3 lllessze a csigat a daralo egységbe.

4 lllessze a formazé lemezt a

készilékre, ugy hogy a darald

belsé felliletén kiképzett horony a

lemezen levd vajatba illeszkedjék

143

Helyezze ra a kupos lemezt @.

Csavarja fel a szorit6 gyirdit.

Tegye fel a toltégaratot.

Kapcsolja be a motort. A

téméruaddal évatosan nyomja a

masszat a toltégaratba. Az elkésziilt

tészta-toml6t vagja a kivant méretd
darabokra.

0 N O O
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toltott kebbe recept

A tészta hozzavaloi
500 g csikokra vagott barany- vagy
zsirmentes birkahus
500 g mosott és megszaritott
bulgur buza
1 kis fej hagyma

1 Afinom daral6 lemezzel a
baranyhust, illetve a bulgur buzat

kis adagokban, felvaltva daraljuk le.

Az utols6 adag el6tt a hagymat is
tegyulk a daraloba.

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

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

A toltelék hozzavaloi

400 g csikokra vagott birkahus
1 evékanal olaj

2 kdzepes fej, aprora vagott
hagyma

1-2 kavéskanal vegyes
fliszerkeverék

1 ev6kanal sima liszt

S0 és bors izlés szerint

1 Afinom daral6 lemezzel daraljuk le
a birkahust.

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

3 Keverjik bele a tébbi hozzavalot,
és fézzik tovabbi 1-2 percig.

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

Elkészitése

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

2 Vagjuk 8 cm-es darabokra.

3 Atésztadarabok egyik végét
nyomjuk 6ssze, a masik végénél
pedig ovatosan toltsiik bele a
tolteléket. Hagyjunk elegendd
helyet ahhoz, hogy ezt a véget is
O0sszenyomhassuk.

4 Az elkészilt kebbe darabokat
190°C-ra melegitett olajban sissiik
kb. 6 percig, vagy amig
aranysargak lesznek.

a készulék tisztitasa

géptest
Nedves ruhaval torolje tisztara,
majd szaritsa meg.

daralo egység

1 Lazitsa meg a gy(riis anyacsavart
kézzel, vagy a kulccsal @, és
szerelje szét a készuléket. Mosson
el minden alkatrészt meleg
mososzeres vizben, majd szaritsa
meg. Egyetlen alkatrészt se
mosson a mosogatogépben.
Soha ne hasznaljon lugos oldatot.

2 Szerelje ismét 6ssze a készuléket.

3 Adarald lemezeket névenyi olajba
martott ruhaval tordlje at, majd
csomagolja 6ket zsirpapirba, hogy
megakadalyozza az elszinezddést
és a rozsdasodast.

4 Ha a daralé egységet a gépen
tarolja, mindig tegye fel a téltégarat
fedelét.

5 AKkolbasztoltd és kebbe készitd
tartozékokat a tomérud belsejében
tarolhatja (ehhez vegye le a
toméorud fedelét).

javittatas és

vevdszolgalat

® Figyelem: A megsérlt haldzati
vezetéket azonnal ki kell cserélni. A
javitast — biztonsagi okokbodl — csak
a Kenwood vagy az éltala

megbizott javitdvallalat szakképzett
szerel6je végezheti el.
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Przed czytaniem prosimy roztozy¢é

pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo

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

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

® Zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego:
o przed zaktadaniem lub

zdejmowaniem narzedzi,

O po uzyciu,
O przed czyszczeniem.

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

® Uwazaj: brzeszczoty sg ostre;
zawsze obchodz sig z nozami
ostroznie podczas uzycia i przy
myciu.

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

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

® Nigdy nie uzywaj uszkodzonego
mtynka. Oddaj go do sprawdzenia
lub naprawy - patrz punkt “serwis”.

® Nigdy nie uzywaj narzedzi nie
autoryzowanych przez Kenwooda.

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

® Mtynek nie jest przeznaczony do
uzycia bez nadzorowania przez
mate dzieci lub osoby
niepetnosprawne.

® Matych dzieci nalezy pilnowa¢, aby
nie bawity sie opiekaczem.

® Uzywaj urzadzenia wytacznie
zgodnie z jego przeznaczeniem: do
uzytku domowego.

przed wlozeniem wtyczki do
gniazdka

® Upewnij sig, ze napigcie sieci jest
takie same, co podane pod spodem
urzadzenia.

® Urzadzenie jest zgodne z
Dyrektywa Europejskiej Wspdinoty
Gospodarczej Nr 89/336/EEC.

Przed uzyciem po raz pierwszy
1 Usun wszystkie materiaty
opakowania.
2 Umyj czesci; patrz punkt
“pielegnacja i czyszczenie”.

=
<
S
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e

korpus z silnikiem

koncéwka do podtaczenia
Sruba zabezpieczajgca
wytacznik

przetacznik do tytu/do przodu
klucz

nakretka pierscieniowa
sitka: drobne, srednie, grube
néz

sruba podajaca

korpus miynka

stolik

popychacz

wieczko popychacza
taca/Pokrywa

OISl I A CIACESIOISIORCAC)

jak zmontowa¢ mtynek

1 W16z $rube podajaca do korpusu.

2 Zato6z néz: powierzchnig tnaca na
zewnatrz @. Upewnij sie, ze n6z
jest dobrze osadzony, w
przeciwnym razie mlynek moze
ulec uszkodzeniu.

3 Zatdz sitko @, umiejscowiajac
wystep w wycieciu sitka.

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

® Uzywaj sitek sredniego i grubego
do surowego miesa, ryby,
orzechéw, warzyw, seréw twardych,
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jak rowniez do skorki
pomaranczowe;j i suszonych
owocow na keksy i marmolade.

4 Luzno dokre¢ nakretke
pierécieniowa.

jak uzywac¢ miynka

1 Zluzuj $rube zabezpieczajaca
obracajac ja w lewo @, nastepnie
nasun przystawke na koncowke @.

2 Obracaj przystawkg w obie strony,
az wejdzie na miejsce. Nastepnie
obro¢ $rube zabezpieczajacg w
prawo, aby zablokowac¢ przystawke.

3 Dociagnij w reku nakretke pierscieniowa.

4 Zatoz stolik. Potdz tace/pokrywe
pod mtynkiem aby odbiera¢
przemiat.

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

6 Wiacz @. Postugujac sie
popychaczem, lekko popychaj
surowiec w doét, po jednym kawatku
na raz. Nie popychaj sitg - mozesz
przez to uszkodzi¢ miynek.

® Jesli mtynek utknie lub zablokuje
sie podczas mielenia, wytacz.
Wocisnij przetacznik do tytu/do
przodu @ na kilka sekund w celu
odblokowania. Wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego i usun zbity
surowiec.

koncowka do kietbas

® Plytka oporowa*

@ Koncowka szeroka* (do kietbas
grubych)

() Koncéwka waska* (do cienkich
kietbas)

* Przechowywany w popychaczu

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

jak uzywac koncowki
do kietbas

1

2

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

Zluzuj $rube zabezpieczajaca
obracajac jg w lewo @, nastepnie
nasun przystawke na koncowke @.

3 Obracaj przystawka w obie strony,

©

az wejdzie na miejsce. Nastepnie
obro¢ $rube zabezpieczajacg w
prawo, aby zablokowac¢ przystawke.
W16z $rube podajaca do korpusu
mtynka.

Zatoz ptytke oporowg @
umiejscowiajgc wystep w wycieciu.
Gdy uzywasz flaka, otworz go pod
strumieniem wody z kranu.
Nastepnie trzymaj odpowiedniag
koncéwke pod biezacg wodg i
naciagaj na nig flak.

Trzymaj koncéwke na wylocie
miynka i dociggnij na nig nakretke
pierscieniowa .

Zatdz stolik.

Wiacz. Postugujac sie
popychaczem, popychaj surowiec w
dot. Nie popychaj sita - mozesz
przez to uszkodzi¢ mtynek.
Zsuwaj flak z koncowki w miare
jego napetniania. Nie napychaj za
twardo.

10 Skrecaj napetniony flak, formujac

pojedyncze kietbaski.

przepis na kietbaski
wieprzowe

2
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100 g czerstwego chleba

600 g wieprzowiny, chudej i ttustej,
pokrajanej w paski

1 jajko, rozbettane

5 ml (1 tyzeczka) przypraw
ziotowych

sol i pieprz

Namocz chleb w wodzie i odciénij.
Przet6z zmielong wieprzowing do
miski.



3 Dodaj pozostate sktadniki i dobrze
wymieszaj.

4 Zrob kietbaski (patrz wyzej).

5 Usmaz, piecz na ruszcie lub w
prodizu az beda ztotobrazowe.

koncéwka do kebbe
(rurek z migsa)

® Mandryl*
D Stozek zewnetrzny*

* Przechowywany w popychaczu

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

jak uzywac koncowki
do kebbe

1 Zluzuj $rube zabezpieczajaca
obracajac ja w lewo @, nastepnie
nasun przystawke na koncowke @.

2 Obracaj przystawka w obie strony,
az wejdzie na miejsce. Nastgpnie
obré¢ $rube zabezpieczajaca w

prawo, aby zablokowac przystawke.

3 Wiéz srube podajacg do korpusu
mtynka.

4 Zatéz mandryl @ umiejscowiajac
wystep w wycieciu.

5 Zaldz stozek zewnetrzny @.

6 Zatoz i dociggnij nakretke
pierscieniowa.

7 Zatoz tacke.

8 Wigcz. Postugujac sie
popychaczem, lekko podawaj
nadzienie w dot. Odcinaj kawatki o
odpowiedniej dtugosci.
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przepis na kebbe
nadziewane

rurka zewnetrzna

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

500 g kuskus’u, umytego i
obsaczonego

1 mata cebula

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

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

nadzienie

400 g migsa jagnigcego,
pokrajanego w paski

15 ml (1 tyzka stotowa) oliwy

2 $rednie cebule, drobno
poszatkowane

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

15 ml (1 tyzka stotowa) maki

sol i pieprz

Zmiel migso uzywajac drobnego
sitka.

Usmaz cebule na ztotobrgzowy
kolor. Dodaj migso jagnigce.
Dodaj pozostate sktadniki i smaz
przez dalsze 1-2 minuty.
Odsacz nadmiar ttuszczu i
pozostaw do ostygnigcia.

postepowanie

Przepu$¢ mieszaning na rurki przez
miynek, stosujac koncoéwke do
kebbe.

Pokraj na odcinki dtugosci 8 cm.
Scisénij jeden koniec rurki, aby go
zamkng¢. Natéz nadzienia w drugi
koniec - nie za duzo - i zamknij
drugi koniec.

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



pielegnacja i
czyszczenie

korpus z silnikiem
Przetrzyj wilgotng $ciereczka, a
nastepnie sucha.

miynek do miesa

Zluznij nakretke pierscieniowg w

reku lub kluczem @ i rozbierz

miynek. Umyj wszystkie czesci w

goracej wodzie mydlanej i osusz.

Nie zmywac¢ zadnej czesci

miksera w zmywarce do naczyn.

Nigdy nie stosuj roztworu sody.

2 Zto6z mtynek z powrotem.

3 Przetrzyj sitka olejem roslinnym i
zawin w papier pergaminowy, aby
sie nie odbarwialy i nie rdzewiaty.

4 Jesli przechowujesz mtynek na
robocie/malakserze, zatéz
tace/pokrywe na stolik, aby stuzyta
jako pokrowiec.

5 Mozna zdja¢ pokrywe z
popychacza i przechowywac
koncowki do kietbas i kebbe
wewnatrz.

-

serwis i tgcznosc¢ z
klientami

® Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to
z uwagi na bezpieczenstwo moze
go wymienié¢ wytacznie Kenwood
lub autoryzowany punkt naprawczy
Kenwooda.

Prosimy sig skontaktowac z
miejscem zakupu miksera.
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CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepbl NpegocTopoXXHOCTU

® [Nepen nNpoBepThIBAHUEM
HeobXxo4MMO yaanuTb U3 Msica Bce
KOCTW U cpesaTb MNeHKU.

® [poBepTbiBasi Opexu,
3aknagplBaiite ux B Msacopybky
NOPLMUAMU MO HECKOMbBKY LUTYK.
OuyepepnHas nopums
3aknagplBaeTcs TonbKo nocne
NpoBepTbIBAHUS NpebeayLLei.

® Bunka ceTeBoro LHypa B
obsi3aTensHOM nopsiake
OTCOEAMHSIETCS OT PO3ETKUN B
creayoLmx cnyyasx:
O nepep YCTaHOBKOWM UMW CHATUEM

netanemn

O nocrne npUMeHeHWs
O nepea MOWKOW.

® OGpabaTbiBaeMblii NPOAYKT
paspeluaeTcs npoasuratb no
nogatoLLei Tpybke TonbKo ¢
NMOMOLLIbIO CreyuansHoro
Tonkarens. Micnonb3oarb Ans aTon
Lienu nanbLbl UM NOCTOPOHHME
npeameTbl CTPOro 3anpeLuaeTcs.

® BHumaHue: Pexylne Kpomkm
HOXel OCTpo 3atoueHbl! Mpu
pabote u molike cobnopante
OCTOPOXHOCTb.

® Hacagka fomkHa ObiTb HagexXHO
yCTaHoBMNeHa Ha Macopybke Ao
BKITOYEHNS.

® Bo nsbexaHue nopaxeHusi
3MNEeKTPUYECKUM TOKOM He
[onyckainTe nonagaHus Bnarv B
MOTOPHBbIN 610K, Ha CETEBOW LUHYP
N Ha BUMKY.

® [lonb30BaTbCs HEUCNPaBHOW
msicopy6koii 3anpelyaetcs. Cwm.
MHopMaLmio 0 NpoBepke n
pemoHTe B pasaene
«Ob6cnyxuBaHue»

® |/cnonb3oBaTtb He
peKkoMeH0BaHHbIe N3roToBUTENEM
Hacafkv 3anpeLiaeTcs.

® He fgonyckavite CBUCAHUA CETEBOrO
LUHypa Tam, rae pebeHok MoxeT
OOTSIHYTBCS A0 HEro.

® [InA yMEeHbLUEHUS ANWHbBI LUHYpa OH

4YacTMYHO HamaTblBaeTCs Ha
cneuuarnbHyto ckoby B 3agHel
4acTn MSICOpYOKu.

® [leTam 1 ocnabneHHbIM noasm
CaMOCTOSITENbHO MONb30BaTLCH
MsicopyOKoi 3anpeLyaercs.

©® He nossonsnte ManeHbKUM OeTsam
urpathb C ynekTponpuéopom.

® [laHHbIN anekTponpubop
npeaHasHayYeH TonbKo Ans
GbITOBOrO NPUMEHEHMS.

Mepea BKNtoYeHMeM B ceTb

® Y6eauTecb B TOM, YTO HanpsbkeHne
AMNEeKTpoCceTn B Ballem Jome
COOTBETCTBYET YKa3aHHOMY Ha
OCHOBaHWK anekTponpuéopa.

® [laHHbIN anekTponpubop
cooTBeTCTBYeT TpeboBaHNAM
EBponerickoro sKoHOMU4eCcKoro
coobuwectBa 89/336/EQC.

Mepen nepBbIM UCNONb30BaHUEM
1 Ypanute ynakoBky.
2 [MpomoiiTe geTanu Mscopyokm (CMm.
pasgen «Yxod u obcnyxuBaHue»

Mscopy6ka

MOTOPHbIN 6ok

Hacagka

3aXUMHOWN BUHT

BbIKIOYaTENb

nepekntoyarens obpaTHoro xoga
raeyHbIn KoY

KonbLeBas ranka

peLueTky MACOpPYOKU: ANs MENKOW,
cpeaHelt U KpynHom pyoku

HOX

LUHEK

Kopnyc mscopy6ku

T1I0TOK

Tonkartenb

KpblLLKa TonkaTens
MucKa/KpblLLka

EACRGIORN ORI

o

G
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Cb6opka

1

BcTaBbTe WHek B Kopnyc
MSICOpPYOKU.

YcTaHOBUTE HOX - pexyLien
Kpomkoi Hapyxy @. MpoBepkbTe,
YTO HOX YCTaHOBIEH NPaBUIIbHO
- MHa4ye Bbl MOXeTe NoBpeaUTb
CBOIO Msicopy6Ky.

YcTaHoBUTE peLueTky mMscopybku
@. BbicTyn gomxeH BOWTY B nas.
PelueTky ans menkoii py6ku
cnepyert MCnonb3oBaTh Ans pyoku
CbIpOro mMsca, pblbbl, MENKUX
OpEexoB M BapeHoro msica Ans
nacTyLwben 3anekaHkn Unm MAcHoro
xneba.

Pelwetky ans cpegHeii u rpyoon
py6kv cnegyet ucnonb3oBaTtb ANs
pybku cbiporo Msica, pbibbl, Opexos,
OBOLLEN, TBEPAOrO Chipa, a Takke
OYMLLEHHbIX OT KOXYPbl UK
CyLLleHbIX (OPyKTOB Ans
NPUroTOBNEHNS MYAUHIOB U
mMapmenaga.

YcTaHoBUTE KOMbLEBYIO raviky (He
3ararueante).

Kak nonb3oBaTbCs
msicopy6kom

1

OcnabbTe 3aKMMHON BUHT
NOBOPOTOM MPOTUB YaCOBOM
cTpenkv @ u BCTaBbTe Hacaaky B
rHesno @.

MocnenoBaTensHO NoBopaynBas
Hacagky B NPOTUBOMOMOXHbIX
HanpaeneHusx, Aoberitecb ee
yCTaHOBKM B paboyee nonoxeHne
(0o wenyka). 3aTsHUTE 3aXKUMHOM
BUHT.

3aBepHUTE PYKOW KOMbLEBYIO raiKy.
YctaHoBuTe notok. MNMoacTaesTe noa
MACOPYOKY MUCKY/KPBILLIKY, YTOObI
cobupaTtb B Hee nopybneHHble
npoayKThbl.

3amopoxeHHble NPOAYKTbI Nnepen
py6KOW AOMKHbI GbITh
MONMHOCTbIO Pa3MOPOXKEHbI.
Hapexbre mMsico nonockamu
LMpuHOM 2,5 cm.

6

Bkntounte msicopybky @.
Ob6pabatbiBaeMblin NPOAyKT
npogBuraeTcsi No nogatoLLen
Tpy6Ke C MOMOLLbIO TonKaTensi.
U3nuwHwue ycunus npu nopaye
npoAyKTa MOryT ctaTb NPUYMHOWN
noBpeXAeHUs Msicopy6ku.

B cnyyae octaHoBKM Unu 3aefaHns
mMsicopy6ku Bo Bpemsi paboThl ee
HeobXxoaMMOo BbIKMIOYUTL. Haxmute
nepekntoyatens obpaTtHoro xoga @
Ha HEeCKONbKO CeKyHA Ansi BbIBOAA
13 MexaH13Ma 3acTpsiBLUMX YacTew
npoaykta. OTKpoWiTe Hacaaky u
yaanute NpoaykT, CTaBLLMIA
NPUYNHOIN OCTaHOBKM.

Hacaaka ana HabMBKu
Konbac

®
Q@

®

OcHoBaHue*

Bonbluas BopoHka* (4ns ToNCTbix
konbac)

Manas BopoHka™ (Ans TOHKUX
konbac)

* XpaHutcs B BblTankusartene

Vcnonbayite CBUHYO 060MoYKy
Onsi 6onbLIO BOPOHKN U OBEYbID
060n04Ky Ans ManeHbKo BOPOHKU.
Wnu, ecnu Bbl He ucnonb3yeTe
060s0uKy, Nepes NpUroToBreHnem
konbacbl 0b6BansinTe ee B
NMaHUPOBOYHBIX CyXapsiX UMK B Myke
CO crneumsiMu.

Kak nonb3oBaTtbcs
Hacagkon Ana Habuskm
konbac

1
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Ecnu Bbl ucnonb3yete 060104ky, TO
CHavana oTMo4MTE ee B XOS04HOW
BoJe B TeueHne 30 MUHYT.
OcnabbTe 3aXUMHOWN BUHT
MOBOPOTOM MPOTUB YaCOBOMN
cTpenkv @ v BCTaBbTe Hacaaky B
rHesno @.

MocneposatensbHO nosopaynsas
HacagKy B MPOT1BOMOMOXHbIX
HanpaeneHusix, Aobertecb ee



yCTaHOBKM B paboyee nonoxeHune
(mo wenyka). 3aTaHuTe 3aXUMHOM
BUWHT.
BcTaBbTe B kopryc Msicopy6ku
LUHEK.
YcTaHoBuTe ocHoBaHwue () - BbICTyN
[OSKeH BOWTY B Nas.
Ecnu Bbl ucnonbayete 060noyky
Onst Habueky konbac, oTKkponTe ee
C NoMOLLbIO CTPYM BOAbI. 3aTeM
YCTaHOBUTE HY>XXHYI0 BOPOHKY Nnoj
CTPYIO BOAbl U HATSIHUTE Ha
BOPOHKY 060MOYKy.
YcTaHoBUTE BOPOHKY Ha MSICOPYOKY
1 3aBepHUTE KomnblieByto raiky @.
YcTaHoBUTE NOTOK.
Bkntounte msicopy6ky.
Ob6pabatbiBaeMblii NPOAYKT
npoABuraeTcs no nopatoLen
Tpy6Ke C MOMOLLbIO ToNKaTens.
U3nuuwHue ycunua npu nopaye
npoAyKTa MOryT cTaTb NPUYUHOWN
noBspexaeHus mscopy6ku. Mo
Mepe HanonHeHnst 060M04KK
NoCcTeneHHO CHUMaiTe ee ¢
Hacagku. He neperpyxante
MSCOPYOKY.
10CkpyTnTE 060M0YKY, YTOObI
nony4nTb konéacy.

PeuenT npurotosneHna
CBMHOWN konbachl

100 r cyxoro xneba

600 r CBUHWHBI, HEXVPHON 1
XXWUPHON, Hape3aHHOW nosiockamu
1 siuo, B3buToE

5 Mn (1 YarHasa noxka) KyXOHHbIX
Tpas

conb 1 nepeL

-

3amouunTe xneb B Bofe, a 3aTeM
OTOXMUTE.

MponyctuTe Msico Yepes
Msicopy6Ky B yaLLly.

[loGaBbTe ocTanbHble VHrpeaneHTbI
1 XOpOLLIO nepemMeluaiiTe.
Cpenaiite konbacbl (CM. BbiLLE).
ObGxapbTe Ha ckoBopozae, rpune
Unu B lyXoBKe 10 30M0TUCTO-
KOPWYHEBOTO LiBETA.
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Hacapgka ans
NPUroToBIIeHMA «Kebe»

&) ®dopmoBoyHas aetanb*
®© Konyc*

* XpaHuTcs B BbITankusarene

«Kebe» aTo HaumoHanbHoe 6o,
KOTOpOoe rotoBAT Ha CpegHem
BocToke, OHO npeacTaBnseT u3
cebs o6xapeHHyto Bo dpuTiope
obonoyky u3 monopow 6apaHuHbl 1
BapeHOW, BbICYLLIEHHOW MLUEHUYHOW
KpPYMbl C HAYUHKON U3 MACHOrO
apLua.

Kak nonb3oBartbcs
Hacagkon ans
NPUroToBIEHNS «Kebey

1 OcnabbTe 3aXXUMHOW BUHT
NOBOPOTOM NPOTUB YACOBOM
cTpernkv @ v BcTaBbTe Hacaaky B
rHe3no @.

MocnenosaTtensLHO NoBopaynsas
Hacafky B NMPOTUBOMOMOXHbIX
HanpaBneHusx, AoberTeck ee
yCTaHOBKM B paboyee nonoxeHne
(0o wenyka). 3aTsHUTe 3aXUMHOW
BUHT.

BcTaBbTe B kopnyc msicopybku
LLUHEK.

YctaHoBuTe (hOPMOBOYHYIO AeTarnb
@ - BbICTYN JOMKEH BOWTM B Nas.
YcTaHoBuUTE KOHYC (B.

HaBepHuTe KonbLEBYO raviky.
YcTaHoBUTE NOTOK.

Bkntouute msicopy6ky. [ins nogaun
CMecu 1cnonb3ynTe Tonkatens.
Hapexbste Ha nopumun.

o N o ;g

PeuLenT npurotoeneHus
(hapLumpoBaHHOro
«Kebe»

BHewHAa o6onoyka

500 r MONoJow M HEXUPHOWA
GapaHyHbl, Nope3aHHON Ha NOMoCKK
500 r 1 BapeHoOW 1 BbICYLLUEHHOM



NLWEHNYHOW Kpynbl, MPOMbITON U
omxaTon
1 maneHbkas nykosuua

Vcnonb3ys pelueTky Ans Menkon
py6ku, nopybute B msicopybke
nonepemMeHHoO OTAENbHbLIMU
nopumsmmn MAco n kpyny, no6asve
NyK nepef, nocnegHen nopuyuen.
MepewmeLluaiite, a 3aTem nopyoute
elle Aga pasa.

MpoTonkHUTe Yepe3 Hacaaky Ans

npuroToBneHus «kebe» (Cm. BbilWe).

®dapuw

400 r monogoi 6apaHuHbl,
rnopes3aHHON Ha Nonockn

15 mn (1 cTonosas noxka) macna
2 cpegHUX NyKoBULbl, MEMNKO
nopyGneHHbIX

5-10 Mn (1-2 YalHbIX NOXKMN)
MOJI0TOro AyLUMCTOro nepua
15 mn (1 cTonosas noxka)
NWEHNYHON MYKU

conb 1 nepety

Mcnonb3ys peLueTky Ans Menkom
py6ku, nopybuTte monoayto
GapaHuHy.

MopyxapbTe Nyk A0 30MOTUCTO-
KOpu4HeBoro uBeTa. [Jobasbre
Monoayto 6apaHuHy.

[lo6aBbTe ocTanbHble MHIPEANEHTbI
1 BapuTe B Te4eHne 1-2 MUHYT.
[avite cTedb NULWHEMY XUpY 1
OCTbITb.

Kak npurotoBuTtb «kebe»
MponycTtute cmecb Ans 060n04ku
yepes HacafKy Ans NPUroToBIeHUs
«kebex

[MopexbTe Ha Kycku AnvMHou 8 cm.
CoXmMuUTe 0auH KoHeL, Tpyoku,
4yTOObI 3anevaraTb ee. 3anoxuTe
dapLu (He CnULWKOM MHOro) C
[pyroro KoHua Tpy6ku un
3anevaraiiTe 3TOT KOHeL,.
O6GxapbTe BO (hpuTIOpHULIE C
ropsuvm (190°C) macnom B
TeYeHne 6 MUHYT unu o
30M0TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETA.
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Yxon n o4ncTka

MoTopHbIih 6nok
MpoTepeTb BNaxKHOW TPSAMKOW n
npocyLmnTb.

Hacapka msacopy6ku

OTBEpHUTE KOSbLIEBYIO raiky pykon
UMW raeYHbIM Ktovom @ 1
cHumMUTe ee. BbimoniTe Bce aetanu
ropsiyeli MbINlbHOWM BOAOW, a 3aTeM
BbicylunTe. He MonTe Hukakue
yacTu anekTponpubopa B
NOCYyAlOMOEYHON MaluunHe.
Hukoraa He nonb3yiitech
pacTBOpPOM COfbI.

Cobepute Mscopy6Ky.

MpoTpuTe peLLeTky pacTUTENbHbIM
macrnom, a 3atem obepHuTe ee
XKMpoHenpoHuuaemor 6ymaron,
4yTo6bI NPEefoTBPaTUTL
obecLBeyrBaHVe/pxxaBneHne.
Ecnu Bbl XxpaHuTe Hacagky-
n3mMeneynTenb Ha Groke
ANeKTpoABMUraTens, UCNonb3ynTe
MUCKY/KPBILLKY B KavecTse
NblNe3aLuTHOW KpbILLKK, HaZleB ee
Ha NoTOoK.

Bbl MOXeTe CHATL € TonkaTtens
KPbILLKY M UCNOMNb30BaTh ero Kak
yTNAp ANst XpaHeHUst Hacafok
ans Habueku konbac u
NPUrOTOBNEHNS «KEBEY.

[MoBpeXAeHHbIN LWHYP NUTaHWS
anekTponpubopa B Lensx
6e30MacHOCTY NOANEXUT 3aMeHe
Ha npeanpusaTum dunpmbl Kenwood
1 B pMPMEHHOM CEPBUCHOM
ueHTpe Kenwood.

Ecnn Bam Heobxoanma
KOHCYynbTaums no noeoay:
1cnosnb30BaHWs anekTponpubopa, a
TaKkke

obcnyxunBaHus, NprobpeTeHnst
3anacHbIX YacTel unu pemoHTa
(kak rapaHTUHOro, Tak u
rnocrnerapaHTUiHOro), CBSXKMTECH C
Mara3mHoOM, B KOTOPOM Bbl
npuobpenun anekTponpunbop.



Mpiv awd TNV avdyvwon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVA ogAida 61Tou

TAPEXETAI N EIKOVOYPAPNOoN

ao@aAcia

BeBaiwbeite ravTa 61 T KOKOAQ
KOl N TTETOA KATT. £XOUV aQaIpeDEi
atrd TO KPEAG TTPIV TO TTEPACETE aTTO
TNV KPEATOPNXAVH.
Otav aAébeTe Enpoug KapTToug
pixveTe Aiyoug k&Be @opd Kai
TIEPIPEVETE VO TOUG ETTECEPYAOTTE O
ENIKag TTpIV TTpoaBEaeTe Kal GAAOUG.
MavTa aTTOCUVOEETE TN CUOKEUN
atd 10 pevpa:
O TIPIV TIPOCAPUOCETE I AQPAIPETETE
eCapTApaTa
O WETA a1rd TN XPHon
O TIpIV o110 TOV KABapIoPd.
MAvToTE XPNOIUOTTOIEITE TOV WOTHPA
TTou TrapéxeTal. MoTé un Badete Ta
SAYTUAG oag 1) epyaleia oTo
E0WTEPIKO TOU CWARVA
Tpo®odoaiag.
Mpogoxn - n Aetrida KOTTAG €ivail
KOQTEPNR, VA TN XEIPICEOTE PE
TIPOCOXN Kal KaTd TN XPron Kai
otav TV kabapideTe.
BeBaiwbeite 611 TO €€apTNU EXEI
ao@ahioel oTn B€on Tou TTPIV BECETE
TN OUOKEUR O€ AglToupyia.
la va atro@UyeTe TOoV Kivouvo
NAEKTPOTTANEIAG, TTOTE PNV a@AVETE
TN povdda KivnTApa, To KAAWDIO A
10 BUopa va Bpayoulv.
MoTé pn XpPnoIYOTTOIEITE
KPEATOPNXAVI TTOU €XEl TTAOEI
BAGBN. ZTeiATE TN yIa EAeyX0 N
ETMIOKEUN: BAETTE EvOTNTA "ZEPPIG'.
MoTé pn XPNOIYOTTOIEITE UN
EYKEKPIPEVO ECAPTNHAL.
MoTé pnv aenvete To KAAWDIO va
KPEUETAI ATTO ONpEIO OTTOU PTTOPET
va T0 apTTagel KATTOoI0 TTaidl.
H kpeatopnxavr autr dev
TTPOOPICETAI VIO XPAON aTTO HIKPG
Taidid A avApTTopa ATopa Xwpig
emiBAeyn.
Agv TTPETTEI VO AQAVETE PIKPA TTAIDIG
Va XPNGOIPOTTOIoUV TN CUCKEUN
XWpIg €MiBAewn yia va gioTe
oiyoupol 0TI dev TN XPNCIKOTTOI0UV
WG TTaIXVidl.
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® XpnGIPOTIOIEITE TN CUOKEUR POVO
yla TNV OIKIOKA XPron yia Tnv oTroia
TTPOOPICETA.

TTPIV a0 TN OUVSECT OTO PEUMA

® BeBaiwbeite 6T N TTApoxXn
NAEKTPIKOU PEUPATOG gival idla pe
QUTAV TTOU avVaypAQETal OTO KATW
HEPOG TNG OUOKEUNG.

® H guokeun auTA gival GUPBATH pE
TNV Odnyia TN Eupwraikng
OikovopikAg Kovotnrag
89/336/EEC.

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPROoN
1 Ag@aipéoTte OAa Ta UNIKG
OUOKEUACIAG.
2 TIAOveTE TO PPN TNG OUOKEUNG:
BAETTe evoTnNTa 'PPOVTION KAl
KOBapPIoPOG'.

KPEATOMNXAVN

Hovada KivnTrhpa

utrod0X1 €CAPTANATOG

Bida aopaAeiog

SI0KOTITNG AcIToupyiag
SI0KOTITNG avaoTPoPng
AeIToupyiag

KAEIBI apaipeang oPIYKTAPA
£QIYKTAPAG

TTAéypaTO TEHAXIOPOU: KOWIHO
WIAOG , KAVOVIKO, XOVOpo
KOTITAPOG

eNIKag

£WPA KPEATOUNXAVAG
Siokog

woTHPAg

KOTTAKI WOTAPA
mATo/KAAUPQ

YIO VO GUVOPHOAOYAOETE

1 TMpocappdoTe Tov EAIKa GTO
E£0WTEPIKO TOU CWHATOG TNG
pnxavng.

2 MNpooappdaTe TOV KOTITAPA - N
KOPTEPN TTAEUPA va gival TTPOG Ta
£¢w @. BeBaiweite 611 £X€1
TOTT00eTNOEI CWOTA - BINPOPETIKA
HTTopEil va TrpokaAéoeTe @Bopd
GTNV KPEATOUNXAVH CAG.

5 @C®erEe

oo



3 TlMpooappdoTe Eva TTAEypa
TEHayiopoU @ TotroBeTAOTE TNV
EYKOTTA TTAVW OTNV TTEPOVN.

® XPNGIPOTIOIEITE TO TTAEYHO
TEPOXIOHOU YIa WIAG KOWIHO yia wHO
KPEQG, Wapl, HIKPoUG Enpoug
KaPTTOUG A POYEIPEPEVO KPEQG A yIa
POAG KpEag.

® XpNOIPOTTOIETE TA TTAEYHATA YIA
KQVOVIKO Kal XovOpd KOWIO Yia
WH6 Kpéag, wapl, Enpoug kapTrolg,
Aaxavikd, okAnpo Tupi A @AoUdES A
armognpapéva @PoUTa yia TTOUTIVKES
Kal HappeA&da.

4 MpooapudoTe xaAapd Tov
OQIYKTAPA.

YIO VO XPNOIKOTTOINCETE
TNV KPEQATOUNXAVN

1 AmeAeuBepwoTe TN Bida acpaleiag
OTPEPOVTAG TNV TTPOG T APIOTEPG
©, émeita el0dyeTe TO €EAPTNHA
oTnv utrodoxn @.

2 Z1péyTe TO OEGIA KaI apIOTEPE PEXP!
va ac@aAioel otn Béan Tou. ETmema
oTpéyTte TN Bida ac@aAeiag TTPog Ta
OegId yIa va To ao@aNioETE.

3 Zigte TOV OQIYKTAPA HE TO XEPI.

4 TMpooappdoTe Tov dioko @.
TotoBeTAGTE TO TTIATO/KAAUPPA
KATW a1rd TNV KPEATOPNXAVH VIO VO
OUAAéyETE TO TPOPIUAL.

5 Na emaywveTe TEAEiWG
KOTEWYUYHEVO TPO@IMA TTPIV T
Wihokoyere. KOWTe TO Kpéag o€
Awpideg TTayoug 2,5¢K.

6 O¢foTe TN OUOKeUN o€ AeiToupyia @.
XpNCIPOTTOIVTAG TOV WATAPA,
OTTPWETE EAAPPA TA TPOPIPA VO
Tepdoouyv atod péoa, éva Eva
KOPMATI. Mn oTrpwyVeTe pe dUvapn -
utropei va TTpokaAéoeTe BAGBN oTnv
KPEATOUNXAVI 00G.

® Av n ouoKeur| dev eTTEEEPYACETaI
AUEOWG TO TPOPIUA A AV PTTAOKAPE!
KOTA TN XPAON, BE0TE TNV EKTOG
Aerroupyiag. KateBaoTe Tov
SI0KOTITN avACTPOPNG AEIToupyiag
@ VIO PEPIKG DEUTEPOAETTTA VIO VO

atTeAEUBEPWITETE T TPOPIUA TTOU
£XOUV QPAEEl TN CUCKEUN.
AtroouvdéoTe amé 1o pelpa Kal
APAIPETTE TIG OUTTEG TTOU £XOUV
PPAEEI TN OUCKEUN).

TTOPACKEUAOTNG
AOUKAVIKWV

D "Ehaocpa Baong*

@ Meydho emaTOpIO* (YIa XOVTPY
Aoukavika)

D MIKpO €TTIOTOWIO* (YIa AeTITG
AOUKGVIKQ)

* ATTOBNKEVETAI YECA OTOV WOTAPA

ZnTAOTE a1t TOV KPEOTTWAN Tag
£VTEPQ VIO AOUKAVIKQ.
XpNoIUOTTOIEITE EVTEPO
YOoupouVvIoU/x0ipou aTo PEYAAO
ETMOTOMIO Kal EVIEPO
TTpoRAaTou/apviol aTO HIKPO
€TTIOTOMIO. EVOAAOKTIKA, avTi va
XPNOIUOTTOIETE EVTEPQA, POAGPETE TN
YEHION O€ TPIUKEVN QPUyavId N
aAelUpl Y KAPUKEUPATA TTPIV TN
HayeIpEWETE.

Yl va XPNOIUOTTOINOETE

TOV TTOPACKEUAOTH
AOUKAVIKWV

1 Edv xpnoiyotrogite éviepa,
HOUCKEWTE TO TTPWTA O€ KPUO VEPO
yia 30 AetTd.

2 AmeleuBepwoTe T Bida aopaAeiag
OTPEPOVTAG TNV TTPOG TA APICTEPC
@, émeima el0dyeTe TO £§APTNHA
aTtnv utrodoxn @.

3 ZTpéwTe TO BEGIA Kal ApIOTEPA PEXPI
va ao@aAiogl otn B€on Tou. Emerta
oTpéyTe TN Bida ac@alsiag TPog Ta
Oeg)d yia va TO ao@aAIOETE.

4 NMpooappdaTe Tov ENIKA OTO
E0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOPNXAVAG.

5 lMpooappoaote 10 éhacpa Baong @ -
TOTTOBETATTE TNV £YKOTTA TTAVW OTNV
TTEPOVN.
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Edv xpnoiyoTtroigite évrepa, avoigre
Ta Y€ VEPS TTOU TTEQTEI JE TTIEDN.
ETEITa TOTTOBETAOTE TO ETTIOTOUIO
TTOU €XETE ETTIAEEEI KATW ATTO
TPEXOUHEVO VEPOS Kal TPARAETE TO
€VTEPO TTAVW OTO ETTIOTOUIO.
KparthoTe 1O ETMIOTOMIO ETTAVW OTNV
KpeaTopnxavn Kai BIdSWoTE ToV
o@iykTipa @.

MpooapudaoTe TOV BioKO.

O£0Te Tn OUOKEUN O€ AeiToupyia.
XPNOIPOTIOIWVTAG TOV WAOTAPA,
OTTPWETE T TPOPIUA VA TTEPACOUV
atd péoa. Mn oTrpwyVeETE PE
SUvapn - UTTOPEi VO TTPOKOAECETE
BAGBN OTNV KPEATOUNXAVA COG.
ATTeEAeUBEPWOTE OIYA OIY& TO EVTIEPO
atrd 1O €TMIOTOUIO KOBWG YEMICEL.
Mnv TTapayepideTe.

10Z1piyTe TO £VIEPA YIA VO

OXNUOTIOETE AOUKAVIKA.

ouvTayn yia Xoipivo
AOUKAvIKO

N

100yp §epd Wuwpi

600yp xoIpIvVO, ATTaXO Kal PE AiTTOG
KOMMEVO O€ Awpideg

1 auyo, XTUTTNUEVO

5Vl avApIKTa apwpaTiké BéTtava
QaAdTI Kal TITTEPI

MouokéWTe TO YwHi o€ vePo, £TTeITa
oTiyTE TO.

WiokdyTte TO X0IpIVO péoa o€ Eva
MTTOA.

MpooBéaTe Ta utTOAOITTA UAIKG KAl
QAVOUIETE KAAG.

OTI6ETE AouKAvika (BAETTE
TTAPATTAVW).

TnyavioTe T, YAOTE T OTN OXAPA
| 0TO OUPVO PEXPI VO POdITOUV.
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€€APTNUA YIA KEUTTE
(kebbe)

© Kahout*
® Kavog*
* ATToBnkKeUETal JEOT OTOV WOTAPA

To kéutre gival TTapadoaoiakod TIATo
™G Méong AvatoAng: KoppdTia atrd
apvi kail TTAlyoUpI Tnyaviopéva o€
HeYAAn TToodTNTa KauToU AadioU Kai
VEUIOUEVO PE WINOKOPUEVO KPEQG.

ylO va XPNOIKOTTOINCETE
TO €CAPTNUA VIO KEUTTE

1

0 N O O

AtreAeuBepwoTe TN Bida aoaAeiag
OTPEPOVTAG TNV TTPOG Ta APIOTEPA
@, émeira el0dyeTe 10 £€dpTNHA
oTnv utodoxn ®.

ZTPEWTE TO OECIA KAl APICTEPA PEXPI
va aopalioel otn Béon Tou. ETrema
oTpPEWTE TN Bida acaleiag TPog Ta
0eg1d yia va TO a0QOAICETE.
MpocappooTe Tov EAIKO OTO
E0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

MpooapudaTe T0 KahouT @ -
TOTTOBETAGTE TNV EYKOTTA TTAVW OTNV
TeEPOVN.

MpocapudaTe ToV KWvo @.
BidwoTe Tov o@IyKTAPA.
MpooapudoTe TOV dioKO.

O£0TE TN OUOKEUN O€ AgIToupyia.
XPNGCIPOTTOIWVTAG TOV WOTHPA,
OTTPWETE EAaPPA TO piypa va
mepaoel amod péoa. Koywrte oto
HAKOG TTOU ETTIBUEITE.

ouvTayn yia yeUioTa
KEUTTE

eSWTEPIKG TTEPIBANUA

500yp apviolo KpEéag ) ATTaxo
KPEAG TTPORATOU, KOPPEVO OF
Awpideg

500yp TTAIyoUpI, TTAUpEVO Kal
OTPAYYIOPEVO

1 MIKPO KPEUMUDI



XPNOIUOTTOIVTAG TO TTAEYHA
TEPOXIOHOU yia WIAG KOWIHO,
WIAOKOWTE BIaBOXIKA HEPIBES aTTO
KpEag kal TTAlyoupl, TTpoaBéTovTag
TO KPEUHUSI TTPIV TNV TEAEUTAIT
Hepida.

Avapigre. ‘ETeira wIAokOWTE GANEG
U0 PopEG.

ZTTPWETE va TTEPAOEl TO Piypa atrd
HE€aa, XPNOIMOTTOIWVTAG TO £EAPTNHA
yia kEPTTE (BAETTE TTAPOTTAVW).

Fémon

400yp apviolo kpéag, KOPUEVO O€
Awpideg

15ml (1 kouTaAId TNG couTTag) AddI
2 PETPIO KPEPPUDIA, WIANOKOUUEV
5-10ml (1-2 KOuTaAGKIQ) TPIPPEVO
ptTaxapl

15ml (1 koutaAId TNG ooUTTAG) OTTAG
aAeUpI

QaAGTI KOl TTITTEPI

XPNOIPOTTOIVTAG TO TIAEyHa
TEPAXIOUOU yia WIAO KOWIUO,
WIAOKOWTE TO ApVioIo KPEQG.
TnyavioTe Ta KPEPPUBIO PEXPI Va
podioouv. MpooBéaTe To apvicio
KpEag.

MpocBéoTte Ta UTTOAOITTA UAIKG Kall
HayelpéyTe yia 1-2 AeTTTd.
ZT1payyioTe TuXOV AITTog TTou
TEPIoTEUEl KAl AQAOTE TO PiyHa va
KPUWOEL.

IMa 1o TeAgiwpa

ZTTPWETE TO Piypa yia TO TTEPIBANpa
va epdoel amd Yéoa,
XPNOILOTTOIVTAG TO EEAPTNHA VIO
KEWTTE.

. Kéyre o€ koppdTia pikoug 8ek.
MéaTe TN pia dkpn Tou
TEPIBAAPATOG I VA TO KAEIOETE.
MepdoTe Aiyn yépion - Ox1 Tapa
TTOAU - péoa a1ré TNV GAAN dkpen,
£TTEITa KAEIOTE.

Tnyaviote o€ YeydAn moagdtnTa
KauToU (190°) Aadiou yia Trepitrou 6
AETITA 1) péxpl va podicouv.

@povTida Kal KaBapIoPo6s

Hovada KivnTApa
MepdoTe TN pe €va uypd TTavi,
£TTEITA OTEYVWOTE.

£EAPTNHA KPEATOUNXAVAG

1 XoAapwaoTe TOV OQIYKTAPA LE TO
XEPI N HE TO KA€IDi agaipeang
aPIyKTAPa @ Kal
arroouvappoAoyAoTe. MAUveTe OAa
TO €PN OE KAUTO VEPO e oaTTouv,
£TmeITa oTEYVWOTE. MV TTAéveTE
Kavéva HEPOG TG CUOKEUNG OTO
TAUVTAPIO TATWV. [MOTE N
XPNolpoTTolEiTE 00dA.

2 EmavaouvappoAoynaoTe.

3 MepdoTte Ta TTAEypOTA TEPAXIOPOU HE
QUTIKO AGDI, ETTEITA TUAICTE TOl PE
AadoxapTO yIa va pnv
ATTOXPWHATIOTOUV/OKOUPIAGOUV.

4 EAQv a@AVETE TNV KpEATOUNXAVA
€TTAVW OTN GUOKEUR, TOTTOBETAGTE
TO MATO/KAAUPHA TTEVW OTOV SioKO
WG KAAUpPa yia Tn okévn.

5 Mrtropeite va TpaBngeTe kal va
AQAIPETETE TO KATTAKI OTTd TOV
WOTAPA Kal VO aTToBNKEUOETE TA
eCapTAMATA yia Ta AOUKAVIKa Kal Ta
KEUTTE OTO ECWTEPIKS TOU.

o€pPIg Kal gpovTida
TTEAQTWV

® Av 10 KaAwdIo TTaBel KATToIa BAGRN,
Ba TPETTEL, Yia AOyoug ao@aAeiag,
Va avTIKAaTaoTabei atrd TNV
Kenwood A a1md kdrrolio
£EOUCI0D0TNUEVO CUVEPYEIO TNG.

ETmikoIvwVvAGCTE e TO KAaTtdoTnpa
&1mou ayopdoarte Tn OUOKEUN OAG.
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