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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

know your Kenwood kitchen machine

safety

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

This machine is not intended for use by infirm persons without
supervision.

Keep children away from the machine and never let the cord hang
down where a child could grab it.

Keep your fingers away from moving parts and fitted tools. Never put
your fingers etc in the hinge mechanism.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see
‘service’, page 4.

Never use an unauthorised tool.

Never exceed the maximum capacities on page 2.

Don't let children play with this machine.

Only use this machine for its intended domestic use.

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

before plugging in

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

The wires in the cord are coloured as follows:

Green and Yellow = Earth,

Blue = Neutral,

Brown = Live.

The appliance must be protected by a 13A approved (BS1362) fuse.
WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

Note:
For non-rewireable plugs the fuse cover MUST be refitted when
replacing the fuse. If the fuse cover is lost then the plug must not be
used until a replacement can be obtained. The correct fuse cover is
identified by colour and a replacement may be obtained from your
Kenwood Authorised Repairer (see Service).

If a non-rewireable plug is cut off it must be DESTROYED
IMMEDIATELY. An electric shock hazard may arise if an unwanted non-
rewireable pug is inadvertently inserted into a 13A socket outlet.
This machine complies with European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

before using for the first time

Remove all packaging, including the fitment around
the bowl.

Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 4.
know your Kenwood kitchen machine

a non-removable part "=

(if included)
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important

beater

whisk
dough hook

shortcrust pastry
fruit cake mix
stiff bread dough
soft bread dough
egg whites

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

the mixer

the mixing tools and some of their uses

For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed potato.

For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,

mousses, soufflés. Don’t use the whisk for heavy mixtures (eg %
creaming fat and sugar) - you could damage it.

For yeast mixtures.

to use your mixer

Push up on the head release lever at the back of the appliance @ and

at the same time lift the head until it locks in the raised position.

Line the pin on the shaft with the slot on the inside of the tool, push

up and turn clockwise to lock @.

Fit the bowl onto the base, press down and turn clockwise to lock @.
Push up on the head release lever and at the same time lower the mixer head

(1}
Switch on and move the speed switch to the desired setting @.
Push up, turn anti-clockwise and pull off.

Switch off and scrape the bowl with a spatula when necessary.
Eggs at room temperature are best for whisking. e
Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk on

the whisk or bowl.
Use cold ingredients for pastry unless your recipe states otherwise. @
When creaming fat and sugar for cake mixes, always use the fat at room ;f
temperature or soften it first.

Your mixer has been fitted with ‘soft start’ feature to minimise spillage. /T
However if the machine is switched on with a heavy mixture in the bow!

such as bread dough, you may notice that the mixer takes a few seconds

to reach the selected speed.

points for bread making
Never exceed the maximum capacities below - you will overload the machine.

loads.

Some movement of the mixer head is normal. If you hear the machine
labouring, switch off, remove half the dough and do each half separately.
The ingredients mix best if you put the liquid in first.

At intervals stop the machine and scrape the mixture off the dough hook.
Different batches of flour vary considerably in the quantities of liquid
required and the stickiness of the dough can have a marked effect on
the load imposed on the machine. You are advised to keep the machine
under observation whilst the dough is being mixed; the operation should
take no longer than 5 minutes.

speed switch

These are a guide only and will vary depending upon the quantity of mix
in the bow! and the ingredient being mixed.

creaming fat and sugar start on 2, gradually increasing to 12.
beating eggs into creamed mixtures 6 - 12.

folding in flour, fruit etc 2 - 4.

all in one cakes start on speed 2, gradually increase to 12. 024 6
rubbing fat into flour 2 - 4. 810 15
Gradually increase to 12.

Start on 2, increasing to 4 or 6. o

maximum capacities

5009 flour

2 Kg total mix

600g flour

6509 flour

12 (A minimum of 2 medium size egg whites can be whisked).

2
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

electronic speed sensor control

Your mixer is fitted with an electronic speed sensor control that is designed
to maintain the speed under different load conditions, such as when
kneading bread dough or when eggs are added to a cake mix. You may
therefore hear some variation in speed during the operation as the mixer
adjusts to the load and speed selected - this is normal.

to fit and use your pouring shield

Raise the mixer head until it locks.

Fit the bowl and the desired tool.

Slide the narrow section of the pouring shield under the mixer
attachment @.

Fit the pouring shield onto the bowl.

Turn the pouring shield until the narrow section of the shield aligns with
the groove on the tool socket @.

Lower the mixer head.

Turn the opening of the pouring shield to the desired position.

Fit the chute onto the pouring shield by locating the tabs in the slots @.
To remove the pouring shield reverse the operation.

During mixing, ingredients can be added directly to the bowl via the chute.




PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

cleaning and service

care and cleaning
« Always switch off and unplug before cleaning.

power unit e Wipe with a damp cloth, then dry.
« Never use abrasives or immerse in water.
bowl, tools,
pouring shield « Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
« Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.
« Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).

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

UK If you need help with:
e using your machine
« servicing or repairs (in or out of guarantee)
@ call KENWOOD Customer Care on 023 92392333.

Have your model number ready - it's on the underside of the mixer.

« spares and attachments
@ call 0870 2413653.

Eire e See our advertisement in Golden Pages.

other countries ¢ Contact the shop where you bought your machine.

guarantee UK only
« If your machine goes wrong within one year from the date you
bought it, we will repair or replace it free of charge provided:
you have not misused, neglected or damaged it;
it has not been modified;
it is not second-hand;
it has not been used commercially;
you have not fitted a plug incorrectly; and
you supply your receipt to show when you bought it.

This guarantee does not affect your statutory rights.
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recipes

Fill your home with the delicious aroma of cakes, pastries and cookies that your
Patissier mixer has helped create!

page
strawberries and cream sponge 6
rich chocolate cake 6
gingerbread 7
raspberry streuselkucken 7
lemon curd tartlets 8
shortcrust pastry and variations 8
citrus meringue pie 9
paviova 9
white chocolate mousse 10
walnut, almond and hazelnut biscuits 10
white chocolate chip brownies 10
biscotti 11
pecan tart 11
white chocolate cake 12
mediterranean fruit ring 12
chocolate chip walnut loaf 13
crushed blackberry syllabub 13
no bake lemon cheesecake 13
carrot cake 14
royal Icing 14
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

recipes

strawberries and cream sponge

serves 8-10

150g (502) plain flour 300ml (% pint) double cream
259 (1o0z) corn flour 15ml (1tbsp) caster sugar

6 eggs grated rind and juice of 1 orange
759 (30z) caster sugar 2259 (80z) strawberries

75g (30z) butter, melted icing sugar, for dusting

Preheat the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Grease and base line a 23cm (9 inch) round spring-
form deep cake tin. Sift the flour and cornflour together.

Fit the whisk, place the eggs and sugar in the bowl and whisk at speed 12 until very thick,
pale and mixture leaves a trail.

Using a metal spoon gently fold in half the flour mixture. Pour half the butter around the edge
of the bowl and fold in. Gradually fold in the remaining flour mixture and butter.

Pour into prepared tin and bake for 45-50 minutes, until well risen and golden. Turn out onto
wire rack and leave to cool.

Using the whisk on speed 12, whip the cream, sugar and orange juice together until it forms
soft peaks. Fold in the orange rind. Reserve 5 strawberries for decoration and slice the
remainder.

Split the deep cake in half and fill with the whipped cream and sliced strawberries. Decorate
the top with the reserved strawberries, dust with icing sugar and serve.

rich chocolate cake

serves 8-10

2009 (70z) good quality plain 759 (30z) self-raising flour, sifted
chocolate, broken into pieces 156ml (1tbsp) cocoa powder, sifted
175g (60z) butter, softened For the Chocolate Ganache:

1759 (60z) caster sugar 400ml (14fl 0z) double cream

4 eggs, separated 2259 (8oz) good quality plain
100g (4 0z) ground almonds chocolate, broken into pieces

Preheat the oven to 180°C/350°F/Gas Mark 4. Grease and base line a 20 cm (8inch) round
spring-form cake tin. Place the chocolate in a bowl and set over a pan of simmering water,
until melted.

Using the beater on speed 8, beat the butter and sugar together in the bowl, until pale and
fluffy. Gradually beat in egg yolks.

On speed 2, mix in ground almonds and melted chocolate. Mix in the flour and cocoa powder
and transfer to a large bowl.

Using the whisk on speed 12, whisk the egg whites until stiff. Using a metal spoon, fold the
egg whites into the cake mixture, until well combined.

Transfer to the prepared tin and bake for 45-50 minutes or until just firm to the touch. Cool in
tin for 5 minutes and then transfer to a wire rack to cool.

Meanwhile for the ganache: place the cream in a saucepan and bring to the boil. Remove from
the heat, add the chocolate pieces and stir until melted. Leave to cool and chill until thickened.
Split the cake and use the ganache to sandwich back together and spread remaining over the
top, giving a swirled effect.
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recipes

gingerbread

serves 8

3009 (100z) plain flour 100g (40z) light brown

10ml (2tsp) ground ginger muscovado sugar

5ml (1tsp) mixed spice 150ml (% pint) milk

2.5ml (% tsp) baking powder 2 eggs

7.6ml (1% tsp) bicarbonate of soda 100g (40z) drained stem ginger
1009 (40z) butter in syrup, thinly sliced

50g (20z) treacle 30ml (2tbsp) stem ginger syrup or
150 g (50z) golden syrup warmed golden syrup, to serve

Preheat the oven to 170°C/325°F/Gas Mark 3. Grease and line a 18cm (7 inch) square cake
tin. Sift the flour, ground ginger, mixed spice, baking powder and bicarbonate of soda into the
bowl.

Place the butter, treacle, golden syrup and sugar in a small saucepan and heat gently, stirring
occasionally, until butter is melted.

Using the beater on speed 2, mix the melted mixture, milk, eggs and 75g (30z) of stem ginger
into the dry ingredients until well combined. Pour into the prepared tin and sprinkle over the
remaining stem ginger.

Bake for 1-1% hours, or until risen and just firm. Leave to cool in the tin for 10 minutes and
turn out onto a wire rack and allow to cool completely. Cut into 8 pieces. Serve drizzled with a
little of the stem ginger syrup or warmed golden syrup.

raspberry streuselkucken

serves 6-8

2509 (90z) self-raising flour 759 (30z) ground almonds
5ml (1tsp) ground cinnamon 1 egg

1759 (60z) butter, softened 3509 (120z) raspberries
1009 (40z) caster sugar 5ml (1tsp) cornflour

Preheat the oven to 200°C/400°F/Gas Mark 6. Grease a 23 cm (9inch) round cake tin. Place
the flour, cinnamon and butter in the bowl, using the beater on speed 2 mix together until the
mixture starts to stick together.

Add the caster sugar and ground almonds and mix to a coarse, crumbly texture. Do not over
mix.

Weigh 175g (60z) of the mixture and set aside. Add the egg to the remainder and using the
beater mix to a dough.

Transfer to the prepared tin and using a metal spoon and fingers press over the base and
about 2.5cm (1 inch) up the sides of the tin.

Toss together the raspberries and cornflour and place in the tin.

Sprinkle over the reserved crumble mixture and bake for 25-30 minutes, or until golden. Leave
to cool for the 30 minutes and then remove from tin and place on a wire rack to cool.
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recipes

lemon curd tartlets

serves 6

1 quantity of nut shortcrust juice of 2 lemons

pastry 2 eggs

For filling: 125ml (4f oz) single cream

759 (30z) ricotta cheese raspberries or blueberries, to decorate
759 (30z) caster sugar Icing sugar, to dust

Roll pastry out on a lightly floured work surface and using a 11cm (41 inch) round plain or
fluted cutter, cut out 6 rounds and use to line 6 jumbo muffin tins. Prick the cases with a fork,
line with non-stick baking parchment and fill with baking beans. Cover and chill for 20 minutes.
Pre-heat the oven to 190°C/375°F/Gas 5 and bake the pastry cases for 10 minutes. Remove
the baking beans and paper and bake for a further 5 minutes.

Meanwhile to make the filling: using the whisk on speed 4, whip the ricotta cheese and sugar
together in the bowl, until well combined. Then with the whisk still running gradually whip in
the lemon juice, until smooth. Whisk in eggs and cream.

Reduce the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Divide the lemon filling between the tartlet cases and
bake for 20 minutes or until filling is set.

Transfer the tartlets to a cooling rack and leave until cold. Top with a few raspberries or
blueberries and sprinkle with icing sugar.

shortcrust pastry and variations
makes sufficient enough pastry for 20-23cm (8-9inch) flan case

1759 (602) plain flour 759 (30z) butter or margarine cut to small pieces
pinch of salt 3 tbsp cold water

Place the flour, salt and butter in the bowl. Using the beater at speed 2, mix until it resembles
fine breadcrumbs.

Add the water to the mixture, whilst the beater is still turning until the mixture forms a dough.
Turn out onto a lightly floured work surface and knead lightly. Do not over-handle the dough.
Wrap in clear film and leave to chill and rest in the fridge for 30 minutes before rolling out.
Variations:

Nut Pastry: add 259 (10z) very finely chopped or ground almonds, hazelnuts or walnuts to
the breadcrumb mixture at the end of step 1.

Rich Flan Pastry: use an egg yolk or whole egg, lightly beat into the mixture in step 2,
adding the egg first, then add sufficient water to form a dough.

Sweet Rich Flan Pastry: add 10-15ml (2-3 tsp) caster sugar at the end of step 1.



—_

—

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

recipes

citrus meringue pie

serves 6-8

1 quantity of rich flan pastry For the meringue:

see page 8 3 egg whites

1 lemon 1509 (502) caster sugar

2 oranges grated lime zest, to decorate
2 limes

65g (2% 0z) cornflour
50g (20z) caster sugar
3 egg yolks

Roll out pastry on a lightly floured work surface and use to line a 23cm (9inch) fluted flan tin.
Prick the base with a fork and chill for 30 minutes. Preheat oven to 190°C/375°F/Gas 5.

Line the pastry case with greaseproof paper and baking beans and bake blind for 15 minutes.
Remove the paper and beans and bake for a further 5 minutes. Meanwhile grate the rind from
the lemon and 1 orange and set aside. Halve the citrus fruits and squeeze the juice and make
up to 450ml (% pint) with cold water.

Mix the cornflour to a smooth paste with 120ml (4fl 0z) cold water.

Place the citrus juice mixture in a saucepan with the lemon and orange rind and sugar and
bring to the boil. Remove the pan from the heat and allow to cool slightly. Beat in the cornflour
mixture, return to the heat and heat gently, stirring constantly, until thickened. Beat in the egg
yolks and pour into the pastry case.

To make the meringue, place the egg whites in the bowl and using the whisk on speed 12,
whisk the egg whites until stiff but not dry. Gradually whisk in the caster sugar until very stiff.
Spoon the meringue over the citrus filling. Bake for 5-10 minutes or until golden. Serve warm
or cold.

paviova

serves 6-8

4 egg whites 300ml (% pint) double cream

2259 (80z) caster sugar 4509 (1Ib) fresh soft fruits

b5ml (1tsp) cornflour eg strawberries, raspberries or

5ml (1tsp) white wine vinegar peaches, plums and pineapple sliced

2.5ml (% tsp) vanilla essence

Preheat the oven to 130°C/250°F/Gas %. Line a baking sheet with baking parchment paper
and draw a 23cm (9inch) round circle.

Place the egg whites in the bowl. Using the whisk at speed 12, whisk the egg whites, until
stiff. Gradually add the sugar, a few spoonfuls at a time, whisking well after each addition until
stiff and glossy.

Mix the corn flour, vinegar and vanilla essence together and fold in using a metal spoon.
Spoon the meringue onto the prepared baking sheet to fill the circle, making a large shallow
well in the centre.

Bake for 17 hours or until dry but still a little soft in the centre. Switch off the oven and leave
the meringue to cool in the oven for a least 3 hours. Transfer to wire rack to cool.

Using the Whisk on speed 12, whip the cream until it forms soft peaks. Fill the centre of the
meringue with whipped cream and pile the fruits on top.
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recipes

white chocolate mousse

serves 4

1759 (60z) white chocolate, 1.25ml (% tsp) lemon juice

broken into pieces 225ml (8fl 0z) double cream

90ml (31l 0z) milk grated plain chocolate, to decorate
2 egg whites

Place the chocolate in a large bowl set over a pan of simmering water, until melted. Stir in the
milk and set aside.

Using the whisk on speed 12, whip the egg whites and lemon juice until stiff, then using a
metal spoon fold into the chocolate mixture, until well combined.

Using the whisk on speed 12, whip the double cream, until it forms soft peaks. Gently fold into
the chocolate mixture.

Divide the mousse between four glasses and chill for at least 2 hours. Sprinkle with grated
chocolate and serve.

walnut, almond & hazelnut biscuits
makes 20 biscuits

100g (40z) hazelnuts 50g (20z) chopped walnuts
5 egg yolks finely grated rind of 1 orange
100g (40z) caster sugar 50g (20z) flaked almonds

2.5ml (4tsp) vanilla essence

Preheat the oven to 150°C/300°F/Gas 2. Chop hazelnuts. Using the beater on speed 6-8,
cream together the egg yolks, sugar and vanilla essence in the bowl. Add the walnuts,
hazelnuts and orange rind.

Line a baking sheet with baking parchment paper and spoon small amounts of the mixture
onto the prepared sheet, pressing down slightly. There should be enough mixture for 20
biscuits.

Sprinkle the flaked almonds over the biscuits, pressing in slightly and bake for 18-20 minutes,
until golden brown. Leave to cool on the baking sheet then store in an airtight container.

white chocolate chip brownies
makes 16

1009 (3%0z) hazelnuts or walnuts 2 eggs

759 (30z) white chocolate 759 (30z) caster sugar
1759 (60z) white chocolate chips &ml (1tsp) vanilla essence
50g (20z) butter 759 (30z) self-raising flour

Preheat the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Lightly grease and line an 18cm (7 inch) square tin.
Roughly chop the nuts and set aside for later.

Place the white chocolate broken into pieces into a small saucepan with the butter and heat
very gently until melted, stirring continuously. Leave to cool for 5 minutes.

Place the eggs, sugar, flour, vanilla and melted mixture into the bowl and mix together with the
beater on speed 8, until smooth. Add the chopped nuts and the white chocolate chips. Mix to
combine.

Transfer to the prepared tin and bake for 30-35 minutes. Leave to cool in the tin then cut into
small squares to serve.

10
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recipes

biscotti

makes 24

50g (20z) flaked almonds 2259 (802) plain flour

50g (20z) butter, softened 10ml (2tsp) baking powder
1009 (40z) caster sugar 5ml (1tsp) ground coriander
1 egg 40g (1% oz) polenta

15ml (1tbsp) orange liqueur 50g (20z) pistachio nuts,
finely grated rind 1 small orange roughly chopped

Preheat the oven to 170°C /325°F/Gas 3. Roast almonds for 5-10 minutes, cool and very
coarsely chop. Lightly grease a baking sheet.

Using the beater on speed 12, beat the butter and sugar in the bowl, until pale and smooth.
Beat in the egg, liqueur and orange rind. Add the flour baking powder, ground coriander and
polenta to the bowl and mix at speed 2 to make a soft dough. Add the nuts and beat at
speed 2, until well combined.

Turn out onto a lightly floured work surface and knead slightly. Halve the mixture and shape
each into a 5cm wide, 2cm (% inch) deep rectangular shape.

Place on the prepared baking sheet and chill for 20 minutes. Bake for about 30 minutes until
just firm. Transfer to a wire rack to cool for about 10 minutes then cut diagonally into 1cm (%
inch) wide slices.

Place the Biscotti cut side down on the baking sheet and bake for a further10 minutes, until
crisp. Cool on a wire rack, store in airtight container.

pecan tart

serves 6

1 quantity of rich flan pastry 40g(1%0z) butter, melted

see page 8 b5ml (1tsp) vanilla essence
175g (60z) pecan nuts 180ml (6floz) evaporated milk

1759 (602) light soft brown sugar 2 eggs, beaten
15ml (1tbsp) golden syrup

Roll out the pastry and use to line a 23cm (9inch) fluted flan tin. Prick the base with a fork and
cover and chill for 20 minutes.

Preheat the oven to 190°C/375°F/Gas Mark 5. Line the pastry case with greaseproof paper
and baking beans and bake for 10 minutes. Remove the beans and paper and bake for a
further 5 minutes. Remove from the heat. Reduce the oven temperature to 170°C/325°F/Gas
Mark 3.

Chop 100g (40z) of the pecan nuts and set aside the remaining. Using the whisk on speed 10,
whisk together the remaining ingredients, until well combined.

Pour onto the pastry case and arrange the reserved pecan halves in concentric circles on top.
Bake for 35-40 minutes, until golden and firm to the touch. Serve accompanied by ice cream
or whipped cream.

11
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recipes

white chocolate cake

serves 8

For the cake: 2.5ml (4tsp) salt

1509 (50z) butter, softened 280ml (8floz) milk

300g (100z) caster sugar 2509 (90z) white chocolate, melted

4 eggs For the truffle topping:

1 tsp vanilla extract 2509 (90z) white chocolate, broken into pieces
350g (120z) plain flour 280ml (8floz) double cream

12.5ml (2%tsp) baking powder Dark chocolate shavings, to decorate

For the cake: preheat the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Grease and line the bases of two
20cm (8 inch) round cake tins.

Using the beater on speed 8, beat the butter to soften. Add the sugar and beat until pale and
fluffy. Gradually beat in the eggs and vanilla essence, adding a little flour, to prevent curdling.
Sieve the remaining dry ingredients into the bowl beating in at speed 2. Blend the chocolate
and milk together and then beat into the cake mixture.

Divide the batter between the two tins and bake for 30 minutes. Cool in the tins for 10 minutes
and then turn out onto a wire rack to cool.

To make the topping, place the chocolate in a bowl set over a pan of simmering water until
melted. Remove from the heat.

Using the whisk at speed 12, whip the cream until soft peaks form. Fold the chocolate into the
cream and use to sandwich the cakes together and spread the remaining mixture over the top
of the cake. Decorate with the dark chocolate shavings. Chill before serving.

mediterranean fruit ring
serves 6
makes 1 loaf

450g (1Ib) strong plain white flour 759 (30z) sultanas

bml (1tsp) ground cinnamon 50g (20z) caster sugar
2.5ml (tsp) ground ginger grated rind of % lemon
2.5ml (4tsp) salt 15ml (1tbsp) olive oil

79 sachet (1% tsp) fast action 300ml (% pint) lukewarm milk
dried yeast beaten egg, to glaze

50g (20z) chopped almonds

or walnuts

Sift the flour cinnamon, ginger and salt into the bowl. Add the yeast, nuts, sultanas, sugar,
lemon, olive oil and milk. Fit the dough hook and mix to a soft dough on speed 2.

Then increase speed to 4-6 and knead for a further 7 minutes until smooth and elastic.
Remove the dough from the bowl and form into a ball. Return to the bowl, cover, leave to rise
in warm place for 1-17% hours or until doubled in size.

Transfer the dough to a floured surface and divide into 3 equal pieces. Roll each into a rope
shape 62cm (25 inches) long. Lay them side by side.

Starting at one end, plait the pieces together. Bring the ends together to form a circle and
pinch to seal.

Place on a lightly oiled baking sheet, cover with oiled clear fim and leave in a warm place to
rise for 30-45 minutes until doubled in size. Preheat oven to 200°C/400°F/Gas 6.

Brush with beaten egg to glaze and bake for 20-25 minutes or until risen and golden. Transfer
to wire rack to cool. Serve sliced.

12
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chocolate chip walnut loaf

serves 6

makes 1 loaf

759 (30z) caster sugar 5ml (1tsp) vanilla extract

85g (3%0z) flour 30ml (2tbsp) currants or raisins
5ml (1tsp) baking powder 259 (1o0z) walnuts, chopped

60ml (4tbsp) corn flour grated rind of % a lemon

1309 (4%0z) butter, softened 45ml (3tbsp) plain chocolate chips
2 eggs icing sugar, for dusting

Preheat the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Grease and line a 450g (1lb) loaf tin. Sprinkle 10ml
(2tsp) of the caster sugar into the pan evenly to coat the base and sides.

Sift the flour, baking powder and corn flour into a bowl. Using the beater on speed 10-12,
cream the butter to soften. Add the remaining sugar and continue beating until light and fluffy.
Gradually beat in the eggs, adding a little of the flour mixture to prevent curdling.

Gently fold in the remaining flour mixture, do not over mix. Fold in the vanilla, currants or
raisins, walnuts, lemon rind and chocolate chips until combined.

Spoon into the tin and bake for 45-50 minutes. Allow to cool in the tin for 15 minutes, before
transferring to a wire rack to cool completely. Dust over an even layer of icing sugar before
serving.

crushed blackberry syllabub

serves 4-6
300g/100z ripe blackberries 300ml (“pt) double cream
759/30z caster sugar 30ml (2tbsp) brandy

finely grated rind and juice of % lemon

Using the beater on speed 6, crush the blackberries with the sugar and lemon zest until you
have knobbly, runny mush. Beat in the lemon juice and the cream.

Change the beater to a whisk and on speed 10, whisk the mixture, adding the brandy when
its beginning to thicken. Carry on whisking until thick and light, but still floppy.

Spoon into individual glasses. Either serve immediately or chill until ready to eat.

no bake lemon cheesecake

serves 6-8

1759 (60z) digestive biscuits 1509 (50z2) caster sugar

509 (20z) butter grated rind and juice of 3 large lemons
259 (10z) Demerara sugar 450ml (#4pt) double cream

3509 (120z) full fat soft cheese Fresh seasonal fruit, to decorate

Finely crush digestive biscuits in a bag with a rolling pin. Melt the butter in a pan and add the
Demerara sugar and biscuit crumbs and stir well to mix.

Turn biscuit mixture into 20cm(8inch) round spring-form cake tin and press firmly with a spoon.
Using the whisk on speed 4, beat the soft cheese and sugar together, until smooth. Gradually
add lemon zest and juice and beat until well combined. Spoon into a separate bowl.

Using the whisk on speed 10, whip the double cream until it forms soft peaks. Fold the
whipped cream into the cheese mixture.

Slowly pour cheese mixture into the cake tin so that it evenly covers biscuit bottom. Level
surface, cover and leave in refrigerator overnight until well chilled and set.

Loosen tin side from cheesecake and slide onto plate. Decorate with seasonal fresh fruit.
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

recipes

carrot cake

makes 24

10ml (2tsp) baking powder 3 eggs

10ml (2tsp) bicarbonate of soda 2509 (90z) crushed pineapple
2.5ml (tsp) salt with juice

10ml (2tsp) ground cinnamon 1759 (60z) chopped toasted
5ml (1tsp) ground nutmeg pecans or walnuts

2.5ml (“tsp) ground cloves 50g (20z) desiccated coconut
60ml (4tbsp) vegetable oil 2509 (90z) grated carrots
2259 (80z) caster sugar 1759 (60z) raisins

659 (27/02) light soft brown sugar 500g (1Ib20z) plain flour
10ml (2tsp) vanilla essence

Preheat oven to 180°C / 350°F / Gas 4. Grease a 33cmx 25cm (13 x 9 inch) cake tin. Sift the
flour, baking powder, bicarbonate of soda, salt, cinnamon, nutmeg and cloves into a bowl and
set aside.

Using the beater on speed 4-6, beat together the oil, sugar, brown sugar, vanilla, and eggs,
until smooth. Reduce speed to 2 and add pineapple, walnuts, coconut, carrots and raisins
until well mixed.

Gradually beat in the flour mixture on speed 2, until will combined. Pour mixture into the tin
and bake for 40-50 minutes. Turn out onto a wire rack to cool. Cut into 24 pieces. Serve on its
own or with butter.

royal icing

six egg whites
1500gms (5002) of icing sugar

Add the six egg whites to the bowl

2 Fit the beater, on speed 2 gradually add the icing sugar over a period of approx. 2 to 3

minutes increasing the speed to 12 as the ingredients combine.

3 As soon as the ingredients have combined continue to run for a further 45seconds.
4 Makes a quantity suitable for 2 x 20cm (8inch) round cakes
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@ montagepunt hulpstukken
@ mixerkop

® Kenwood logo - dit kan niet verwijderd worden
@ aan/uit- en snelheidsschakelaar
® oplichthendel

® motorelement

@ kom

spatscherm (indien aanwezig)
@® klopper

garde

@ deeghaak

PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE @

de onderdelen van de Kenwood keukenmachine

veiligheidsmaatregelen

Zet de machine uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u
hulpstukken vastmaakt of weghaalt, na elk gebruik en voordat u de
machine schoonmaakt.

Deze machine mag niet zonder toezicht door zwakke mensen gebruikt
worden.

Houd kinderen uit de buurt van de machine en laat het snoer nooit los
hangen, zodat een kind eraan kan trekken.

Houd vingers uit de buurt van bewegende onderdelen en
aangebrachte hulpstukken. Stop nooit vingers e.d. in het
scharniermechanisme.

Laat de machine nooit onbeheerd aan staan.

Gebruik nooit een machine die beschadigd is. De machine laten
controleren of repareren: zie ‘onderhoud’, pagina 19.

Gebruik nooit hulpstukken die niet zijn meegeleverd.

De maximumcapaciteit nooit overschrijden, zie pagina 17.

Laat geen kinderen met de machine spelen.

Gebruik de machine alleen voor het beoogde huishoudelijke doel.
Wees voorzichtig wanneer u dit apparaat optilt, het is namelijk zwaar.
Zorg dat de kop vergrendeld is en dat de kom, de hulpstukken en het
snoer veilig zijn opgeborgen, voordat u het apparaat optilt.

voordat u de stekker in het stopcontact steekt

Zorg dat uw elektriciteitstoevoer overeenkomt met de aanwijzingen
onderop de machine.

Deze machine voldoet aan EEG Richtlijn 89/336/EEG.

voordat u het toestel voor het eerst gebruikt

Verwijder al het verpakkingsmateriaal, inclusief het materiaal rond de
kom.

Was de onderdelen: zie ‘schoonmaken’, pagina 19.

de onderdelen van de Kenwood keukenmachine @
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garde

deeghaak

een hulpstuk
aanbrengen

een hulpstuk
verwijderen

tips

belangrijk

PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

de mixer

de menghulpstukken en hoe ze gebruikt kunnen worden

Voor het bereiden van taarten, koekjes, gebakjes, suikerglazuur, vullingen,

éclairs en aardappelpuree.

Voor eieren, room, beslag, vetloos eiergebak, meringue, kaastaart, mousse, %
soufflé. Gebruik de garde niet voor zware mengsels (bijv. boter en suiker
vermengen), omdat de garde daardoor beschadigd kan raken.

Voor gistmengsels.

de mixer gebruiken

Duw de oplichthendel achteraan het toestel @ omhoog en til tegelijkertijd
het kopelement omhoog, totdat het open vastklikt.

Breng de pen op de as op één lijn met de gleuf aan de binnenkant van het
hulpstuk, duw het omhoog en draai het naar rechts om het te vergrendelen

0.

Plaats de kom op het onderstel. Omlaag drukken en naar rechts draaien

om te vergrendelen @.

Duw de oplichthendel omhoog en laat tegelijkertijd de mixerkop @ zakken.

Zet de machine aan en zet de snelheidsschakelaar op de gewenste

stand @.

Omhoog duwen, naar links draaien en weghalen. Qe

Zet de machine uit en schraap de kom zo nodig met een spatel schoon. @
Het beste is om eieren eerst op kamertemperatuur te brengen, voordat u ze ;f
gaat kloppen.

Zorg dat er geen boter of eigeel op de garde of in de kom aanwezig is, /T

voordat u eiwit gaat opkloppen.

Gebruik koude ingrediénten als u deeg gaat maken, tenzij het recept iets
anders voorschrijft.

Wanneer u boter en suiker voor een taart vermengt, zorg altijd dat de boter
op kamertemperatuur is gebracht of dat u de boter eerst zacht laat worden.
Uw mixer is uitgerust met een ‘zachte start’ functie, zodat zo min mogelijk
gemorst wordt.

Als de machine echter wordt aangezet terwijl er een zwaar mengsel in de
kom zit, zoals brooddeeg, dan zult u merken dat de mixer er enkele
seconden over zal doen, voordat de gewenste snelheid is bereikt.

tips voor het bereiden van brood

Nooit de onderstaande maximumcapaciteit overschrijden — anders raakt
de machine overbelast.

Laat de machine tussen twee bewerkingscycli altijd 20 minuten rusten,
zodat hij langer mee zal gaan.

Het is normaal als de mixerkop iets beweegt. Als u hoort dat de machine
het deeg niet goed aan kan, zet de machine uit, verwijder de helft van het
deeg en meng elke helft afzonderlijk.

De ingrediénten zullen het beste mengen als u eerst de vioeistof in de kom
giet.

Stop de machine af en toe om het deeg van de deeghaak af te schrapen.
Er bestaat een groot verschil tussen verschillende soorten bloem en de
hoeveelheid vloeistof die ervoor nodig is. De kleverigheid van het deeg heeft
een groot effect op de belasting van de machine. Aangeraden wordt om de
machine in de gaten te houden wanneer het deeg wordt gemengd; deze
bewerking duurt niet langer dan 5 minuten.
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klopper

garde
deeghaak

kruimeldeeg
fruittaartmix
deeg voor hard
brood

deeg voor zacht
brood

eiwit

PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

snelheidsschakelaar

Dit zijn slechts richtlijinen; de ware snelheid hangt af van de hoeveelheid
die gemengd moet worden. De ingrediénten die gemengd moeten
worden zitten in de kom.

boter en suiker vermengen: begin op 2, langzaam versnellen

tot 12.

eieren in een glad mengsel vermengen: 6 - 12.

bloem, fruit, etc door het mengsel scheppen: 2 - 4.

instant taartmix: begin op 2, langzaam versnellen tot 12. o
boter en bloem vermengen: 2 - 4.

Langzaam versnellen tot 12.

Begin op 2, dan naar 4 of 6.

24631012

maximumcapaciteit
500 gr bloem

2 kg totale mix

600 gr bloem

650 gr bloem
12 (Het wit van minimaal 2 gemiddelde eieren kan geklopt worden).

17
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

elektronische snelheidssensorregeling

De mixer is uitgerust met een elektronische snelheidsregeling die speciaal
werd ontworpen om een constante snelheid bij verschillende belastingen te
handhaven, zoals bij het kneden van brooddeeg of wanneer eieren aan een
cakemix worden toegevoegd. Daarom is het mogelijk dat u tijdens de
werking snelheidsvariaties hoort, aangezien de mixer de snelheid
automatisch aan de belasting en aan de gekozen snelheid aanpast — dit is
normaal.

het spatscherm aanbrengen en
gebruiken

Haal de mixerkop omhoog, totdat hij vastklikt.

Installeer de kom en monteer het gewenste hulpstuk.

Schuif het smalle deel van het spatscherm onder het mixerhulpstuk @.
Maak het spatscherm aan de kom vast.

Draai het spatscherm totdat het smalle deel van het scherm op één lijn ligt
met de groef op het montagepunt voor hulpstukken @.

Laat de mixerkop zakken.

Draai de opening van het spatscherm in de gewenste stand.

Plaats de trechter op het spatscherm door de lipjes in de gleuven @ te
duwen.

Voer deze aanwijzingen in omgekeerde richting uit om het spatscherm te
verwijderen.

Tijdens het mengen kunnen de ingrediénten direct via de trechter aan de
kom worden toegevoegd.
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motorelement

kom, hulpstukken,
spatscherm

PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

reiniging en onderhoud

verzorging en reiniging
De machine altijd uitzetten en de stekker uit het stopcontact halen.

Met een vochtige doek schoonvegen en afdrogen.
Geen schuurmiddelen gebruiken en nooit in water onderdompelen.

Met de hand wassen en goed afdrogen of in de vaatwasmachine wassen.
Gebruik geen staalborstel, schuursponsje of bleekmiddel om uw
roestvrijstalen kom te reinigen. Gebruik azijn om kalkaanslag te verwijderen.
Uit de buurt van hittebronnen houden (gaspitten, ovens, magnetrons).

onderhoud en klantenservice
Als het snoer beschadigd is, dan mag het om veiligheidsredenen alleen door
KENWOOD of een door KENWOOD erkende reparateur vervangen worden.

Als u hulp nodig heeft met:

het gebruik van de machine

onderhoud of reparatie

neem dan contact op met de winkel waar u de machine hebt gekocht.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

recepten

Vul uw huis met de heerlijke geur van verse taartjes, gebak en koekjes
die u zelf met uw Patissier mixer hebt gemaakt!

pagina
gebak met aardbeien en room 21
chocoladetaart 21
gemberbrood 22
frambozen streuselkuchen 22
citroenbotertaartjes 23
kruimeldeeg met variaties 23
schuimpjesgebak met citrusvruchten 24
paviova 24
witte chocolademousse 25
walnoot-, amandel- en hazelnootkoekjes 25
brownies met witte chocolade 25
biscotti 26
pecannotentaart 26
witte chocoladetaart 27
Zuid-Europese fruitring 27
walnotencake met stukjes chocolade 28
Haagse bluf met gestampte braambessen 28
niet gebakken kaastaart met citroen 29
worteltaart 29
koninklijk suikerglazuur 29
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

recepten

gebak met aardbeien en room

8-10 porties

150 gr bloem 8300 ml room

25 gr maizena 15 ml poedersuiker

6 eieren de geraspte schil en het sap van 1 sinaasappel
175 gr poedersuiker 225 gr aardbeien

75 gr boter, gesmolten glazuursuiker, als versiering

De oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet de opstaande rand van een ronde
bakvorm van 23 cm in en leg een stuk vetvrij papier er onderin. Zeef de bloem en de maizena
samen.

Monteer de garde, doe de eieren en de suiker in de kom en vermeng deze op snelheidsstand
12, totdat er een dik, bleek mengsel ontstaat, dat pieken vormt.

Schep er met een metalen lepel de helft van het bloemmengsel voorzichtig doorheen. Giet de
helft van de boter langs de rand van de kom en schep het door het mengsel. Schep de rest
van de bloem en de boter langzaam door het mengsel.

Giet het mengsel in de bakvorm en laat het 45-50 minuten in de oven bakken, totdat het goed
is gerezen en goudbruin van Kleur is. Haal de taart uit de bakvorm en laat hem op een rooster
afkoelen.

Gebruik de garde op snelheidsstand 12, klop de room, de suiker en het sinaasappelsap
samen, totdat het zachte pieken vormt. Schep de geraspte sinaasappelschil erdoorheen.
Houd 5 aardbeien achter voor de versiering en snijd de rest in plakjes.

Snij de dikke taart horizontaal doormidden en vul de taart met de geklopte slagroom en de
aardbeienplakjes. Versier de taart met de achtergehouden aardbeien en sprenkel er wat
glazuursuiker overheen.

chocoladetaart

8-10 porties

200 gr pure chocoladebrokjes, 75 gr zelfrijizend bakmeel, gezeefd
van goede kwaliteit 15 ml cacaopoeder, gezeefd

175 gr zachte boter Voor de chocoladeganache:

175 gr poedersuiker 400 ml room

4 eieren, gescheiden 225 gr pure chocolade,

100 gr gemalen amandelen van goede kwaliteit

De oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet de opstaande rand van een ronde
bakvorm van 20 cm in en leg een stuk vetvrij papier er onderin. Leg de chocolade in een
kommetje, en plaats dit bovenop een pan met kokend water, totdat de chocola gesmolten is.
Gebruik de klopper op snelheidsstand 8 en klop de boter en de suiker in de kom, totdat er
een bleek en luchtig mengsel ontstaat. Klop er langzaam al het eigeel doorheen.

Meng op snelheidsstand 2 de gemalen amandelen en de gesmolten chocolade er doorheen.
Roer er het zelfrijizend bakmeel en de cacaopoeder doorheen en giet het mengsel in een grote
kom.

Met de garde op snelheidsstand 12, klopt u al het eiwit, totdat het stif is geworden. Schep het
eiwit met een metalen lepel in het mengsel, totdat het goed vermengd is.

Doe het mengsel in de bakvorm en laat het 45-50 minuten in de oven bakken, totdat het
stevig aanvoelt. Laat het blik 5 minuten lang afkoelen. Haal de taart er daarna uit. Op een
rooster laten afkoelen.

In de tussentijd bereidt u de ganache voor: doe de room in een steelpannetje en breng het
geheel aan de kook. Haal de pan van het vuur af en voeg er de chocoladebrokjes aan toe.
Roeren, totdat de chocola gesmolten is. Laat de saus afkoelen, totdat de genache dik is
geworden.

Snijd de taart horizontaal doormidden en breng een laag ganache aan beide binnenzijden aan.
Leg de helften weer bovenop elkaar. Versier de bovenkant van de taart met de rest van de
genache: geef er mooie draaivormen aan.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

recepten

gemberbrood

8 porties

300 gr bloem 100 gr lichtbruine

10 ml gemalen gember ongeraffineerde suiker

5 ml gemengde specerijen 150 ml melk

2,5 ml bakpoeder 2 eieren

7,56 ml natriumbicarbonaat 100 gr afgegoten gember

100 gr boter in siroop, in dunne plakjes

50 gr blanke stroop 30 ml gembersiroop of

150 gr gouden siroop verwarmde gouden siroop, om te serveren

De oven tot 170°C/gasstand 3 voorverwarmen. Vet de opstaande rand van een rechthoekige
bakvorm van 18 cm in en leg een stuk vetvrij papier er onderin. Zeef de bloem, de gemalen
gember, de gemengde specerijen, het bakpoeder en het natriumbicarbonaat in de kom.

Doe de boter, de blanke siroop, de gouden siroop en de suiker in een kleine steelpan en warm
deze langzaam op, totdat de boter gesmolten is, waarbij u niet vergeet om af en toe te roeren.
Met de klopper of snelheidsstand 2, vermengt u het gesmolten mengsel, de melk, de eieren
en 75 gr gember met de droge ingrediénten, tot er een goede mengeling is ontstaan. Giet
deze mengeling in de bakvorm en sprenkel er de resterende gember overheen.

In de oven plaatsen en 1-1% uur laten bakken, totdat het deeg gerezen is en stevig aanvoelt.
Laat het blik 10 minuten lang afkoelen. De taart uit het blik halen, op een rooster leggen en
laten afkoelen. In 8 punten snijden. Opdienen met een beetje gembersiroop of met wat
opgewarmde gouden siroop.

frambozen streuselkuchen

6-8 porties

250 gr zelfrizend bakmeel 75 gr gemalen amandelen
5 ml gemalen kaneel Tel

175 gr zachte boter 350 gr frambozen

100 gr poedersuiker 5 ml maizena

De oven tot 200°C/gasstand 6 voorverwarmen. Vet een rond bakblik van 23 cm in. Doe het
zelfrijzend bakmeel, de kaneel en de boter in de kom. Gebruik de klopper op snelheidsstand
2. Goed door elkaar mengen, totdat het mengsel aan elkaar plakt.

Voeg er de poedersuiker en de gemalen amandelen aan toe, zodat er een ruw, kruimelig deeg
ontstaat. Niet te veel vermengen.

Weeg 175 gr van het mengsel af en leg dit terzijde. Voeg het ei bij de rest en gebruik de
klopper om het geheel tot een glad deeg te mengen.

Doe het deeg in het ingevette blik en gebruik een metalen lepel en uw vingers om het deeg
tegen de onderkant en ca. 2,5 cm tegen de zijkanten van het blik omhoog te duwen.

Meng de frambozen en de maizena door elkaar en leg deze in het blik.

Sprenkel het achtergehouden kruimelmengsel eroverheen en bak het 25-30 minuten lang in de
oven, totdat het een goudbruine Kleur heeft. Laat het bakblik 30 minuten lang afkoelen. Haal
de taart uit het blik en laat het op een rooster afkoelen.
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recepten

citroenbotertaartjes

6 porties

1 x notenkruimeldeeg het sap van 2 citroenen

Voor de vulling: 2 eieren

75 gr ricotta kaas 125 ml room

75 gr poedersuiker frambozen of braambessen, als versiering

glazuursuiker, als versiering

Rol het deeg uit op een met bloem bedekt opperviak. Met een ronde vorm met een dia. van
11 cm of een geribbelde vorm, snijdt u 6 cirkels uit het deeg. Die legt u onderin 6 grote
muffinblikken. Prik met een vork in het deeg, leg er een antiaanbaklaagje in en leg daar
bakbonen bovenop. Bedekken en 20 minuten in de koelkast leggen.

De oven tot 190°C/gasstand 5 voorverwarmen en de deegvormpjes 10 minuten lang bakken.
Verwijder de bakbonen en het papier en bak de vormpjes nog eens 5 minuten lang.

Maak in de tussentijd de vulling: gebruik de garde op snelheidsstand 4 en klop de ricotta kaas
en de suiker samen in de kom, tot een egaal mengsel. Terwijl de garde nog draait, mengt u er
langzaam het citroensap in, totdat het mengsel egaal is. Meng er daarna met de garde de
eieren en de room doorheen.

De oven tot 180°C/gasstand 4 laten afkoelen. Verdeel de citroenvulling over de deegvormpijes,
en zet ze 20 minuten lang in de oven, totdat de vulling hard is geworden.

Zet de taartjes op een rooster om af te koelen. Versier ze met een paar frambozen of
braambessen en sprenkel er wat glazuursuiker over.

kruimeldeeg met variaties
geeft voldoende deeg voor een viaaivorm van 20-23 cm.

175 gr bloem 75 gr boter of margarine, in kleine blokjes
een snufie zout 3 eetl koud water

Doe de bloem, het zout en de boter in de kom. Gebruik de klopper op snelheidsstand 2 en
meng het geheel, totdat het op kleine broodkruimels lijkt.

Voeg het water eraan toe terwijl de klopper nog draait, totdat er een deegbal ontstaat.

Leg het deeg op een met bloem bedekt werkopperviak en kneed het lichtjes. Het deeg niet te
hard kneden. Bedek het deeg met doorzichtige folie en leg het 30 minuten lang in de koelkast,
voordat u het uitrolt.

Variaties:

Notendeeg: voer 25 gr zeer fijn gehakte of gemalen amandelen, hazelnoten of walnoten aan
het broodkruimelmengsel aan het eind van stap 1 toe.

Vlaaiendeeg: klop bij stap 2 een eigeel of een heel ei lichtjes in het mengsel, waarbij u eerst
het ei toevoegt en dan voldoende water, zodat er een deegbal ontstaat.

Zoet vlaaiendeeg: voeg 10-15 ml poedersuiker aan het eind van stap 1 toe.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

recepten

schuimpjesgebak met citrusvruchten

6-8 porties

1 x viaaiendeeg, Voor het schuimgebak:

Zzie pagina 23 het wit van 3 eieren

1 citroen 150 gr poedersuiker

2 sinaasappels geraspte limoenschil, als versiering
2 limoenen

65 gr maismeel

50 gr poedersuiker

het geel van 3 eieren

Rol het deeg uit op een met bloem bedekt werkopperviak en leg het onderin een gekartelde
vlaaivorm van 23 cm. Prik met een vork in het deeg en leg het 30 minuten lang in de koelkast.
De oven voorverwarmen op 190°C/gasstand 5.

Leg wat vetvrij papier onderin de deegvorm, leg daar wat bakbonen op en zet dit 15 minuten
lang in de oven. Verwijder de bakbonen en het papier en bak het geheel nog eens 5 minuten
lang. Rasp ondertussen de schil van de citroen en 1 sinaasappel en leg dit terzijde. Halveer de
citrusvruchten en knijp er het sap uit. Voeg er koud water aan toe, totdat u 450 ml vioeistof
heeft.

Meng de maizena met 120 ml koud water tot een gladde massa.

Giet het vruchtensap in een steelpannetje, samen met de citroen- en sinaasappelschil en de
suiker en breng het geheel aan de kook. Haal de pan van het vuur al en laat alles even
afkoelen. Klop er de maizenamassa doorheen, zet de pan terug op het vuur. Blijf voortdurend
roeren, totdat de vioeistof ingedikt is. Klop al het eigeel en giet het in de deegvorm.

Voor het schuimgebak doet u al het eiwit in de kom. Klop het eiwit met de garde op
snelheidsstand 12, totdat het geheel stijf, maar niet droog is. Klop er geleidelijk de
poedersuiker in, totdat het geheel helemaal stijf staat.

Schep het schuimgebak over de fruitvulling. Bak het 5-10 minuten in de oven, totdat het een
goudgele kleur heeft. U kunt dit zowel warm als koud serveren.

paviova

6-8 porties

het wit van 4 eieren 300 ml room

225 gr poedersuiker 450 gr verse zachte vruchten,

5 ml maizena bijv. aardbeien, frambozen of

5 ml witte wijnazijn perziken, pruimen en plakjes ananas

2,5 ml vanille-extract

De oven tot 130°C/gasstand /% voorverwarmen. Leg wat bakpapier op een bakplaat en teken
een cirkel van 23 cm.

Doe al het eiwit in de kom. Met de garde op snelheidsstand 12, klopt u het eiwit, totdat het
stijf is geworden. Voeg er geleidelijk de suiker aan toe, telkens een paar lepels. Klop het geheel
na elke toevoeging van suiker goed door, totdat het er stijf en glanzend uitziet.

Meng de maizena, de azijn en het vanille-extract en schep dit met een metalen lepel door het
mengsel. Schep het schuimgebak op het voorbereide bakpapier en vul de cirkel, waarna u
een ondiepe kuil in het midden maakt.

Laat het schuimgebak 1% uur in de oven bakken, totdat het droog is geworden, maar nog iets
zacht in het midden. Zet de oven uit en laat het schuimgebak minstens 3 uur lang in de oven
afkoelen. Leg het daarna op een rooster om helemaal af te koelen.

Gebruik de garde op snelheidsstand 12 en klop de room totdat het zachte pieken vormt. Vul
het midden van het schuimgebak met slagroom en leg er het fruit bovenop.
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recepten

witte chocolademousse

4 porties

175 gr witte chocolade, 1,25ml citroensap

in brokjes 225 ml room

90 ml melk geraspte pure chocolade, als versiering

het wit van 2 eieren

Leg de chocolade in een kommetje, en plaats dit bovenop een pan met kokend water, totdat
de chocola gesmolten is. Roer er de melk in en zet dit terzijde.

Met de garde op snelheidsstand 12, klopt u al het eiwit en het citroensap totdat het stijf is
geworden. Schep er dan met een metalen lepel het chocolademengsel goed doorheen.
Gebruik de garde op snelheidsstand 12 en klop de room totdat het zachte pieken vormt.
Schep dit voorzichtig in het chocolademengsel.

Verdeel de mousse over vier glazen en zet het minstens 2 uur lang in de koelkast. Besprenkel
de mousse met geraspte chocolade.

walnoot-, amandel- en hazelnootkoekjes

20 koekjes

100 gr hazelnoten 50 gr gehakte walnoten

het geel van 5 eieren fingeraspte schil van 1 sinaasappel
100 gr poedersuiker 50 gr amandelschijfies

2,5 ml vanille-extract

De oven tot 150°C/gasstand 2 voorverwarmen. Hak de hazelnoten fijn. Gebruik de kopper op
snelheidsstand 6-8 en meng het eigeel, de suiker en het vanille-extract in de kom. Voeg de
walnoten, de hazelnoten en de geraspte sinaasappelschil toe.

Leg wat bakpapier op een bakplaat en schep telkens een klein beetje mengsel op het papier.
Druk het iets aan. Er is voldoende mengsel voor 20 koekjes.

Sprenkel de amandelschijfies over de koekjes. Druk ze iets in de koekjes. Bak 18-20 minuten
lang, totdat ze goudbruin van Kleur zijn. Laat ze op de bakplaat afkoelen en bewaar ze in een
luchtdichte container.

brownies met witte chocolade

16 brownies

100 gr hazelnoten of walnoten 2 eieren

75 gr witte chocolade 75 gr poedersuiker

175 gr witte chocoladebrokjes 5 ml vanille-extract

50 gr boter 75 gr zelfrijzend bakmeel

De oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet de opstaande rand van een rechthoekige
bakvorm van 18 cm in en leg een stuk vetvrij papier er onderin. Hak de noten tot grove
brokken en leg ze terzijde.

Doe de witte chocoladebrokken in een klein steelpannetje samen met de boter. Verwarm dit
heel langzaam, totdat het geheel gesmolten is, terwijl u voortdurend blijft roeren. 5 minuten
lang laten afkoelen.

Plaats de eieren, de suiker, het zelfrijzend bakmeel, de vanille en het gesmolten mengsel in de
kom en meng het met de klopper op snelheidsstand 8, tot een egale massa. Voeg er de
grofgehakte noten en de witte chocoladebrokjes aan toe. Meng het geheel goed door elkaar.
Giet het in het bakblik en laat het 30-35 minuten lang in de oven bakken. Laat het in het blik
afkoelen. In vierkantjes snijden en opdienen.
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recepten

biscotti

24 biscotti

50 gr amandelschijfies 225 gr bloem

50 gr zachte boter 10 ml bakpoeder

100 gr poedersuiker 5 ml gemalen koriander
1el 40 gr polenta

15 ml sinaasappellikeur 50 gr pistachenoten,

fiingeraspte schil van 1 sinaasappel ~ grofgehakt

De oven tot 170°C/gasstand 3 voorverwarmen. Bak de amandelen 5-10 minuten lang. Laat ze
afkoelen en hak ze grof. Vet een bakplaat lichtjes in.

Gebruik de klopper op snelheidsstand 12 en klop de boter en de suiker in de kom, totdat er
een bleek en egaal mengsel ontstaat. Klop er het ei, de likeur en de geraspte sinaasappelschil
in. Voeg het bakpoeder, de gemalen koriander en de polenta aan de kom toe en meng het
geheel op snelheidsstand 2, totdat er een zacht deeg ontstaat. Voeg er de noten aan toe en
meng het deeg op snelheid 2 goed door elkaar.

Leg het deeg op een met bloem bedekt werkopperviak en kneed het lichtjes. Halveer het
mengsel en vorm elke helft in een rechtoek van 5 cm breed en 2 cm diep.

Leg dit op de bakplaat en leg het 20 minuten lang in de koelkast. Ca. 30 minuten lang in de
oven laten bakken, totdat het net hard is geworden. Leg de plaat ca. 10 minuten lang op een
rooster om af te koelen en snij het geheel daarna diagonaal tot repen van 1 cm breed.

Plaats de biscotti met de gesneden zijde omlaag op de bakplaat, en laat dit nog eens 10
minuten bakken, totdat het knapperig is. Laat de biscotti op een rooster afkoelen en bewaar
ze in een luchtdichte container.

pecannotentaart

6 porties

1 x viaaiendeeg 40 gr boter, gesmoten

Zzie pagina 23 5 ml vanille-extract

175 gr pecannoten 180 ml gecondenseerde melk
175 gr zachte lichtbruine suiker 2 geklopte eieren

15 ml gouden siroop

Rol het deeg uit en leg het onderin een gekartelde viaaivorm van 23 cm. Prik met een vork in
het deeg en leg het 20 minuten lang in de koelkast.

De oven tot 190°C/gasstand 5 voorverwarmen. Leg wat vetvrij papier bovenop het deeg, leg
daar wat bakbonen op en zet dit 10 minuten lang in de oven. Verwijder de bakbonen en het
papier en bak het geheel nog eens 5 minuten lang. Zet het terzijde. De oven tot
170°C/gasstand 3 laten afkoelen.

Hak 100 gr van de pecannoten fijn en leg de rest terzijde. Gebruik de garde op snelheidsstand
10 en meng de resterende ingrediénten goed samen.

Giet het mengsel in de deegvorm en leg de achtergehouden halve pecannoten in
concentrische cirkels erboven op.

In 35-40 goudbruin bakken. De taart voelt stevig aan. Serveer met wat ijs of slagroom.
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recepten

witte chocoladetaart

8 porties

Voor de taart: 2,5 ml zout

150 gr zachte boter 280 ml melk

300 gr poedersuiker 250 gr witte chocolade, gesmolten

4 eieren Voor de truffeldecoratie:

1 theel vanille-extract 250 gr witte chocolade, in stukjes
350 gr bloem 280 ml room

12,5 ml bakpoeder pure chocoladeviokken, als versiering

Voor de taart: de oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet twee ronde taartvormen van
20 cm in en leg er wat vetvrij papier onderin.

Gebruik de klopper op snelheidsstand 8 en maak de boter zacht. Voeg er de suiker aan toe,
totdat er een bleek en luchtig mengsel ontstaat. Voeg er geleidelijk de eieren en het vanille-
extract aan toe. Voeg er ook een beetje bloem aan toe, zodat het mengsel niet gaat schiften.
Zeef de resterende droge ingrediénten in de kom en meng het geheel op snelheidsstand 2.
Vermeng de chocolade en de melk en meng het in het beslag.

Verdeel het beslag over de twee bakblikken en laat ze 30 minuten lang in de oven bakken.
Laat de blikken 10 minuten lang afkoelen en leg de taarten daarna op een rooster.

Voor de versiering: leg de chocolade in een kommetje, en plaats dit bovenop een pan met
kokend water, totdat de chocola gesmolten is. Haal de pan van het vuur af.

Gebruik de garde op snelheidsstand 12 en klop de room totdat er zachte pieken ontstaan.
Schep de chocolade in de room en vorm een tussenlaag tussen de twee taarten. Smeer het
resterende mengsel over de taart heen. Versier de taart met de pure chocoladeviokken. Leg
de taart in de koelkast.

Zuid-Europese fruitring

6 porties

1 viecht

450 gr sterke witte bloem 75 gr roziinen

5 ml gemalen kaneel 50 gr poedersuiker

2,5 ml gemalen gember geraspte schil van % citroen
2,6 ml zout 15 ml oljffolie

7 gr zakje snel werkende 300 ml lauwe melk
gedroogde gist geklopt ei, voor het glazuren
50 gr amandelschijfies

of walnoten

Zeef de bloem, de kaneel, de gember en het zout in de kom. Voeg er de gist, de noten, de
rozijnen, de suiker, de citroen, de olijfolie en de melk aan toe. Monteer de deeghaak en meng
het geheel op snelheidsstand 2, totdat er een zacht deeg ontstaat.

Verhoog de snelheid tot 4-6 en kneed nog eens 7 minuten lang, totdat het deeg glad en
elastisch is. Haal het deeg uit de kom en en maak er een bal van. Leg het weer in de kom,
bedekt de kom en laat het deeg 1-17% uur lang op een warme plaats rijzen of totdat het deeg
tweemaal zo groot is geworden.

Leg het deeg op een met bloem bedekt opperviak en verdeel het in 3 gelijke stukken. Rol elk
stuk uit tot een touwvorm van 62 cm lengte. Leg ze naast elkaar.

Begin aan één kant en maak van de drie vormen een vlecht. Haal de 2 uiteinden naar elkaar
toe, zodat er een cirkel ontstaat en knijp ze tegen elkaar aan.

Leg de vlecht op een licht ingevette bakplaat, bedek het met ingevette doorzichtige folie en
laat het op een warme plek 30-45 minuten lang rijzen, of totdat het deeg tweemaal zo groot is
geworden. De oven voorverwarmen op 200°C/gasstand 6.

Smeer met een kwast het geklopte ei op het deeg aan en laat het 20-25 minuten lang in de
oven bakken, totdat het gerezen en goudbruin van kleur is. Leg het daarna op een rooster om
helemaal af te koelen. In plakken snijden en opdienen.
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recepten

walnotencake met stukjes chocolade

6 porties

1 cake

75 gr poedersuiker 5 ml vanille-extract

85 gr bloem 30 ml krenten of roziinen

5 ml bakpoeder 25 gr gehakte walnoten

60 ml maizena geraspte schil van % citroen
130 gr zachte boter 45 ml pure chocoladebrokjes
2 eieren glazuursuiker, als versiering

De oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet een cakeblik van 450g in en leg er een
stuk vetvrij papier in. Sprenkel 10 ml poedersuiker in het blik, om de onderkant en de zijkanten
van een suikerlaagje te voorzien.

Zeef de bloem, het bakpoeder en de maizena in een kom. Gebruik de klopper op
snelheidsstand 10-12 en maak de boter zacht. Voeg er de resterende suiker aan toe en blijf
kloppen, tot het mengsel licht en luchtig is. Klop er geleidelijk de eieren in, waarbij u een beetje
van het bloemmengsel toevoegt, zodat het geheel niet begint te schiften.

Schep er voorzichtig het resterende bloemmengsel in. Niet te veel mengen. Scherp er de
vanille, de rozijnen of krenten, de walnoten, de geraspte citroenschil en de chocoladebrokjes
doorheen.

Schep het mengsel in het cakeblik en laat het 45-50 minuten in de oven bakken. Laat het blik
15 minuten lang afkoelen. Haal de cake eruit en leg het op een rooster om helemaal af te
koelen. Versier de cake met een egale laag glazuursuiker.

Haagse bluf met gestampte braambessen

4-6 porties
300 gr rijpe braambessen 300 ml room
75 gr poedersuiker 30 ml brandy

fingeraspte schil en het sap van ' citroen

Gebruik de klopper op snelheidsstand 6 en klop de braambessen met de suiker en de
citroenschil, totdat er een ongelijkmatige, natte massa ontstaat. Meng er het citroensap en de
room doorheen.

Monteer de garde en meng het mengsel op snelheidsstand 10. Zodra het mengsel begint in te
dikken, voegt u er de brandy aan toe. Blijf mengen, totdat het mengsel licht en luchtig, maar
nog steeds zacht is.

Schep het mengsel in dessertglazen. Ofwel onmiddellijk serveren, of in de koelkast plaatsen.
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recepten

niet gebakken kaastaart met citroen

6-8 porties

175 gr volkerenbiscuits 150 gr poedersuiker

50 gr boter de geraspte schil en het sap van 3 sinaasappels
25 gr bruine suiker 450 ml room

350 gr volvette zachte kaas vers fruit, als versiering

Stamp de volkerenbiscuits in een plastic zakje met een deegrol. Smelt de boter in een pan en
voeg er de bruine suiker, de verkruimelde koekjes aan toe. Het geheel goed mengen.

Doe het koekjesmengsel in een rond cakeblik met springvorm van 20 cm en druk het stevig
met een lepel aan.

Gebruik de garde op snelheidsstand 4, meng de zachte kaas en de suiker samen, totdat er
een egaal mengsel ontstaat. Voeg er geleidelijk de geraspte citroenschil en het citroensap aan
toe. Goed vermengen. Schep het mengsel in een aparte kom.

Gebruik de garde op snelheidsstand 10 en klop de room totdat het zachte pieken vormt.
Schep de slagroom in het kaasmengsel.

Giet het kaasmengsel voorzichtig in het cakeblik, zodat het de koekjeslaag egaal bedekt. Maak
de opperviakte horizontaal, bedekt het blik en laat het een hele nacht in de koelkast staan,
totdat het goed koud en stijf is geworden.

Maak de springvorm los en leg de kaastaart op een bord. Versier de taart met vers fruit.

worteltaart

24 porties

10 ml bakpoeder 3 eieren

10 ml natriumbicarbonaat 250 gr vermalen ananas
2,5 ml zout met sap

10 ml gemalen kaneel 175 gr gehakte geroosterde
5 ml gemalen nootmuskaat pecan- of walnoten

2,5 ml gemalen kruidnagel 50 gr gedroogde kokos
60 ml plantaardige olie 250 gr geraspte wortelen
225 gr poedersuiker 175 gr rozinen

65 gr zachte lichtbruine suiker 500 gr bloem

10 ml vanille-extract

De oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet een cakeblik van 33 cm x 25 cm in. Zeef
de bloem, het bakpoeder, het natriumbicarbonaat, het zout, de kaneel, de nootmuskaat en de
kruidnagel in een kom en leg dit terzijde.

Gebruik de klopper op snelheidsstand 4-6 en vermeng de olie, de suiker, de bruine suiker, de
vanille en de eieren, totdat er een gladde massa ontstaat. Verminder de snelheid tot stand 2
en voeg er de ananas, de walnoten, het kokos, de wortelen en de rozijnen aan toe. Goed
vermengen.

Doe er geleidelijk het bloemmengsel doorheen op stand 2, totdat alles goed is vermengd. Giet
het mengsel in het cakeblik en laat het 40-50 minuten in de oven bakken. Haal de cake uit het
blik, leg het op een rooster en laat het afkoelen. In 24 stukken snijden. Met of zonder boter
serveren.

koninklijk suikerglazuur

—

het wit van zes eieren
1500 gr glazuursuiker

Doe al het eiwit in de kom.

Monteer de klopper, laat hem op stand 2 draaien en voeg er binnen de volgende 2 tot 3
minuten geleidelijk de glazuursuiker aan toe, waarbij u de snelheid langzaam verhoogt tot 12,
zodat de ingrediénten goed vermengd worden.

Zodra de ingrediénten helemaal vermengd zijn, mengt u het geheel nog eens 45 seconden lang.
Dit geeft een hoeveelheid suikerglazuur die voldoende is voor 2 ronde taarten van 20 cm.
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faites connaissance avec votre robot de
cuisine Kenwood

sécurité

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

Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes infirmes
sans surveillance.

Maintenez I'appareil hors de portée des enfants et ne laissez jamais pendre
le cordon, un enfant pourrait I'attraper.

N’approchez jamais vos doigts des éléments ou des accessoires mobiles.
Ne mettez jamais vos doigts etc. dans la charniere de I'appareil.

Ne laissez jamais I'appareil sous tension sans surveillance.

N’utilisez jamais un appareil en mauvais état. Faites-le vérifier ou réparer :
reportez-vous a la rubrique « service aprées-vente »en page 34.

N'utilisez jamais un accessoire non autorisé.

Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de I'appareil telles
gu’elles sont précisées en page 32.

Ne laissez pas des enfants jouer avec I'appareil.

Cet appareil est uniguement destiné a une utilisation domestique.

Faites attention en soulevant I'appareil qui est lourd. Assurez-vous que la
téte est verrouillée et que le bol, les accessoires, et le cordon sont fixés
avant de le soulever.

avant de brancher ’appareil

Assurez-vous que la tension de votre installation est la méme que celle
indiquée sous votre appareil.

Cet appareil est conforme a la Directive 89/336/CEE de la Communauté
économique européenne

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois
Retirez tous les emballages, y compris les éléments autour du bol.

2 Lavez les différentes parties de I'appareil : reportez-vous a la page 34 «

entretien et nettoyage de I'appareil ».

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

@ douille pour accessoires

@ téte du batteur
® logo Kenwood - c’est une piece non-amovible

@ bouton marche/arrét (on/off) et de réglage de la vitesse
® levier de soulévement de la téte du batteur

® bloc moteur

@ bol

couvercle verseur (si fourni)
® batteur

fouet

@ crochet a pate




batteur

fouet

crochet a pate

pour insérer un
accessoire

pour retirer un
accessoire

astuces

important

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

le mixer

les accessoires du batteur et quelques-unes de leurs
utilisations possibles

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

Pour les ceufs, la creme, la pate a beignet, les gateaux sans matiere
grasse, les meringues, les gateaux au fromage, les mousses, les souffiés.
N’utilisez pas le fouet pour les mélanges épais (ex matiere grasse et
sucre) — vous pourriez I'endommager.

Pour les mélanges a base de levure.

fir

pour utiliser le batteur

Pousser le levier de soulévement de la téte du batteur @ a I'arriere de
I'appareil et en méme temps soulever la téte jusqu’a ce qu’elle s’enclenche
en position.

Alignez la brosse sur I'axe avec I'encoche a I'intérieur de I'accessoire,

pousser vers le haut et tournez dans le sens des aiguilles d’'une montre

pour verrouiller @.

Adaptez le bol sur la base, appuyez vers le bas et tournez dans le sens

des aiguilles d’une montre pour verrouiller @. 2)
Poussez le levier de soulevement de la téte du batteur @ et en méme §
temps abaissez cette derniére.

Mettez le robot sous tension et tournez le variateur @ sur la vitesse voulue. @

Poussez vers le haut, tournez dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre et tirez. ;

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

Il est conseillé d’utiliser des ceufs a température ambiante pour les battre.
Avant de monter des blancs en neige, vérifiez qu’il N’y a pas de graisse ou
de jaune d’ceuf sur le fouet ou dans le bol.

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

Si vous préparez des gateaux a base de matiere grasse et de sucre,
utilisez-les toujours a température ambiante ou faites-les ramollir
auparavant.

Votre batteur est équipé d’une fonction « démarrage lent » pour

réduire les débordements. En revanche, si I'appareil est allumé avec un
mélange épais dans le bol comme de la péate a pain, vous pouvez
remarquer que le batteur met quelques secondes pour atteindre la vitesse
sélectionnée.

points importants pour la fabrication du pain
Ne dépassez jamais les capacités maximales ci-dessous - vous risqueriez de
surcharger votre appareil.

Afin de préserver la durée de vie de votre machine, prévoyez toujours une
période de repos de 20 minutes entre les préparations.

Le mouvement de la téte du batteur est normal. Si vous entendez I'appareil
forcer, éteignez-le, retirez la moitié de la pate et travaillez chaque moitié
séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous versez les liquides en premier.
Arrétez régulierement 'appareil et raclez le mélange avec le crochet a pate.
Différents types de farine varient considérablement dans les quantités de
liguide nécessaires et la viscosité de la pate peut avoir un effet important sur
la charge imposée a la machine. Il est conseillé d’observer I'appareil pendant
le mélange de la pate ; I'opération ne doit pas durer plus de 5 minutes.
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batteur

fouet
crochet a pate

pate brisée

cake aux fruits
pate a pain ferme
pate a pain
souple

blancs d’ceuf

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

bouton de réglage de la vitesse

Les informations suivantes ne sont données qu’a titre indicatif et peuvent

varier selon la quantité du mélange dans le bol et des ingrédients mixés.

travaillez les corps gras en créme avec le sucre : commencer

a 2, en augmentant progressivement jusqu’a 12.

incorporer les ceufs a une créme : de 6 a 12.

incorporer la farine, les fruits etc. : de 2 2 4. 024 63
battre tous les ingrédients d’un gateau : commencer a la 10 12
vitesse 2, augmentez progressivement jusqu’a 12.

incorporer les corps gras a la farine : de 2 &2 4. o
Augmentez progressivement jusqu’a 12.

Commencez a 2, pour augmenter jusqu’a 4 ou 6.

capacités maximales
500 g de farine
2 kg de mélange en tout
600 g de farine

650 g de farine
12 (On peut battre au minimum le blanc de 2 ceufs de taille moyenne).
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commande a capteur de vitesse électronique

Votre batteur est équipé d’une commande a capteur de vitesse électronique
congu pour maintenir la vitesse dans différentes conditions de charge,
comme lorsque I'on pétrit de la pate a pain ou incorpore les ceufs dans une
pate a gateaux. Vous pouvez donc entendre des variations de vitesse
pendant I'opération alors que le batteur s’adapte a la charge et a la vitesse
sélectionnée — c’est normal.

installation et utilisation du
couvercle verseur

Levez la téte du batteur jusqu’a ce qu’elle s’enclenche en position.
Installer le bol et I'accessoire choisi.

Enfoncez la section étroite du couvercle verseur sous I'accessoire du
batteur @.

Adaptez le couvercle verseur sur le bol.

Tournez le couvercle verseur jusqu’a ce que la section étroite du couvercle
soit alignée avec le sillon sur la douille pour accessoire @.

Abaissez la téte du batteur.

Tournez I'ouverture du couvercle verseur sur la position voulue.

Installez le bec sur le couvercle verseur en glissant les languettes dans les
fentes @.

Pour retirer le couvercle verseur, inverser I'opération.

Pendant le mélange, les ingrédients peuvent étre ajoutés directement dans
le bol par le bec.
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bloc-moteur

bol, accessoires,
couvercle verseur

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

nettoyage et entretien

entretien et nettoyage

Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.

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

Lavez-les a la main, puis séchez soigneusement ou lavez-les au
lave-vaisselle.

N'’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou de chlore pour
nettoyer votre bol en acier inoxydable. Utilisez du vinaigre pour enlever le
calcaire.

Tenez votre robot toujours éloigné des sources de chaleurs (plaques de
cuisson, fours, fours a micro-ondes).

service aprés-vente et assistance clientéle

Si le cordon est endommagé, il faut impérativement, pour des raisons de
sécurité, qu’il soit remplacé par KENWOOD ou par un réparateur agréé
KENWOOD.

Si vous avez besoin d’assistance pour :

utiliser votre appareil

faire réparer ou entretenir votre appareil

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

recettes

Gréace a votre mixeur Patissier, vous remplirez votre maison d’une bonne
odeur de gateaux, de patisseries et de biscuits!
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génoise a la creme et aux fraises

8 a 10 parts

150 g de farine 300 ml de creme fraiche épaisse

25 g de farine de mais 1 cuillere a soupe de sucre en poudre extra-fin
6 ceufs les zestes et le jus d’une orange

175 g de sucre en poudre extra fin 225 g de fraises

75 g de beurre fondu sucre glace, pour la décoration

Préchauffez le four a thermostat 4 (180°C). Beurrez et farinez le fond d’un moule a hauts
bords, rond a charniere de 23 cm de diamétre. Mélangez la farine et la farine de mais.
Adaptez le fouet, mettez les ceufs et le sucre dans le bol et battez le tout a vitesse 12, jusqu’a
I’obtention d’une creme blanche et tres épaisse.

Avec une cuillere en métal, incorporez la moitié du mélange de farines. Versez la moitié du
beurre autour du bol et incorporez. Ajoutez petit a petit le reste du mélange de farines et du
beurre.

Versez dans le moule beurré et faites cuire pendant 45 a 50 minutes, jusqu’a ce que le
mélange ait bien monté et doré. Démoulez, posez le gateau sur une grille et laissez refroidir.
Battez la creme, le sucre et le jus d’orange avec le fouet a vitesse 12, jusqu’a ce que le
mélange accroche au fouet. Incorporez les zestes d’orange. Mettez 5 fraises de coté pour la
décoration et coupez le reste.

Coupez horizontalement le gateau en 2 moitiés et intercalez la créme fouettée et les morceaux
de fraises. Décorez le dessus avec le reste des fraises, saupoudrez de sucre glace et servez.

gateau riche au chocolat

8 a 10 parts

200 g chocolat de qualité supérieure 75 g de farine auto-levante tamisée
en morceaux 1 cuillere a soupe de cacao tamisé
175 g de beurre ramolli Pour la ganache au chocolat :

175 g de sucre en poudre extra fin 400 ml de creme fraiche épaisse

4 ceufs, séparés 225 g chocolat de qualité supérieure
100 g de poudre d’amande en morceaux

Préchauffez le four a thermostat 4 (180°C). Beurrez et farinez le fond d’un plat a tarte rond a
charniere de 20 cm de diametre. Mettez le chocolat dans un bol et faites-le fondre au bain-
marie.

Battez le beurre et le sucre dans le bol avec le fouet a vitesse 8, jusqu’a I'obtention d’un
meélange clair et mousseux. Incorporez progressivement les jaunes d’ceufs.

Ajoutez la poudre d’amandes et le chocolat fondu a vitesse 2. Incorporez la farine et le cacao
en poudre et versez dans un grand bol.

Montez les blancs d’ceufs en neige avec le fouet a vitesse 12. Avec une cuillére en métal,
incorporez les blancs au mélange, jusqu’a I'obtention d’un mélange homogene.

Versez dans le moule beurré et faites cuire pendant 45 a 50 minutes, jusqu’a ce que le gateau
soit ferme au toucher. Laissez refroidir le moule pendant 5 minutes puis sur une grille.

Entre temps pour la ganache : versez la creme dans une casserole et portez a ébullition.
Retirez la casserole du feu, ajoutez les morceaux de chocolat et faites fondre en mélangeant.
Laissez refroidir et mettez au frais jusqu’a ce que le gateau durcisse.

Démoulez le gateau et utilisez la ganache pour le recouvrir, et nappez sans lisser pour faire des
«vagues».
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recettes

pain d’épice

8 parts

300 g de farine 100 g de sucre brun
2 cuilleres a café de gingembre muscovado

en poudre 150 ml de lait

1 cuillere a café de mélange d’épices 2 ceufs
"% cuillere a café de levure chimique 100 g de gingembre confit égoutté

1% cuillere a café de en sirop, découpé en fines lamelles
bicarbonate de soude 2 cuilleres a soupe de sirop de

100 g de beurre gingembre confit ou

50 g de mélasse sirop de glucose tiédi, pour

150 g de sirop de glucose accompagnement

Préchauffez le four a thermostat 3 (170°C). Beurrez et farinez le fond d’'un moule a gateau
carré de 18 cm de coté. Tamisez la farine, le gingembre en poudre, le mélange d’épices, la
levure chimique et le bicarbonate de soude dans un bol.

Mettez le beurre, la mélasse, le sirop de glucose et le sucre dans une petite casserole et faites
chauffer a feu doux, en remuant de temps en temps, jusqu’a ce que le beurre fonde.

Mixez le mélange fondu, le lait, les ceufs et les 75 g de gingembre confit aux ingrédients secs
avec le fouet a vitesse 2, jusqu’a I'obtention d’'un mélange homogéne. Versez dans le moule
beurré et saupoudrez le reste du gingembre confit.

Laissez cuire pendant 1 a 1% heures, ou jusqu’a ce que le gateau leve et soit ferme au
toucher. Laissez refroidir le gateau dans le moule pendant 10 minutes, démoulez et laissez
refroidir complétement sur une grille. Coupez en 8 portions. Servez chaud avec du sirop de
gingembre confit ou du sirop de glucose tiédi.

Streuselkucken aux framboises

6 a 8 parts

250 g de farine auto-levante 75 g de poudre d’amandes

1 cuillere a café de cannelle 1 ceuf

en poudre 350 g de framboises

175 g de beurre ramolli 1 cuillere a café de farine de mais

100 g de sucre en poudre extra-fin

Préchauffez le four a thermostat 6 (200°C). Beurrez un moule a gateau rond de 23 cm de
diametre. Mettez la farine, la cannelle et le beurre dans le bol ; mélangez le tout avec le fouet a
vitesse 2, jusqu’a ce que I'ensemble commence a étre homogene.

Ajoutez le sucre en poudre extra fin et la poudre d’amandes et mixez jusqu’a obtenir une
texture grumeleuse. Ne pas trop mixer.

Prélevez 175 g du mélange et réservez. Ajoutez les ceufs et a I'aide du fouet, mixez pour
former une péate.

Versez dans le moule beurré et a I'aide d’une cuillere en métal et de vos mains, appuyez sur le
fond et sur environ 2,5 cm du bord du moule.

Meélangez les framboises et la farine de mais et mettez le tout dans le moule.

Saupoudrez le reste du mélange émietté et laissez cuire pendant 25 a 30 minutes, ou jusqu’a
ce que la pate dore. Laissez refroidir pendant 30 minutes puis démoulez et posez sur une
grille.
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tartelettes a la créme de citron

6 parts

1 péte brisée aux noix le jus de 2 citrons

Pour Ila garniture : 2 ceufs

75 g de fromage ricotta 125 ml de creme liquide

75 g de sucre en poudre extra-fin framboises ou myrtilles, pour la décoration

Sucre glace, pour la décoration

Déroulez la pate sur un plan de travail Iégerement fariné, et a I'aide d’'un emporte-piece normal
ou dentelé de 11 cm de diametre, découpez 6 ronds et placez-les dans 6 grands moules a
muffin. Piquez les ronds de pate avec une fourchette, recouvrez de papier sulfurisé et étalez
des haricots secs sur le fond. Couvrez et mettez au frais pendant 20 minutes.

Préchauffez le four a thermostat 5 (190°C) et faites cuire les moules recouverts de pate
pendant 10 minutes. Enlevez les haricots et le papier sulfurisé, laissez cuire pendant encore 5
minutes.

Entre temps, pour le remplissage : a I'aide du fouet a vitesse 4, battez la ricotta et le sucre
dans le bol, jusqu’a I'obtention d’'un mélange homogene. Puis a I'aide du fouet toujours en
marche, incorporez petit a petit le jus de citron, jusqu’a I'obtention d’une texture homogene.
Ajoutez les ceufs et la créme.

Réduisez la température du four a thermostat 4 (180°C). Remplissez les tartelettes avec la
creme de citron et faites cuire pendant 20 minutes ou jusqu’a ce que la créme prenne.

Posez les tartelettes sur une grille jusqu’a ce qu’elles soient completement froides. Décorez de
quelques framboises ou myrtilles et saupoudrez de sucre glace.

pate brisée et variantes
quantité de pate suffisante pour un plat a tarte de 20 a 23 cm

175 g de farine 75 g de beurre ou de margarine coupé en morceaux
une pincée de sel 3 cuilleres a soupe d’eau froide

Mettez la farine, le sel et le beurre dans le bol. Mixez avec le batteur a vitesse 2 jusqu’a ce que
le mélange ressemble a de la fine chapelure.

Ajoutez I'eau au mélange, alors que le batteur continue a tourner, jusqu’a ce le mélange forme
une pate.

Posez sur un plan de travail Iégerement fariné et pétrissez légerement. Ne manipulez pas trop
la pate. Enveloppez dans un film transparent et laissez reposer et refroidir au réfrigérateur
pendant 30 minutes avant de la dérouler.

Variantes :

Pate aux noix : gjoutez 25 g d’'amandes, de noix ou de noisettes en poudre ou finement
concassees a la chapelure a la fin de I'étape 1.

Pate a tarte épaisse : utilisez un jaune d’ceuf ou un ceuf entier, incorporez au mélange et
battez légerement lors de I'étape 2, en ajoutant d’abord I'ceuf, puis assez d’eau pour former
une pate.

Pate a tarte épaisse sucrée : ajoutez 2 a 3 cuilléres a soupe de sucre en poudre extra
fin a la fin de I'étape 1.
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tarte a la meringue et aux agrumes

6 a 8 parts

1 péte a tarte épaisse, Pour Ia meringue:

voir page 38 3 blancs d’ceufs

1 citron 150 g de sucre en poudre extra-fin

2 oranges zestes de citron vert, pour la décoration

2 citrons verts

65 g de farine de mais

50 g de sucre en poudre extra-fin
3 jaunes d’ceufs

Déroulez la pate sur un plan de travail légerement fariné et utilisez un plat a tarte dentelé de 23
cm de diametre. Piquez le fond avec une fourchette et mettez au frais pendant 30 minutes.
Préchauffez le four a thermostat 5 (190°C).

Couvrir le plat a tarte de papier sulfurisé et de haricots secs et faites cuire a blanc pendant 15
minutes. Retirez le papier sulfurisé et les haricots, laissez cuire pendant encore 5 minutes.
Pendant ce temps, prélevez des zestes des citrons et d’une orange et réservez. Coupez les
agrumes en deux et pressez les, puis ajoutez de I'eau froide pour obtenir 450 ml de liquide.
Mélangez la farine de mais avec 120 ml d’eau froide pour une pate homogeéne.

Mettez le jus d’agrumes dans une casserole avec les zestes de citron et d’orange et le sucre,
et portez a ébullition. Retirez la casserole du feu et laissez refroidir légérement. Incorporez le
mélange de farine de mais, remettez la casserole sur le feu et faites chauffer a feu doux,
remuez constamment, jusqu’a ce que le mélange épaississe. Battez les jaunes d’ceufs et
versez dans le plat a tarte.

Pour la meringue, mettez les blancs d’ceufs dans le bol et battez-les en neige avec le fouet a
vitesse 12, mais sans qu'ils séchent. Incorporez petit a petit le sucre en poudre jusqu’a
I'obtention d’une neige trés ferme.

Avec une cuillére, mettez la meringue sur le jus d’agrumes. Faites cuire pendant 5 a 10
minutes ou jusqu’a ce que le gateau dore. Servez chaud ou froid.

paviova

6 a 8 parts

4 blancs d’ceufs 300 ml de créeme fraiche épaisse

225 g de sucre en poudre extra fin 450 g de fruits rouges frais

1 cuillere a café de farine de mais par ex. des fraises, des framboises, ou

1 cuillere a café de vinaigre de des péches, prunes ou ananas en tranches.
vin blanc

% cuillere a café d’extrait de vanille

Préchauffez le four a thermostat 7 (130°C). Garnissez une plaque a patisserie de papier
sulfurisé, et dessinez un cercle de 23 cm de diameétre.

Mettez les ceufs dans le bol. Battez les blancs d’ceufs avec le fouet a vitesse 12, jusqu’a ce
qu’ils soient fermes. Ajoutez le sucre petit a petit, quelques cuillerées a la fois, en battant bien
apres chaque ajout, jusqu’a I'obtention d’'un mélange ferme et brillant.

Mixez la farine de mais, le vinaigre et I'extrait de vanille et incorporez & I'aide d’une cuillere
métallique. Etalez la meringue sur la plaque en remplissant le cercle, en formant un petit creux
au centre du cercle.

Faites cuire pendant 1 heure et demi ou jusqu’a ce que la meringue réduise mais soit toujours
un peu molle au centre. Eteindre le four et laisser-la refroidir dans le four pendant au moins 3
heures. Laissez refroidir sur une grille.

Battez la créme avec le fouet a vitesse 12, jusqu’a ce qu’elle colle au fouet. Remplissez le
centre de la meringue avec la creme fouettée et posez les fruits au sommet.

39



PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

recettes

ramollisse au chocolat blanc

4 parts

175 g de chocolat blanc, % cuillere a café de jus de citron

en petits morceaux 225 ml de créme fraiche épaisse

90 ml de lait du chocolat a cuire, pour la décoration

2 blancs d’ceufs

Mettez le chocolat dans un grand bol et faites-le fondre au bain-marie. Ajoutez le lait et
réservez.

Battez les blancs d’ceufs et le jus de citron en neige avec le fouet a vitesse 12, puis avec une
cuillere métallique, incorporez le mélange de chocolat jusqu’a I'obtention d’un mélange
homogene.

Battez la creme avec le fouet a vitesse 12 jusqu’a ce qu’elle colle au fouet. Incorporez
doucement dans le mélange de chocolat.

Séparez la mousse dans 4 verres et mettez au frais pendant au minimum 2 heures.
Saupoudrez de chocolat rapé et servez.

biscuits aux noix, aux amandes et aux ttes
pour 20 biscuits

100 g de noisettes 50 g de noix en morceaux

5 jaunes d’ceufs zeste d’une orange finement rapé
100 g de sucre en poudre extra-fin 50 g d’amandes effilées

% cuillere a café d’extrait de vanille

Préchauffez le four & thermostat 2 (150°C). Concassez les noisettes. A I'aide du fouet a vitesse
6 a 8, mélangez les jaunes d’ceufs, le sucre et I'essence de vanille dans un bol jusqu’a
I’obtention d’une creme. Ajoutez les noix, les noisettes et le zeste d’orange.

Garnissez une plaque a patisserie de papier sulfurisé et posez de petites quantités du mélange
sur la plaque, en appuyant Iégerement. Le mélange doit étre suffisant pour 20 biscuits.
Saupoudrez la poudre d’amandes sur les biscuits, appuyez légerement et enfournez pendant
18 a 20 minutes jusqu’a ce que les biscuits soient d’un brun doré. Laissez refroidir sur la
plague puis mettez les biscuits dans une boite hermétique.

brownies aux pépites de chocolat blanc

16 parts

100 g de noisettes ou noix 2 ceufs

75 g de chocolat blanc 75 g de sucre en poudre extra fin
175 g de pépites de chocolat blanc 1 cuillere a café d’essence de vanille
50 g de beurre 75 g de farine auto-levante

Préchauffez le four a thermostat 4 (180°C). Beurrez et farinez le fond d’un moule & gateau
carré de 18 cm de coté. Ecrasez grossierement les noix et réservez.

Mettez le chocolat blanc en morceaux dans une petite casserole avec le beurre et faites
chauffer a feu doux jusqu’a ce que les ingrédients fondent, en ne cessant de mélanger.
Laissez refroidir pendant 5 minutes.

Mettez les ceufs, le sucre, la farine, la vanille et le mélange fondu dans le bol et mixez avec le
batteur a vitesse 8, jusqu’a I'obtention d’une texture onctueuse. Ajoutez les noix concassées
et les pépites de chocolat blanc. Mélangez a I'aide du batteur.

Versez dans le moule et faites cuire pendant 30 a 35 minutes. Laissez refroidir dans le moule
puis coupez en petits carrés avant de servir.
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biscotti

24 portions

50 g de poudre d’amandes 225 g de farine

50 g de beurre ramolli 2 cuilleres a café de levure chimique
100 g de sucre en poudre extra fin 1 cuillere a café de coriandre hachée
1 ceuf 40 g de polenta

15 ml de liqueur d’orange 50 g de pistaches,

zeste d’1 petite orange finement rapée  grossierement concassées

Préchauffez le four a thermostat 3 (170°C). Faites dorer les amandes pendant 5 a 10 minutes,
laissez refroidir et concassez grossierement. Beurrez légérement une plaque a pétisserie.

A I'aide du fouet a vitesse 12, battez le beurre et le sucre dans le bol, jusqu’a I'obtention d’un
mélange clair et mousseux. Battez I'ceuf, la liqueur et le zeste de I'orange. Ajoutez la farine, la
levure, la coriandre hachée et la polenta dans le bol et battez a vitesse 2 pour former une pate
molle. Ajoutez les noix et battez a vitesse 2 jusqu’a I'obtention d’un mélange homogene.
Posez sur un plan de travail Iégerement fariné et pétrissez légérement. Coupez le mélange en
deux et donnez la forme avec un moule rectangulaire de 5 cm de large et de 2 cm de
profondeur.

Mettez sur la plaque et placez au réfrigérateur pendant 20 minutes. Faites cuire pendant
environ 30 minutes jusqu’a ce que le mélange soit ferme. Laissez refroidir sur une grille
pendant 10 minutes environ puis coupez en diagonale en tranches de 1 cm de large.

Posez les biscotti face coupée sur la plague et faites cuire encore 10 minutes, jusqu’a ce
qu'ils soient croustillants. Laissez refroidir sur une grille et conservez dans une boite
hermétique.

tarte aux noix de pécan

6 parts

1 péte a tarte épaisse, 40 g de beurre fondu

voir page 38 1 cuillere a café d’essence de vanille
175 g de noix de pécan 180 ml de lait concentré

175 g de sucre roux 2 ceufs battus

1 cuillere a soupe de sirop de glucose

Déroulez la pate et utilisez un plat a tarte dentelé de 23 cm de diamétre. Piquez le fond avec
une fourchette, couvrez et mettez au frais pendant 20 minutes.

Préchauffez le four a thermostat 5 (190°C). Couvrez le plat a tarte avec du papier sulfurisé et
des haricots secs et faites cuire pendant 10 minutes. Enlevez les haricots et le papier et faites
cuire encore 5 minutes. Retirez du four. Réduisez la température du four & thermostat 3
(170°0).

Emincez 100 g de noix de pécan et réservez le reste. A I'aide du fouet & vitesse 10, mélangez
le reste des ingrédients jusqu’a I'obtention d’une pate homogene.

Versez dans le plat a tarte et placez sur le dessus le reste des noix de pécan en cercles
concentriques.

Faites cuire pendant 35 a 40 minutes jusqu’a ce que le gateau dore et soit ferme au toucher.
Servez accompagné de creme glacée ou de creme fouettée.
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gateau au chocolat blanc

8 parts

Pour le gateau : % cuillere a café de sel

150 g de beurre ramolli 280 ml de lait

300 g de sucre en poudre extra-fin 250 g de chocolat blanc fondu

4 ceufs Pour le nappage :

1 cuillere a café d’extrait de vanille 250 g de chocolat blanc en morceaux
350 g de farine 280 ml de creme fraiche épaisse

2% cuilleres a café de levure chimique — copeaux de chocolat noir, pour la décoration

Pour le gateau : préchauffez le four a thermostat 4 (180°C). Beurrez et farinez le fond de deux
plats & tarte ronds de 20 cm de diameétre.

A l'aide du fouet a vitesse 8, battez le beurre pour le ramollir. Ajoutez le sucre et battez jusqu’a
I’obtention d’un mélange blanc et onctueux. Battez petit a petit les ceufs et I'essence de
vanille, en ajoutant un peu de farine, pour éviter les grumeaux.

Tamisez le reste des ingrédients secs dans le bol et battez a vitesse 2. Mélangez le chocolat et
le lait puis incorporez au mélange.

Séparez la pate dans les deux plats et faites cuire pendant 30 minutes. Laissez refroidir
pendant 10 minutes, démoulez et laissez refroidir complétement sur une grille.

Pour le nappage, mettez le chocolat dans un bol et faites-le fondre au bain-marie. Retirez du
four.

ATaide du fouet a vitesse 12, battez la créme jusqu’a ce qu’elle colle au fouet. Incorporez le
chocolat a la créme, intercalez entre les deux gateaux et couvrez I'ensemble avec le reste de
creme. Décorez avec les copeaux de chocolat. Mettez au frais avant de servir.

couronne méditerranéenne aux fruits
6 parts
pour 1 quatre-quarts

450 g de farine blanche normale 75 g de raisins secs de Smyrne

1 cuillére a café de cannelle en poudre 50 g de sucre en poudre extra-fin
% cuillere a café de gingembre en zeste d’% citron

poudre 1 cuillere a soupe d’huile d’olive
% cuillere a café de sel 300 ml de lait tiede

1% cuillere a café de levure en ceufs battus pour le glagage

sachet a action rapide
50 g d’amandes ou de noix concassées

Tamisez la farine, la cannelle en poudre, le gingembre et le sel dans le bol. Ajoutez les jaunes,
les raisins, le sucre, le citron, I'huile d’olive et le lait. Servez-vous du crochet pétrisseur et
mixez a vitesse 2 pour obtenir une pate molle.

Puis augmentez la vitesse a 4 a 6 et pétrissez pendant encore 7 minutes jusqu’a I'obtention
d’une pate homogene et élastique. Enlevez la pate du bol et formez une boule. Remettez dans
le bol, couvrez, laissez lever dans un endroit chaud pendant 1 & 1 heure et demi ou jusqu’a ce
que la pate ait doublé de volume.

Versez la pate sur une surface farinée et séparez en 3 parts égales. Roulez chaque part en
forme de corde de 62 cm de long. Mettez-les cote a cote.

En commencant par une extrémité, faites-en une tresse. Joignez les deux extrémités pour
former un cercle, pincez-les pour les sceller.

Mettez sur une plagque de cuisson légerement huilée, recouvrez d’un film transparent et laissez
reposer dans un endroit chaud pendant 30 a 45 minutes jusqu’a ce que la pate double de
volume. Préchauffez le four a thermostat 6 (200°C).

A l'aide d’un pinceau, recouvrez avec les ceufs battus pour le glagage et faites cuire pendant
20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la pate ait monté et doré. Démoulez et laissez refroidir sur
une grille. Servez en tranches.
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recettes

quatre-quarts aux noix et aux pépites de chocolat
6 parts
pour 1 quatre-quarts

75 g de sucre en poudre extra-fin 1 cuillere a café d’essence de vanille

85 g de farine 2 cuilleres a soupe de groseilles ou de raisins secs
1 cuillere a café de levure chimique 25 g de noix concassées

4 cuilleres a soupe de farine de mais  zeste d’un % citron

130 g de beurre ramolli 3 cuilleres a soupe de pépites de chocolat noir

2 ceufs sucre glace, pour la décoration

Préchauffez le four a thermostat 4 (180°C). Beurrez et farinez le fond d’un moule quatre-quarts
d’une contenance de 450 g. Saupoudrez 2 culilleres a café de sucre en poudre dans la
casserole pour couvrir uniformément le fond et la paroi. .

Mélangez la farine, la levure chimique et la farine de mais dans un bol. A I'aide du fouet a
vitesse 10 a 12, battez le beurre pour le ramollir et obtenir une creme. Ajoutez le reste du
sucre et continuez a battre jusqu’a I'obtention d’un mélange 1éger et onctueux. Battre petit &
petit les ceufs, en ajoutant un peu du mélange de farines pour éviter la formation de grumeaux.
Incorporez doucement le reste du mélange de farines, ne mixez pas outre mesure. Incorporez
la vanille, les groseilles ou les raisins secs, les noix, le zeste du citron et les pépites de
chocolat jusqu’a I'obtention d’'un mélange homogéne.

Mettez dans le moule et faites cuire pendant 45 a 50 minutes. Laissez refroidir le gateau dans
le moule pendant 15 minutes, démoulez et laissez refroidir complétement sur une grille.
Saupoudrez d’une couche de sucre glace avant de servir.

sabayon a la pulpe de mire
4 & 6 parts

300 g de mares bien mires 300 ml de créeme fraiche épaisse
75 g de sucre en poudre extra-fin 30 ml de cognac
écorce finement répée et le jus d’un demi-citron

Ecrasez les mires avec le sucre et le zeste du citron avec le batteur a la vitesse 6 jusqu’a
obtenir un coulis fluide et onctueux. Fouettez le jus du citron et la creme.

Remplacez le batteur par le fouet et a la vitesse 10, fouettez le mélange, en ajoutant le cognac
quand il commence a s’épaissir. Continuez a fouetter jusqu’a ce qu'il devienne épais et aéré,
mais encore souple.

Versez dans des coupes individuelles. Servez immédiatement ou laissez refroidir pour
dégustation.
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recettes

gateau au fromage blanc et au citron sans cuisson
6 a 8 parts

175 g de biscuits a la cuillere

50 g de beurre

25 g de sucre roux a gros cristaux
350 g de fromage blanc a 45%

1509 de sucre en poudre extra-fin
écorce rapée et jus de 3 gros citrons
450 ml de créme fraiche épaisse
fruits frais de saison pour décorer

Ecrasez finement les biscuits & la cuillére dans un torchon propre avec un rouleau a patisserie.
Faites fondre le beurre dans une casserole et ajoutez le sucre roux et la chapelure de biscuits
et remuez pour bien mélanger.

Versez le mélange dans un moule a charniere de 20 cm de diameétre et appuyez fermement
avec une grande cuillere.

Battez le fromage blanc et le sucre avec le fouet a la vitesse 4, jusqu’a obtention d’un
mélange homogene. Ajoutez progressivement le zeste et le jus du citron et battez jusqu’a ce
qu’ils soient bien mélangés. Versez a la cuillere le tout dans un bol.

Fouettez la creme fraiche avec le fouet a la vitesse 10 jusqu’a ce que la creme fraiche épaisse
tienne au fouet. Incorporez la créme fouettée dans le mélange au fromage.

Versez lentement le mélange au fromage dans le moule a gateau pour qu'’il couvre
uniformément le fond de biscuits. Nivelez la surface, couvrez et laissez au réfrigérateur une nuit
jusqu’a ce qu'il soit bien froid et ferme.

Desserrez la paroi du moule du gateau au fromage et faites glisser sur un plat. Décorez avec
des fruits frais de saison.

gateau a la carotte
24 portions

2 cuilleres a café de levure chimique
2 cuilleres a café de bicarbonate
de soude

% cuillere a café de sel

2 cuilléres a café de cannelle

en poudre

1 cuillere a café de muscade

en poudre

% cuillere a café de clous de girofle
en poudre

4 cuilleres a soupe d’huile végétale
225 g de sucre en poudre extra-fin

2 cuilléres a café d’essence de vanille
65 g de sucre brun allégé

3 ceufs

250 g de pulpe d’ananas

avec le jus

175 g de noix de pécan ou de noix
grillées et concassées

50 g de noix de coco desséchée
250 g de carottes rapées

175 g de raisins secs

500 g de farine sans levure

Préchauffez le four a 180°C Thermostat 4. Beurrez un moule a gateau de 33 cm x 25 cm.
Versez la farine, la levure chimique, le bicarbonate de soude, le sel, la cannelle, la muscade et
les clous de girofle dans un bol et mettez-les de coté.

Fouettez I'huile, le sucre, le sucre brun, la vanille et les ceufs, avec le batteur a vitesse 4 a 6
jusqu’a I'obtention d’'un mélange homogene. Réduire la vitesse a 2 et ajoutez I'ananas, les

noix, la noix de coco, les carottes et
Battez progressivement la farine a la

les raisins secs jusqu’a ce gu'’ils soient bien mélangés.
vitesse 2, pour obtenir un mélange homogene. Versez le

meélange dans le moule et faites cuire pendant 40 a 50 minutes. Retournez le gateau sur une
grille et laissez refroidir. Coupez 24 portions. Servez nature ou avec du beurre.
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recettes

glacage royal

six blancs d’ceufs
1500 g de sucre glace

Mettez les six blancs d’ceufs dans le bol.

Réglez le batteur a la vitesse 2, ajoutez progressivement le sucre glace pendant environ 2 a 3
minutes en augmentant la vitesse a 12 pendant le mélange des ingrédients.

Des que les ingrédients sont mélangés continuez a faire tourner pendant encore 45 secondes.
Adaptez une quantité convenable pour 2 gateaux ronds de 20 cm.

45



-

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES @

Die Bestandteile Ihrer Kenwood
Kuchenmaschine

Sicherheit

Schalten Sie das Geréat vor dem Anbringen oder Entfernen von Werkzeugen,
nach dem Gebrauch und vor der Reinigung aus und ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose.

Dieses Gerat darf ohne Aufsicht nicht von gebrechlichen Personen benutzt
werden.

Halten Sie das Geréat von Kindern fern und lassen Sie niemals das Kabel
herunterhdngen, wenn ein Kind danach greifen kénnte.

Halten Sie Ihre Finger von beweglichen Teilen und aufgesetzten Werkzeugen
entfernt. Stecken Sie Ihre Finger usw. niemals in den
Scharniermechanismus.

Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt laufen.

Verwenden Sie niemals ein Gerat, das beschadigt ist. Lassen Sie es
Uberprifen oder reparieren. Siehe ,Service* auf Seite 50.

Verwenden Sie niemals ein Werkzeug, das nicht genehmigt ist.
Uberschreiten Sie niemals die auf Seite 48 aufgeflhrten Hochstmengen.
Lassen Sie Kinder nicht mit diesem Gerét spielen.

Verwenden Sie dieses Gerat nur fir seinen beabsichtigten Zweck im
Haushalt.

Heben Sie das Gerat vorsichtig an, denn es ist schwer. Achten Sie darauf,
dass der Kopf arretiert ist und dass die Schissel, Werkzeuge und das Kabel
gut befestigt sind, bevor Sie das Geréat anheben.

Vor dem Einschalten

Vergewissern Sie sich, dass Ihre Stromversorgung den Angaben auf der
Unterseite des Gerats entspricht.

Dieses Gerat erfullt die Anforderungen der EG-Leitlinie 89/336/EWG.

Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie die gesamte Verpackung, einschlieBlich dem Einsatz um die
Schussel.

Waschen Sie die Teile wie unter ,Pflege und Reinigung* auf Seite 50
beschrieben.

Die Bestandteile lhrer Kenwood Kiichenmaschine

@ Werkzeug-Anschlussteil @

@ Mixerkopf
® Kenwood-Plakette — dieses Teil kann nicht entfernt werden
@ Ein/Ausschalter und Geschwindigkeitsschalter
(® Kopf-Hebehebel

® Antriebsaggregat

@ Schussel

AusgieBschutz (falls im Lieferumfang enthalten)
©® Ruhrwerkzeug
Schneebesen
@ Knethaken




Ruhrwerkzeug
Schneebesen

Knethaken

Einsetzen eines

Entfernen eines
Werkzeugs

Tipps

Wichtig

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

Der Mixer

Die Mischwerkzeuge und ihre Verwendung

Fur Kuchen, Kekse, Geback, Glasuren, Fullungen, Eclairs und Kartoffelbrei.
Fur Eier, Sahne, Teig, fettfreien Biskuitteig, Baiser, K&sekuchen, Mousse,
Soufflés. Der Schneebesen darf nicht fir schwere Massen (z.B. zum
Cremigriihren von Fett und Zucker) verwendet werden, weil er dadurch
beschédigt werden kdnnte.

Fir Hefeteig.

S

Verwendung lhres Mixers

Driicken Sie auf den Kopf-Freigabehebel auf der Riickseite des Geréts @
und heben Sie gleichzeitig den Kopf an, bis er in der angehobenen
Stellung einrastet.

Richten Sie den Stift auf dem Schaft mit dem Schlitz auf der Werkzeugs
Innenseite des Werkzeugs aus, drlicken Sie ihn nach oben und drehen Sie
ihn zum Arretieren im Uhrzeigersinn @.

Setzen Sie die Schussel auf den Sockel, driicken Sie sie nach unten und
drehen Sie sie zum Arretieren im Uhrzeigersinn @.
Driicken Sie auf den Kopf-Freigabehebel und senken Sie gleichzeitig den

Mixerkopf ab @.

Schalten Sie das Gerat ein und stellen Sie den Geschwindigkeitsschalter
auf die gewiinschte Einstellung @.

Driicken Sie es nach oben, drehen Sie es gegen den Uhrzeigersinn und

ziehen es vom Gerét ab. @

Schalten Sie das Geréat ab und schaben Sie die Schissel bei Bedarf mit

einem Spatel aus.

Zum Schlagen eignen sich am besten Eier, die Raumtemperatur haben. /T
Vergewissern Sie sich vor dem Steifschlagen von EiweiB, dass der

Schneebesen und die Schussel frei von Fett und Eigelb sind.

Wenn im Rezept nicht anders angegeben, sollten die Zutaten fir Geback kalt

sein.

Beim Cremigriihren von Fett und Zucker fir Kuchenteig sollte das Fett
immer Raumtemperatur haben oder es muss zuerst weich werden.

Ihr Mixer ist mit einem ,Soft Start* Merkmal ausgestattet, damit moglichst
wenig verschuttet wird.

Wenn das Gerat aber mit einem schweren Teig, wie z.B. Brotteig, in der
Schussel eingeschaltet wird, kann es sein, dass der Mixer einige
Sekunden braucht, bis er die gewahite Geschwindigkeit erreicht hat.

Hinweise zur Brotherstellung

Die unten angegebenen Hochstmengen durfen niemals Uberschritten
werden — das Geréat ware dadurch Uberlastet.

Um die Lebensdauer lhres Geréts zu verlangern, sollten Sie jeweils 20
Minuten warten, bis Sie das Geréat erneut beladen.

Eine gewisse Bewegung des Mixerkopfes ist normal. Wenn Sie aber horen,
dass das Gerét muhevoll [auft, sollten Sie es abschalten, die Hélfte des
Teigs herausnehmen und jede Halfte getrennt verarbeiten.

Die Zutaten lassen sich am besten vermischen, wenn Sie zuerst die
Flussigkeit einflllen.

Stoppen Sie das Gerat zwischendurch und schaben Sie den Teig vom
Knethaken ab.

Je nach Mehicharge kann die benétigte Flissigkeitsmenge erheblich
abweichen und die Klebrigkeit des Teigs kann einen starken Einfluss auf die
Belastung Ihres Geréts haben. Wir raten Ihnen, das Gerat wahrend des
Mischens des Teigs zu beobachten — der Vorgang sollte nicht langer als 5
Minuten dauern.
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Rihrwerkzeug

Schneebesen e
Knethaken e

Miirbeteig -
Friichtekuchenteig «
Steifer Brotteig -
Weicher Brotteig -
Eiweil3 -«

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

Geschwindigkeitsschalter

Diese Angaben dienen nur als Leitfaden — sie variieren je nach Menge der
Masse in der Schissel und den verarbeiteten Zutaten.

Cremigriihren von Fett und Zucker: beginnen Sie mit 2

und erhéhen Sie allmahlich auf 12.

Einarbeiten von Eiern in cremig geriihrte Massen: 6 - 12.
Unterheben von Mehl, Obst usw.: 2 - 4.

Riihrkuchen: Beginnen Sie mit Geschwindigkeit 2 und steigern Sie (4]
allmahlich auf 12.

Einarbeiten von Fett in Mehl: 2 - 4.

Erhohen Sie allmahlich auf 12.

Beginnen Sie mit 2 und steigern Sie allmahlich auf 4 oder 6.

4831012

Hdéchstmengen

500g Mehl

2kg Gesamtmasse

600g Mehl

6509 Mehl

12 (Zum Steifschlagen bendtigen Sie mindestens 2 mittelgroBe Eier).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

Elektronische
Geschwindigkeitssensorkontrolle

Ihr Mixer ist mit einer elektronischen Geschwindigkeitssensorkontrolle
ausgestattet, die dazu dient, die Geschwindigkeit unter verschiedenen
Belastungsbedingungen aufrechtzuerhalten, beispielsweise beim Kneten von
Brotteig oder beim Einarbeiten von Eiern in einen Kuchenteig. Deshalb kann
die Geschwindigkeit im Betrieb horbar variieren, wenn der Mixer die
Geschwindigkeit an die jeweilige Belastung und die gewahite
Geschwindigkeit anpasst — das ist normal.

Anbringen und Verwenden Ihres
AusgieBschutzes

Heben Sie den Mixerkopf hoch, bis er einrastet.

Bringen Sie die Schissel und das gewlnschte Werkzeug an.

Schieben Sie den schmalen Teil des AusgieBschutzes unter den
Mixeraufsatz @.

Setzen Sie den AusgieBschutz auf die Schissel.

Drehen Sie den AusgieBschutz, bis der schmale Teil des Schutzes mit der
Kerbe auf der Werkzeugbuchse ausgerichtet ist @.

Senken Sie den Mixerkopf ab.

Drehen Sie die Offnung des Ausgieschutzes in die gewlnschte

Position.

Bringen Sie den Schacht auf dem Ausgieschutz mithilfe der Laschen

in den Schlitzen an @.

Zum Entfernen des AusgieBschutzes gehen Sie in der umgekehrten
Reihenfolge vor.

Wéhrend des Mischvorgangs kdnnen die Zutaten durch den Schacht direkt
in die Schissel geflllt werden.
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Antriebsaggregat

Schussel, Werkzeuge,
AusgieBschutz

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

Reinigung und Service

Pflege und Reinigung
Schalten Sie vor jeder Reinigung das Geréat aus und ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose.

Wischen Sie das Gehéuse mit einem feuchten Tuch ab und trocknen Sie es
dann ab.

Verwenden Sie niemals scheuernde Mittel und tauchen Sie das Gerat
niemals in Wasser.

Waschen Sie die Teile von Hand und trocknen Sie sie grtindlich ab oder
waschen Sie die Teile in der Geschirrspllmaschine.

Verwenden Sie zum Reinigung Ihrer Edelstahlschissel niemals eine
Drahtburste, Stahlwolle oder Bleichmittel. Kalkflecken kdnnen mit Essig
entfernt werden.

Halten Sie das Gerat von Hitzequellen entfernt (Herdplatten, Ofen,
Mikrowelle).

Service und Kundendienst

Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es aus Sicherheitsgriinden von
KENWOOD oder einem genehmigten KENWOOD Reparaturbetrieb ersetzt
werden.

Wenn Sie Hilfe bendtigen:

bei der Verwendung des Gerats

fUr Service oder Reparatur

kontaktieren Sie bitte den Handler, bei dem Sie |hr Gerat gekauft haben.

50



PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Rezepte

VerstiBen Sie Ihr Zuhause mit dem kdstlichen Duft von Kuchen, Geb&ck und Platzchen, die Sie
mit Ihrem Patissier-Mixer gezaubert haben!

Seite
Ruhrkuchen mit Erdbeer-Sahne-Fillung 52
Feiner Schokoladenkuchen 52
Lebkuchen 53
Himbeer-Streuselkuchen 53
Zitronentortchen 54
Murbeteig mit Variationen 54
Zitruskuchen mit Baiserhaube 55
Baisertorte Pavlova 55
WeiBes Mousse au Chocolat 56
Walnuss-Mandel-Haselnussplatzchen 56
Brownies mit weien Schokosttickchen 56
Biscotti 57
Pecannuss-Torte 57
WeiBer Schokoladenkuchen 58
Fruchtiger Hefekranz 58
Walnusskuchen mit Schokostlickchen 59
Brombeerspeise 59
Zitronen-Késekuchen ohne Backen 60
Méohrenkuchen 60
Puderzuckerglasur 60
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Rezepte

Riihrkuchen mit Erdbeer-Sahne-Fiillung
Ergibt 8-10 Portionen

1509 Weizenmehl 300ml Schlagsahne

259 Maisstérke 15ml (EL) Zucker

6 Eier Geriebene Schale und Saft von 1 Orange
17569 Zucker 225¢ Erdbeeren

759 zerlassene Butter Puderzucker zum Bestduben

Ofen auf 180°C/Gas 4 vorheizen. Eine runde Springform (23cm) fetten. Mehl und Maisstarke
vermischen und sieben.

Den Schneebesen aufsetzen, Eier und Zucker in die Schissel geben und auf Stufe 12
verquirlen, bis eine feste, hellgelbe Masse entsteht, die schwer reiBend vom Loffel fallt.

Mit einem Metallloffel die Halfte der Mehimischung vorsichtig unterheben. Die Halfte der Butter
auBen um die Schiusselwand gieBen und unterheben. Die verbleibende Mehimischung und
Butter nach und nach unterheben.

In die vorbereitete Springform geben und 45-50 Minuten backen, bis der Teig aufgegangen ist
und eine goldbraune Farbe angenommen hat. Den Kuchen aus der Form nehmen und auf
einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 Schlagsahne, Zucker und Orangensaft steif schlagen. Die
Orangenschale unterheben. 5 Erdbeeren zum Verzieren aufheben, die Ubrigen Erdbeeren in
Scheiben schneiden.

Den Kuchen quer halbieren und mit der Schlagsahne und den Erdbeerscheiben flllen. Die
Oberseite des Kuchens mit den Ubrigen Erdbeeren verzieren, mit Puderzucker bestauben und
servieren.

Feiner Schokoladenkuchen
Ergibt 8-10 Portionen

2009 gute Zartbitterschokolade 759 Mehl und ' TL Backpulver, vermischt und gesiebt
in Sttickchen geschnitten 15ml Kakaopulver, gesiebt

175g weiche Butter Fdr die Schokoladen-Ganache:

1759 Zucker 400ml Schlagsahne

4 Eier, getrennt 22bg gute Zartbitterschokolade, in Stickchen

1009 gemahlene Mandeln geschnitten

Backofen auf 180°C/Gas 4 vorheizen. Eine runde Springform (20 cm) einfetten und den Boden
mit Backpapier bedecken. Die Schokolade in eine Schissel geben und Uber einem Wasserbad
schmelzen.

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 8 Butter und Zucker in der Schissel schaumig schlagen. Nach
und nach die Eigelbe unterrihren.

Auf Stufe 2 die gemahlenen Mandeln und die geschmolzene Schokolade unterrihren.
AnschlieBend Mehl und Schokoladenpulver unterriinren und die Masse in eine groBe Schissel
geben.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 die EiweiBe steif schlagen. Die geschlagenen Eiwei3e mit
einem Metallléffel unter die Kuchenmischung heben und vorsichtig unterarbeiten.

Die Kuchenmasse in die vorbereitete Springform flllen und ca. 45-50 Minuten backen, bis die
Oberflache fest und ist und auf Druck leicht nachgibt. 5 Minuten in der Backform abkihlen
lassen, aus der Form herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit die Ganache zubereiten: Die Schlagsahne in einen Kochtopf geben und
aufkochen lassen. Von der Kochplatte herunternehmen, die Schokoladenstlickchen
hinzugeben und riihren, bis die Schokolade geschmolzen ist. Abkuhlen lassen und kalt stellen,
bis die Masse fest geworden ist.

Den Kuchen quer halbieren und die untere Halfte mit Ganache bestreichen. Die obere Halfte
wieder aufsetzen und die verbleibende Ganache spiralférmig auf der Oberseite des Kuchens
verstreichen.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Rezepte

Lebkuchen

Ergibt 8 Portionen

300g Weizenmehl 1009 hellbrauner

10ml gemahlener Ingwer Muscovado-Zucker

b5ml Lebkuchenmischung 150ml Milch

2,5ml (% TL) Backpulver 2 Eier

7,6ml (1% TL Natriumbicarbonat 100g in Sirup eingelegte Ingwerwurzel,
(Natron) in diinne Scheiben geschnitten

1009 Butter 30ml Ingerwurzelsirup oder erwdrmter
509 dunkler Rubensirup Golden Syrup (heller Zuckerrohrsirup)
150 g Golden Syrup (heller zum Servieren

Zuckerrohrsirup)

Backofen auf 170°C/Gas 3 vorheizen. Eine quadratische Kuchenform (18cm) einfetten und mit
Backpapier auslegen. Mehl, gemahlenen Ingwer, Lebkuchenmischung, Backpulver und
Natriumbicarbonat vermischen und in die Schissel sieben.

Butter, dunklen Rubensirup, Golden Syrup und Zucker in einen kleinen Kochtopf geben und
unter gelegentlichem Ruhren vorsichtig erwérmen, bis die Butter geschmolzen ist.

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 2 die geschmolzene Mischung, Milch, Eier und 759
Ingwerwurzel zu den trockenen Zutaten geben und gut vermischen. In die vorbereitete
Kuchenform geben und mit den restlichen Ingwerscheibchen bestreuen.

1-1% Stunden backen, bis der Kuchen gegangen und gerade fest ist. 10 Minuten in der
Backform abkihlen lassen, aus der Form herausnehmen auf einem Kuchengitter vollstandig
auskulhlen lassen. In 8 Stlicke schneiden. Vor dem Servieren mit ein wenig Ingwersirup oder
erwarmtem hellen Zuckerrohrsirup (Golden Syrup) betraufeln.

Himbeer-Streuselkuchen
Ergibt 6-8 Portionen

2509 Mehl und 1% TL Backpulver 75g gemahlene Mandeln

b5ml (1EL) gemahlener Zimt 1Ei
1759 weiche Butter 350g Himbeeren
1009 Zucker 5ml (1EL) Maisstérke

Backofen auf 200°C/Gas 6 vorheizen. Eine runde Kuchenform (23 cm) einfetten. Mehl und
Backpulver, Zimt und Butter in die Schissel geben und mit dem Ruhrbesen auf Stufe 2 zu
einer

klebrigen Masse verrihren.

Zucker und gemahlene Mandeln hinzugeben und zu einer groben, krimeligen Masse
vermischen. Nicht zu stark bearbeiten, die Masse muss noch krimelig sein.

1759 der Teigmasse abwiegen und zur Seite stellen. Das Ei zur verbleibenden Teigmasse
hinzugeben und mit dem Ruhrbesen zu einem Teig rihren.

Den Teig in die vorbereitete Kuchenform geben. Mit der Hand und einem Metalll6ffel
festdrlicken und ca. 2,5cm am Rand der Kuchenform hochdrticken.

Die Maisstérke unter die Himbeeren geben und auf den Kuchenboden geben.

Die zurlickbehaltenen Streusel auf den Himbeeren verteilen und 25-30 Minuten backen, bis die
Streusel eine goldbraune Farbe angenommen haben. Den Kuchen 30 Minuten in der
Kuchenform auskihlen lassen, aus der Form herausnehmen und auf einem Kuchengitter
vollsténdig auskuhlen lassen.
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Rezepte

Zitronentortchen
Ergibt 6 Portionen

1 Portion Nuss-Mdrbeteig Saft von 2 Zitronen

Fiir die Fiillung: 2 Eier

759 Ricotta-Kése 125ml siBe Sahne

769 Zucker Himbeeren oder Heidelbeeren zum Verzieren

Puderzucker zum Bestduben

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ausrollen. Mit einer runden Ausstechform
mit glattem oder gewelltem Rand (11cm) 6 runde Teigstlicke ausstechen und damit 6 groBe
Muffinformen auslegen. Den Teig mit einer Gabel einstechen, mit Backpapier abdecken und
mit Backbohnen belegen. Abdecken und 20 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 190°C/Gas 5 vorheizen und die Muffinformen 10 Minuten blind backen.
Backbohnen und Backpapier entfernen und weitere 5 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Fullung herstellen: Mit dem Schneebesen auf Stufe 4 Ricotta-Kase und
Zucker in einer Schissel gut miteinander verquirlen. AnschlieBend bei laufendem Schneebesen
nach und nach den Zitronensaft hinzugeben, bis eine glatte Masse entsteht. Eier und Sahne
unterschlagen.

Die Backofentemperatur auf 180°C/Gas 4 reduzieren. Die Zitronenflllung auf die
Tortchenbdden verteilen und 20 Minuten backen, bis die Fullung fest ist.

Die Tértchen auf ein Kuchengitter setzen und abkuhlen lassen. Mit ein paar Himbeeren oder
Heidelbeeren verzieren und mit Puderzucker bestuben.

Miirbeteig mit Variati
FUr eine Kuchenform von 20-23cm

175g Weizenmehl 759 Butter oder Margarine, in kleine Stiickchen
1 Prise Salz geschnitten
3 EL kaltes Wasser

Mehl, Salz und Butter in eine Schissel geben. Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 2 die Zutaten
verkneten, bis die Mischung aussieht wie feine Brotkrumen.

Bei laufendem Ruhrbesen das Wasser hinzugeben und kneten, bis ein Teig entsteht.

Den Teig auf eine mit Mehl bestaubte Arbeitsflache geben und leicht durchkneten. Den Teig
moglichst wenig mit der Hand bearbeiten.

Teig in Klarsichtfolie einwickeln, 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen und anschlieBend
ausrollen.

Variationen:

Nuss-Miirbeteig: Am Ende von Schritt 1 25g sehr fein gehackte bzw. gemahlene Mandeln,
HaselnUsse oder Walnusse zur Mischung hinzugeben.

Feiner Kuchenteig: In Schritt 2 zunachst ein leicht verquirltes Eigelb bzw. ein ganzes Ei
unter die Mischung geben, anschlieBend so viel Wasser hinzufligen, dass ein fester Teig
entsteht.

SiiBer feiner Kuchenteig: 10-15ml (2-3 TL) Zucker am Ende von Schritt 1 zur
Teigmischung geben.
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Zitruskuchen mit Baiserhaube
Ergibt 6-8 Portionen

1 Portion feiner Kuchenteig, Fiir die Baiserhaube:

siehe Seite 54 3 EiweiB

1 Zitrone 1509 Zucker

2 Orangen Geriebene Limettenschale zum Dekorieren
2 Limetten

65g Maisstéarke

509 Zucker

3 Eigelb

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ausrollen und in eine Obstkuchenform
(23cm) driicken. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen und 30 Minuten kalt
stellen. Backofen auf 190°C/Gas 5 vorheizen.

Die Obstkuchenform mit Butterbrotpapier abdecken, mit Backbohnen belegen und 15 Minuten
blind backen. Butterbrotpapier und Bohnen entfernen und weitere 5 Minuten lang backen. In
der Zwischenzeit die Schale der Zitrone und von 1 Orange abreiben und zur Seite stellen. Die
Zitrusfrchte halbieren, den Saft ausdriicken und mit kaltem Wasser auf 450ml Flussigkeit
verlangern.

Die Maisstérke mit 120ml kaltem Wasser glattriihren.

Die Saft-Wasser-Mischung, Zitronen- und Orangenschale und den Zucker in einen Kochtopf
geben und aufkochen lassen. Den Kochtopf von der Platte nehmen und leicht abkdihlen
lassen. Die angerthrte Maisstarke unterriihren, erneut auf die Herdplatte stellen und vorsichtig
erwarmen. Unter stdndigem Ruhren die Maisstérke ausquellen lassen. Die Eigelbe unterriihren
und die Mischung auf dem Kuchenboden verteilen.

FUr die Baiserhaube die EiweiBe in die Schissel geben und mit dem Schneebesen auf Stufe
12 die EiweiBe steif, aber nicht trocken schlagen. Nach und nach den Zucker unterschlagen,
bis die Masse sehr fest ist.

Die Baisermasse auf die Zitrusfullung streichen. 5-10 Minuten backen, bis die Baiserhaube
goldbraun ist. Warm oder kalt servieren.

Baisertorte Paviova
Ergibt 6-8 Portionen

4 EiweiBe 800ml Schlagsahne

2259 Zucker 4509 frisches Weichobst,

5ml Maisstéarke z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsiche,
5ml (1 TL) WeiBweinessig Pflaumen oder Ananasscheiben

25ml (% TL) Vanilleessenz

Backofen auf 130°C/Gas % vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen und einen Kreis
(23cm) auf das Papier aufzeichnen.

EiweiBe in die Schussel geben. Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 die EiweiBe steif schlagen.
Den Zucker langsam l6ffelweise zugeben, zwischendurch gut schlagen, sodass eine steife,
glénzende Masse entsteht.

Maisstarke, Essig und Vanilleessenz vermischen und mit einem Metallloffel vorsichtig unter die
EiweiBmischung heben.

Die Baisermischung auf den angezeichneten Kreis auf dem Backpapier verteilen, in der Mitte
eine groBe, flache Vertiefung machen.

1% Stunden backen, bis die Baisermasse trocken, aber noch ein wenig weich in der Mitte ist.
Ofen ausschalten und die Baisermischung mindestens 3 Stunden im Ofen abkuhlen lassen.
Zum AbkuUhlen auf ein Kuchengitter geben.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 die Sahne steif schlagen. Die Mitte der Baisertorte mit der
geschlagenen Sahne flllen und die Frichte auf der Sahne verteilen.
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WeiBes Mousse au Chocolat
Ergibt 4 Portionen

175g weiBe Schokolade, 1,25ml (% TL)Zitronensaft

in Stlickchen geschnitten 225ml Schlagsahne

90ml Milch Geriebene Zartbitterschokolade zum Verzieren
2 EiweiBe

Die Schokolade in einer groBen Schissel Uber einem Wasserbad schmelzen. Milch in die
Schokolade riihren und zur Seite stellen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 die Eiweie mit dem Zitronensaft steif schlagen, mit einem
Metallléffel unter die Schokoladenmischung heben und gut vermischen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 die Schlagsahne steif schlagen. Vorsichtig unter die
Schokoladenmischung heben.

Das Mousse auf vier Glaser verteilen und mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank kdhlen.
Geriebene Schokolade auf das Mousse streuen und servieren.

Walnuss-Mandel-Haselnussplatzchen
Ergibt 20 Platzchen

1009 Haselnlsse 509 gehackte Walnisse
5 Eigelbe Abgeriebene Schale von 1 Orange
100g Zucker 50g Mandelscheiben

2,5ml (% TL) Vanilleessenz

Backofen auf 150°C/Gas 2 vorheizen. Haselnlsse hacken. Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 6-8
Eigelbe, Zucker und Vanilleessenz in der Schissel cremig rihren. WalnUsse, HaselnUsse und
Orangenschale hinzugeben.

Ein Backblech mit Backpapier belegen, die Platzchenmischung in kleinen Haufchen auf das
Backpapier setzen und leicht zusammendriicken. Die vorbereitete Platzchenmasse sollte flr
20 Platzchen ausreichen.

Die Mandelscheiben auf die Platzchen streuseln, leicht festdriicken und 18-20 Minuten
backen, bis die Platzchen eine goldbraune Farbe angenommen haben. Auf dem Backblech
auskuhlen lassen und in einem luftdichten Behalter aufbewahren.

Brownies mit weiBen Schokostiickchen
Ergibt 16 Stlick

100g Haselntisse oder Walnlsse 2 Eier

75g weiBBe Schokolade 759 Zucker

175g weiBe Schokosplitter 5ml (1 TL) Vanilleessenz

50g Butter 759 Mehl und % TL Backpulver

Backofen auf 180°C/Gas 4 vorheizen. Eine viereckige Kuchenform (18cm) leicht einfetten und
mit Backpapier auslegen.

Die NUsse grob hacken und zur Seite stellen.

Die weiBe, in Stlickchen geschnittene Schokolade gemeinsam mit der Butter in einen kleinen
Kochtopf geben und auf kleiner Flamme unter Rihren vorsichtig schmelzen. 5 Minuten
abkuhlen lassen.

Eier, Zucker, Mehl, Vanille und die geschmolzene Schokolade-Butter-Mischung in die
Ruhrschissel geben und mit dem Rihrbesen auf Stufe 8 glatt rihren. Die gehackten Nisse
und die weiBen Schokosplitter hinzugeben und unterriihren.

Die Masse in die vorbereitete Kuchenform geben und 30-35 Minuten backen. In der
Kuchenform auskihlen lassen, in kleine Vierecke schneiden und servieren.
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Biscotti
Ergibt 24 Stlck

509 Mandelscheiben 225g Weizenmehl

50g weiche Butter 10ml (2 TL) Backpulver

1009 Zucker 5ml (1 TL) gemahlener Koriander
1Ei 409 Polenta

15ml (1 EL) Orangeniikér 50g Pistazien, grob gehackt

Fein geriebene Schale von 1 kleinen Orange

Backofen auf 170°C/Gas 3 vorheizen. Mandelscheiben 5-10 Minuten résten, abkuhlen lassen
und grob hacken. Ein Backblech leicht fetten.

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 12 Butter und Zucker in der Schissel zu einer glatten, hellgelben
Masse verrthren. Ei, Likér und Orangenschale unterriihren. Milch, Backpulver, gemahlenen
Koriander und

Polenta in die Schiussel geben und auf Stufe 2 zu einem weichen Teig verrihren. Die Nisse
hinzugeben und auf Stufe 2 unterriihren, sodass eine homogene Masse entsteht.

Auf eine mit Mehl bestaubte Arbeitsflache geben und leicht kneten. Die Masse halbieren und
zwei Teigstangen formen, 5cm breit, 2cm hoch.

Die beiden Teigstangen auf das vorbereitete Backblech geben und 20 Minuten lang kalt
stellen. 30 Minuten backen, bis die Masse gerade fest ist. Die beiden Teigrechtecke auf ein
Kuchengitter setzen, ca. 10 Minuten abkuhlen lassen, anschlieBend diagonal in 1cm breite
Scheiben schneiden.

Die Biscotti mit der Schnittflache nach unten auf das Backblech legen und weitere 10 Minuten
knusprig backen. Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen und in einem luftdichten Behélter
aufbewahren.

Pecannuss-Torte
Ergibt 6 Portionen

1 Portion feiner Kuchenteig, 409 geschmolzene Butter
siehe Seite 54 b5ml (1 TL) Vanilleessenz
1769 Pecanntisse 180mI Kondensmilch
175g brauner Rohrzucker 2 Eier, verquirlt

15ml (1EL) heller Zuckersirup (Golden Syrup)

Kuchenteig ausrollen und eine Obstkuchenform (23cm) damit auslegen. Den Kuchenboden mit
einer Gabel einstechen, abdecken und 20 Minuten im Kihlschrank kalt stellen.

Backofen auf 190°C/Gas 5 vorheizen. Den Kuchenboden mit Butterbrotpapier abdecken, mit
Backbohnen belegen und 10 Minuten blind backen. Backbohnen und Papier entfernen und
weitere 5 Minuten backen. Den Kuchenboden aus dem Ofen nehmen und die Ofentemperatur
auf 170°C/Gas 3 zurlickdrehen.

100g der Pecanntsse hacken, die verbleibenden NUsse zur Seite stellen. Mit dem
Schneebesen auf Stufe 10 die verbleibenden Zutaten gut miteinander verrihren.

Die Mischung auf den Kuchenboden streichen und die zurlickbehaltenen Pecannuss-Hélften in
konzentrischen Kreisen auf dem Kuchen verteilen.

35-40 Minuten backen, bis der Kuchen eine goldbraune Farbe angenommen hat und die
Oberflache fest ist. Mit Eis oder Schlagsahne servieren.
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WeiBer Schokoladenkuchen
Ergibt 8 Portionen

Fiir den Kuchen: 2,56ml (% TL) Salz

1509 weiche Butter 280ml Milch

300g Zucker 250g weilBe Schokolade, geschmolzen

4 Eier Fiir die Triiffelfiillung:

1 TL Vanilleextrakt 2509 weilBe Schokolade, in Stlickchen geschnitten
3509 Weizenmehl 280ml Schlagsahne

12,5ml (2% TL) Backpulver Schokoraspel aus Zartbitterschokolade zum Verzieren

Fir den Kuchen: Den Ofen auf 180°C/Gas 4 vorheizen. Zwei runde Springformen (20 cm)
fetten und den Boden mit Backpapier auslegen.

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 8 die Butter weich schlagen. Zucker hinzugeben und die
Mischung schaumig schlagen. Nach und nach die Eier und die Vanilleessenz unterriihren und
ein wenig Mehl hinzugeben, um Flockenbildung zu vermeiden.

Die verbleibenden trockenen Zutaten in die Schissel geben und auf Stufe 2 miteinander
vermengen. Schokolade und Milch vermischen und unter die Kuchenmischung riihren.

Den Teig auf die beiden Kuchenformen verteilen und 30 Minuten lang backen. Die
Kuchenbdden 10 Minuten in der Form abkihlen lassen, anschlieBend aus der Form
herausnehmen und zum Abkuhlen auf ein Kuchengitter geben.

Fur die Flllung die Schokolade in einer Schissel Uber einem Wasserbad schmelzen. Die
geschmolzene Schokolade aus dem Wasserbad nehmen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 die Schlagsahne steif schlagen. Die Schokolade unter die
Schlagsahne heben, auf einen der Kuchenbdden streichen und den zweiten Kuchenboden
darauf legen. Die verbleibende Triffelmischung auf dem Kuchen verstreichen. Mit
Schokoflocken aus Zartbitterschokolade bestreichen. Kuhl stellen und servieren.

Fruchtiger Hefekranz
6 Portionen
Ergibt 1 Zopf

450g Hartweizenmehl 759 Sultaninen

5ml (1 TL) gemahlener Zimt 50g Zucker

2,6ml (% TL) gemahlener Ingwer Abgeriebene Schale von % Zitrone
2,6ml (4 TL) Salz 15ml (1 EL) Olivend!

79 (1% TL) Trockenhefe 300ml lauwarme Milch

50g gehackte Mandeln oder Walnisse 1 verquirltes Ei zum Glasieren

Mehl, Zimt, Ingwer und Salz in die Schissel geben. Hefe, NUsse, Sultaninen, Zucker, Zitrone,
Olivendl und Milch hinzugeben. Mit dem Knethaken auf Stufe 2 einen weichen Teig herstellen.
Die Geschwindigkeit auf Stufe 4-6 erhdhen und weitere 7 Minuten kneten, bis der Teig weich
und elastisch ist. Den Teig aus der Schissel nehmen und eine Teigkugel formen. Die Teigkugel
zurlick in die

Schussel geben, abdecken und an einem warmen Ort 1-1% Stunden geben lassen, bis sich
das Teigvolumen verdoppelt hat.

Den Teig auf eine mit Mehl bestaubte Arbeitsflache geben und in 3 gleichgroBe Stlicke teilen.
Die drei Teigstlicke zu 62cm langen Teigrollen formen. Die Teigrollen nebeneinander legen.

An einem Ende beginnend, die Teigrollen zu einem Zopf flechten. Den Zopf zu einem Kranz
formen und die Enden zusammendriicken.

Den Kranz auf ein leicht gedltes Backblech legen, mit eingedlter Klarsichtfolie bedecken und
an einem warmen Ort 30-45 Minuten gehen lassen, bis sich der Kranz in seiner GroBe
verdoppelt hat. Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen.

Den Kranz mit dem verquirlten Ei bestreichen und 20-25 Minuten backen, bis der Kranz
aufgegangen ist und eine goldbraune Farbe angenommen hat. Zum Abkuhlen auf ein
Kuchenblech geben. In Stlicke schneiden und servieren.
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Walnusskuchen mit Schokostiickchen
6 Portionen
Ergibt 1 Kuchen

759 Zucker b5ml (1 TL) Vanilleextrakt

85g Mehl 30ml (2 EL) Korinthen oder Rosinen

5ml (1 TL) Backpulver 25g Walntisse, gehackt

60ml (4 TL) Maisstérke Geriebene Schale von % Zitrone

130g weiche Butter 45ml Schokosplitter aus Zartbitterschokolade
2 Eier Puderzucker zum Bestduben

Backofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Eine Kastenform (450g) fetten. 10ml (2 EL) des
Zuckers gleichmaBig in die Kastenform streuen, sodass der Boden und die Seiten bedeckt
sind.

Mehl, Backpulver und Maisstérke in eine Schissel sieben. Mit dem Rihrbesen auf Stufe 10-12
die Butter zerkleinern. Den verbleibenden Zucker hinzuflgen und die Mischung schaumig
schlagen. Nach und nach die Eier unterschlagen und ein wenig Mehimischung hinzugeben,
um

Flockenbildung zu vermeiden.

Die verbleibende Mehimischung langsam unterrthren, ohne den Teig zu stark zu bearbeiten.
Die Vanille, Korinthen oder Rosinen, WalnUsse, Zitronenschale und Schokosplitter unterheben
und alle Zutaten gut miteinander vermischen.

Teig in die Kuchenform einflllen und 45-50 Minuten lang backen. 15 Minuten in der
Kuchenform auskihlen lassen, anschlieBend aus der Form herausnehmen und auf einem
Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen. Vor dem Servieren gleichméaBig mit Puderzucker
bestauben.

Brombeerspeise
Ergibt 4-6 Portionen

300g reife Brombeeren 800ml Schlagsahne
759 Zucker 30ml (2 EL) Brandy
fein geriebene Schale und Saft von ¥ Zitrone

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 6 die Brombeeren mit dem Zucker und der Zitronenschale zu
einem groben Brei schlagen. Den Zitronensaft und die Sahne unterrihren.

Den Schneebesen aufsetzen und die Mischung auf Stufe 10 schaumig schlagen. Sobald die
Mischung fest zu werden beginnt, den Brandy hinzugeben. Die Mischung weiterschlagen, bis
sie dick und schaumig, aber noch weich ist.

Die Speise in Dessertgléser flllen. Entweder sofort servieren oder bis zum Servieren kalt
stellen.
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Zitronen-Kadsekuchen ohne Backen

6-8 Portionen

1759 Vollkornkekse 1509 Zucker

50g Butter Abgeriebene Schale und Saft von 3 groBen Zitronen
269 Demerara-Zucker 450ml Schiagsahne

3509 Frischkédse (Doppelrahmstufe)  Frische Friichte der Saison zum Verzieren

Die Kekse in eine Tute geben und mit einem Nudelholz fein zerkrlimeln. Die Butter in einen
Kochtopf geben, den Demerara-Zucker und die zerkrimelten Kekse hinzugeben und gut
verrUhren.

Die Keksmischung in eine runde Springform (20cm) geben und mit einem Loffel gut festdriicken.
Mit dem Schneebesen auf Stufe 4 Frischkase und Zucker zu einer glatten Paste schlagen.
Nach und nach die Zitronenschale und den Zitronensaft hinzugeben und alles gut miteinander
verrihren. Die Mischung in eine andere Schussel flillen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 10 die Schlagsahne steif schlagen und unter die
Kéasemischung heben.

Die Kasemischung langsam in die Kuchenform geben, sodass der Keksboden gleichmaBig
bedeckt ist. Die Oberflache glattstreichen, abdecken und im Kuhischrank abkihlen lassen, bis
die Késemasse fest ist.

Den Rand von der Springform 16sen und den Kuchen auf eine Kuchenplatte legen. Mit frischen
Frichten der Saison garnieren.

Modhrenkuchen
Ergibt 24 Portionen

10ml (2 TL) Backpulver 3 Eier

10ml (2 TL) Natriumbicarbonat 250q fein geschnittene Ananas
2,6ml (% TL) Salz mit Saft

10ml (2 TL) gemahlener Zimt 175g gehackte, gerdstete

5ml (1 TL) gemahlene Muskatnuss Pecan- oder Walntisse

2,6ml (% TL) gemahlene Nelken 50g Kokosraspel

60ml (4 EL) Pflanzend! 2509 geriebene Karotten
22bg Zucker 175g Rosinen

659 hellbrauner Muskovadozucker 5009 Weizenmehl
10ml (2 TL) Vanilleessenz

Backofen auf 180°C/Gas 4 vorheizen. Eine rechteckige Kuchenform (33cm x 25cm) fetten.
Mehl, Backpulver, Natriumbicarbonat, Salz, Zimt, Muskat und Nelken in eine Schissel sieben
und zur Seite stellen. .

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 4-6 Ol, Zucker, braunen Zucker, Vanilleessenz und Eier glatt
rUhren. Die Geschwindigkeit auf Stufe 2 reduzieren, Ananas, Walnlsse, Kokosraspel, Karotten
und Rosinen gleichmaBig unterrtihren.

Den Ruhrbesen auf Stufe 2 stellen, die Mehimischung nach und nach hinzugeben und alle
Zutaten gut miteinander verrthren. Die Mischung in die Kuchenform geben und 40-50 Minuten
backen. Aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen. Den Kuchen in
24 Stlicke schneiden. Entweder pur oder mit Butter servieren.

Puderzuckerglasur

Sechs EiweiBe
15009 Puderzucker

Sechs EiweiBe in die Schissel geben.

Den Ruhrbesen auf Stufe 2 laufen lassen. Den Puderzucker Uber einen Zeitraum von 2 bis 3
Minuten langsam hinzugeben und die Geschwindigkeit allmahlich auf Stufe 12 erhdhen.
Wenn die Zutaten gut miteinander vermengt sind, den Mixer weitere 45 Sekunden laufen lassen.
Ausreichend flr zwei runde Kuchen (20cm).
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conoscere il vostro robot da cucina Kenwood

sicurezza

Prima di montare o smontare gli accessori, dopo I'uso o prima della pulizia,
spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa elettrica.

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone inferme senza
adeguata supervisione.

Tenere i bambini lontani dall’apparecchio e non lasciare mai penzolare il cavo
in modo tale che un bambino possa afferrarlo.

Tenere le dita lontano dalle parti in movimento e dagli accessori montati. Non
inserire mai le dita ecc. nel meccanismo a cerniera.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito.

Non utilizzare mai un apparecchio danneggiato. Farlo controllare o riparare:
vedere la sezione ‘manutenzione’ a pagina 65.

Non utilizzare mai un accessorio non omologato.

Non superare mai le capacita massime riportate a pagina 63.

Non permettere ai bambini di giocare con I'apparecchio.

Utilizzare 'apparecchio unicamente per I'uso domestico a cui & destinato.
Fare attenzione quando si solleva I'apparecchio, € pesante. Prima di
sollevarlo assicurarsi che la testa sia bloccata e che la ciotola, gli attrezzi e il
cavo siano ben saldi.

prima di collegare PPapparecchio alla rete elettrica

Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica corrisponda a quella
riportata sulla targhetta posta sul fondo dell’apparecchio.

Questo apparecchio € conforme alla Direttiva della Comunita Economica
Europea 89/336/EEC.

prima di usare PPapparecchio per la prima volta

Togliere tutto il materiale di imballaggio, compresi gli accessori attorno alla
ciotola.

Lavare le parti: vedere la sezione ‘manutenzione e pulizia’ a pagina 65.

conoscere il vostro robot da cucina Kenwood

@ attacco per gli accessori

@ testa del mixer
® marchio Kenwood — parte non rimovibile

@ interruttore acceso/spento e selettore della velocita
(® levetta per il sollevamento della testa
(® corpo motore

@ ciotola

protezione per versare (se inclusa)
® frusta

frullino

@ braccio impastatore

5
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frullino

braccio impastatore

per montare un
accessorio

per smontare un
accessorio
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

i| mixer

gli i per mi lare e il loro uso

Per preparare torte, biscotti, pasta frolla e simili, glassa, ripieni, bigné e
purea di patate

Per uova, panna, pastelle, pan di spagna senza grassi, meringhe,
cheesecake, mousse e soufflé. Non utilizzare il frullino nel caso di
miscele dense (ad esempio per montare burro e zucchero), potrebbero
danneggiarla.

Per impasti con lievito di birra.

(4

come utilizzare il vostro mixer

Sollevare la levetta di rilascio della testa posta sul retro dell’apparecchio @
sollevando contemporaneamente la testa fino a quando si blocca nella
posizione sollevata.

Allineare il dentino posto sull’attacco con la fessura posta all’'interno
dell’accessorio, premere verso 'alto e bloccare ruotando in senso

orario @.

Inserire la ciotola nella base, premere verso il basso e bloccarla ruotando

in senso orario @.
Spingere verso l'alto la levetta di rilascio della testa abbassando o
contemporaneamente la testa del mixer @.

Accendere I'apparecchio e spostare il selettore della velocita
sul’impostazione desiderata @. @
Spingerlo verso I'alto, ruotarlo in senso antiorario ed estrarlo. J/Y

Se necessario spegnere I'apparecchio e raschiare la ciotola con una spatola.
Per montare le uova e meglio utilizzare uova a temperatura ambiente.

Prima di montare albumi assicurarsi che il frullino o la ciotola non siano unti o
sporchi di tuorlo.

Utilizzare ingredienti freddi per preparate pasta frolla e simili, a meno che
la ricetta non indichi diversamente.

Quando si montano burro e zucchero per preparare torte utilizzare
sempre burro a temperatura ambiente o farlo prima ammorbidire.

Il vostro mixer & dotato della funzione ‘partenza dolce’ per minimizzare

il rischio di fuoriuscita degli ingredienti.

Tuttavia, se I'apparecchio viene awviato con una miscela di consistenza
elevata nella ciotola, come I'impasto per il pane, potreste notare che

il mixer impiega alcuni secondi per raggiungere la velocita selezionata.

punti da ricordate nella preparazione del pane

Non superare mai le capacita massime riportate di seguito, per non
sovraccaricare I'apparecchio.

Per prolungare la vita dell’apparecchio lasciarlo riposare sempre per almeno
20 minuti tra varie preparazioni

E normale che la testa si sposti leggermente durante il funzionamento. Se si
nota che I'apparecchio fa fatica spegnerlo, togliere meta dell'impasto e
preparare le due meta separatamente.

Gli ingredienti si mescolano meglio se si versa prima il liquido.

Di tanto in tanto fermare I'apparecchio e pulire il braccio impastatore
dall'impasto.

Partite di farina diverse richiedono quantita di liquido notevolmente diverse e
la viscosita dell'impasto puo avere effetti marcati sul carico imposto
al’apparecchio. Si consiglia di tenere I'apparecchio sotto controllo mentre
prepara I'impasto, questa operazione dovrebbe richiedere non piu di 5
minuti.
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frusta

frullino
braccio impastatore

pasta frolla
composto per
torta alla frutta
impasto per pane
denso

impasto per pane
soffice

albumi

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

selettore della velocita

| valori riportati sono solamente indicativi e variano a seconda della quantita
di miscela nella ciotola e dal tipo di ingredienti miscelati.

per montare burro e zucchero partire dalla velocita 2 e aumentarla
gradualmente fino a 12.

per incorporare uova in miscele cremose 6-12.

per incorporare farina, frutta ecc. 2-4.

per torte con miscelazione degli ingredienti tutti in una volta o
iniziare dalla velocita 2 e passare gradualmente a 12.

unire burro a farina 2-4.

Passare gradualmente alla velocita 12.

Iniziare dalla velocita 2 e passare a 4 0 6.

0
24681012

capacita massime
500 g di farina

2 kg di miscela totale
600 g di farina
650 g di farina

12 (Puo essere montato un numero minimo di 2 albumi di uova di
dimensioni medie).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

sensore elettronico della velocita

Il vostro mixer & dotato di un sensore elettronico della velocita progettato allo
scopo di mantenere costante la velocita in condizioni di carico diverse, per
esempio nel caso della lavorazione del pane o quando si aggiungono uova a
una miscela per dolci. Pertanto e possibile che la velocita vari durante la
lavorazione, poiché il mixer si adatta al carico e alla velocita selezionata; tutto
cio € normale.

per montare e utilizzare la
protezione per versare gli
ingredienti

Sollevare la testa del mixer fino a quando si blocca.

Inserire la ciotola e I'accessorio desiderato.

Far scivolare la sezione sottile della protezione per il versamento degli
ingredienti sotto I'attacco del mixer @.

Inserire la protezione per il versamento degli ingredienti sulla ciotola.
Ruotare la protezione fino a quando la sezione sottile risulta allineata
con la scanalatura presente sull’attacco per gli attrezzi @.
Abbassare la testa del mixer.

Ruotare I'apertura della protezione nella posizione desiderata.
Montare lo scivolo nella protezione inserendo le linguette nelle
fessure @.

Per estrarre la protezione invertire la procedura.

Quando 'apparecchio € in funzione gli ingredienti possono essere
aggiunti direttamente nella ciotola attraverso lo scivolo.
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corpo motore

ciotola, attrezzi,
protezione per versare

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

pulizia e manutenzione

manutenzione e pulizia
Prima delle operazioni di pulizia bisogna sempre spegnere
I'apparecchio e togliere la spina dalla presa elettrica.

Pulire con un panno umido, quindi asciugare.
Non usare mai prodotti abrasivi o immergerlo in acqua.

Lavare a mano, quindi asciugare con cura oppure lavare nella lavastoviglie.
Non utilizzare mai spazzole di metallo, spugnette di metallo o candeggina
per pulire la ciotola in acciaio. Per rimuovere il calcare utilizzare aceto.
Tenere lontano da fonti di calore (fornelli, forni, forni a microonde).

manutenzione e assistenza clienti
Se il cavo elettrico € danneggiato, per motivi di sicurezza deve essere
sostituito solo da KENWOOD o da un riparatore autorizzato KENWOOD.

In caso di dubbi su:

come utilizzare il vostro apparecchio

manutenzione o riparazioni

Contattare il negozio dove ¢ stato acquistato I'apparecchio.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Ricette

Riempite la vostra casa con il profumo delizioso delle torte, dei pasticcini e dei biscotti che il
vostro mixer Patissier vi ha aiutato a preparare!
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pan di spagna farcito con fragole e panna 67
torta sostanziosa al cioccolato 67
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streuselkuchen ai lamponi 68
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dolce alle noci e gocce di cioccolato 74
syllabub di more schiacciate 74
cheesecake al limone (senza cottura) 75
torta di carote 75
glassa reale 76
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Ricette

pan di spagna farcito con fragole e panna
per 8 — 10 persone

150 g di farina 300 ml di panna liquida

25 g di farina di mais 15 ml (1 cucchiaio da tavola) di zucchero raffinato
6 uova la scorza grattugiata e il succo di 1 arancia

175 g di zucchero raffinato 225 g di fragole

75 g di burro fuso zucchero a velo per decorare

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e foderare il fondo di uno stampo per dolci a cerniera
da 23 cm. Setacciare la farina assieme a quella di mais.

Montare il frullino, versare le uova e lo zucchero nella ciotola e lavorare gli ingredienti alla
velocita 12 fino a quando il composto raggiunge una consistenza molto densa, & di colore
pallido e “scrive” (ovvero se fatto cadere a filo lascia una traccia sulla superficie e non affonda
immediatamente).

Incorporare meta della miscela delle farine utilizzando un cucchiaio di metallo. Versare meta del
burro fuso attorno al bordo della ciotola e amalgamarlo. Unire un poco alla volta il resto della
farina e del burro.

Versare il composto nello stampo preparato e infornare per 45-50 minuti, fino a quando la
torta risulta dorata e ben lievitata. Sformarla su una griglia metallica e far raffreddare.

Montare la panna assieme allo zucchero e al succo d’arancia, utilizzando il frullino alla velocita
12, fino a quando forma dei picchi soffici. Incorporare la scorza d’arancia. Tenere da parte 5
fragole per la decorazione e affettare le rimanenti.

Dividere la torta a meta in senso orizzontale e farcirla con la panna montata e le fettine di
fragole. Decorare la torta con le fragole rimanenti, spolverizzare di zucchero a velo e servire.

torta sostanziosa al cioccolato
per 8 — 10 persone

200 g di cioccolato fondente 756 g di farina autolievitante

di buona qualita, spezzettato setacciata

175 g di burro ammorbidito 15 ml (1 cucchiaio da tavola) di cacao in polvere, setacciato

175 g di zucchero raffinato Per la crema ganache al cioccolato:

4 uova, separate 400 ml di panna liquida

100 g di mandorle macinate 225 g di cioccolato fondente di buona qualita
spezzettato

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e foderare la base di uno stampo per torte a cerniera
da 20 cm. Sciogliere il cioccolato a bagnomaria.

Montare il burro e lo zucchero con la frusta alla velocita 8 fino a quando si ottiene un
composto spumoso di colore chiaro. Incorporare i tuorli un poco alla volta.

Passare alla velocita 2 e incorporare le mandorle macinate e il cioccolato fuso. Unire la farina e
il cioccolato in polvere e trasferire il composto in una ciotola capiente.

Con il frullino a velocita 12 montare gli albumi a neve. Utilizzando un cucchiaio di metallo
incorporare delicatamente gli albumi al composto fino a quando sono ben amalgamati.
Trasferire il composto nello stampo preparato in precedenza e infornare per 45-50 minuti o fino
a quando la torta risulta solida al tatto. Lasciar raffreddare nello stampo per 5 minuti e quindi
sformare la torta su una griglia metallica per farla raffreddare completamente.

Nel frattempo preparare la crema ganache: versare la panna in una casseruola e portarla a
bollore. Togliere dal fuoco, aggiungere la cioccolata a pezzetti e mescolare fino a quando si
scioglie. Lasciar raffreddare e far rassodare in frigorifero.

Dividere la torta in due meta orizzontali e farcirla con la crema ganache, utilizzando quella
rimanente per decorare la superficie della torta con un effetto a onda.
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Ricette

pan di zenzero
per 8 persone

300 g di farina 100 g di zucchero scuro tipo muscovado
10 ml (2 cucchiaini) di zenzero macinato 150 ml di latte

5 ml (1 cucchiaino) di spezie miste 2 uova

2,5 ml (% cucchiaino) di lievito in polvere 100 g di zenzero sciroppato sgocciolato

7,6 ml (1 cucchiaino e %) tagliato a fettine sottili

di bicarbonato di soda 30 ml (2 cucchiai da tavola) di sciroppo
100 g di burro di zenzero oppure sciroppo di zucchero
50 g di melassa caldo, per servire

150 g di sciroppo di zucchero

Preriscaldare il forno a 170°C. Imburrare e foderare la base di uno stampo per dolci quadrato
da 18 cm. Setacciare la farina, lo zenzero macinato, le spezie miste, il lievito in polvere e il
bicarbonato di soda nella ciotola del mixer.

Riscaldare gentilmente il burro, la melassa e lo sciroppo di zucchero in una casseruola,
mescolando di tanto in tanto fino a quando il burro si € sciolto.

Utilizzando la frusta alla velocita 2, incorporare il composto di burro fuso, il latte, le uova e 75 g
dello zenzero agli ingredienti “asciutti” fino a quando risultano ben amalgamati. Versare nello
stampo preparato e cospargere con lo zenzero rimanente.

Infornare per 1-1% ore oppure fino a quando il composto risulta lievitato e appena solido.
Lasciar raffreddare nello stampo per 10 minuti e quindi sformare su una griglia metallica per far
raffreddare completamente. Tagliare in 8 pezzi. Servire cosparso con un po’ dello sciroppo di
zenzero o con sciroppo di zucchero riscaldato.

streuselkucken ai lamponi
per 6 — 8 persone

250 g di farina autolievitante 75 g di mandorle macinate

5 ml (1 cucchiaino) di cannella 1 uovo

macinata 350 g di lamponi

175 g di burro ammorbidito 5 ml (1 cucchiaino) di farina di mais

100 g di zucchero raffinato

Preriscaldare il forno a 200°C. Imburrare e foderare uno stampo per torte rotondo da 23 cm.
Versare la farina, la cannella e il burro nella ciotola del mixer e lavorare con la frusta alla
velocita 2 fino a quando il composto inizia a formare una massa compatta.

Aggiungere lo zucchero e le mandorle macinate e mescolare fino a raggiungere una
consistenza grossolana e friabile. Non mescolare troppo.

Pesare 175 g del composto e metterlo da parte. Aggiungere al resto del composto I'uovo e
lavorare con la frusta fino a formare un impasto.

Trasferire I'impasto nello stampo preparato e premere sul fondo e sulle pareti laterali a circa 2,5
cm di altezza con 'aiuto di un cucchiaio di metallo e delle dita.

Mescolare i lamponi con la farina di mais e versarli nello stampo.

Cospargere con il briciolame tenuto da parte e infornare per 25-30 minuti, o fino a quando la
torta diventa dorata. Lasciar raffreddare per 30 minuti quindi sformare e far raffreddare su una
griglia metallica.
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Ricette

tartellette alla crema di limone
per 6 persone

1 porzione di pasta frolla alle noci il succo di 2 limoni

Per il ripieno: 2 uova

75 g di ricotta 125 ml di panna liquida

75 g di zucchero raffinato lamponi o mirtilli, per decorare

zucchero a velo, per decorare

Stendere la pasta frolla su una superficie leggermente infarinata, quindi ritagliare 6 cerchi
mediante uno stampo rotondo liscio o scanalato da 11 cm con cui rivestire 6 fori di uno
stampo per muffin giganti. Bucherellare il fondo con una forchetta, ricoprire con carta da forno
anti-aderente e riempire con legumi secchi. Coprire e far riposare in frigorifero per 20 minuti.
Preriscaldare il forno a 190°C e cucinare gli involucri di pasta per 10 minuti. Togliere i legumi e
la carta da forno e cucinare per ulteriori 5 minuti.

Nel frattempo preparare il ripieno: con il frullino a velocita 4 lavorare la ricotta e lo zucchero fino
a quando risultano ben amalgamati. Con il frullino sempre in funzione unire quindi a poco a
poco il succo di limone, fino a quando il composto risulta omogeneo. Incorporare le uova e la
panna.

Diminuire la temperatura del forno a 180°C. Distribuire il ripieno al limone tra le tartellette e
infornare per 20 minuti o fino quando il ripieno risulta solido.

Trasferire le tartellette su una griglia metallica e lasciarle raffreddare completamente. Decorare
con qualche lampone o mirtillo e cospargere di zucchero a velo.

pasta frolla e varianti
si otterra una quantita di pasta sufficiente per uno stampo da crostate da 20-23 cm

175 g di farina 75 g di burro o margarina tagliati a pezzetti
un pizzico di sale 3 cucchiai da tavola di acqua fredda

Versare la farina, il sale e il burro nella ciotola del mixer. Con la frusta alla velocita 2 lavorare gli
ingredienti fino a quando il composto e simile a briciole minute di pane.

Con la frusta sempre in funzione unire acqua alla miscela fino a quando diventa un impasto.
Lavorare leggermente a mano I'impasto su una superficie infarinata. Non lavorare I'impasto
eccessivamente. Avvolgere I'impasto in pellicola trasparente e farlo riposare nel frigorifero per
30 minuti prima di stenderlo.

Varianti:

Pasta frolla alle noci: aggiungere 25 g di mandorle, nocciole o noci tritate finemente o
macinate al briciolame al termine del punto 1.

Pasta frolla all’uovo: utilizzare un tuorlo d’'uovo leggermente sbattuto al termine del punto
2, unendo prima I'uovo e quindi acqua a sufficienza per formare un impasto.

Pasta frolla dolce: aggiungere 10-15 ml (2-3 cucchiaini) di zucchero al termine del punto
1.
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Ricette

crostata agli agrumi ricoperta di meringa
per 6 — 8 persone

1 porzione di pasta frolla all’'uovo Per la meringa:

vedi pagina 69 3 albumi

1 limone 150 g di zucchero raffinato

2 arance la buccia grattugiata di limetta, per decorare
2 limette

65 g di farina di mais
50 g di zucchero raffinato
3 tuorli

Stendere la pasta su una superficie leggermente infarinata e utilizzarla per rivestire uno stampo
per crostate scanalato da 23 cm. Forare la base con una forchetta e far riposare in frigorifero
per 30 minuti. Preriscaldare il forno a 190°C.

Foderare I'involucro di pasta con carta oleata, riempirlo di legumi secchi e infornare per 15
minuti. Togliere la carta e i legumi e cucinare per ulteriori 5 minuti. Nel frattempo grattugiare la
scorza del limore e di 1 arancia e tenerle da parte. Spremere il succo degli agrumi e portare il
volume a 450 ml con acqua fredda.

Mescolare la farina di mais con 120 ml di acqua fredda fino a raggiungere una consistenza
omogenea.

Versare il succo degli agrumi in una casseruola assieme alle scorze di limone e di arancia e allo
zucchero e portare a bollore. Togliere la casseruola dal fuoco e far raffreddare leggermente.
Unire il composto di farina di mais, rimettere sul fuoco e riscaldare gentilmente, mescolando
continuamente, fino a quando si addensa. Unire i tuorli € versare il tutto nell'involucro di pasta.
Per preparare la meringa, versare gli aloumi nella ciotola del mixer e montarli a neve con il
frullino alla velocita 12 in modo che non siano completamente asciutti. Aggiungere a poco a
poco lo zucchero fino a quando gli albumi sono a neve ben ferma.

Versare la meringa a cucchiaiate sul ripieno agli agrumi. Infornare per 5-10 minuti o fino a
quando la meringa acquista un colore dorato. Servire la crostata tiepida o fredda.

paviova
per 6 — 8 persone

4 albumi 300 ml di panna liquida

225 g di zucchero raffinato 450 g di frutta fresca a pasta morbida
5 ml (1 cucchiaino) di farina di mais  es. fragole, lamponi oppure

5 ml (1 cucchiaino) di aceto di pesche, prugne e ananas a fette

vino bianco

2,5 ml (% cucchiaino) di essenza di vaniglia

Preriscaldare il forno a 130°C. Foderare uno stampo da forno con carta da forno e disegnare
un cerchio di 23 cm di diametro.

Versare gli aloumi nella ciotola del mixer. Con il frullino alla velocita 12 montare gli albumi a
neve. Unire lo zucchero a poco a poco, qualche cucchiaiata alla volta, mescolando bene dopo
ogni aggiunta fino a quando il composto & a neve ferma e lucido.

Mescolare la farina di mais, I'aceto e I'essenza di vaniglia incorporandoli quindi delicatamente
agli albumi con un cucchiaio di metallo. Versare la meringa a cucchiaiate sopra la carta da
forno, riempiendo il cerchio e formando al centro un incavo.

Infornare per 1 ora e % o fino a quando la meringa & asciutta ma ancora leggermente morbida
allinterno. Spegnere il forno e lasciare raffreddare la meringa nel forno per aimeno 3 ore.
Trasferirla quindi su una griglia metallica per farla raffreddare completamente.

Con il frullino a velocita 12 montare la panna fino a quando forma dei picchi soffici. Riempire il
centro della meringa con la panna montata e completare con la frutta in cima.
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Ricette

mousse al cioccolato bianco
per 4 persone

175 g di cioccolato bianco a pezzetti 1,25 ml (% cucchiaino) di succo di limone
90 ml di latte 225 ml di panna liquida
2 albumi cioccolato fondente grattugiato, per decorare

Sciogliere il cioccolato a bagnomaria in una ciotola capiente. Unire il latte mescolando e
mettere da parte.

Con il frullino alla velocita 12 montare gli albumi e il succo di limone fino a quando sono a
neve, incorporare quindi la miscela di cioccolato utilizzando un cucchiaio di metallo,
amalgamando bene.

Con il frullino alla velocita 12, montare la panna fino a quando forma dei picchi soffici.
Incorporarla delicatamente alla miscela di cioccolato.

Suddividere la mousse tra quattro bicchieri e farla raffreddare in frigorifero per almeno 2 ore.
Cospargere con cioccolato grattugiato e servire.

biscotti alle noci, mandorle e nocciole
Per 20 biscotti

100 g di nocciole 50 g di noci tritate
5 tuorli la scorza grattugiata di 1 arancia
100 g di zucchero raffinato 50 g di mandorle a scaglie

2,5 ml (% cucchiaino) di essenza di vaniglia

Preriscaldare il forno a 150°C. Tritare le nocciole. Con la frusta alla velocita 6-8 montare i tuorli,
lo zucchero e I'essenza di vaniglia nella ciotola del mixer. Aggiungere le noci, le nocciole e la
scorza di arancia.

Foderare una teglia da forno con carta da forno e versarvi piccole quantita del composto
usando un cucchiaio, premendo leggermente sul fondo. Il composto dovrebbe consentire di
preparare 20 biscotti.

Cospargere le scaglie di mandorle sui biscotti premendo leggermente e quindi infornare per
18-20 minuti, fino a quando i biscotti risultano dorati. Lasciarli raffreddare nella teglia e quindi
conservarli in un contenitore chiuso.

brownie con gocce di chioccolato bianco
per 16 brownie

100 g di nocciole o noci 2 uova

75 g di cioccolato bianco 75 g di zucchero raffinato

175 g di gocce di cioccolato bianco 5 ml (1 cucchiaino) di essenza di vaniglia
50 g di burro 75 g di farina autolievitante

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare leggermente e foderare uno stampo quadrato da 18
cm. Tritare grossolanamente le noci e tenerle da parte.

Versare il cioccolato bianco a pezzetti assieme al burro in una casseruola e riscaldare a fuoco
bassissimo fino a quando si sciolgono, mescolando continuamente. Lasciare raffreddate per 5
minuti.

Versare le uova, lo zucchero, la farina, la vaniglia e il cioccolato fuso nella ciotola del mixer e
lavorare gli ingredienti con la frusta alla velocita 8, fino a ottenere una consistenza omogenea.
Unire le noci tritate e le gocce di cioccolato. Mescolare bene per amalgamare il tutto.
Trasferire il composto nello stampo preparato in precedenza e infornare per 30-35 minuti.
Lasciar raffreddare nello stampo, quindi tagliare in piccoli quadrati e servire.
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biscotti
per 24 biscotti

50 g di mandorle a scaglie 225 g di farina

50 g di burro ammorbidito 10 ml (2 cucchiaini) di levito in polvere
100 g di zucchero raffinato 5 ml (1 cucchiaino) di coriandolo macinato
1 uovo 40 g di farina di polenta

15 ml (1 cucchiaio da tavola) di liquore 50 g di pistacchi tritati grossolanamente
all’arancia
la scorza grattugiata di 1 arancia di piccole dimensioni

Preriscaldare il forno a 170°C. Tostare le mandorle per 5-10 minuti, farle raffreddare e tritarle
grossolanamente. Imburrare leggermente una teglia da forno.

Con la frusta alla velocita 12 montare il burro e lo zucchero nella ciotola fino a quando il
composto risulta di colore chiaro e omogeneo. Unire I'uovo, il liquore e la scorza di arancia.
Aggiungere la farina, il lievito in polvere, il coriandolo macinato e la farina di polenta e lavorare
alla velocita 2 fino ad ottenere un impasto soffice. Unire le noci e amalgamare il composto
lavorandolo alla velocita 2.

Estrarre il composto dalla ciotola e impastare leggermente a mano su una superficie infarinata.
Dividere I'impasto a meta e formare con ciascuna un rettangolo di 5 cm di lunghezza e 2 cm
di spessore.

Collocare nello stampo preparato e far riposare nel frigorifero per 20 minuti. Infornare per circa
30 minuti fino a quando I'impasto risulta appena solido. Trasferirlo su una griglia metallica per
farlo raffreddare per circa 10 minuti, quindi tagliarlo diagonalmente a fette di circa 1 cm di
larghezza.

Collocare i biscotti con il lato tagliato sulla teglia e infornare per altri 10 minuti, fino a quando
risultano croccanti. Farli raffreddare su una griglia di metallo e conservarli in un contenitore
chiuso.

crostata alle noci pecan
per 6 persone

1 porzione di pasta frolla all’'uovo 40 g di burro fuso

vedi pagina 69 5 ml (1 cucchiaino) di essenza di vaniglia
175 g di noci pecan 180 ml di latte condensato

175 g di zucchero scuro 2 uova shattute

15 ml (1 cucchiaio da tavola) di sciroppo di zucchero

Stendere la pasta e utilizzarla per rivestire uno stampo scanalato per crostate da 23 cm.
Forare la base con una forchetta, quindi coprire e far riposare in frigorifero per 20 minuti.
Preriscaldare il forno a 190°C. Foderare I'involucro di pasta con carta oleata, ricoprire di legumi
secchi e infornare per 10 minuti. Togliere i legumi e la carta e infornare per ulteriori 5 minuti.
Estrarre dal forno. Ridurre la temperatura del forno a 170°C.

Tritare 100 g di noci pecan e conservare il resto. Con il frullino alla velocita 10, lavorare gli
ingredienti rimanenti fino a quando risultano ben amalgamati.

Versare il composto nell'involucro di pasta e disporre le noci pecan rimaste divise a meta in
cerchi concentrici.

Infornare per 35-40 minuti, fino a quando la crostata & dorata e solida al tatto. Servire
accompagnata da gelato o panna montata.
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torta al cioccolato bianco
per 8 persone

Per Ia torta: 2,5 ml (% cucchiaino) di sale

150 g di burro ammorbidito 280 ml di latte

300 g di zucchero raffinato 250 g di cioccolato bianco fuso

4 uova Per la guarnizione tartufata:

1 cucchiaino di estratto di vaniglia 250 g di cioccolato bianco a pezzetti

350 g di farina 280 ml di panna liquida

12,5 ml (2 cucchiaini e ) di lievito scaglie di cioccolato fondente, per decorare
in polvere

Per la torta: preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e foderare le basi di due stampi per torta
da 20 cm di diametro.

Con la frusta alla velocita 8, montare il burro fino a quando risulta soffice. Unire lo zucchero e
montare il composto fino a quando risulta di colore chiaro e spumoso. Unire un poco alla volta
le uova e I'essenza di vaniglia, aggiungendo un po’ di farina per evitare che il composto si
separi in grumi.

Setacciare gli ingredienti secchi rimanenti nella ciotola del mixer, lavorandoli alla velocita 2.
Frullare il cioccolato con il latte e quindi unirlo al composto nel mixer.

Dividere la pastella tra i due stampi e infornare per 30 minuti. Far raffreddare negli stampi per
10 minuti e quindi sformare le meta della torta su una griglia metallica per farle raffreddare
completamente.

Per preparare la guarnizione, sciogliere il cioccolato a bagnomaria. Togliere dal fuoco.

Con il frullino alla velocita 12, montare la panna fino a quando forma dei picchi soffici. Unire il
cioccolato alla panna e utilizzare questo composto per farcire la torta, spalmando il imanente
sopra la torta. Decorare con le scaglie di cioccolato fondente. Refrigerare prima di servire.

ciambella mediterranea alla frutta secca
per 6 persone
quantita sufficiente per 1 dolce

450 g di farina forte 5 g di uva sultanina

5 ml (1 cucchiaino) di cannella 50 g di zucchero raffinato

macinata la scorza grattugiata di % limone

2,5 ml (% cucchiaino) di zenzero 15 ml (1 cucchiaio da tavola) di olio di oliva
macinato 800 ml di latte tiepido

2,5 ml (% cucchiaino) di sale uovo sbattuto per glassare

1 sacchetto da 7 g (1 cucchiaino e % )
di lievito liofilizzato
50 g di mandorle o noci tritate

Setacciare la farina, la cannella e il sale nella ciotola del mixer. Aggiungere il lievito, le noci,
I'uva sultanina, lo zucchero, la scorza di limone, 'olio d’oliva e il latte. Inserire il braccio
impastatore e lavorare gli ingredienti alla velocita 2 fino a ottenere un impasto morbido.
Aumentare la velocita a 4-6 e lavorare per altri 7 minuti fino a quando I'impasto risulta
omogeneo ed elastico. Togliere I'impasto dalla ciotola e formare una palla. Ricollocare
I'impasto nella ciotola, coprire e lasciar lievitare in un ambiente caldo per 1-17% ore o fino a
quando raddoppia in volume.

Trasferire I'impasto su una superficie infarinata e dividerlo in 3 pezzi uguali. Rotolando avanti e
indietro gli impasti con le mani formare dei salsicciotti lunghi 62 cm. Collocarli I'uno accanto
all’altro.

Partendo da un’estremita, intrecciare i pezzi. Unire le due estremita formando una ciambella,
premendo per sigillare.

Collocare la ciambella su una teglia da formo leggermente unta di olio, coprire con pellicola
trasparente unta e lasciar lievitare in un luogo caldo per 30-45 minuti o fino a quando il volume
raddoppia. Preriscaldare il forno a 200°C.

Pennellare con 'uovo sbattuto e infornare per 20-25 minuti o fino a quando la ciambella risulta
lievitata e dorata. Far raffreddare su una griglia metallica. Servire a fette.
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dolce alle noci e gocce di cioccolato
per 6 persone
quantita sufficiente per 1 dolce

75 g di zucchero raffinato 5 ml (1 cucchiaino) di estratto di vaniglia
85 g di farina 30 ml (2 cucchiai da tavola) di uva passa
5 ml (1 cucchiaino) di lievito in polvere 25 g di noci tritate

60 ml (4 cucchiai da tavola) di farina  la scorza grattugiata di % limone

di mais 45 ml (3 cucchiai da tavola) di gocce di
130 g di burro ammorbidito cioccolato
2 uova zucchero a velo per decorare

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e foderare uno stampo per dolci rettangolare da 450
g. Cospargere lo stampo con 10 ml (2 cucchiaini) di zucchero in modo da ricoprime la base e
le pareti.

Setacciare in una ciotola la farina, il lievito in polvere e la farina di mais. Con la frusta alla
velocita 10-12 montare il burro fino a quando risulta soffice. Unire lo zucchero rimanente e
continuare a montare fino a quando il composto diventa di colore chiaro e spumoso.
Incorporare a poco a poco le uova, aggiungendo un po’ della farina in modo da prevenire la
separazione in grumi.

Incorporare gentimente la miscela di farina, ma non lavorare eccessivamente. Unire la vaniglia,
I'uva passa, le noci, la scorza di limone e le gocce di cioccolato lavorando il composto fino a
quando gli ingredienti risultano amalgamati.

Trasferire nello stampo con un cucchiaio e infornare per 45-50 minuti. Lasciar raffreddare nello
stampo per 15 minuti prima di sformare il dolce su una griglia metallica per farlo raffreddare
completamente. Prima di servire spolverizzare con uno strato di zucchero a velo.

syllabub di more schiacciate
per 4 — 6 persone

300 g di more mature 800 ml di panna liquida
75 g di zucchero raffinato 30 ml (2 cucchiai da tavola) di brandy
la scorza grattugiata e il succo di /% limone

Con la frusta a velocita 6, frantumare le more assieme allo zucchero e alla scorza di limone
fino a quando si ottiene una poltiglia liquida e contenente grumi. Unire il succo di limone e la
panna.

Sostituire la frusta con il frullino e montare il composto alla velocita 10, aggiungendo il brandy
quando inizia ad addensarsi. Continuare a montare fino a quando il composto risulta denso e
leggero, ma ancora abbastanza liquido.

Trasferire il composto con un cucchiaio in bicchieri. Servire immediatamente o refrigerare fino
al momento di servire.
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Ricette

cheesecake al limone (senza cottura)
per 6 — 8 persone

175 g di biscotti tipo digestive 150 g di zucchero raffinato
50 g di burro la scorza grattugiata e il succo di 3 limoni
25 g di zucchero scuro tipo demerara  di grosse dimensioni
8350 g di formaggio cremoso morbido 450 ml di panna liquida
frutta fresca di stagione, per decorare

Schiacciare finemente con un matterello i biscotti in un sacchetto. Sciogliere il burro in una
casseruola, aggiungere lo zucchero demerara e le briciole dei biscotti e mescolare bene per
amalgamare.

Versare la miscela in uno stampo per torta incernierato da 20 cm e premere con fermezza con
un cucchiaio.

Con il frullino alla velocita 4 montare il formaggio e lo zucchero fino a quando risultano
omogenei. Aggiungere un poco alla volta la scorza e il succo di limone e montare fino ad
amalgamare bene. Trasferire il composto in un’altra ciotola.

Con il frullino alla velocita 10 montare la panna fino a quando forma dei picchi soffici.
Incorporare la panna montata al composto di formaggio.

Versare lentamente il composto nello stampo in modo che copra in modo uniforme la base di
biscotti. Livellare la superficie, coprire e lasciare in frigorifero per una notte, fino a quando la
torta & ben fredda e solida.

Aprire la cerniera dello stampo e far scivolare la torta su un piatto da portata. Decorare con
frutta fresca di stagione.

torta alle carote
per 24 porzioni

10 ml (2 cucchiaini) di lievito in polvere 3 uova
10 ml (2 cucchiaini) di bicarbonato 250 g di ananas spezzettato

di soda con il succo

2,5 ml (% cucchiaino) di sale 175 g di noci pecan o noci tostate e
10 ml (2 cucchiaini) di cannella tritate

macinata 50 g di cocco secco

5 ml (1 cucchiaino) di noce moscata 250 g di carote grattugiate
macinata 175 g di uva passa

2,5 ml (% cucchiaino) di chiodi 500 g di farina

di garofano

60 ml (4 cucchiai da tavola) di olio

vegetale

225 g di zucchero raffinato
65 g di zucchero scuro
10 ml (2 cucchiaini) di essenza di vaniglia

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare uno stampo per torta rettangolare da 33 cm x 25 cm.
Setacciare la farina, il lievito in polvere, il bicarbonato di soda, il sale, la cannella, la noce
moscata e i chiodi di garofano in una ciotola e mettere da parte.

Con la frusta alla velocita 4-6 lavorare I'olio, lo zucchero, lo zucchero scuro, la vaniglia e le
uova fino ad ottenere un composto di consistenza omogenea. Ridurre la velocita a 2 e
aggiungere I'ananas, le noci, il cocco, le carote e I'uva passa lavorando fino ad amalgamare
bene gli ingredienti.

Incorporare la farina un poco alla volta alla velocita 2 continuando a lavorare il composto fino a
quando gli ingredienti sono ben amalgamati. Versare il composto nello stampo e infornare per
45-50 minuti. Sformare la torta su una griglia di metallo per farla raffreddare. Tagliare in 24
pezzi. Servire la torta da sola o con del burro.
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glassa reale

sei albumi
1500 g di zucchero a velo

1 Versare i sei albumi nella ciotola del mixer.

2 Inserire la frusta e azionare il mixer alla velocita 2 aggiungendo lo zucchero a velo un poco per
volta in 2-3 minuti, aumentano la velocita a 12 quando gli ingredienti sono amalgamati.

3 Non appena gli ingredienti sono amalgamati continuare a mescolare per altri 45 secondi.

4 Con questa ricetta si ottiene una quantita di glassa sufficiente per ricoprire 2 torte rotonde da
20 cm.
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@ tilbehersabning
@ mixerhoved

® Kenwood meerke — dette kan ikke fiernes
@ teend/sluk- og hastighedskontakt
(® hovedloftearm

(® motorenhed

@ skal

steenkskaerm

® K-spade
piskeris
@ dejkrog

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES
loer din Kenwood kokkenmaskine at kende

sikkerhed

Inden redskaber sasttes pa eller tages af, efter brug og inden rengering, skal
der altid slukkes for maskinen og stikket skal tages ud af stikkontakten.
Maskinen er ikke beregnet til at blive brugt af svagelige personer uden
opsyn.

Hold bern vaek fra maskinen og lad aldrig ledningen haenge ned, hvor et
barn kan gribe fat i den.

Hold fingrene vaek fra beveegelige dele og monterede redskaber. Kom aldrig
fingre eller andet ind i haengselmekanismen.

G4 aldrig fra maskinen, mens den er i brug.

Anvend aldrig en beskadiget maskine. Fa& det kontrolleret eller repareret: se
'service', side 81.

Brug kun det medfelgende tilbeher.

Overskrid aldrig de maksimale maengder pa side 79.

Lad aldrig bern lege med maskinen.

Maskinen er kun beregnet til privat husholdningsbrug.

Veer forsigtig, nar maskinen leftes - den er nemlig meget tung. Serg for at
hovedet er last og at skalen, tilbeharet og ledningen er sat fast, for maskinen
loftes.

inden stikket saettes i stikkontakten

Serg 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
Fjern alt indpakningsmateriale, herunder materialet omkring skalen.
Vask delene: se 'vedligeholdelse og rengering', side 81.

kend din Kenwood kokkenmaskine

(hvis leveret)

©
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K-spade

piskeris

dejkrog

sddan seettes
et redskab i

sadan fiernes
et redskab

tips

vigtigt

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

mixeren

tilbehor til mixeren og nogle af deres anvendelser

Til at rere kagedej, smakagedej, butterdej, glasur, kagefyld, vandbakkelser
og kartoffelmos mv.

Til at piske eeg, piskeflode, pandekagedej, lagkagedej, marengs, ostekage,
mousse og soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje (f.eks. til at
rore fedtstof og sukker) - da det kan beskadige det.

Til geerdeje.

fir

sadan anvendes mixeren
Tryk op pé& hovedudigserarmen bag pa maskinen @ og loft samtidig
hovedet, til det laser fast i loftet stilling.

Ret stiften pa akslen ind med rillen péa indersiden af redskabet, skub op og
drej med uret for at lase @.
Saet skalen i fordybningen. Tryk skélen ned og drej den med uret for at lase /

Tryk op pa hovedudlgserarmen og seenk samtidig mixerhovedet @.
Teend for maskinen og seet hastighedskontakten pa den enskede
indstiling @.

2]

Tryk op, drej mod uret og treek af.

Sluk for maskinen og skrab skélen med en dejskraber, nér det er @
nedvendigt. ;f

Det er bedst at piske aeg, nar de har stuetemperatur.
Inden der piskes seggehvider, skal du serge for, at der ikke er noget fedtstof /T
eller eeggeblomme pa piskeriset eller i skalen.

Nar du laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser, medmindre

opskriften angiver andet.

Nar der reres margarine og sukker til kagedeje, skal fedtstoffet altid have
stuetemperatur eller bledgeres forst.

Mixeren er udstyret med en funktion for bled start for at minimere spild.
Hvis der dog teendes for maskinen med en tyk dej i skalen som f.eks. en
breddej, kan det tage et par sekunder, far mixeren kommer op pa den
valgte hastighed.

tips om zeltning af brod

Nedenstaende maksimale maengder ma aldrig overskrides, da

maskinen ellers kan blive overbelastet.

Beskyt maskinens holdbarhed ved altid at lade maskinen hvile 20 minutter
mellem hver anvendelse.

Det er normalt, at mixerhovedet beveeger sig lidt. Hvis du herer, at
maskinen sejtreekker, skal du slukke for den, fierne halvdelen af dejen

og sa eelte hver halvdel for sig.

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i forst.

Stop maskinen med mellemrum og skrab dejen ned fra dejkrogen.
Forskellige slags mel varierer betydeligt med hensyn til den maengde
vaeske, der skal bruges, og dejens klaebrighed kan have en markant
virkning pa maskinens belastning. Det tilrddes, at du holder gje med maskinen,
mens dejen eeltes; dette arbejde bor ikke vare leengere end 5 minutter.
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piskeris
dejkrog

butterdej
frugtkagedej
tyk gaerdej
blod gaerdej
aggehvider

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

hastighedskontakt

Disse er kun vejledende og vil variere afhaengig af den meengde, der skal
blandes.

roring af fedtstof og sukker: start pa 2 og saet gradvist hastigheden
op til 12.

piskning af aeg til cremede blandinger: 6 - 12.

iblanding af mel, frugt mv.: 2 - 4,

kager, hvor alle ingredienser tilsettes samtidigt: start pa
hastighed 2 og saet gradvist hastigheden op til 12.

blanding af fedtstof i mel: 2 - 4.

Seet gradvist hastigheden op til 12.

Start pa 2 og seet hastigheden pa til 4 eller 6.

maksimale maengder

500 g mel

2 kg samlet vaegt

600 g mel

650 g mel

12 (Det minimale antal seggehvider, maskinen kan piske, er 2 stk. i
mellemsterrelse).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

elektronisk hastighedssensorkontrol

Mixeren er udstyret med en elektronisk hastighedsfeler, som er konstrueret til

at opretholde hastigheden under forskellige belastningsforhold, som f.eks.

nar der eeltes braddej eller nar der kommes geg i en kagedej. Der kan derfor

heres en vis variation i hastigheden under arbejdet, efterhdnden som
maskinen indstiller sig til belastningen og den valgte hastighed — dette er
normalt.

sadan monteres og anvendes
steenkskaermen

Loft mixerhovedet, til det I&ser.

Saet skalen og det enskede redskab pa.

Skub den smalle del af staenkskaermen under mixertilbehoret @.

Seet steenkskaermen pa skalen.

Drej steenkskeermen, indtil den smalle del af skaermen er rettet ind med
fordybningen pé redskabsabningen @.

Seenk mixerhovedet.

Drej staenkskeermens abning til den enskede stilling.

Seet slisken pé steenkskeermen ved at anbringe fligene i rillerne @.
Steenkskaermen fiernes ved at bruge samme fremgangsméade, men i
omvendt reekkefolge.

Under blandingen kan ingredienserne kommes direkte ned i skélen via
slisken.
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motorenhed

skal, redskaber,
steenkskaerm

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

rengaering og service

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

Tor ydersiden af med en fugtig klud og ter efter med et viskestykke.
Brug aldrig skurende midler og kom aldrig maskinen i vand.

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskine.

Hvis du har en skal af rustfrit stal, ma& du aldrig bruge en stalberste, staluld
eller blegemidler. Kalkmaerker kan fiernes med eddike.

Skélen ma ikke udseettes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobelgeovne).

service og kundeservice
Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde udskiftes af
KENWOOD eller en autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis du har brug for hjeelp med:

brug af maskinen

service eller reparationer

sa kontakt den forretning, hvor maskinen er kabt.
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Kage- og dessertopskrifter

Fyld dit hiem med den leekre duft af kager, teerter og smékager, som du har lavet med din
reremaskine!

Lagkage med jordbeer og appelsinskum 83
Chokoladekage med troffelcreme 83
Ingefeerkage 84
Streuselkuchen med hindbaer 84
Sma teerter med citron- og ricottafyld 85
Merdej med variationer 85
Citronmarengsteerte 86
Marengskage 86
Hvid chokolademousse 87
Smaékager med valngdder, mandler og hasselnedder 87
Brownies med stykker af hvid chokolade 87
Biscotti 88
Teerte med pekannadder 88
Kage med hvid chokoladetroffel 89
Flettet frugtkrans 89
Valngddekage med chokoladestykker 90
Syllabub med brombaer 90
Ostekage med citron (skal ikke bages) 91
Gulerodskage 91
Hard glasur 91
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Kage- og dessertopskrifter

Lagkage med jordbaer og appelsinskum
8-10 personer

150 g hvedemel 3 dl piskeflode

25 g majsstivelse 1 spsk sukker

6 &g revet skal og saft af 1 appelsin
175 g sukker 225 g jordbaer

75 g smeltet smor flormelis til pynt

Varm ovnen op til 180°. Smar en springform (23 cm), og leeg et stykke bagepapir, som du har
klippet til, i bunden af formen. Bland mel og majsstivelse.

Pisk aag og sukker sammen i rereskélen med det almindelige piskeris ved hastighed 12, indtil
blandingen er meget tyk og lys, og du kan treekke spor i den.

Fold forsigtigt halvdelen af melblandingen i med en metalske. Tilsaet halvdelen af det smeltede
smer, idet du heelder det ned langs kanten af rereskalen. Fold den resterende melblanding og
det resterende smeor i lidt efter lidt.

Heeld blandingen ned i den klargjorte springform, og bag i 45-50 minutter, indtil kagen er tilpas
haevet og gylden. Vend den ud pé en bagerist, og lad den kole af.

Pisk flode, sukker og appelsinsaft til skum med det almindelige piskeris ved hastighed 12. Fold
den revne appelsinskal i. Tag 5 jordbeer fra til pynt, og skeer de resterende jordbeer i skiver.
Flaek kagen, og spred fladeskummet og de skiveskérne jordoger ud pa den nederste halvdel.
Leeg kagen sammen. Pynt med de hele baer, drys med flormelis, og servér.

Chokoladekage med troffelcreme
8-10 personer

200 g merk chokolade af god 75 g sigtet hvedemel1/2 tsk bagepulver
kvalitet, breekket i stykker 1 spsk kakao, sigtet

175 g bledt smar Til troffelcremen:

175 g sukker 400 ml piskeflode

4 seg delt i blommer og hvider 225 g mark chokolade af god kvalitet,
100 g malede mandler breekket i stykker

Varm ovnen op til 180°. Smer en springform (20 cm), og leeg et stykke bagepapir, som du har
klippet til, i bunden af formen. Kom chokoladen i en skal, og smelt den i vandbad.

Rer smar og sukker sammen i rereskélen med det kraftige piskeris ved hastighed 8, indtil
blandingen er lys og luftig. Tilseet seeggeblommerne lidt efter lidt.

Bland de malede mandler og den smeltede chokolade i ved hastighed 2. Bland mel og
kakaopulver i, og heeld blandingen over i en stor skal.

Pisk eeggehviderne stive med det almindelige piskeris ved hastighed 12. Fold aeggehviderne i
kageblandingen med en metalske. Ingredienserne skal blandes godit.

Haeld blandingen ned i den klargjorte springform, og bag i 45-50 minutter, eller indtil kagen
foles fast. Lad kagen kole af i formen i 5 minutter, tag den ud af formen, og lad den derefter
kele helt af pa en bagerist.

Lav i mellemtiden troffelcremen: Kom fleden i en kasserolle, og opvarm den til kogepunktet.
Tag kasserollen af varmen, tilseet chokoladestykkerne, og rer rundt, indtil chokoladen er
smeltet. Lad blandingen kele af, og stil den koldt, indtil den tykner.

Fleek kagen, og smer en del af troffelcremen pa den nederste halvdel. Leeg kagen sammen,
og fordel den resterende troffelcreme oven pé kagen. Treek eventuelt en kniv igennem, sé& der
opstar et flot menster.
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Kage- og dessertopskrifter

Ingefaerkage

8 personer

300 g hvedemel 150 g sirup

2 tsk stodt ingefeer 100 g lyst muscovadosukker

1 tsk krydderiblanding (f.eks. stedt 1% dl maelk
nellike, kanel, muskat, kardemomme) 2 &g

% tsk bagepulver 100 g dreenet, syltet ingefeer, skaret
1% tsk natron i tynde skiver
100 g smor 2 spsk lage fra den syltede ingefeer

50 g melassesukker (kan erstattes af  eller opvarmet sirup
brun farin eller rersukker)

Varm ovnen op til 170°. Smer en springform (18 cm), og bekleed den med bagepapir. Sigt mel,
stadt ingefeer, krydderiblanding, bagepulver og natron ned i rereskalen.

Kom smer, melassesukker, sirup og sukker i en lille kasserolle, og opvarm det forsigtigt, indtil
smerret er smeltet, mens du indimellem rorer rundt.

Bland den smeltede blanding samt meelk, aeg og 75 g syltet ingefeer med de torre
ingredienser, og rer det hele godt sammen med det kraftige piskeris ved hastighed 2. Heeld
blandingen i den Klargjorte form, og fordel den resterende syltede ingefeer oven pa.

Bag kagen i 1-1% time, indtil den er haevet tilpas og lige netop fast, nar du trykker pa den. Lad
kagen kele af i formen i 10 minutter, vend den derefter ud pa en bagerist, og lad den kele helt
af. Skeer kagen i 8 stykker. Dryp lidt af lagen fra den syltede ingefeer eller opvarmet sirup over
ved servering.

Streuselkuchen med hindbzer
6-8 personer

250 g hvedemel2 tsk bagepulver 75 g malede mandler
1 tsk stedt kanel 1 &g

175 g bledt smer 350 g hindbeer

100 g sukker 1 tsk majsstivelse

Varm ovnen op til 200°. Smer en springform (23 cm). Rer mel, kanel og smer sammen i
rereskalen med det kraftige piskeris ved hastighed 2.

Tilseet sukker og malede mandler, og rer, indtil blandingen har en letsmuldrende konsistens.
Rer ikke for meget.

Tag 175 g af blandingen fra, og stil det til side. Rer aegget og resterende del af blandingen
sammen med piskeriset.

Haeld dejen over i den klargjorte form, og tryk dejen ned i bunden og ca. 2,5 op ad formens
sider ved hjeelp af en metalske og fingrene.

Ryst hindbzer og majsstivelse sammen, og spred blandingen ud over dejen.

Drys den resterende smuldredej over, og bag kagen i 25-30 minutter, eller indtil den er gylden.
Lad kagen kele af i formen i 30 minutter, tag den derefter ud af formen, og lad den kele helt af
pa en bagerist.
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Kage- og dessertopskrifter

Sma taerter med citron- og ricottafyld

6 personer

1 portion merdej med nodder, 2 &g

Fyld: 1% dl kaffeflede

75 g ricottaost hindbeer eller blabeer til pynt
75 g sukker flormelis til pynt

saften af 2 citroner

Rul dejen ud pa et let meldrysset bord, og udstik 6 runde plader med en almindelig rund eller
rillet udstikker (11 cm). Bekleed 6 store muffinforme med dejen. Prik teertebundene med en
gaffel, anbring et stykke bagepapir oven pé teertebundene, og fyld dem op med terrede
benner. Lad dejen hvile koldt og tildaekket i 20 minutter.

Varm ovnen op til 190°, og bag teertebundene i 10 minutter. Fjern de terrede bonner og
papiret, og bag teertebundene i yderligere 5 minutter.

Lav i mellemtiden fyldet: Rer ricottaost og sukker godt sammen i rereskélen med det
almindelige piskeris ved hastighed 4. Heeld derefter citronsaften i lidt efter lidt, mens piskeriset
stadig kerer, indtil blandingen har en ensartet konsistens. Tilsaet seg og flede, og pisk igen.
Saenk ovntemperaturen til 180°. Fordel citronfyldet pa teertebundene, og bag i 20 minutter,
eller indtil fyldet er stivnet.

Lad teerterne kole af pa en bagerist. Pynt med hindbaer eller blabeer, og drys med flormelis.

Mordejs med variationer
Meengden passer til en teerteform pa 20-23 cm

175 g hvedemel 75 g smar eller margarine, skaret i sméa stykker
en knivspids salt 3 spsk koldt vand

Kom mel, salt og smer i rereskélen. Bland ingredienserne med det kraftige piskeris ved
hastighed 2, indtil blandingen ligner fine bredkrummer.

Tilseet vandet, mens piskeriset stadig kerer. Dejen samles til en klump.

Tag dejen over pa et let meldrysset bord, og aelt den let. Zlt ikke dejen for meget. Pak dejen
ind i husholdningsfilm, og lad den hvile i keleskabet i 30 minutter, for du ruller den ud.
Variationer:

Mordej med nedder: Tilsaet 25 g meget finthakkede eller malede mandler, hasselnedder
eller valnedder i slutningen af trin 1.

Mordej med 2eg: Tilsaet en aeggeblomme eller et helt sammenpisket aeg i trin 2, og tilsaet
tilstreekkeligt vand, til at dejen kan samles.

Mordej med 2eg og sukker: Tilsaet 2-3 tsk sukker i slutningen af trin 1.
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Citronmarengstzaerte
6-8 personer

1 portion merdej med aeg, se side 85 3 aeggeblommer

1 citron Til marengsen:

2 appelsiner 3 seggehvider

2 limefrugter 150 g sukker

65 g majsstivelse revet limeskal til pynt
50 g sukker

Udrul dejen pé et let meldrysset bord, og bekleed en rillet metalteerteform (23 cm) med dejen.
Prik bunden med en gaffel, og lad den hvile koldt i 30 minutter. Varm ovnen op til 190°.
Anbring et stykke bagepapir oven pa teertebunden, fyld op med terrede benner, og bag i 15
minutter. Fjern de terrede benner og papiret, og bag teertebunden i yderligere 5 minutter. Riv
imens citronen og 1 appelsin, og stil den revne skal tilside. Halver citrusfrugterne, og pres
dem. Bland saften med koldt vand, sa der i alt er 4% dl.

Rer majsstivelsen ud i 1% koldt vand.

Kom citrussaftblandingen i en kasserolle sammen med den revne citron- og appelsinskal, og
opvarm blandingen til kogepunktet. Tag kasserollen af varmen, og lad blandingen kele lidt af.
Rer den udrerte majsstivelse i, saet kasserollen over varmen igen, og opvarm blandingen
langsomt, indtil den tykner, mens du hele tiden rerer rundt. Rer seggeblommerne i, og spred
cremen ud pa teertebunden.

Pisk aaggehviderne til marengsen i rereskalen ved hastighed 12, indtil de er stive, men ikke
tarre. Tilseet sukker lidt efter lidt, indtil marengsmassen er meget stiv.

Spred marengsmassen ud oven pa citroncremen. Bag teerten i 5-10 minutter, eller indtil den er
gylden. Server varm eller kold.

Marengskage
6-8 personer

4 aeggehvider 3 dl piskeflode

225 g sukker 450 g frisk, bled frugt, f.eks. jordbeer,
1 tsk majsstivelse hindbeer eller fersken-, blomme-,

1 spsk hvidvinseddike eller ananasstykker

" tsk vaniljeessens

Varm ovnen op til 130°. Bekleed en bageplade med bagepapir, og tegn en cirkel (23 cm) pa
det.

Kom aeggehviderne i rareskalen. Pisk aeggehviderne stive med det almindelige piskeris ved
hastighed 12. Tilseet sukkeret lidt efter lidt, nogle f& skefulde ad gangen, og pisk godt efter
hver skefuld, indtil marengsmassen er stiv og blank.

Bland majsstivelse, eddike og vanilieessens, og fold det i marengsmassen med en metalske.
Spred marengsmassen ud i cirklen p& bagepapiret, og lav en stor fordybning i midten.

Bag marengsen i 1% time, indtil den er bagt, men stadig lidt bled i midten. Sluk ovnen, og lad
marengsbunden kele af i ovnen i mindst 3 timer. Lad den derefter kele helt af pa en bagerist.
Pisk fladen stiv med det almindelige piskeris ved hastighed 12. Fyld midten af marengsbunden
med fledeskum, og lasg frugten ovenpa.
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Hvid chokolademousse

4 personer

175 g hvid chokolade, braekket % tsk citronsaft

i stykker 2% dl piskeflode

knap 1 dl meelk revet mark chokolade til pynt
2 aeggehvider

Kom chokoladen i en stor skal, og smelt den i vandbad. Rer maelken i, og stil blandingen til
side.

Bland aeggehvider og citronsaft, pisk blandingen stiv med det aimindelige piskeris ved
hastighed 12, og fold derefter den derefter i chokoladeblandingen med en metalske.
Ingredienserne skal blandes godt.

Pisk floden stiv med det almindelige piskeris ved hastighed 12. Fold den forsigtigt i
chokoladeblandingen.

Kom moussen i 4 glas, og seet den i keleskabet i mindst 2 timer. Drys med revet chokolade,
0g server.

Smakager med valnogdder, mandler og hasselngdder

20 stk.

100 g hasselnadder 50 g hakkede valnadder
5 aseggeblommer fintrevet skal af 1 appelsin
100 g sukker 50 g mandelflager

' tsk vaniljeessens

Varm ovnen op til 150°. Hak hasselnedderne. Kom aeggeblommer, sukker og vanilieessens i
rereskalen, og rer ingredienserne sammen med det kraftige piskeris ved hastighed 6-8. Tilsaet
valngdder, hasselnedder og revet appelsinskal.

Saet sma toppe af blandingen pa en bageplade, der er bekleedt med et stykke bagepapir, og
tryk let pé toppene. Der bliver 20 sméakager af blandingen.

Drys mandelflager over smékagerne, tryk dem let ned i dejen, og bag smakagerne i 18-20
minutter, indtil de er gyldenbrune. Lad sméakagerne kele af pa bagepladen, og opbevar dem i
en lufttaet beholder.

Brownies med stykker af hvid chokolade

16 stk.

100 g hasselnadder eller valnadder 2 seg

75 g hvid chokolade 75 g sukker

175 g hvide chokoladeknapper 1 tsk vaniljeessens

50 g smar 75 g hvedemel’ tsk bagepulver

Varm ovnen op til 180°. Smer en springform (18 cm) let, og bekleed den med bagepapir. Hak
nedderne groft, og stil dem til side.

Braek den hvide chokolade i smé stykker, og smelt den langsomt i en lille kasserolle sammen
med smerret, mens du hele tiden rerer rundt. Lad blandingen kele af i 5 minutter.

Kom eeg, sukker, mel, vanilie og den smeltede chokoladeblanding i rereskalen, og rer
blandingen godt sammen med det kraftige piskeris ved hastighed 8. Tilsaet de hakkede
nedder og de hvide chokoladeknapper. Rer igen.

Heeld blandingen over i den klargjorte form, og bag i 30-35 minutter. Lad kagen kole af i
formen, og skeer den i sma firkanter ved serveringen.
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Biscotti

24 stk.

50 g mandelflager 225 g hvedemel

50 g bledt smer 2 tsk bagepulver

100 g sukker 1 tsk stedt koriander

1 &g 40 g polenta (majsmel)

1 spsk orangeliker 50 g grofthakkede pistacienedder

fintrevet skal af 1 lille appelsin

Varm ovnen op til 170°. Rist mandlerne i 5-10 minutter, lad dem kole af, og hak dem meget
groft. Smer en bageplade let.

Rer smer og sukker sammen i rereskélen med det kraftige piskeris ved hastighed 12, indtil
blandingen er lys og blank. Rer aeg, liker og revet appelsinskal i. Tilseet mel, bagepulver, stodt
koriander og polenta, og bland ingredienserne til en bled dej ved hastighed 2. Tilsaet
nedderne, og rer dejen godt sammen ved hastighed 2.

Tag dejen over pa et let meldrysset bord, og elt den let. Del dejen i to, og rul hvert stykke ud
til rektangler pa 5x2 cm.

Saet dejen pa den klargjorte bageplade, og lade den hvile koldt i 20 minutter. Bag dejen i ca.
30 minutter, indtil den netop er fast. Lad stykkerne kele af pa en bagerist i ca. 10 minutter, og
skeer dem derefter i skra stykker (1 cm brede).

Leeg kagerne pa bagepladen med skeeresiden nedad, og bag dem i yderligere 10 minutter,
indtil de er sprede. Lad dem kale af pa en bagerist, og opbevar dem i en lufttast beholder.

Teerte med pekannodder
6 personer

1 portion mordej med geg, se side 85 40 g smeltet smor

175 g pekannadder 1 tsk vaniljeessens
175 g brun farin 1% dl kondenseret maelk
1 spsk sirup 2 sammenpiskede seg

Udrul dejen pé et let meldrysset bord, og bekleed en rillet metalteerteform (23 cm) med dejen.
Prik bunden med en gaffel, og lad den hvile koldt og tildaekket i 20 minutter.

Varm ovnen op til 190°. Anbring et stykke bagepapir oven pa taertebunden, fyld op med
terrede benner, og bag i 10 minutter. Fiern de terrede benner og papiret, og bag teertebunden
i yderligere 5 minutter. Tag teertebunden ud af ovnen. Saenk ovntemperaturen til 170°.

Hak 100 g af pekannedderne, og stil de resterende nedder til side. Pisk de resterende
ingredienser godt sammen med det aimindelige piskeris ved hastighed 10.

Spred blandingen ud pé teertebunden, og leeg de halve pekannadder i cirkelmenster ovenpa.
Bag i 35-40 minutter, indtil teerten er gylden og feles fast. Server med is eller fladeskum.
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Kage med hvid chokoladetroffel

8 personer

Til kagen: % tsk salt

150 g bledt smor 2% dl meelk

300 g sukker 250 g smeltet hvid chokolade

4 &g Til troffelcremen:

1 tsk vaniljeessens 250 g hvid chokolade, braekket i stykker
350 g hvedemel 2% dl piskeflode

2 tsk bagepulver hevlet merk chokolade til pynt

Til kagen: Varm ovnen op til 180°. Smer to runde kageforme (20 cm), og leeg et stykke
bagepapir, som du har klippet til, i bunden af formene.

Rer smearret bladt med det kraftige piskeris ved hastighed 8. Tilseet sukkeret, og rer, indtil
blandingen er lys og Iuftig. Rer eeg og vanilieessens i lidt efter lidt, og tilseet lidt mel for at
undgé, at aeggene koagulerer.

Sigt de resterende torre ingredienser ned i rereskélen, og rer ved hastighed 2. Bland
chokolade og meelk, og rer det i kageblandingen.

Haeeld kagedejen over i to forme, og bag i 30 minutter. Lad kagerne kole af i formene i 10
minutter, vend dem derefter ud pé en bagerist, og lad dem kele helt af.

Kom chokoladen til treffelcremen i en skél, og smelt den i vandbad. Tag den smeltede
chokolade af varmen.

Pisk floden stiv med det almindelige piskeris ved hastighed 12. Fold chokoladeblandingen i
fledeskummet. Smer en del af treffelcremen pé den ene kage, og laeg kagerne sammen.
Fordel den resterende troffelcreme oven pa kagen. Pynt med spaner af merk chokolade.
Server afkolet.

Flettet frugtkrans

6 personer

1 krans

450 g glutenrigt hvedemel 75 g sultanas

1 tsk stedt kanel 50 g sukker

' tsk stedt ingefaer revet skal af 7 citron
% tsk salt 1 spsk olivenolie

7 g torgaer (1% tsk) 3 dl lunken maelk

50 g hakkede mandler eller valnedder sammenpisket geg til pensling

Sigt mel, kanel, ingefeer og salt ned i rereskalen. Tilseet geer, nedder, sultanas, sukker,
citronskal, olivenolie og meelk. Seet dejkrogene pa, og rer ingredienserne sammen til en bled
dej ved hastighed 2.

@g derefter hastigheden til 4-6, og eelt i yderligere 7 minutter, indtil dejen er bled og elastisk.
Tag dejen op af rereskalen, og form den til en kugle. Leeg den tilbage i rereskalen, og lad den
haeve tildeekket et lunt sted i 1-17 time, eller indtil den har fordoblet sit omfang.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord, og del den i 3 lige store stykker. Rul hvert stykke til en
polse, der er 62 cm lang. Leeg pelserne ved siden af hinanden.

Flet pelserne sammen. Form en krans af dejen, og tryk sammenfejningen godt sammen.
Anbring kransen pa en let olieret bageplade, deek den med olieret husholdningsfiim, og lad
den heeve et lunt sted i 30-45 minutter, indtil den har fordoblet sit omfang. Varm ovnen op til
200°.

Pensl med aeggestrygelse, og bag i 20-25 minutter, eller indtil den er haevet og gylden. Lad
den derefter kele af pa en bagerist. Skeer i skiver ved servering.
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Valnoddekage med chokoladestykker

6 personer

1 kage

75 g sukker 1 tsk vaniljeessens

85 g hvedemel 2 spsk korender eller rosiner
1 tsk bagepulver 25 g hakkede valnodder

4 spsk majsstivelse revet skal af % citron

130 g bledt smar 3 spsk chokoladeknapper

2 &g flormelis til pynt

Varm ovnen op til 180°. Smer en aflang kageform (450 g), og bekleed den med bagepapir.
Drys 2 tsk af sukkeret i formen og ryst den, sa sukkeret fordeler sig pa siderne og i bunden af
formen.

Sigt mel, bagepulver og majsstivelse ned i en rereskél. Rer smerret bledt med det kraftige
piskeris ved hastighed 10-12. Tilsest den resterende meengde sukker, og fortsaet med at rere,
indtil blandingen er lys og luftig. Rer eeggene i lidt efter lidt, og tilsaet lidt mel for at undga, at
aeggene koagulerer.

Fold forsigtigt den resterende melblanding i, rer ikke for meget. Fold vanilieessens, korender
eller rosiner, valnedder, revet citronskal og chokoladeknapper i. Ingredienserne skal blandes
godt.

Haeld blandingen over i formen, og bag i 45-50 minutter. Lad kagen kele af i formen i 15
minutter, og lad den derefter kele helt af pa en bagerist. Drys et jesvnt lag flormelis over for
servering.

Syllabub med brombaer
4-6 personer

300 g modne brombaer 3 dl piskeflode
75 g sukker % dl cognac
fintrevet skal og saft af % citron

Mos brombaerrene med sukker og revet citronskal med det kraftige piskeris ved hastighed 6,
indtil du far en ujeevn, tyndtflydende blanding. Rer citronsaft og flade i.

Udskift det kraftige piskeris med det almindelige piskeris, og pisk blandingen ved hastighed
10. Tilseet cognacen, nar blandingen begynder at tykne. Fortseet med at piske, indtil
blandingen er tyk og let, men ikke for stiv.

Kom blandingen i portionsglas. Server syllabub'en straks, eller stil den i keleskabet, indtil den
skal spises.
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Ostekage med citron (skal ikke bages)
6-8 personer

175 g digestivekiks 150 g sukker

50 g smor revet skal og saft af 3 store citroner
25 g demerarasukker 4% dl piskeflode

350 g fuldfed flodeost seesonens friske frugt til pynt

Kom digestivekiksene i en pose, og knus dem fint med en kagerulle. Smelt smorret i en
kasserolle, tilseet demerarasukker og kiksekrummer, og rer godt.

Kom kikseblandingen i en springform (20 cm), og tryk den godt ned med en ske.

Rer flodeost og sukker godt sammen med det aimindelige piskeris ved hastighed 4. Tilsaet
revet citronskal og citronsaft lidt efter lidt, og rer godt. Kom blandingen i en tom skal.

Pisk floden stiv med det almindelige piskeris ved hastighed 10. Fold flodeskummet i
osteblandingen.

Heeld langsomt osteblandingen ud over kiksebunden i springformen i et jeevnt lag. Glat
overfladen, og stil ostekagen tildeekket i keleskabet natten over.

Skaer kagen fri af formen, og flyt den over pé et fad. Pynt med seesonens friske frugt.

Gulerodskage

24 stykker

2 tsk bagepulver 2 tsk vanilieessens

2 tsk natron 3 &g

% tsk salt 250 g findelt ananas med saft

2 tsk stodt kanel 175 g hakkede, ristede pekan- eller valnedder
1 tsk stedt muskat 50 g kokosmel

% tsk stedt nellike 250 g revet gulerod

4 spsk vegetabilsk olie 175 g rosiner

225 g sukker 500 g hvedemel

65 g brun farin

Varm ovnen op til 180°. Smar en kageform (25 x 33 cm). Sigt mel, bagepulver, natron, salt,
kanel, muskat og nellike ned i en skal, og stil den tilside.

Rer olie, sukker, farin, vanilieessens og eeg godt sammen med det kraftige piskeris ved
hastighed 4-6. Saenk hastigheden til 2, tilseet ananas, valnedder, kokosmel, revet gulerod og
rosiner, og ror godt.

Tilseet melblandingen lidt efter lidt ved hastighed 2, og rer godt. Heeld blandingen over i
formen, og bag i 40-50 minutter. Vend kagen ud pa en bagerist, og lad den kele af. Skaer
kagen i 24 stykker. Server kagen, som den er, eller med smer.

Hard glasur
6 aeggehvider
1500 g flormelis

Kom de 6 aeggehvider i rareskalen.

Tilsaet flormelis lidt efter lidt i lebet af 2-3 minutter med det kraftige piskeris ved hastighed 2,
og og hastigheden til 12, nér blandingen bliver sammenhaengende.

Nar ingredienserne er rert godt sammen, skal du fortsaette med at rere i 45 sekunder.
Maengden passer til 2 runde kager pa 20 cm.
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lar kanna din koksmaskin fran Kenwood

sdkerheten

Stang av maskinen och dra ut kontakten innan du monterar pa eller tar bort
verktyg, efter anvandningen och fére rengoring.

Maskinen &r inte avsedd att anvéndas av handikappade utan éversyn.

Hall barn pé avstand fran maskinen och It aldrig sladden hanga ner sa ett
barn kan gripa tag i det.

Hall fingrarna borta fran rorliga delar och monterade verktyg. Satt aldrig
fingrar eller nagot annat i fallmekanismen.

Lamna aldrig maskinen obevakad.

Anvand aldrig en skadad maskin. Fa den kontrollerad eller reparerad: se
"service", sid. 96.

Anvénd aldrig ej auktoriserade verktyg.

Overstig inte maxméangderna pé sid. 94.

Lat inte barn leka med maskinen.

Anvand bara maskinen for avsett &ndamal i hemmet.

Var forsiktig nar du lyfter maskinen. Den &r tung. Se till att blandarhuvudet ar
l&st och att skélen, verktygen och sladden sitter stadigt innan du lyfter
maskinen.

innan du séatter i kontakten

Kontrollera att din eltyp stdmmer med vad som anges pa undersidan av
maskinen.

Maskinen uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.

innan du anvinder maskinen for forsta gangen
Tag bort all forpackning, &ven transportskyddet runt skélen.

2 Diska delarna: se "skétsel och rengéring" sid. 96.

@ verktygsfattning
@ blandarhuvud
® Kenwoodmérket - det ar inte meningen att det ska tas bort
@ knapp for p&/av och hastighetsinstalining
(® spak for att lyfta blandarhuvudet

® kraftdel

@ skal

ingrediensskarm (om sé&dant finns med)
® spade
visp

@ degkrok

l1ar kiinna din kéksmaskin fran Kenwood @
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spade

visp

degkrok

satta i ett verktyg

ta bort ett verktyg

tips

viktigt

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

degblandaren

blandarverktygen och nagra anviindningsomraden

For att géra mjuka kakor, smékakor, pajdeg, glasyr, petit-chouer och
potatismos.

For agg, gradde, pannkakssmet, posig sockerkaka, maréng, ostkaka,
fromage, sufflé. Anvand inte vispen for tyngre blandningar (t.ex. for att
rora fett och socker). D& kan den skadas.

For jasdegar.

(

hur du anviénder din degblandare

Tryck upp spaken for att lyfta blandarhuvudet pé baksidan av apparaten
@ samtidigt som du lyfter blandarhuvudet tills det lases fast i hojt lage.
Se till att stiftet pa drivaxel passar in i uttaget pa sidan av verktyget, tryck
uppat och vrid medurs s& att det 1ases fast @.

Stéll skélen pa basen, tryck ner och vrid medurs sa& den Iases fast @.
Tryck upp spaken for frigdring av blandarhuvudet samtidigt som du

sénker blandarhuvudet @.
Koppla pa maskinen och stéll hastighetsreglaget i onskat lage @.
Tryck upp, vrid moturs och dra av det.

Koppla av maskinen och skrapa skélen med en spatel om s& behovs.
Agg gér lattast att vispa om de &r i rumstemperatur.
Innan du vispar &ggvitor maste du se till att vispen och skélen &r helt fria

frén fett och &ggula. @
Anvand kalla ingredienser for pajdeg, savida det inte star nagot annat i
receptet. Q/

Om du ska réra fett och socker till kakdeg far fettet inte vara kylskapskallt. /T
Lat det st framme eller varm det forst.

Din degblandare har en mjukstartsfunktion for att det inte ska stéanka nar du

kopplar pa. Du mérker kanske att det kan ta ett par sekunder for maskinen

att komma upp i den instéllda hastighet om du har en tung deg i skalen t.ex.

jasdeg.

att tiénka pa nar du bakar brod

Overskrid aldrig maxméngderna nedan - da Gverbelastar du maskinen.
For att forlanga maskinens livslangd bor du alltid Iata den sté i 20 minuter
mellan arbetspassen.

Det ar normalt att blandarhuvudet ror sig ndgot. Om du hor att maskinen
anstrangs bor du stéanga av, ta ut hélften av degen och knada de béada
hélfterna var for sig.

Ingredienserna blandas bést om du héller i vétskan forst.

Stanna maskinen da& och da och skrapa ner blandningen fran degkroken.
Mjol kan variera mycket betraffande hur stor mangd vétska som behdvs.
Hur Kletig degen &r kan gora stor skillnad pa hur hart maskinen belastas.
Du bor darfor halla ett 6ga pa maskinen medan degen blandas. Det tar
normalt inte langre &n 5 minuter.
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spade

visp
degkrok

pajdeg
tung kaka
tung jasdeg
latt jasdeg
aggvitor

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

hastighetsreglage
De hér angivna hastigheterna ar bara avsedda som végledning. Mycket
beror p& mangden i skélen och pa vad det &r som blandas.

For att réra fett och socker, borja pé 2 och 6ka gradvis till 12. 244 8

For att vispa dgg posigt, 6 - 12. 10 15
For att vika ner mjol, russin etc, 2 - 4.

Allt-i-ett-kakor, borja pa hastighet 2, dka gradvis till 12. (4)

Blanda in fett i mjél, 2 - 4.
Oka gradvis till 12.
Borja pa 2, Oka till 4 eller 6.

maxmangder

500g mjol

2 kg sammanlagt

600 g mjol

650 g mjol

12 (Minst 2 medelstora &ggvitor behdvs for att de ska kunna vispas).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

elektronisk hastighetssensor

Degblandaren har en elektronisk hastighetssensor for att samma hastighet
ska uppratthallas under olika belastningsforhallanden, t.ex. nér du knédar
deg eller tillsatter agg till kakdeg. Ibland kan det horas hur varvtalet varierar
under anvandningen nér maskinen anpassar sig till belastningen och den
installda hastigheten. Det &r fullt normalt.

montera och anvanda
ingrediensskarmen

Hj blandarhuvudet tills det lases fast.

Sétt i skdlen och Onskat verktyg.

Skjut den smala delen av ingrediensskéarmen under verktyget @.
Montera ingrediensskarmen pa skalen.

Vrid ingrediensskarmen sé att den smala delen kommer i linje med skaran
pa verktygsfastet @.

Sank blandarhuvudet.

Vrrid Gppningen pa ingrediensskarmen till dnskat lage.

Montera ingrediensrannan pa ingrediensskérmen sa att tungorna passar i
uttagen @.

For att ta bort ingrediensskérmen gér du samma sak i motsatt ordning.
Du kan hélla ingredienserna direkt ner i skélen genom ingrediensrannan
medan maskinen gar.
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kraftdelen

skal, verktyg,
ingrediensskarm

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

rengOring och service

skotsel och rengoring
Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du gor ren den.

Torka av med en fuktig trasa och torka efter med en torr.
Anvand aldrig skurmedel och doppa inte maskinen i vatten.

Diska for hand och torka noga, eller maskindiska.

Anvand aldrig tradborste, stalull eller blekmedel for att gora ren den rostfria
skalen. Kalkavlagringar kan aviagsnas med éttika.

Hall borta fran vérme (spishall, ugn, mikrougn).

service och kundtjanst
Om sladden &ar skadad maste den av sékerhetsskél bytas av KENWOOD
eller av en av KENWOOD godkéand verkstad.

Om du behdver hjalp med

maskinens anvandning

service eller reparationer

kan du kontakta butiken dar du kdpte maskinen.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Desserter

Fyll ditt hem med hérlig doft av nybakade bakelser och kakor med hjalp av Kenwood
koksmaskin.
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Valnét, Mandel och Hasselnots kakor 102
Brownies 102
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Vit Choklad Kaka 104
Fruktkaka fran Medelhavet 104
Choklad och Valnéts kaka 105
Bjornbéar och Konjaks Mousse 105
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Morotskaka 106
Royal Icing - Glasyr 106
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Desserter

Sockerkaka med Jordgubbar och Gradde

8-10 pers.

1509 mjol 3dl visp grddde

259 majsmjél (ex.Maizena) 15ml strésocker

6 dg9g rivet skal och juice fran 1 apelsin
1759 strésocker 2259 jordgubbar

759 smélt smor florsocker till pudring av kakan

Séatt ugnen pa 175°C. Smarj en rund form ca 20-24cm i diameter.

Montera ballongvispen, vispa dgg och socker i bunken pé hastighet 12 tills smeten blir ljus och
fluffig.

Sikta mjol och majsmjol ned i aggsmeten. Tillsatt &ven det smalta smoret. Vispa smeten sa att
allt blir mixat.

Hall upp smeten i den smorda formen och grédda i ugn 40-45 minuter eller tills kakan fatt en
gyllenbrun farg.

Tag ut kakan och vand den upp och ned Gver ett galler s& den lossnar och kan svalna.

Vispa grédden, socker och apelsin juicen med ballongvispen pé hastighet 12 tills den blir tjock
och fluffig. Tillsétt det rivna apelsinskalet och vand ner i grddden.

Dela kakan och bred ut gradden. Skar jordgubbar i tunna skivor (spara dock ca 5st for
dekoration) och lagg dem pé gradden. LAgg pa den andra halvan pa gréadden.

Dekorera kakan med de resterande jordgubbarna och pudra kakan med florsocker.

Fyllig Choklad Kaka

8-10 pers.

2009 mérk choklad (gdrna med 7,5ml bakpulver

hdég kakao halt) 156ml kakao pulver

1759 smdr Choklad glasyr:

1759 strésocker 4dl vispgrddde

4 4gg separerade gula och vita 2259 mdrk choklad (gdrna med
1009 hackad mandel hdég kakao halt)

7569 mjél

Satt ugnen pa 175°C. Smarj en rund form ca 20-24cm i diameter. Bryt chokladen i bitar och
smalt den i ett vattenbad.

Lagg smdr och socker i bunken. Montera degblandaren och anvand hastighet 8 tills smoret
och sockret blir ljust och fluffigt. Tillsatt sedan &ggulorna under omrérning.

Andra hastigheten till 2 och blanda ner de hackade mandlarna och den smaéilta chokladen.
Sikta kakao pulver, mj6él och bakpulver ned i smérsmeten.

Vispa &ggvitorna med ballongvispen pa hastighet 12 till ett fast vitt skum. Vand forsiktigt ner
aggvitorna i kaksmeten.

Hall smeten Gver i den smorda formen och grédda i ugn ca 45-50 min. Lat kakan svalna 5
minuter i formen innan den Iaggs Over pa ett galler.

Choklad glasyr: hall gradden i en kastrull och lat den koka upp. Tag bort kastrullen fran varmen
och tillsatt chokladen i sma bitar under omrérning. Lat glasyren svalna och kyl tills den har
tjocknat.

Dela kakan och ta 2/3 av glasyren och lagg mellan kakan. Ta den resterande glasyren och
bred ut pa toppen av kakan.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Desserter

Gingerbread - Ingefirskaka

8 pers.

300g mjol 1009 mork sirap

20ml riven ingeféra 200g ljus sirap

5ml mald kanel 1009 lius muscovado socker
2.5ml bakpulver 150ml mjélk

7.56ml bikarbonat 2 d9g

100g smdr

Satt ugnen pa 175°C. Smarj en avidng form ca 18cm. Sikta mjolet ner i bunken tillsatt riven
ingefara, kanel, bakpulver och bikarbonat.

Lagg smdr, socker, mérk och ljus sirap i en kastrull och véarm upp forsiktigt under omrérning
tills smoret har smélt.

Montera degblandaren och anvand hastighet 2. Hall i smorblandningen, mjélk och agg i de
torra ingredienserna. Hall upp smeten i den smorda formen.

Sétt in formen i ugnen och gradda i ca 60-75min. Lat kakan svalna i formen i ca 10 minuter
innan den vands upp pa ett galler.

Vid servering kan man varma upp lite sirap och hélla éver varje skiva.

Hallon paj

6-8 pers.

250g mjol 769 hackad mandel

20ml bakpulver 1 499

5ml kanel 3509 hallon

1769 smdr 5ml majsmjél (ex. Maizena)

1009 strésocker

Séatt ugnen pa 200°C. Smarj noga en rund form ca 20-24cm i diameter med I6stagbar ring.
Sikta mjol, bakpulver och kanel, tillsatt &ven smdret i bunken. Anvand degblandaren och
blanda ingredienserna pa hastighet 2 tills allt & blandat

Tillsétt strésocker och hackade mandlar och blanda in det i degen.

Dela degen i 2 delar. Tillsétt agget i den ena bunken och blanda tills det blir en slat deg.
Férdela ut degen i den smorda formen och upp i kanterna

R&r ihop hallon och majsmjélet och férdela ut i formen.

Smula éver resten av degen. Gradda i ugnen i ca 25-30 min. eller tills pajen fatt fin farg. L&t
svalna i ca 30 minuter innan ringen kan tas av fran kakan.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Desserter

Lemon Curd Paj
6 pers.

1 sats n6t pajskal

Fylining:

759 ricotta ost

7569 strésocker

saft frén 2 citroner

2499

125ml grédde

florsocker, hallon eller blébér till dekoration

Gor en sats not pajskal och dela upp i 6 delar. Tryck ut varje del i sméa pajformar (portions
formar). Picka degen med en gaffel och lat pajerna vila i 20 minuter.

Gradda pajskalen i ugnen pa 200°C i ca 10 minuter.

Fylining: Vispa ricotta osten och socker fluffigt med ballongvispen pa hastighet 4. Tillsatt
citronsaften, under tiden maskinen &r igang tills smeten ar slat. Tillsatt 4gg och gradde och
forséatt att vispa till en slat kram.

Sank ugnen till 175°C. Hall krdmen i formarna med pajskalet och gradda i ugn ca 20 minuter
tills krdmen har stelnat.

L&t pajerna svalna. Dekorera med bér och pudra pajerna med florsocker.

Pajskal

6-8 pers. (rund form 20-24cm i diameter)

175g mjél 759 smdr/margarin
1 nypa salt 15ml kallt vatten

Placera mjél, salt och smér i bunken. Anvand degblandaren och blanda ingredienserna péa
hastighet 2.

Tillsatt vatten till degen medan maskinen arbetar tills det blir en slat pajdeg.

Hall ut degen pa ett bakbord med lite mjol fér att knéda férsiktigt med handerna. Satt degen
svalt for att vila i ca 30 minuter.

Variation:

Not Paj: Tillsatt 259 finhackad eller mald mandel, hasselndtter eller valndtter i slutet av steg
1.

Krispig Paj: Tillsatt 1 agg eller &ggula under steg 2 och tillsétt lite extra vatten for att fa en
sl&t och fin deg.

Sot krispig Paj: Tillsatt 10-15ml strésocker i slutet av steg 2.
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Desserter

Citron Maring Paj

6-8 pers.

1 sats pajskal se sid 100 50g strésocker

1 citron 3 dggulor

2 apelsiner Maréing:

2 lime 3 dggvitor

659 majsmjol (ex. Maizena) 150g strésocker

vatten Rivet skal fran citron och apelsin

Satt ugnen pa 200°C. Gor 1 sats av pajskal och férdela ut det i en rundform 20-24cm i
diameter. Picka pajen med en gaffel och Iat den vila svalt i 30 minuter, innan den graddas i ugn
ca 20 minuter.

Riv citron och apelsinskal och sétt &t sidan. Pressa ut saften ur citronen, apelsinerna och limen
i en behallare, fyll upp med vatten till 450ml.

Blanda majsmjdlet med 120ml kallt vatten till en slat smet.

Hall juicen fran frukterna och socker i en kastrull, varm upp forsiktigt. Tag bort kastrullen fran
plattan nér juicen bérjar koka. L&t svalna lite innan majsmjol smeten vispas ner i juicen. Sé&tt
tillbaka kastrullen pa plattan och koka upp under omrorning tills den tjocknar. Vispa ner
aggulorna i kastrullen och tag kastrullen fran varmen. Hall smeten Gver pajskalet.

Maréng: Vispa &ggvitorna och socker med ballongvispen pé hastighet 12. Vispa tills det blir ett
fast vitt skum.

Spritsa/skeda maréngen Over citruskrdamen. Gradda i ugn ca 5-10 min. eller tills marangen fatt
lite gyllenfarg pa topparna. Servera varm eller kall.

Pavlova
6-8 pers.

4 &dggvitor

2259 strésocker

b5ml majsmjol

5ml vitvins vindger

2.5ml vanilj essens

(alt. vanilisocker 7,5ml)

3dl vispgrddde

450g férska bér eller frukter

(ex. jordgubbar, hallon, persika, ananas)

Séatt ugnen pa 125°C. Tag fram en plat och lagg pa ett bakplatspapper och rita en ring mitt pa
med ca 23cm i diameter.

Vispa &ggvitorna med ballongvispen pa hastighet 12 till ett fluffigt skum. Tillsatt strosocker lite
at gangen tills man far ett fast och glansigt skum

Ror ihop majsmijél, vinédger och vanilj essens och vand ner det forsiktigt i skummet. Skeda
forsiktigt upp marangen pa bakplatspappret inom den ritade cirkeln. Gor en grop i mitten av
marangen (dar gradde och frukt/bar ska laggas).

Gradda i ugn i ca 1% timme eller tills maréngen &r torr men fortfarande lite mjuk i mitten. Stéang
av ugnen och I&t marangen sté kvar i ugnen i ca 3 timmar innan den flyttas Gver till ett galler.
Vispa gradden med ballongvispen pa hastighet 12. Fyll gropen i marangen med vispad gradde
och bar eller skalad frukt i bitar.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Desserter

Vit Choklad Mousse

4 pers.

1759 vit choklad i bitar 1.25ml citron juice

90ml mjolk 225ml vispgrddde

2 aggvitor riven mérk choklad till dekoration

Smalt den vita chokladen &ver ett vattenbad och tillsatt mjdlken nér chokladen har smélt. Satt
at sidan.

Vispa &ggvitorna och citron juicen med ballongvispen pa hastighet 12 till ett fluffigt och fast
skum. Blanda férsiktigt ner skummet i choklad blandningen.

Vispa grédden med ballongvispen pa hastighet 12 tills den &r fluffig. Vand ner den i choklad
blandningen.

Dela upp choklad moussen i 4 glas eller sma formar och kyl i kylsk&p i minst 2 timmar innan
serveringen. Riv lite mérk choklad éver moussen som dekoration innan servering.

Valnét, Mandel & Hasselndts kakor

Ca 20st

100g hackade hasselndtter 50g hackade valndtter

5 dggula finrivet skal fran 1 apelsin
100g strésocker 50g mandel flarn

2.5ml vanilj essens
(alt. Vanilisocker 7,5ml)

Sé&tt ugnen pa 150°C. Blanda dggulorna, strosocker och vanilj essensen med degblandaren
och anvand hastighet 6-8. Tillsatt de hackade hasselnétterna, valndtterna och det rivna apelsin
skalet.

Rulla degen till en lang rulle och skar degen i 20 lika stora skivor. Placera ut varje skiva pa en
plat med bakplatspapper.

Stro over flarnen av mandel dver kakorna och tryck till dem lite s& de fastnar pé kakorna.
Gé&dda i ugnen i 15-20 minuter eller tills de fatt en gyllenbrun farg. L&t svalna pa platen och
férvara sen kakorna i en Iufttat burk.

Brownies

ca 16st

1009 hasselndtter eller valndtter 7569 strésocker

759 vit choklad b5ml vanilj essens
1759 vit choklad i sma bitar (alt. Vanilisocker 10mi)
(white chocolate chips) 75g mjél

50g smér 7,6ml bakpulver
2499

Sé&tt ugnen pa 175°C. Smarj en kvadratisk form ca 18cm lang. Hacka nétterna och stéll at
sidan.

Bryt den vita chokladen i bitar och smalt i ett vattenbad tillsammans med sméret under
émrérning. Lat svalna i 5 minuter.

Blanda &gg, strésocker, mjél, bakpulver och vanilj essensen i bunken med degblandare och
anvand hastighet 8 tills det blir en slat smet. Tillsétt de hackade nétterna och “chocolate chip”,
blanda tills allt &r jamnt blandat.

Hall smeten i den smorda formen och grédda i ugnen i ca 30-35 minuter. Lat svalna i formen
och skar sedan ut ca 16st rutor.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Desserter

Biscotti

Ca 24st

509 mandlar 225g mjol

50g smér 10ml bakpulver

100g strésocker 5ml mald koriander

1499 40g polenta gryn

15ml apelsin likér 509 grovhackade pistage ndtter

finrivet skal fran 1 apelsin

Sé&tt ugnen pa 175°C. Rosta mandeln i ett stekjarn eller i ugnen och I&t svalna. Grovhacka
dem nar de har svalnat. Smorj en bakplat.

Blanda smér och socker med degblandaren och anvénd hastighet 12 tills det blir en smidig
lius smet. Blanda in &gg, likdr och det rivna skalet fran en apelsin. Tillsatt sedan mjol,
bakpulver, malen koriander och polenta gryn, blanda allt p& hastighet 2 till en slat deg. Tillsétt
notterna och blanda pé hastighet 2 tills allt har blandats.

Arbeta degen pa ett brodbord med lite mjol. Dela degen i tva lika stora delar och forma till en
lang rulle ca 5¢cm lang och 2cm tjock.

Placera pa en smord bakplat och Iat den sta svalt i ca 20 minuter. Gréadda i ugn i ca 30
minuter.

Lagg 6ver de langa kakorna pa ett galler for att svalna i ca 10 minuter, skar sedan sneda
skivor ca 1cm tjocka. Lagg varje biscotti pa plat med en snittyta nedat och gradda ytterliggare
10 minuter. L&t svalna pa galler och forvara dem i lufttat burk.

Pekannot paj

6 pers.

1 sats krispigt pajskal se sid 100 40g smélt smor

1759 pekanndtter 5ml vanilj essens (alt. vanilisocker 7,5ml)
17569 liust moscovado socker 180ml kondenserad mjélk

15ml ljus sirap 2 d9g

Séatt ugnen pa 200°C. Gor 1 sats av krispigt pajskal och fordela ut det i en rundform 20-24cm
i diameter. Picka pajen med en gaffel och lat den vila svalt i 20 minuter, innan den sétts i ugnen
fér grdddning i ca 15 minuter.

Tag ut pajen och stéll &t sidan. Reducera graderna pa ugnen till 175°C.

Hacka 100g av pekannotter och stall de resterande &t sidan. Vispa alla ingredienserna med
ballongvispen pé hastighet 10.

Hall smeten dver i det férgraddade pajskalet. Ta och dekorera med de resterande
pekannotterna pa toppen

Gradda pajen i 35-40 minuter eller tills pajen fatt en gyllen farg. Servera tilsammans med glass
eller gradde.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Desserter

Vit Choklad Kaka

8 pers.

kakan: 2.5ml salt

150g smér 280ml mjdlk

300g strésocker 250g vit choklad

4 499 Tryffel:

b5ml vanilisocker 250g vit choklad

3509 mjol 280ml vispgrddde

12.5ml bakpulver riven mdrk choklad till dekoration

Sé&tt ugnen pa 175°C. Smarj tvé runda formar 20cm i diameter.

Kaka: Blanda smd&r och socker ljust och pordst med degblandaren, anvand hastighet 8. Tillsatt
under omrorning agg, vanilisocker och lite av mjdlet.

Sikta sedan ner de 6vriga torra ingredienserna pa hastighet 2. Smalt chokladen i ett vattenbad
och tillsétt sedan mjoélken under omrérning. Hall dver det i bunken med smeten och blanda till
en slat smet.

Dela upp smeten och hall dver smeten i bada formarna. Gradda i ugnen i ca 30 minuter. Tag
ut kakorna och lat svalna pa ett galler.

Tryffel: vispa gradden med ballongvispen pa hastighet 12.

Smalt chokladen i ett vattenbad.

Vand forsiktigt ned chokladen i gradden. Ta hélften av tryffeln och bred ut éver en av kakorna.
L&gg den andra kakan ovanpéa den utbredda tryffeln. Bred ut den resterande tryffeln Gverst pa
kakan. Dekorera kakan med riven mérk choklad. Stall kakan svalt innan servering.

Fruktkaka fran Medelhavet

6 pers.

4509 mjol 759 russin

5ml mald kanel 509 strésocker
2.5ml mald ingeféra rivet skal fran % citron
2.5ml salt 15ml oliv olja

79 torr jést 3dl mjélk 37°C

50g hackade valndtter eller mandel  vispat dgg till pensling

Sikta mjol, kanel och ingefara ned i bunken. Tillsatt salt, jast, russin, strésocker, citronskal, oliv
olja och mj6lk. Blanda allt med degblandaren och anvéand hastighet 2 tills det blir en deg.
Oka hastigheten till 4-6 och knéda cirka 7 minuter, da kakan ska vara slat och elastisk. Ta ur
degen och forma den till en boll. L&gg tillbaka degbollen i bunken och Iat jasa varmt under en
bakduk i 1-17% timme eller tills degen har dubbel storlek.

Tag ut degen pé ett mjdlat bakbord och dela upp den i 3 lika stora delar. Rulla varje del till ca
60cm lang rulle. Lagg rullarna sida vid sida.

Flata ihop de tre rullarna. For ihop &ndarna s& att det bildas en ring. Nyp till s& en cirkeln
bildas.

Lagg dver en bakduk och jas kakan varmt i 30-45 minuter eller tills dubbel storlek.

Séatt ugnen pa 200°C.

Pensla kakan med ett vispat &gg.

Gradda i ugn 20-25 minuter. Lat kakan svalna pa ett galler. Servera kakan i bitar.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Desserter

Choklad och Valnéts kaka

6 pers.

7569 strésocker 5ml vanilisocker

859 mjél 80ml russin eller korinter

b5ml bakpulver 25g hackade valndtter

60ml majsmjél (ex. Maizena) rivet skal fran % citron

130g smdr 45ml “chocolate chips” eller hackad choklad
2 dgg florsocker for dekoration

Satt ugnen pa 175°C. Smarj en avidng kakform och stré ca 10ml socker i formen sé det
tacker smdret i botten och pa sidorna.

Blanda smér och socker med degblandaren. Anvand hastighet 10-12 tills det blir en slat och
fluffig smet. Sikta mjol, bakpulver och majsmjdl. Tillsatt &gg och lite i taget av den siktade
mjolblandningen.

Blanda i vanilisocker, russin, valndtter, citronskal och “chocolate chips”.

Hall éver smeten i formen och gradda i ugn 45-50 minuter. Lat kakan svalna i ca 15 minuter i
formen innan den I&ggs éver pé ett galler. Pudra éver kakan med lite florskocker for
dekoration.

Bjornbdr och Konjaks Mousse

4-6 pers.
8300g bjérnbér 3dl vispgréddde
759 strésocker 30ml konjak

rivet skal och juice fran ' citron

Lagg bjornbér, socker och citronskal i bunken anvand degblandaren och blanda pé hastighet
6 for att bjérnbaren ska bli 1&tt mosiga.

Hall i citronjuice och gradde. Byt ut degblandaren till ballongvisp och vispa péa hastighet 10.
Fortséatt att vispa tills det borjar bli en fluffig smet, tillsétt konjaken och fortsétt att vispa tills det
blir en tjock fluffig smet.

Dela upp i glas eller sma formar, servera direkt eller kyl moussen tills det &r dags att servera.

Citron Cheesecake

6-8 pers.

1759 digestive kex 1509 strésocker

50g smélt smor rivet skal och juice fran 3 citroner
259 mérkt moscovado socker 4,50 vispgradde

83509 Philiadelphia ost férsk frukt till dekoration

Blanda krossade digestive kex och moscovado socker tillsammans med det smélta smoret.
Lagg kexmixen i en rundform med avtagbar ring 20-24cm i diameter. Pressa ut mixen i formen
med en sked.

Vispa Philiadelphia ost och socker med ballongvispen pé hastighet 4 till en slat smet. Tillsatt
citronskal och juice, lite i taget. Hall Gver smeten till en annan skal.

4 Vispa gradden pa hastighet 10. Vand forsiktigt ner gradden i ost blandningen och blanda

5

forsiktigt. Vand dver smeten i formen med kexmixen. Tack formen med plastfolie och sétt i
frysen i minst 10 timmar.
Ta loss kantringen fran formen och dekorera tartan med farsk frukt.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

Desserter

Morots kaka

24st

10ml bakpulver 10ml vaniljisocker

10ml bikarbonat 3 d9g

2.5ml salt 250g krossad ananas med juice
10ml mald kanel 1769 hackade valnétter

5ml riven muskotndt 509 riven kokos

2.5ml mald kryddnejlika 2509 rivna mordtter

60ml olja 1759 russin

2259 strésocker 500g mjol

65g ljus muscovado socker

Sé&tt ugnen pa 175°C. Smarj en braspanna ca 33x25cm.

2 Blanda olja, socker, moscovado socker, vaniljsocker och dgg med degblandaren, satt

maskinen pa hastighet 4-6 tills det blir en slat smet. Minska hastigheten till 2 och tillsatt
ananas, valndtter, rivna morotter och russin under mixning.

Sikta ned mj6l, bakpulver, bikarbonat, salt, muskotnét, kanel och kryddnejlika i smeten under
mixning pa hastighet 2.

Hall ut smeten i braspannan och gréadda i ugn 40-50 minuter. Ta ut kakan och It svalna pa
galler. Skar upp kakan i 24 bitar och servera den som den &r eller med smor.

Royal Icing-Glasyr
for 2st kakor 20cm i diameter

6 dggvitor
1,5kg florsocker

Vispa &ggvitorna med ballongvispen pé hastighet 2 samtidigt som man tillsatter successivt

florsocker under 2-3 minuter. Oka sedan hastigheten till 12, tills det blir en jamn och slét glasyr
som &r enkel att bre ut pa mjuka kakor.
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES @

tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

turvallisuus

« Kytke kone pois paélta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen tyovélineiden
kiinnittdmista tai irrottamista, kayton jalkeen ja ennen puhdistusta.

« Konetta ei ole tarkoitettu taitamattomien henkildiden kayttéon ilman
valvontaa.

« Ala paasté lapsia koneen lahelle, dlaka anna litosjohdon roikkua sellaisessa
paikassa, missé lapsi voi tarttua siihen.

« Varo tydntdmasta sormiasi koneen likkuviin osiin ja asennettuihin
tydvalineisiin. Ala koskaan tyénna sormiasi koneen saranaosiin.

. Alé koskaan jaté konetta péélle ilman valvontaa.

« Ala koskaan kéayté vioittunutta konetta. Vie se tarkastettavaksi tai

korjattavaksi: ks. ohjeet kohdasta ’'huolto’, sivu 111.

Kéyté vain valtuutetulta Kenwood-kauppiaalta hankittuja vélineita.

Al& koskaan vlité ainesten enimmaismaaria, ks. sivu 109.

Ala anna lasten leikkia koneella.

Kone on ainoastaan kotitalouskayttoon.

Laitetta nostettaessa on oltava varovainen, silld se on painava. Varmista

ennen nostamista, etté kiinnitysvarsi on lukittu ja etté kulho, tyévalineet ja

litosjohto ovat kiinni.

ennen liittamista verkkovirtaan

« Varmista, ettd koneen pohjassa esitetty jannite vastaa kéytettavan
verkkovirran jannitetta.

« Kone tayttéda Euroopan talousyhteison direktiivin 89/336/EEC vaatimukset.

ennen ensimmadista kdyttokertaa
1 Poista kaikki pakkausmateriaali kulhon ympaérilla oleva suoja mukaan lukien.
2 Pese osat: ks. kohta "perushuolto’ sivulla 111.

tutustu Kenwood-y
@ istukka
@ kiinnitysvarsi
® Kenwood-merkki — kiinted osa
@ kaynnistyskytkin ja nopeudenvalitsin
® kiinnitysvarren nostokytkin
® moottoriosa
@ kulho
kaatosuoja
(jos kuuluu laitteeseen)
©® vatkain
vispila
@ taikinakoukku
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vatkain

vispila

taikinakoukku

tydvélineen asennus

tyévélineen irrotus

vinjeita

tarke&a

vatkain

vispila
taikinakoukku

—

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

vatkain

sekoitusvilineet ja niiden kéytto

Kakkujen, pikkuleipien, murotaikinoiden, sokerikuorrutusten, téaytteiden,
tuulihattujen ja perunasoseen valmistukseen.

Munien, kerman, lettutaikinan, sokerikakkujen, marenkien, juustokakkujen,
jalkiruokavaahtojen ja kohokkaiden vatkaamiseen. Ala kayté vispilaéd
raskaiden taikinoiden valmistukseen (esim. voin ja sokerin vaahdottamiseen)
— se voi vaurioitua.

Hiivataikinoiden valmistukseen.

S

vatkaimen kdytto

Tyénna laitteen takana olevaa kiinnitysvarren nostokytkinta @ ylospéin ja
nosta samalla kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu yldasentoon.

Aseta varren tappi tyovélineessa olevaan koloon, nosta yldspain ja lukitse
kaantamalla myotapaivaan @.

Aseta kulho alustalle, paina alaspain ja lukitse ka&ntamalla mystapaivaan @.
Tyénna kiinnitysvarren nostokytkinta yldspain ja laske kiinnitysvarsi samalla

alas @.

Kytke laite paélle ja siirréd nopeudenvalitsin haluttuun asentoon @. /
Tyénna ylospain, kdanna vastapaivaan ja veda irti.

Kytke tarvittaessa laite pois paalta ja kaavi kulho kaapimella.
Huoneenldmpdiset kananmunat vatkautuvat parhaiten.

Varmista ennen munanvalkuaisten vatkaamista ettd, kulhossa tai

vispilassa ei ole rasvaa tai munankeltuaista. @

Kayta murotaikinaan kylmia aineksia, ellei ohjeessa mainita toisin. j

Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria kakkutaikinaa varten, kéyté aina

huoneenlampdista rasvaa tai pehmité se ensin. rY
Vatkaimessa on 'pehmeda kaynnistys’ roiskumisen vahentédmiseksi.

Siksi valitun nopeuden saavuttaminen voi kestdd muutaman sekunnin, jos

kulhossa on raskas taikina, kuten leipataikina.

leipdtaikinaa valmistettaessa

Ala koskaan ylita alla olevia enimmaismaaria, muuten kone ylikuormittuu.
Anna koneen aina seisoa 20 minuuttia taikinaerien valilla, jotta kone kestaisi
pitkd&n kaytdssa.

On normaalia, etta kiinnitysvarsi likkuu jonkin verran. Jos kone kay
vaivalloisesti, kytke kone pois paalta, ota puolet taikinasta pois ja vaivaa
kumpikin puolikas erikseen.

Ainekset sekoittuvat parhaiten, jos neste laitetaan ensin.

Pyséayta kone ajoittain ja kaavi taikina pois taikinakoukusta.

Eri jauhoerien vaatima nestemaaré vaihtelee huomattavasti ja taikinan
tahmeus voi vaikuttaa merkittévasti koneen kuormitukseen. Tarkkaile
konetta taikinan vaivauksen aikana; toiminnon ei tulisi kestaa

5 minuuttia kauempaa.

nopeudenvalitsin

Nopeudet ovat ohjeellisia ja vaihtelevat taikinaméaarén ja sekoitettavien
ainesten mukaan.

rasvan ja sokerin vaahdottaminen: aloita nopeudella 2, liséa
vahitellen nopeudelle 12.

munien vatkaaminen vaahdoksi: 6-12. 244
jauhojen, hedelmien tms. lisddminen taikinaan: 2-4. 8 10 12
yhtaaikaa lisattavat kakkuainekset: aloita nopeudella 2, liséa

vahitellen nopeudelle 12. o
rasvan ja jauhojen sekoittaminen: 2-4.

Lis&a vahitellen nopeudelle 12.

Aloita nopeudella 2, lisd& nopeudelle 4 tai 6.
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

enimmaismaarat
murotaikina « 500 g jauhoja
hedelmakak-
kutaikina « 2 kg koko taikina
kiintea leipataikina. 600 g jauhoja
10ysa leipataikina « 650 g jauhoja
munanvalkuaiset . 12 (Koneella voidaan vahimmilldén vatkata 2 keskikokoista munanvalkuaista).

109



O~ wWN =

© 0~

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

elektroninen nopeudentunnistin

Vatkaimessa on elektroninen nopeudentunnistin, joka yllépitdéd nopeutta
erilaisissa kuormituksissa, kuten leipataikinaa alustettaessa tai munia
lisattéessa kakkutaikinaan. Koneen nopeudessa voi kuulua vaihtelua
toiminnan aikana, kun vatkain asettuu oikealle nopeudelle kuormituksen
mukaan — tdma on normaalia.

kaatosuojan asennus ja kayttd

Nosta kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

Aseta kulho ja haluttu tyovéline.

Tyénna kaatosuojan kapea osa vatkaimen alle @.

Aseta kaatosuoja kulhon péaalle.

Kaanna kaatosuojaa, kunnes suojan kapea osa on kohdakkain istukassa
olevan uran kanssa @.

Laske kiinnitysvarsi.

Kaanna kaatosuojan aukko haluttuun kohtaan.

Kiinnit& kaatosuojan kouru asettamalla kielekkeet aukkoihin @.

Irrota kaatosuoja suorittamalla edellinen toimenpide painvastaisessa
jarjestyksessa.

Sekoituksen aikana ainekset voidaan lisdta kourun kautta suoraan kulhoon.
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

perushuolto

perushuolto
o Kytke virta pois p&alta ja irrota pistoke pistorasiasta aina ennen puhdistusta.

moottoriosa « Pyyhi kostealla linalla ja kuivaa sitten.
« Ald koskaan kéyté hankaavia valineité tai upota laitetta veteen.

kulho, tyévélineet,
kaatosuoja e Pese ké&sin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.

o Ala koskaan kayta terasharjaa, terésvillaa tai valkaisuainetta
ruostumattomasta teréksesté valmistetun kulhon puhdistukseen. Poista
kalkkikivi etikalla.

« Ala pida kuumassa paikassa (lieden paalla, uunissa, mikroaaltouunissa).

huolto ja kayttokysymykset

« Mikali koneeseen tulee vikaa tai virtajohto on vioittunut, ota yhteytta
valtuutettuun huoltolikkeeseen. Yhteystiedot ja takuuehdot saa joko
KENWOOD-kauppiaalta tai maahantuojalta.

Kayttoon littyvissa kysymyksissa tai epaselvissé tapauksissa ota yhteys

maahantuojaan. Pakkauksen ja laitteen havittdmisesta antavat ohjeita
ymparistéviranomaiset.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

PATISSIER RESEPTIKIRJA

Téayta kotisi kakkujen, leivonnaisten, pikkuleipien ja pullan
herkullisella aromillal
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

PATISSIER RESEPTIKIRJA

Mansikka- ja kermakakku
8-10 annosta

150 gr self-raising vehnéjauhoja 75 gr sulatettua voita

(muihin vehndjauhoihin on 800 ml kuohukermaa
lisattava leivinjauhetta) 1 rkl hienoa sokeria

25 gr maissijauhoja 1 appelsiinin raastettu kuori
6 kananmunaa (ota appelsiinin mehu talteen)
175 gr hienoa sokeria 225 gr mansikoita

Tomusokeria pinnan tomuttamiseen

Esikuumenna uuni 180°C. Voitele 23 cm pyodred syva vuoka. Seulo vehna- ja maissijauhot
yhteen. Riko munat ja lisd& sokeri kulhoon. Vispaa vatkaimella, kunnes seos on paksu.
Lisaa varovasti lusikoiden joukkoon puolet jauhoseoksesta. Liséé voisula ja jaljella oleva
jauhoseos asteittain joukkoon.

Kaada seos esivoideltuun vuokaan ja kypsenna uunissa 45-50 minuuttia, kunnes kakku on
noussut hyvin ja sen pinta on kullanruskea. Ota kakku uunista ja anna jaahtya.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Liséa, sokeri ja appelsiinimehu seka appelsiinin kuoriraaste.
Varaa koristeluun muutama mansikkaa ja viipaloi loput.

Leikkaa kakku vaakatasossa kahteen osaan. Tayté kermalla ja viipaloiduilla mansikoilla.
Koristele mansikoilla ja tomusokerilla. Mansikkakakku on valmis tarjoiltavaksi.

Suklaakakku

8-10 annosta

200 gr laadukasta suklaata 75 gr vehnéjauhoja

175 gr voita 1 rkl kaakaojauhetta

175 gr hienoa sokeria Suklaakuorrutus:

4 kananmunaa (erottele valkuaiset) 4 dl kuohukermaa

100 gr jauhettua tai rouhittua 225 gr hyvélaatuista suklaata,
mantelia murretan palasiksi

Esikuumenna uuni 180°C. Sulata suklaa esim. laittamalla sen paloiteltuna kulhoon hiljalleen
kiehuvan vesikattilan paalle, kunnes suklaa sulaa.

Vatkaa ensin voi ja sokeri kulhossa, kunnes seos on sopivan kuohkeaa.

Lisd& munankeltuaiset asteittain joukkoon.

Lis&a jauhettu tai rouhittu manteli ja sulanut suklaa. Sekoita joukkoon vehna- ja kaakaojauho.
Siirra sitten seos isoon kulhoon.

Vispaa munanvalkuainen jahmeaksi. Lisdd munanvalkuainen kakkuseokseen lusikalla ja
sekoita hyvin.

Kaada seos esivoideltuun vuokaan ja kypsenna uunissa 45-50 minuuttia.

Anna jédhtya 5 minuuttia vuoassa ja kumoa sitten astiaan jadhtymaan.

Suklaakuorrutus: kiehauta kerma kattilassa. Nosta kattila pois kuuman pééalta, liséé joukkoon
jo valmiiksi paloiteltu kuorrutukseen tarkoitettu suklaa. Sekoita hyvin, ettd suklaa sulaa koko-
naan joukkoon. Anna jéahty&, kunnes seos paksuuntuu.

Halkaisen kakku vaakatasossa ja lusikoi suklaaseosta valiin. Levité jéljelléa oleva kuuma suklaa
kakun pinnalle.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

PATISSIER RESEPTIKIRJA

Inkivaarikakku

8 annosta

300 gr vehnéjauhoja 100 gr fariinisokeria

2 1l inkivéérijauhetta 1,5 dl maitoa

1 tl kakkumaustetta 2 kananmunaa

% tl leivinjauhetta 100 gr sokeriliemeen séilbttyd

1% tl ruokasoodaa inkivadrid, leikataan ohuiksi viipaleiksi
100 gr voita 2 rkl IdBmmitettyd vaaleaa

50 gr tummaa siirappia siirappia tarjoiluun

150 gr vaaleaa siirappia

Esikuumenna uuni 170°C. Voitele n. 18 cm kokoinen neliskulmainen vuoka. Seulo jauhot,
inkivaari, maustesekoitus, leivinjauhe ja ruokasooda kulhoon.

Laita voi, tumma ja vaalea siirappi ja sokeri pieneen kattilaan ja kuumenna varovasti, sekoittaen
valilld, kunne voi on sulanut kokonaan.

Kayta vatkainta hitaalla nopeudella ja sekoita sulanut siirappiseos, maito ja munat, kuiva-
aineksiin. Kaada seos vuokaan.

Paista uunissa 1 - 1,15 h tai, kunnes kakku on kohonnut ja sopivan kiintea.

Anna jaéhtya vuoassa 10 minuuttia,. Kumoa vuoka ritilén tai tarjoiluastian péélle.

Anna sitten jadhtya liinan alla kunnolla. Leikkaa kakku 8 palaan ja tarjoile [ammitetyn vaalean
siirapin kera.

Vadelma- ja kirsikkastrosselikakku

6-8 annosta

200 gr self-raising vehndjauhoja 75 gr jauhettua mantelia
(tavallisiin vehndjauhoihin on 1 kananmuna

liséttéva leivinjauhetta) 350 gr vadelmia tai kivettémia
1 rkl jauhettua kanelia Kirsikoita

175 gr pehmeété voita 1 tl maissijauhoja

100 gr hienoa sokeria

Esikuumenna uuni 200°C. Voitele n. 23 cm pydred vuoka. Kaada jauhot, kaneli ja voi kulhoon
ja sekoita vatkaimella hitaalla nopeudella, kunnes sos alkaa jahmettya.

Lis&a joukkoon hieno sokeri ja jauhettu manteli. Sekoita karheaksi seokseksi.

Ala sekoita likaa.

Punnitse 175 gr m&&ra sekoittamaasi karheata seosta ja laita sivuun. Lisd4 kananmuna alku
-peréiseen seokseen ja vatkaa taikinapohjalle lusikan tai sormien avulla. Vuoraa taikinaseok
-sella myds vuoan reunat n. 2,5 cm korkeuteen asti.

Sekoita yhteen vadelmat ja maissijauhot ja laita vuokaan. Ripottele pinnalle sivuun laittamasi
karhea seos ja paista uunissa 25-30 minuuttia tai, kunnes pinta on kullanruskea.

Jata jadhtymééan 30 minuutiksi. Kumoa sitten kakku vuoasta ja aseta ritilédlle tai tarjoiluastialle
jadhtymaan.
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PATISSIER RESEPTIKIRJA

Sitruunatortut
6 annosta

1 valmis murotaikina

Téyte:

75 gr ricotta-juustoa

75 gr hienoa sokeria

2 sitruunan mehu

2 kananmunaa

1,25 dl kevytkermaa

Vadelmia tai mustikoita koristelua varten
Tomusokeria koristeluun

Kauli taikina kevyesti jauhotetun tydtason paalla ja leikkaa taikinasta halkaisijaltaan 11 cm
pyoreita taikinalevyjé. Leikkaa taikinasta 6 pyorylad ja vuoraa niilléa 6 isoa muffinssivuokaa.

Pistele taikinapohja haarukalla, peité leivinpaperilla (leikataan pyoryldiksi) ja tayta

keskusta kuivilla pavuilla (leivontapapu on kuivattu papu tai herne, joita laitetaan paistamisen
ajaksi taikinan padlle, etta taikina pysyy vuoassa ohuena ja siledna ja etta reunat pysyvat suorina.)
Esikuumenna uuni 190°C ja paista taikinalla taytettyja vuokia 10 minuuttia.

Poista pavut ja leivinpaperi. Paista sitten 5 minuuttia lisaa.

Valmista téyte paistamisen aikana. Yhdista Ricotta-juusto ja sokeri kulhossa vatkaten.
Lis&é sitruunamehu véhitellen joukkoon kéyttdessési edelleen vatkainta, kunnes seos on
tasainen. Vatkaa joukkoon munat ja kerma.

Véhenna uunin lampoa 180°C. Jaa sitruunatéyte vuokien valilld ja paista 20 minuuttia tai,
kunnes tayte on asettunut.

Siirré tortut jadhtymaén, kunnes ne ovat jadhtyneet. Koristele muutamalla vadelmalla tai
mustikalla ja ripottele tomusokeria pinnalle.

Murotaikina
Maéaré on riittava 20-23 cm vuoka-astiaan

175 gr vehnéjauhoja
hyppysellinen suolaa

75 gr voita tai margariinia,
pilkottuna pieniksi paloiksi
3 rkl kylméaa vettd

—_

Laita jauhot, suola ja voi kulhoon. Sekoita vatkaimella pienelld nopeudella, kunnes tulos nayttaa
pieniltd murusilta.

2 Lis&é sekoitukseen vetté vatkaimen edelleen kdydess&, kunnes se muuttuu taikinaksi.

3 Ké&anna kulho nurin kevyesti jauhotetun tyétason paalle ja vaivaa taikinaa kevyesti.

Varo vaivaamasta liikaa. K&ari taikina rullalle 1&pinékyvadn muovikelmuun.

Laita jadkaappiin jaéhtymaan 30 minuutiksi ennen aukirullausta.

Vaihtoehto 1:

lisd& murotaikinaan 25 gr erittéin hienoksi pilkottua tai rouhittua mantelia, saksan-tai muuta
pahkinda 1. vaiheen lopussa.

Vaihtoehto 2:

kéyta yhtd munankeltuaista tai yhta kokonaista munaa, vatkaa kevyesti ja liséé tdmé seokseen
vaiheessa 2- Lisd& ensin muna ja sitten riittavasti vetté taikinan muodostamiseksi.
Vaihtoehto 3:

lisd& 2-3 tl hienoa sokeria 1. vaiheen lopussa.
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Sitruunainen marenkipiirakka

6-8 annosta
1 paketti murotaikinaa 3 munankeltuaista
1 sitruuna Marenkia varten:
2 appelsiinia 3 munanvalkuaista
2 limettihedelmé&é 150 gr hienoa sokeria
65 gr maissijauhoja Raastettua limehedelméé koristeeksi

50 gr hienoa sokeria

Kauli taikina kevyesti jauhotetun tydtason paallé ja téyta silla matala vuoka-astia.

Pistele taikinaan reikia haarukalla ja anna jaéhtya 30 minuuttia. Esikuumenna uuni 190°C.
Peité leivinpaperilla ja paista uunissa 15 minuuttia. Poista paperi ja paista viela 5 minuuttia.
Raasta taikinaan jadhtymisen aikana yhden sitruunan ja yhden appelsiinin kuoret ja laita ne
sivuun. Puolita hedelmat ja purista niistd mehut. Kaada mehu 4,5 desiin (dl) kylmaa vetta.
Sekoita maissijauhot tasaiseksi tahnaksi lisddmalla niihin 1,2 dl kyimaa vetta.

Kaada sitruunamehusekoitus kattilaan raastetun sitruunan-, appelisiinin kuoren ja sokerin
kanssa. Kiehauta seos. Nosta kattila pois kuumalta levylta ja anna ja&htya hieman.

Vatkaa joukkoon maissijauhoseos ja nosta kattila takaisin kuumalle levylle.

Kuumenna varovasti sekoittaen koko ajan, kunnes seos sakenee. Vatkaa munankeltuaiset
joukkoon ja kaada seos vuokaan.

Marenki valmistetaan laittamalla munanvalkuaiset kulhoon ja vatkaamalla niitd suurella
nopeudella, kunnes seos muuttuu jaykaksi, mutta ei kuivu. Vatkaa sokeri astettain joukkoon,
kunnes seos on erittéin jaykkaa ja kiiltavaa.

Lusikoi marenki sitruunatéytteen padlle. Paista uunissa n. 5-10 minuuttia tai, kunnes marenki
saa kauniin kullanruskean varin. Tarjoile lBmpimana tai kylmana.

Paviova

6-8 annosta

4 munanvalkuaista 3 dl kuohukermaa

225 gr hienoa sokeria 450 gr tuoreita hedelmid tai marjoja,
1 tl maissijauhoja esim. mansikoita, vadelmia,

1 tl viinietikkaa persikoita, luumuja tai ananasta

% tl vaniliaesanssia (viipaloidaan).

Esikuumenna uuni 130°C. Vuoraa vuoka leivinpaperilla ja piirré leivinpaperin keskelle n. 23 cm
pybred ympyra.

Laita munanvalkuaiset kulhoon. Vatkaa valkuaiset jahmeiksi suurella nopeudella.

Liséa sokeri asteittain, muutama lusikallinen kerralla. Vatkaa hyvin joka lisdyksen jalkeen,
Sekoita maissijauhot, viinietikka ja vaniljaesanssi yhteen lusikalla. Lusikoi marenki voidellulle
leivinpaperille siten, etta piirtdmasi ympyra tayttyy. Jata kuitenkin ympyréan keskelle "kuoppa”.
Paista uunissa 1% tuntia tai kunnes marengin pinta on kuiva, mutta alta vield hieman pehmeaa.
Katkaise virta uunista ja jata marenki jaéhtymaan uuniin vahintédan 3 tunniksi.

Siirré tdman marenki jalkeen ritilalle jaéhtymaan. Jaadhdyttya siirra se tarjoiluastiaan.

Vispaa kerma vatkaimella. Taytd marengin keskusta kermavaahdolla ja tee hedelmista keko
sen pinnalle. Pavlova on tarjoiluvaimis.
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Valkosuklaamousse

4 annosta

175 gr valkosuklaata, murretaan 1.25 dl sitruunamehua
palasiksi 2.3 dl kuohukermaa

1 dl maitoa Suklaaraastetta koristeluun

2 munanvalkuaista

Aseta suklaa kiehuvan vesikattilan péélle asetettuun suureen kulhoon ja anna sulaa.

Sekoita maito joukkoon ja laita sivuun.

Vatkaa munanvalkuaiset ja sitruunamehu sopivan jahmeiksi. Liséé suklaasekoitus joukkoon
lusikalla. Sekoita hyvin.

Vispaa kuohukerma vatkaimella vaahdoksi.

Liséa suklaasekoitus joukkoon.

Jaa mousse neljaan lasiin ja aseta jadhtymaan vahintaan 2 tunniksi. Ripottele suklaaraastetta
pinnalle ja tarjoile.

Pahkind- ja mantelikeksit
Maaré: 20 keksia

100 gr hasselpdhkinditéd 50 gr hienoksi pilkottuja saksanpahkinditéd
5 munankeltuaista 1 appelsiinin hienoksi raastettu kuori
100 gr hienoa sokeria 50 gr mantelilastuja

% tl vaniljaesanssia

Kuumenna uuni 150°C. Pilko saksanpéahkinét. Vispaa munankeltuaiset, sokeri ja vaniljaesanssi
kulhossa (kayté vatkaintal). Lisdd pahkinét ja raastettu appelsiinikuori.

Vuoraa uunipelti leivinpaperilla. Tee sekoitteesta lusikan avulla pienié kekoja uunipellille.

Painele ne lusikalla keksin muotoisiksi. Sekoite riittdd n 20 keksille.

Ripottele mantelilastuja keksien pinnalle. Kiinnité lastut varovasti kiinni keksien pintaan ja
paista uunissa 18-20 minuuttia, kunnes keksit muuttuvat kullanruskeiksi. J&té jadhtymaan
uunipellille. Sailyta keksit imatiiviissa astiassa.

Valkosuklaalla koristellut suklaaneliot
Maaré: 16 neliota

100 gr saksanpéhkindité 2 kananmunaa

75 gr valkosuklaata 75 gr hienoa sokeria

175 gr valkosuklaalastuja 1 tl vaniliaesanssia

50 gr voita 75 gr itsekohoavia vehndjauhoja

Esikuumenna uuni 180°C. Voitele kevyesti n. 18 cm neliskulmainen vuoka.

Pilko pahkinat karkeasti. Laita sivuun myéhempaa tarvetta varten.

Murra valkosulkaa palasiksi paistinpannuun, lisdé voi ja kuumenna. Sekoita koko ajan, kunnes
seos on hyvin sulanut. Anna jaahtya viisi minuuttia.

Laita munat, sokeri, jauhot, vanilja ja sulanut valkosuklaasekoite kulhoon ja vatkaa vatkaimella,
kunnes seos on tasaista. Sekoita joukkoon pilkotut pahkinét ja valkosuklaalastut.

Siirré seos valmiiksi voidellulle vuoalle ja paista uunissa 30-35 minuuttia.

Anna jéahtya. Leikkaa sitten pieniksi nelidiksi tarjoilua varten.
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Pikkuleivat

Maara: 24

50 gr mantelilastuja 225 gr vehnédjauhoja

50 gr voita, pehmennetdédn 2 tl leivinjauhetta

100 gr hienoa sokeria 1 tl jauhettua korianteria

1 kananmuna 40 gr polenta-jauhoja

3 tl appelsiinilikdcrid 50 gr pistaasipdhkinditd, kuoritaan ja

1 appelsiinin kuori, raastetaan hienoksi pilkotaan karkeasti

Kuumenna uuni 170°C. Paahda mantelilastuja 5-10 minuuttia, anna jadhtya ja pilko karkeiksi.
Voitele leivinpaperi kevyesti. Sekoita voi ja sokeri kulhossa vatkaimella suurella nopeudella,
kunnes seos on vaaleaa ja kuohkeaa. Sekoita joukkoon muna, likdori ja appelsiininkuoriraaste.
Lisaa joukkoon vehnégjauhot, leivinjauhe, jauhettu korianteri ja polenta. Vaivaa pehmeéksi taiki
-naksi kulhossa.

Lisd& rouhitut pahkinat ja sekoita hyvin vatkaimella. K&yté pienté nopeutta.

Kaada seos kevyesti jauhotetulle tyétasolle ja vaivaa taikinaa hieman. Puolita taikina ja muotoile
siitd n. 5 cm leveité ja 2 cm paksuisia suorakaiteen muotoisia pikkuleipié.

Aseta pikkuleivat leivinpaperille ennen paistamista 20 minuutiksi. Paista ne tdman jalkeen
uunissa

n. 30 minuuttia, kunnes ne ovat kiinteat. Siirra jadhtymaan n. 10 minuutiksi ja leikkaa sitten
suorakulmaisiksi pikkuleiviksi. Sailyta ilimatiiviissa astiassa.

Pekaanitorttu

6 annosta

1 murotaikinapaketti 40 gr voita, sulatetaan

175 gr pekaanipdhkindité 1 tl vaniliaesanssia

175 gr hienoa sokeria 2 dl iskukuumennettua maitoa
1 rkl vaaleaa siirappia 2 kananmunaa

Kauli murotaikina ja aseta se matalaan vuokaan Pistele taikinaan reikid haarukalla, peité ja anna
vetaytya 20 minuuttia.

Kuumenna uuni 190°C. Peitd vuoka leivinpaperilla ja anna paistua 10 minuuttia.

Poista paperi ja paista vield 5 minuuttia. Ota sitten vuoka uunista. Vahenn& uunin lampd
170°C.

Ota pilkotuista pekaanipahkindista 100 gr kéyttdon. Laita loput sivuun. Sekoita
pekaanipdhkinat ja muut ohjeessa mainitut ainekset yhteen vatkaimella. Kaada
murotaikinaseos vuokaan ja asettele jéljelld olevat pekaanipahkindpuolikkaat koristeeksi pinnalle
(esim. ympyra).

Laita vuoka uudelleen uuniin ja paista 35-40 minuuttia, kunnes torttujen pinta muuttuu
kullanruskeaksi ja kosketuksen kestavaksi. Tarjoile jaatelén tai kermavaahdon kera.
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Valkosuklaakakku

8 annosta

Kakkua varten: % tl suolaa

150 gr voita, pehmennetéén 2,8 dl maitoa

300 gr hienoa sokeria 250 gr valkosuklaata, sulatetaan

4 kananmunaa Tryffelikoristukseen:

1 tl vaniljaesanssia 250 gr valkosuklaata, murretaan paloiksi
350 gr vehnéjauhoja 2,8 dl kuohukermaa

2% tl leivinjauhetta Tummia suklaalastuja koristeluun

Kakku: esikuumenna uuni 180°C. Voitele kaksi n. 20 cm kakkuvuokaa.

Vaahdota voi pehmeéksi vatkaimella. Lisd& joukkoon hieno sokeri ja jatka vatkaamista varoen,
kunnes seos on tasaista. Lisda joukkoon asteittain munat ja vaniliaesanssi. Liséé my&s hieman
vehndjauhoja juoksettumisen estdmiseksi.

Sekoita jaljelld olevat kuiva-aineet kulhoon hitaasti vatkaten. Sekoita ensin yhteen sulatettu
suklaa ja maito. Yhdista seos sitten kakkutaikinaseokseen.

Jaa valmis seos kahteen vuokaan ja paista uunissa 30 minuuttia. Jaahdyta vuokia 10 minuuttia
ja kumoa sitten ylésalaisin jadhtymaan.

Kuorrutus: Laita suklaa kiehuvan vesikattilan paalle asetettuun kulhoon, kunnes se sulaa.
Nosta kulho pois kuumuuden péalta.

Vatkaaa kuohukerma vaahdoksi. Lisé& suklaa kermavaahtoon. Sekoita seos tasaiseksi ja
kaada sité toisen jadhtyneen kakun pinnalle. Aseta toinen kakku edellisen péélle ja kuorruta
jaljelld olevalla suklaaseoksella kakun pinta ja reunat.

Koristele kakku tummilla suklaalastuilla. Jadhdytéa hyvin ennen tarjoilua.

Vilimeren hedelmidrengas

6 annosta

450 gr karkeita vehnéjauhoja 75 gr rusinoita

5 ml jauhettua kanelia 50 gr hienoa sokeria

% tl jauhettua inkivééria ' sitruunan raastettu kuori

% tl suolaa 1 rki oliivioliya

1% tl kuivahiivaa 3 dl haaleaa maitoa

50 gr pilkottuja manteleita tai 1 muna (hedelmérenkaan pinnan
péahkinoité sivelyyn)

Seulo jauhot, kaneli, inkivaari ja suola kulhoon. Lisaa joukkoon kuivahiiva, pahkinat. rusinat,
hieno sokeri, sitruunan kuoriraaste, oliividliy ja maito. Kiinnita taikinakoukut vatkaimeen ja
sekoita niité kayttden mainitut ainekset hitaasti pehmeéksi taikinaksi

Lisa& vatkaimen nopeutta ja vaivaa vield 7 minuuttia, kunnes taikina tuntuu kimmoisalta.
Muokkaa taikina kasillasi pallomaiseksi. Peitd kulho pyyhkeelld ja jaté taikina nousemaan
lampimaan paikkaan 1 - 1 1/2 tunniksi tai, kunnes sen koko on lahes kaksinkertainen.

Jaa taikina kohoamisen jélkeen jauhotetulla tydtasolla kolmeen yhta suureen osaan.

Kauli jokainen osa n. 60 cm pituiseksi potkdksi ja jata sivuun.

Letité taikinarullat tai pydrita ne haluamallasi tavalla yhteen.

Yhdista paat hyvin, ettd ne muodostavat ns. taikinarenkaan.

Aseta taikinarengas kevyesti dljytylle uunipellille, peita leivinlinalla ja jata ldBmpiméan paikkaan
kohoamaan 30-45 minuutiksi tai, kunnes sen koko on kaksinkertaistunut.

Voitele pinta munalla ja paista uunissa 20-25 minuuttia 200° tai kunnes pinta muuttuu
kullanruskeaksi. Siirra ritilalle jaghtymaan. Tarjoile viipaloituna.
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Suklaalastuilla kuorrutettu pahkinakakku

6 annosta

75 gr hienoa sokeria 1 tl vaniljaesanssia

85 gr vehnéjauhoja 2 rkl herukoita tai rusinoita

1 tl leivinjauhetta 25 gr saksanpéhkinditd, pilkotaan
4 rkl maissijauhoja % sitruunan raastettu kuori

130 gr voita, pehmennetéén 3 rkl suklaalastuja

2 kananmunaa Tomusokeria tomutukseen

Kuumenna uuni 180°C. Voitele vuoka. Vuoraa vuoan pohja ja sivut ohuesti hienolla sokerilla.
Lis&4 leivinjauhe vehnajauhoihin. Seulo ne sitten maissijauhoihin kulhoon. Pehmenna juokseva
voi vatkaimen avulla. Lis&a seokseen jéljelld oleva sokeri, ja jatka vatkaamista, kunnes seos on
tasaista. Vatkaa asteittain joukkoon munat ja lisdd mukaan jauhoseosta juoksettumisen estami
-seksi.

Lis&a jaljella oleva jauhoseos. Varo vatkaamasta likaa. Sekoita tdman jélkeen joukkoon vanilja,
herukat tai rusinat, pahkinat, sitruunan kuoriraaste ja suklaalastut.

Kaada seos vuokaan ja paista 45-50 minuuttia. Anna jaahty& paistamisen jalkeen vuoka
-astiassa 15 minuuttia. Hiukan mydhemmin voit kumota kakun varoen tarjoiluastialle.

Tomuta pinta tasaisesti tomusokerilla ennen tarjoilua.

Karhunvatukkajilkiruoka

4-6 annosta
300 gr kypsiéd karhunvatukoita 3 dl kuohukermaa
75 gr hienoa sokeria 2 tl brandyéd

% sitruunan hienoksi raastettu
kuori (ota mehu talteen)

Kéayté vatkainta keskinopeudella ja murskaa karhunvatukat yhdessé sokerin ja sitruunan
hienoksi raastetun kuoren kanssa tasaiseksi seokseksi. Vatkaa joukkoon sitruunamehu ja
kerma.

Liséa vatkaimen nopeutta ja lisda joukkoon brandy. Seos alkaa nyt paksuuntua.

Jatka vatkaamista, kunnes seos on paksua, mutta kuohkeaa.

Lusikoi seos valmiiksi tarjoilumaljoihin. Tarjoile jalkiruoka valittdmasti tai jaéhdyta kylméassa
vaikka seuraavana paivana nautittavaksi.

Sitruuna-juustokakku

6-8 annosta

175 gr digestive-keksejé 150 gr hienoa sokeria

50 gr voita 3 suuren sitruunan raastettu kuori
25 g Demerara-sokeria 4,5 dl kuohukermaa

350 gr rasvaista pehmedéé juustoa Tuoreita hedelmié koristeluun

Laita Digestive-keksit astiaan ja murskaa ne pieniksi muruiksi. Sulata voi pannussa, lisda
Demerara-sokeri, keksinmurut ja sekoita keskenddn hyvin.

Kaada keksiseos pydredan, littedén, voideltuun korppujauhoilla késiteltyyn kakkuvuokaan.
Levita seos sitten tasaiseksi kerrokseksi vuoan pohjalle lusikalla tai sormin painellen.
Kéayté vatkainta ja vatkaa pehmea juusto ja hieno sokeri yhdesséa tasaiseksi seokseksi.
Liséa sitruunan raastettu kuori joukkoon astettain ja sekoita hyvin. Lusikoi seos erilliseen
kulhoon.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Lisd& kermavaahto juustoseoksen joukkoon.

Kaada juustoseos kakkuvuokaan siten, etté keksipohja peittyy kaikkialta tasaisesti.

Peité vuoka ja aseta jadkaappiin yon yli, kunnes seos on taysin jdhmettynyt ja asettunut.
Irrota juustokakku varovasti, hieman auttaen vuoan sivuista suoraan tasaiselle tarjoiluastialle.
Koristele tuoreilla hedelmilla.
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Porkkanakakku

24 annosta

2 tl leivinjauhetta 3 kananmunaa

2 tl ruokasoodaa 250 gr ananasmursketta omassa
% tl suolaa mehussa

2 tl jauhettua kanelia 175 gr pilkottuja, paahdettuja
1 tl jauhettua mausteneilikkaa pekaani- tai saksanpahkinditd
% tl jauhettua muskottipdhkinda 50 gr kuivattua kookosta

4 rkl kasviséljya 250 gr porkkanaraastetta
225 gr hienoa sokeria 175 gr rusinoita

65 gr fariinisokeria 500 gr vehnéjauhoja

2 tl vaniljaesanssia

Kuumenna uuni 180°C. Voitele n. 33 x 25 cm kakkuvuoka. Seulo ensin leivinjauhot vehna-
jauhoihin, sitten ruokasooda, suola kaneli, fariinisokeri, vaniljia kulhoon ja lisdd munat. Kayta
vatkainta keskinopeudella ja sekoita Oljy, hieno sokeri, fariinisokeri, vanilja ja munat tasaiseksi
seokseksi. Vahenna nopeutta ja lisda joukkoon ananas, pahkinat, kookos, porkkana-raaste ja
rusinat. Sekoita hyvin. Vatkaa hiljaisella nopeudella, kunnes seos on tasainen. Kaada seos
kakkuvuokaan ja paista 40-50 minuuttia. K&&nné vuoka ylosalaisin tarjoiluastialle jgé@htymaan.
Leikkaa 24 osaan. Tarjoile sellaisenaan tai voin kera.

Kuninkaallinen kuorrutus

Kuusi munanvalkuaista
150 gr tomusokeria

Lis&& kuusi munanvalkuaista kulhoon.

Kayté vatkainta hiljaisella nopeudella ja lisd8 tomusokeri varoen sekaan n. 3 minuutin aikana,
lisdten nopeutta asteittain maksimiin.

Kun ainekset ovat sekoittuneet, jatka vatkaamista vield 45 sekuntia.

Valmiin seoksen maara riittdd kahteen 20 cm pydredéan kakkuun.
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YIO VO YVWPIoETE TNV Koudivounxavh TG
Kenwood

ao@aA&ia

O¢fTeTe £KTOG AEITOUPYIOG KaI ATTOCUVOEETE T GUOKEUN aTTd TO PEUMA TTPIV
TIPOCAPUOOETE 1) aQAIPECETE EpyaAeia, YETA aTTd TN XPAON KaI TTPIV OTTO
TOV KaBapIouo.

H ouokeun auTtr dev TTPoOpPIZETal YIO XPAON OTTO AVAPTIOPA GTOMO XWPIg
eTiRAEWN.

KpatroTe Ta Taidid Jakpid atrd Tn CUCKEUN Kal TTOTE PNV a@nVETE TO
KOAWDIO va KPEUETAI OTTG ONUEIO OTTOU PTTOPE] vV TO ApTTASEl Eva TTaIdi.
KpatioTe Ta dAXTUAG 0ag POKPIG aTTd Ta PéPN TNG CUGKEUAG TTOU KivouvTal
KOl HOKPIG atrd Ta TTpocapTnuéva epyaleia. Moté pun Badete Ta dAXTUAG
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XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUR AUTA POVO YIa TNV OIKIOKA XPAOoN YIA TNV OTToia
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kaAwdlio gival ac@aANicpéva aTn BECN TOUG TTPIV ONKWOETE TN GUCKEUN).
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Oikovopikng Koivotntag 89/336/EEC.
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yUpw a1rd TO PTTWA.
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oehida 126.
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HOUG,00UPAE. Mn XPNCIUOTTOIEITE TO XTUTTNTAPI yia TTaXUPPEUCTA PiyHaTa

(T.X. Y10 va XTuTTaTe BouTtupo Kal {axapn) — UTTOPEN VO TTPOKOAECETE

®Bopd oTo epyaAeio.

MNa piypata pe payid.

YIa va XPNOIMOTTOINOETE TO Hi§ep

MaTtAoTe Tov poxAS ammeAeuBEépwaong TNG KEQAARG OTo TTHoW PEPOG TNG
OUOKEUNG @ Kal TAUTOXPOVA ONKWOTE TNV KEQAAR PEXPI va ao@alioel o€
opbn Béon.

EuBuypappioTe TNV TIEPOVN ETTAVW OTOV KIVNTAPIO G§ova pe epyaleio Tnv

€YKOTTN) OTNV E0WTEPIKN TTAEUPA TOU £pYaAeiou, OTTPWETE TTPOG TA TTAVW
Kal OTPEYTE TTPOG Ta BegIA yia va acPalioeTe @.
MpoocappdoTe To PTTWA eTTAvw oTn BAoN, TTIECTE TTPOG TA KATW KAl

OTPEWTE TIPOG Ta DECIA yIa va acpaAioeTe @.

MatroTe Tov poxAd atreAeUBEPWONG TNG KEQAAAG Kal TauTdxpova
KateBAaTe TNV KEPAANR ToU Witep @.

O£0TE TN CUOKEUN 0€ AEITOUPYia KOl PETOKIVAOTE TOV DIAKOTITN ETTIAOYAG
TAXUTATWV OTn pUBpIoTN TTou eTMBUpEiTe @.

ZTTPWETE TTPOG TA TTAVW, OTPEWTE TTPOG TA APIOTEPG Kal EPYaAEio ;

TPABAETE VIO VO OPaIPETETE.

O£0Te EKTOG AEITOUPYIOG TN GUOKEUN KOl OQAIPEITE T CUPBOUAEG /T
UTTOAEIPPOTA OTTO TO UTTWA PE pia OTTaTOUAD OTAV XPEIGETAl.

Eival kaAUTepo T auyd TTOU XTUTTATE va BpiokovTal o€ Beppokpaaia
SwpaTiou.

Mpiv xTutrAoETe Ta aoTTPAdIa, BePaiwbeite 6T dev UTTAPXE! AiTTOG A
KPOKOG auyouU aTo XTUTINTAPI 1] GTO PTTWA.

Xpnoiportroieite kpUa UAIKG yia U €KTOG KOl OV N OUVTAYK ATTAITEl TO
avTiBeTo.

Orav yTutrare BoUTupo Kai {axapn yia TNV TTApaoKEUr PiyuaTog yia
KEIK, XPNOIMOTTOIEITE TTAVTa BoUTUPO O Beppokpaaia SwuaTtiou i
HOAGKWOTE TO TTPWTOA.

To pigep €xel evowpaTwpévn AeiToupyia ‘opaAAg ekKivnong WoTe n
TT00OTNTA TWV UAIKWY TTOU SIOCKOPTTICETOI VO PEIWVETAI OTO EAGXIOTO.
Edv, 6pwg, n ouokeun €xel Te0¢i o€ Aeitoupyia pe TTaxUPPEUOTO piyda
070 PTTWA OTTWG CUKN YIa Ywyi, iowg TTapatnpioeTe 0TI XpeiddovTal
HEPIKG DEUTEPOAETTTA PEXPI TO MigEP va apyioel va AsIToupyei oTnv
TaxUTNTa TTOU €XETE ETTIAEEEL.

TOPATNPAOCEIG VIO TNV TTAPACKEUN YwHI0U

Moté pnv UTTEPPAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTESG TTAPAKATW
TTANPOPOPIEG - Ba UTTEPPOPTWOETE Tr) GUOKEUN.

Ma TNV KaAUTEPN GUVTAPNON TOU PNXOVAHATOG, O@AVETE TTAVTA VA TTEPVOUV
20 AerrTd avdpeoa og SU0 XPNOEIG.

H pepikn peTakivnon Tng KEQAAAg Tou pigep Bewpeital pualoloyikr. Eav
OaKOUCETE TN OUOKEUR va {opileTal, BETTE T EKTOG AEITOUPYIOG, APAIPEDTE TN
pionf QUun Kai eTTegepyaOTEiTE TNV KABE TTOOATNTA XWPIOTA.

Ta ulikd@ avapiyviovTal KOAUTEPO £V TOTTOBETAOETE TTPWTA TO UYPO UAIKO.
Avd BI00TAUOTA OTAUATATE TN CUCKEUR KOl QQAIPEITE TO WiyHa attd To
Yavtgo NG Quung.

O1 B1aQOPETIKEG TTAPTIOEG AAEUPIOU BIAPEPOUV CNHUAVTIKA WG TTPOG TIG
TT00dTNTEG TOU UYpOU TToU aTraitolvTal Kal N KOAWSNG uenA Tng Zuung
UTTOPE] VO AUEAOEI TNUAVTIKG TNV KATATTOVNON OTNV OTToia UTTOKEITAI N
OUOKEUI. Zag GUPBOUAEUOUE Va ETTIBAETTETE TN CUCKEUN EVW
TTapaokeuddetal n ¢upn. H diadikaaoia de diapkei TrepIcadTEPO aTTd 5
AeTTTA.
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avadeuTAPag

XTUTTNTAPI
yavrgog Zoung

a1rAd €UBPUTITO KEIK
Hiypa yio KEIK

¢0pn yia okAnpo
uun yia paAako
aoTpadia auywv

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

S10KOTTTNG ETMAOYAG TAXUTATWYV

O1 TTapakaTw odnyieg eival EVOEIKTIKEG Kal dlapéPOuV avaAoya pe Tnv
T00dTNTA TOU PiyHATOG OTO UTTWA KOl T GUCTATIKA TTOU avapiyviovTal.
yia va XTUTTROETE BoUTupo Kai Jaxapn EEKIVAOTE OTO 2,

0
augavovtag aTadiakd £wg To 12. 245 8 10 12
YIO VO TTIPOOBECETE QUYd HECO OE XTUTTNHEVA piypaTa 6 -12.
YIO va TTpOo0B£0ETE OAEUPI, PPOUTA KATT 2 — 4, )

YO TNV TTOPACKEUN KEIK OTTOU OAQ Ta UAIKG avapiyviovTal padi
gexiviaTe atnv Tax0TNTa 2, augAoTe oTadlakd otnv TaxutnTa 12.
yia va TTpooB£oeTe BoUTUPO O€ aAEUpl 2 — 4.

Augnote atadiakd aTo 12.

=ZeKIVAOTE OTO 2, augdvovTag €éwg 10 4 i TO 6.

MEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

500yp aAeupl

2 KING ouVOAIKG Bapog piypaTog @poutwy

600yp aAelpl Ywpi

650yp aAelpl Wwpi

12 (Mmopeite va XTutrioeTe Ta aoTTpddia 2 TOUAdXIOTOV pegaiou peyéBoug
auywv).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

0 OIaKATITNG TOU NAEKTPOVIKOU alocOnThpa
TAXUTATWY

To pigep diabéTel evowpaTwPévo SIaKOTITN NAEKTPOVIKOU aiodnTrpa
TAXUTATWY TTOU €XEl OXEDIAOTEI WOTE va dlatnpei oTaBepnA TNV TaXUTNTA
KATW atrd JIAPOPETIKEG GUVBNKEG KATATTOVNONG, OTIWG OTAV JUUWVETE YW
f é1av TPooBETETE auyd o€ piypa yia kEIK. Eivar emopévwg mbavo va
OKOUGETE TOV KIVNTAPO Va AEITOUPYE Pe SIAPOPETIKA TaXUTNTA KABWG TO
Higep Tpocappodel TN AeIToupyia TOu OTO POPTIO Kal TRV TaxUTNTA TTOU
EXETE ETMAEEEI — aUTO gival QUOIKO.

YO VO TTPOCAPUOCETE Kal va
XPNOILOTIOINCETE TO
TTPOOTATEUTIKO KAAUMMQ

oepBIpiopaTog

ZNKWOTE TNV KEQAAA TOU Hiep PEXPI VO GOPAAIOEI.

MpoocappdoTe To UTTWA Kal To EPYAAEio TTOU ETTIBUpEITE.

ZUpaTe TO OTEVO TUMAPA TOU TTPOCTOTEUTIKOU KOAUUHOTOG GEPRIPITUaTOG
KATW atd 10 EEAPTNHA TOU Wigep @.

MpooappdoTe T0 TTPOOTATEUTIKO KAAUPPA oepBIpiopaTog eTavw OTo
MTTWA.

ZTPEYTE TO TTPOCTATEUTIKO KAAUpPUO OEPPIPITHATOG PEXPI VOl
€UBUYPOPUIOTET TO OTEVS TPAMA TOU KAAUPPOTOG PE TNV EYKOTTH OTNV
uTTod0X! TWV £PYOAEiwY @.

KateBaoTe TNV KEQAAR TOU pigep.

ZTpEWTE TO AVOIYPO TOU TTPOCTATEUTIKOU KOAUPUATOG OEPPIPIOHATOG OTN
pUBpIoN TTOU ETTIBUVEITE.

MpooappdoTe Tov CwAAVA TPOPOSOCiag ETTAVW GTO TTPOCTATEUTIKO
K&Auppa oepRIPICUATOG TOTTOBETWVTAG TIG YAWTTIOEG OTIG EYKOTTES @.
lNa va a@aipéceTe TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPHA OEPBIPICPATOG AVTIOTPEYTE
n diadikaaia.

Katd v avdapign, pmropeite va TpooBéoeTe UAIKG atreuBeiag 0To pTTwA
HEow Tou owARva TpoYodoaiag.
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Hovada Tou
KIVNTAPO

UTTWA, pyaAeia,
TIPOCTATEUTIKO
KGAUpHa
oepPipiopaTog

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

KaBapIiopdg kal o€pPIC

@povTida Kal KaBapIou6g
OETeTE TTAVTA EKTOG AEITOUPYIOG KOI OTTOCUVOEETE T OUCKEUR aTTO TO peUpa
TTPIV atrd Tov KaBapIopd.

MepdoTe pe éva uypd TTavi, ETTEITA OTEYVWOTE.
Moté pn xpnoipyotroieite oTIABWTIKG kol pun BuBilete o€ vepd.

MAUveTe 0TO XEPI, ETTEITO OTEYVWOTE TTOAU KAAG R TTAUVETE OTO TTAUVTAPIO
MATWV.

Moté un xpnoiyotrolgite auppdTivn Bouptoa, cUpUa koudivag i AEUKAVTIKO
yla va kaBapioeTe To avoteidwTo UTTwA. Xpnaolpotrolgite £UdI yia va
aQaIPECETE TA GAATA.

KpatroTe Ta pépn TnG OUCKEUAG HaKpIG atrd TTNyEG BepudTNTaG (ETIPAVEIQ
Koudivag, oUpvog, PoUPVOG HIKPOKUHATWY).

o€pPBIg Kal PPOVTidA TTEAATWV

Edv 1o KaAwdio €xel uTrooTEl POOPAE TTPETTEN, YIa AOYOUG aoPaAEiag, va
avTikataoTaBei ammd Tnv KENWOOD 1 amd e§ouciodoTnuévo Guvepyeio Tng
KENWOOD.

Edv xpeidleoTe BonBeia pe:

N XPrion TG OUOKEUNG

TO O£PPIG N TIG ETTIOKEUEG

ETmikoivwvAoTe Pe To KatdoTnpa TTou ayopdoaTe T CUCKEUH 0OG.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

BiBAio 2uvtaywv ZaxapoTtrAaoTIKAG

[epioTe TO OTITI OAG PE TO UTTEPOXA APWHATA TWV KEIK, TWV PTTIOKOTWY Kal TG {UuNng TTou
oag BonBder va eTIAEETE TO pitep {axapOTTAACTIKAG GOG.

page
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

BiBAio ZuvTtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

MouTiyka pe PPAoUAEg Kal KPEMA
(yia 8 -10 dropa)

150 yp. aAelpi yia 6Aes 1i¢ xprioels 300 ml kpéua ydAakrog

25 yp. k6pv pAdoup uoua amd 1 mopTOKAAI
6 auyda 225 yp. ppdouAeg
175 yp. {axapn axvn axvn {axapn, yia macmdAioua

75 yp. Bourupo, Aiwpévo

MpoBepudvete T0 PoUpvo oToug 180°C. AAeiwTe éva oTPOYYUAS TaWAKI 23 EKATOOTWV.
KookivioTe 10 aAeUpi e TO KOPV GAGoup padi.

TomoBeTAOTE TOV avadeutApa, BAATE Ta auyd Kal Tn {axapn OTO PTTOA Kal XTUTTAOTE Ta UAIKG
oTtnv TaxuTNTa 12 péxpl va yivel éva oyl peiypa.

XPNOIYOTTOIWVTAG £va METAAAIKO KOUTAAI PigTe HEOT OTO PTTOA TO MIOO peiypa atrd TO ahelpl.
Pi¢re To 106 BoUTupPO YUPW OTA TOIXWHATA TOU PTTOA Kal XTUTTAOTE. ‘ETTeima, apyioTte va
piXVveTe P€oa aTo PTTOA aTadIaKd TO UTTGAOITTO BOUTUPO KAl TO aAEUpI.

BAATe TO peiypa 01O TAOWAKI KAl WrOTE OTO GOUPVO VI 45 — 50 AETITG PEXPI VA POUCKWOEI
KOl VO Xpuoioel. AvatToSoyupioTe eTTAVW OTn oXApa Tou @OoUPVOU KAl OQACTE TO VO KPUWOEL.
XPNOIYOTTOIWVTAG TOV avadeuTApa otV TaxUTnTa 12, XTUTTACTE TNV KPEUA YAAOKTOG, TN
{axapn Kai To Xupo6 TTOPTOKAAI padi, éwg 6Tou va yivel paAako. Pigre péoa kai 1o guopa
TTOPTOKOAIOU

KpathoTe 5 ppdouleg yia SIaKAoUNON Kal TEPAXIOTE TIG UTTOAOITTEG

Kowrte 10 KEIK OTN PEON Kal YEPIOTE PE TNV KPEPA KAl TIG TEHAXIOUEVEG PPAOUAEG. MaoTraAioTe
HE TNV dxvn ¢axapn Kal oepRipeTe.

Kéik ookoAdTog
(y1a 8 — 10 dropa)

200 yp. kouBeproupa KaAng 75 yp. aAeUpl TTOU YOUTKWVEI HOVO TOU
ToIOTNTAS, OTTACUEV O KOUUATIA 15 ml (1 kour. yA) kakéo

175 yp. Boutupo uaAakd yia v ookoAdra:

175 yp. axapn axvn 400 ml kpéuag yaAakrog

4 auyd, xwpIoTd ol KpOKol 225 yp. kouBeproupa KaAng

100 yp. 1piupéva auldydaia TOIOTNTAG, OTTACKEV O€ KOUUATIA

MpoBepudvete T0 PoUpvo oToug 180°C. BoutupwioTe £va aTpoyyUAd Tawdk 20 EKOTOOTWY
(okeun piag xpnong). BaAte Tn ookoAdTa o€ €va UTTOA (UTTEV papi) PEXP! VO AILOCEL.
XPNOIYOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI 0NV TaxUTNTa 8, XTUTTAOTE padi To BoUTupo Kal T {axapn
HEXP! Va Yivel appdTo. Ziyd Olyd piXVETE Kal TOUG KPOKOUG TWV QUYWV.

2NV TaxUTNTa 2, AVAKATEWTE Ta TPIPPEVA apUydaAa pe TN Awpévn ookoAdTa. Avapeigre To
QaAEUPI Kal TO KOKAO KOl PETOPEPETE TO O€ £Va JEYAAO UTTOA

XpnoiyoTroinaTe To oUppa oTNV TaXUTNTA 12 Kal XTUTTAOTE Ta aoTTpddia PEXPI va yivouv
papéyka. XpnolpoTrolvTag éva PHETAAANIKO KOUTAAI, BAATE Tn papéyka péca OTo peiypa Tou
KEIK KOl avaKATEWTE KOAQ.

MeTa@EpeTe TO peiypa OTO TOWAKI KOl YAOTE yia 45 — 50 AeTrTd. AQAOTE TO va KPUWael yia 5
AETITA pe TO TAWAKI Kal PETA PETAPEPETE TO OTN OXAPA TOU GOUPVOU YIO VA KPUWOEI

Ev 1w peTagl yia Tnv kpépa yépiong Kai KGAuwng: BAATE TNV kpépa YAAAKTOG O€ IO MIKPR
KaToapdAa kal JEOTAVETE TNV PéXPI va apxioel va Bpddel. BydATte To okelog ammd Tn ewrTid,
pigTe p€oa TO KOPPATIO GOKOAATAG KAl AVOKATEWTE PEXP! VA AIWoOUV. AQACTE VA KPUWOEI
HEXPI va TTASEI EAapPd.

Kowrte 10 K€K 0TN pEON, BAATE TNV KPEPO OOKOAATAG OTNV PECN aav OAVTOUITG, BAATE aTTd
TTAVW TO UTTOAOITTO KEIK Kal AAEIWPTE PE TNV UTTOAOITTN KPEPA OTTO TTAVW, SIOKOOUWVTAG TNV.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

BiBAio 2uvtaywv ZaxapoTtrAaoTIKAG

Wwpi pe 1gividep (Mmrepopila)
(y1a 8 aTopa)

300 yp. aAeupr yia 6Aeg 1 xproerls 150 ml ydAa

10 ml (2 kour. yA) Tpiupévo 2 auya

1ividep (mimepodpila) 100 yp. (2 k. yA) amroénpapévo

5 ml (1 kour. yA) avduikra prraxapiké koradvi 1¢ivi{ep o€ o1p0TI, KOUUEVO
2,5 ml (1/12 k. yA) umreikiv maouvrep o€ Aerrny Awpida

7,5 ml (1 % K. yA) dirravBpakikiy a6da 30 v oipdm 1{ivi{ep ({eoTd) yia
100 yp. Bourupo 10 ogpPipioua

50 yp. peAdoa

150 yp. gipdmmi

100 yp. okoUpa {axapn

MpoBeppdveTe T0 PoUpvo oToug 170°C. BouTupwoTe Eva TETPAYWVO TAWAKI 18 EKATOOTWY.
KookivioTe To aAelpl, T0 TpIMPEVO TEIVIZEP, TO AVAMIKTA PTTOXAPIKA, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP KOl
Tn 06da p€éoa o€ £va PTToA.

BdaATe 1o BolTupo, TN peAdOa, To O1pdTTI Kal TN {axapn o€ éva KaToapoAdKI Kal EOTAVETE
olyd olyd avakatelovtag oTadlokd péxpl va Aiwael To Boltupo.

XpNOIYOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI 0NV TaxUTNTa 2, avapeicte 1o Alwpévo peiypa, To yaAa, Ta
auya Kal Ta 75 yp. Tou TEiviZep Kal avakaTEWTe KaAd. MepixUoTe GTO TOWI KAl pavTioTe OTTd
TTAvVW PE 1O TEiviZep.

Wnote yia 1 — 1"Ys wpeg A PEXPI VO POUOKWOEI KOAG. APNOTE va KPUWOEI 0TO Taydk yia 10
AETTITA KOl PETE QVATTOBOYUPIOTE OTN OXAPA KAl APrOTE VO KPUWOEl evieAwg. KoyTe og 8
KoppdaTia. ZepRipete pavtifovtag pe Aiyo olpdTI.

Tdapta TuoepTePAQYAES PE PpoOUTA TOU Sdooug
(y1a 6 — 8 atopa)

250 yp. alelpl TTOU POUCKWVEI 75 yp. TpIpPéva aplydaia

uévo Tou 1 auyd

5 ml (1 k. YA) TpIppévn KavéNa 350 yp. opéoupa

175 yp. BoUTupo paAakd 5 ml (1 k. yAukou) képv @Adoup

100 yp. ¢axapn axvn

MpoBeppdveTe T0 PoUpvo oToug 200°C. BouTupwiveTe éva TeTpdywvo Tawdki 23 ek.. BaAte To
aAeupl, TNV kKavéAAa kal To BoUTUPO O€ £va PTTOA XPNGCIPOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI OTNV
TaxUTnTa 2 avakateUovtag padi OAa Ta UAIKG — TO PEIYHO UEXPI VO YiVEI OUOIGHOPPO.
MpoobéoTe TNV {ayapn dxvn Kal Ta TpIYPéva aplySaAa Kal avaKaTEWTE €wg OTOU va
TpiBetal.(Mn TO TTAPOXTUTIFOETE.)

BydAte 175 yp Tou piydatog Kai aproTe To oTnv dkpn. NpooBéate To auyd aTo UTTOAOITTO Kal
XPNOIMOTIOIWVTAG TOV aVADEUTHPA OVAKATEWTE TO e T CUPN

MeTagépete TN {UUN OTO TAWAKI KAl XPNOIMOTTOIWVTAG EvVa HETAAAIKO KOUTAAI Kal Ta SAXTUAG
00g oTPWOTE KAAG TN (U oTn Bdon Tou Tawiol aAAd Kal OTa TOIXWHOTE Tou, TrEPiTTou 1 K.
Oyog.

AvakaTéwTe Ta GPOUTa Tou BACOUG PE TO KOPV PAGOUP Kal BAATE TO OTO TAWAKI.

MaoTraAioTe TNV uttdAoITN 0N Kol YAOTE OTO PoUPVOo Yia 25 — 30 AeTTTG i PEXPI VO
Xpuoioel. AQAOTE To va KpuWaoel yia 30 AeTrTd kal PETE BYAATE TO aTTd TO TAWAKI KA
TOTTOBETAOTE TO O€ PIA OXAPA VA KPUWOEI TEAEIWG.

129



w N

PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

BiBAio ZuvTtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

TdapTeg e KPEMA AEPOVI
(yia 6 pepideg)

1 moodtnra {Uung yia TdpTes ouéoupa yia 8lakéounon

75 yp. Tupi oryouua KkpuoTaAAikn {axapn

75 yp. {axapn axvn (Ta pacdiia yiyavreg

TO XUUO aTTé 2 Agudvia Xpnaiuorrolouvral Kard 1n

2 auya diadikaaoia wnaiuarog yia va unv
125 yp. Kpéua yaAakrog @ouokwaoel n {0un Kai agaipouvrai).

BdAte T CUpn o€ pia EAa@PWG AAEUPWHEVN ETTIPAVEID KOl XPNOIUOTTOIWVTAG POPHES Twv 11
EKATOOTWYV, KOWTE 6 KUKAOUG Kal XPNOIMOTIOINGTE 6 PEYAAEG @OpueG. TputTAGTE TN UMN PE
£va mpoUvI Kal OTPWOTE €va avTIKOAANTIKG XapTi Kal TOTToBeTAGTE TTavw oTn ¢Uun Ta
@acohia yiyavTeg. KaAuyTe kal a@ACTE va KpUWael yia 20 AeTTTa.

MpoBeppdvete T0 PoUpvo oToug 190°C kal YAOTE yia 10 AeTTTd. AQaipéaTe TOUG YiyavTeG Kal
TO XAPTi KAl WAOTE yia akdpa 5 AetrTd.

Ev 1w peTagy, yia va KAveTe Tn yEUION: XpNOoIJOTTOIWVTAG TO GUpUa TNV TaxutnTa 4,
XTUTTAOTE TO TUPi Glyouua Kail Tn {axapn o€ £va PTToA PEXPI va BEOEI TO PEIYMA. ZTn OUVEXEID,
XTUTTAOTE Kal TO XUPO AgpovioU oTadlakd péxpl va pahakwaoel. MpooBéoTte oTo peiypa Ta
auyd Kal TNV KPEQ.

XapnAwoTe 1o goupvo atoug 1800 I. MoipdoTe TNV Kpépa Aepoviod oTa QOPHAKIa Kal WAOTE
yia 20 AeTTITd ) PEXPI Va KATGE N YEUION.

MeTaQEPETE TIG TAPTEG OE PIA OXAPA KAl APrOTE PEXPI VA KPUWOOUV. AIaKOOHNCTE pE Aiya
opéoupa ) Batduoupa Kal TTACTTOAIOTE PE TN {axapn.

Tpayavn JUun yia TAPTEG Kal TTapaAAayég
(eTTaPKAG TTOGOTNTA UKNG TapTag 20 — 23 €K)

175 yp. aAeupi yia OAeg TIS XPAOEIS  KOUuéva O€ KOUUATIa
1 mpéda aAdm 3 k. ooutag kpuo vepd
75 yp. Boutupo 1 yapyapivn

BdATe To aAelpl, To aAdTI Kal TO BoUTUpO 0TO PTTOA. XPNOIPOTIOIWVTAG TO XTUTTNTAPI OTNV
TaxUTNTa 2 avakatéyTe PEXPI N {UUN va PoIAdel pe WixouAa

MpoobéaTe 10 vepd OTO peiypa PEXPI va oxnuaTioTei {0un

AvatrodoyupioTe Tn {UPn o€ PIa EAAPPWG OAEUPWUEVN ETTIPAVEIR Kal UUWOTE eEAaPpd. Mnv
TaPaduUPWOETE To peiypa. TuAigre Tn oe didpavn pePBPAvn Kal aPioTeE va KPUWOE! Kal va
gekoupaoTei 0To Wuyeio yia 30 AETTTA TTPIV TN XPNOIUOTTOINCETE.

NapaAAayég:

Z0un pe kapudia: MpooBéaTte 25 yp. WiIhokoppéva ) aheopéva aplydaia, ouvToukia f
KapUdia aTto T€Aog Tou 1ou BAPATOG

A@pdTn AoucIa JUuN yia TAPTEG PPOUTWYV: XPNOIPOTTIOINCTE évav KPOKO auyou r éva
OAOKANPO auyd, XTUTTWVTAG TO EAaPPA PECT OTO peiypa TTou £xoupe NN @TIGEE! (Bripa 2)
TIPOCOETOVTAG TTPWTA TO AUYO Kal PETA TO VEPO.

FAukid Qupn yia TdpTeg: MpooBéate 10 — 15 vy (2-3 kouTaAdkia Tou YAukou {dxapn dxvn)
OTO TEAOG TOU TTPWTOU BAPATOG
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

BiBAio 2uvtaywv ZaxapoTtrAaoTIKAG

TdpTa e0TEPISOEIBWV PE HOPEYKA
(y1a 6-8 pepideg)

1 moodrnra {Uung yia T6pTes 150 yp. {axapn axvn

1 Aguévi §uoua armré 1o Adiy yia diakéounon

2 mmoprokGAia (Ta paocdhia yiyavreg

2 Adiy (rpdoiva Agpdvia) Xpnoiuotrolouvral kard 1n diadikaaoia
65 yp. kOpv pAdoup Wnaoiuarog yia va unv goucKWaoEl 1
50 yp. {axapn axvn {0un kai agaipouvrai).

3 kpokor auywv
yida TNV papéyka:
3 aompadia avywv

BdAte T 0N o€ pia eAa@pwg aAeupwpEvn ETTIGAVEIQ KOl XPNOIYOTTOINCTE Wia @opua 23
€KATOOTWV. TPUTTAOTE TN CUUN pe £va TTIPoUVI Kal aproTe va Kpuwael yia 30 AeTTTd.
MpoBeppdveTe ToV PoUpvo oToug 190°C.

TputmoTe TN C0uN pe éva TTIPOUVI KAl GTPWOTE £va AVTIKOAANTIKO XaPTi KOl TOTTOBETAOTE
Tavw oTn {UpN yiyavTteg Kal YAoTe yia 15 AeTrTd. AQaipéaTe TOUG YiyavTeg Kal TO XOpTi Kal
WAOTE yIa aKOpa 5 AeTTTd.

Ev 1w petagy, TpiyTe To {Uopa atmd éva Aepdvi Kal Eva TTOPTOKAAI Kal a@AoTe oTnV Akpn.
Koéwrte otnv péan Ta @pouta, oTUYTE T KOl AVAKATEWTE PE KPUO vePO PEXPI va yivouv 450
VM.

Avapigre To K6pv @Adoup pe 120 ml kpUo vepo.

BdaATe To Xupd o€ éva KatoapoAdki e To EUopa atrd To Aepdvi Kal To TTOPTOKGAI, TTPOaBETTE
N ¢axapn Kai BpdaTe. AQaIpéaTe TO KATOAPOAAKI aTTd TNV QWTIA KAl APACTE VO KPUWOEI
ehagppwg. MpoaBéaTe péoa ae autd To KOPV PAGoup, EavaBAaAeTe 0N QWTIA Kal BEPUAVETE
Aiyo, avoKaTeUovTag ouveXwg PEXP! va Oéael. XTUTTAOTE Ta aoTTPAdIa auywy Kal pigTe otn
Poppa

MNa va kavete TN papéyka, BAATE Ta aoTTPAdIa TWV QUYWY GTO PTTOA Kal XPNGIPOTTOIWVTAG TO
gUppa oTnv TaxUutnTa 12, XTUTTAOTE T aoTTPAdIa péxpl va dégouv. ZIyd olyd XTUTTAOTE Kal
TNV gayapn axvn PEXP! va déael akOpa TTio TTOAU. BAATE TNV papéyka péoa oTig TAPTEG,
wnote yia 5 — 10 Aerta A péxpl va xpuoioel. ZepRipeTe (e0TA €iTe KPUA.

MapAoBa

(10 6 — 8 atopa)

4 aompadia auywv 300 ml kp. GAakTog

225 yp. {axapn axvn 450 yp. ppéoka parakd epoura

5 ml (1 k. yA) k6pv pAdoup (mx. ®pdouleg, puptiAa rj Bepikoka,
5ml (1 k. yA) dompo Eudi SaudaoKnva Kai Kouuévo avava)

2,5ml (1/12 k. yA) Bavihia

MpoBeppdvete TOV PoUpvo oToug 130°C. ZTpwoTe O€ éva Tayi XapTi Ynaoiyarog Kai
oxnuaTioTe évav KUKAo 23 ekatooTwy. BAATe Ta aoTTpadIia 0TO PTTOA XPNOIPOTTOIVTAG TO
oUppa oTnv Taxutnta 12. XTUTTAOTE Ta aoTTPAdIa PEXPI va BECOUV. ZTAdIOKE TTPOCBETETE TN
Cayapn o€ Aiyeg KOUTAAIEG, XTUTTWOVTAG KOAG PETA atTd KABe dOON UEXPI VO OQIgEl Kal va
yuaAioel.

Avapigre To kdpv @Adoup, To §UdI Kal TN Bavilia Kol avakaTéWTe Pe Eva PETOANIKO KOUTAAL. Me
Tn BonBeia evog KOUTAAIOU, XWPIOTE TN JAPEYKA KOl TOTTOBETAGTE TNV OTOV KUKAO TTOU EXETE
Ndn oxedIAOEl OTO XOPTi YnoipaTog, KdvovTag pia AakouBitoa aTo kévipo Tng {uung. WhoTe
yia 1 % wpa A péxpl va wnbei e§wtepiké aAAG va gival paAakn n {Oun oTo Kévipo. ZPAOTE TO
(OUPVO KOl GPAOTE TNV HOPEYKD VO KPUWOEI YIa TOUAGXIOTOV 3 WpeS. MeTaQEPETE TO OE pIa
oXApa VO KPUWOEL.

XpNOIYOTTOIWVTAG TO GUPHA OTNV TAXUTNTA 12 XTUTTAOTE TNV KPEUA PEXP! VO POUCKWOEI.
[epioTe TO KEVTPO TNG PAPEYKAG WE TNV KPEUA Kal TOTTOBETAOTE T poUTa GTHV KOPU®PH.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

BiBAio ZuvTtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

Moug Aguknig ookoAdTag
(yia TEooepa GToua)

175 yp. Aeukn¢ ookoAdrag, 1,25 ml (1/4 yA.kour) xupo Aeuévi
OTTaouEVN O€ KOUUATIa 225 ml kpéua ydAakrog
90 yp. ydAa TpIupévn KouBepToUpa (yia Tn dlakdounon)

TomoBeTAOTE TN AEUKA GOKOAATO O€ £va peyAAO UTTOA TO OTTOI0 €XETE TOTTOBETATEI TTAVW OTTO
£va KAToaPOAdKI 6TTou BPAadeTe 0TO VEPOS (UTTEV Hapi) MEXP! VO AIWTEL. AVAKOTEWTE PE TO
y8&Aa Kol a@raTE TO OTNV GKPEN.

XpnoiyotroliwvTag Tov Auyoddptn atnv TaxitnTta 12, XTUTIAOTE Ta aoTTpAdia YE TOV XUPO
AepovioU péxpl va SETel Kal XPNOIUOTTOIVTAG £va PETAANIKO KOUTAAI, avapeigTe To pe To
HEIYHa TNG GOKOAATAG PEXPI VA YiVEI OLOIOYEVEG.

XpnoiyotroiwvTag Tov Auyoddptn atnv TaxUtnTa 12, XTUTTAOTE TNV KPEUA YAAGKTOG PEXPI VO
POUCKWOEl. ATTAAG, TTPOGBECTE TNV OTO PEIYUO OOKOAGTAG.

XwpioTe TN YOUG O€ TECOEPA TTOTAPIA KAl APAOTE VA KPUWGOOUV YIa TOUAJXIOTOV 2 WPEG. ZTN
OUVEXEIQ, TTAOTTAAIOTE PE TNV TPIYPEVN KOUBEPTOUPQ Kal CEPPIPETE.

M1riokéTa pe Kapudia, apUySaAa  QOUVTOUKIa
(y1a 20 ptmiokoTa)

100 yp. pouvToUkia 50 yp. wiAokouuéva kapudia
5 KpokoI auywv Euoua amd 1 mopToKAAI
100 yp. {axapn axvn 50 yp. omaopéva aulydaia

2,5 ml (¥ kour. yA.) Bavikia

MpoBepudvete Tov polpvo atoug 150°C. ZmdaTe Ta PouvToUKia. XpnaIPOTIOIWVTAG TO
XTUTTNTAPI OTIG TaxUTtnTeG 6 — 8 KaI TTPOoaBETTE TOUG KPOKOUG, TNV {axapn kai Tn Bavihia oTo
pTToA £wg &ToU Yivouv Kpépa. MpoaBéoTe Ta Kapudia, Ta ouvToUkia Kal To ioua
TTOPTOKAAIOU.

ZTPWOTE XapTi YNnoipaTog GTO TaWi Kal TOTTOBETAOTE YE TO KOUTAAGKI HIKPEG TTOOOTNTEG TOU
HeiypaTog, TECOVTAG Ta EAAPPWS. Oa TTPETTEI VO UTTAPXEI OPKETO PEiYHA yia 20 PTTIOKOTA.
MaoTaAioTe Ta EepAoudiopéva apiydaia TTavw oTa PTTIoKATA, TECOVTAG TA EAAPPWIG KAl
wnoTe yia 18 éwg 20 AeTITd PEXPI VO XPUCioouv. AQrOTE T VA KPUWOOUV ETTAVW OTO XAPTi
KaI METG aTToBNKEUOTE Ta O€ £va AEPOOTEYEG DOXEIO.

BoowgieT pe koppaTdkia A€UKNG COKOAATAG
(y1a 16 BoowgjeT)

100 yp. pouvroUkia i Kapudia 2 auya

75 yp. Acuknrig cokoAdrag 75 yp. {axapn axvn

175 yp. kKoupardkia AEUKng 5 ml (1 kour. yA.) Bavihia

ooKoAdrag 75 yp. aAeUpI TTOU POUCKWVEI IOVO TOU

50 yp. Bourupo

MpoBepudvete T0 PoUpvo oToug 180°C. BouTupwoTe EAPPWG pia TETPAywVN GOpUa
WnoipaTog 18 eKaTooTWwyv. LTTA0TE Ta ApUYdaAa KOl a@rOTE TA yia YETA.

TomoBeTAOTE T 75 Yp. AEUKAG COKOAGTAG OTTACHEVN OE KOMPATIA O€ éva PIKPO TNYAVI PE TO
BoUTupo Kal CeTTAVETE PEXPI VO AIDOOUV, EVW) OVOAKOTEUETE OUVEXWG. APATTE TO VO KPUWOEI
yia 5 Aemrrd.

ToTmoBeTAOTE T Auyd, TN {axapn, To aAelpl, TN Bavihia kal To Mwpévo Peiypa o€ éva PTToA
KOl QVOMEIETE PE TO XTUTINTAPI OTNV TaXUTNTa 8, PEXPI VO HOAOKWOEl TO peiypa. MNpoaBéaTe Ta
oTaopéva Kapudia kal Ta 175 yp. KOYPATAKIA AEUKAG OOKOAGTAG. AvakaTéWwTe £wg OTOU Yivel
OOIOYEVEG TO EiyHa.

MeTaQEPETE TO eIV OTNV QOPUA TTOU £XETE SN £TOINAOEI Kal YAOTE yia 30 — 35 AeTTTd.
AQAOTE Va KPUWOEI N POpUa Kal TOTE KOWTE O€ PIKPG KOUPATAKIA KOl OEPPBIPETE.
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BiBAio 2uvtaywv ZaxapoTtrAaoTIKAG

M1riokoTa
(y1a 24 pmokéra)

50 yp. EepAoudiouéva auuydaia 225 yp. aAeupl yia 6AES TIS XPHOEIS

50 yp. paraké Boutupo 10 ml (2 k. yA.) umréikiv m@ouvrep
100 yp. {axapn axvn 5ml (1 k.yA.) 1pippévo kéAiavopo
1 auyé 40 yp. Moueéua (xovopd

15 ml (1 k. coUTTag) AIkép TTOPTOKGAI  KaAauTTOKGAEUPO)

&uoua 1 pIkpoU TopToKaAioU 50 yp. wirokoupévo @iaTiki Aryivng

MpoBeppaivete Tov oUpvo atoug 170°C. KaBoupvrioTte Ta aplydaAa yia 5 — 10 AetrTd,
QQrOTE T VA KPUWOOUV Kal OTTAOTE Ta O XOVTPA KOPUATIO. BouTupwaTe eEAAQPWG Eva Tayi.
XpNOIYOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI aTnV TaxUTnTa 12, XTUTIOoTE To BoUTupO Kal T {axapn oTo
UTTOA PEXPI VO Yivel TO Peiypa atTaAd. XTUTTAOTE To auyod, To Aikép kal To {0oua TTopToKaAIoU.
MpooBéoTe To ahelpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP, TO TPIUPEVO KOAIOVEPO Kal TO TTOPEEUA OTO PTTOA
Kal XTUTTAOTE T OTNV TaxUTnNTa 2 éwg 6ToU Yivel pia pahakr) {opn. MpoobéoTe Ta QIoTIKIA Kal
XTUTTAOTE OTNV TaxUTnTa 2 PEXP! VA avapelxBouv TTOAU KOAG.

AvatrodoyupioTe Tn (U o€ PIo EAAPPWG AAEUPWHEVN ETTIPAVEID KAl QUUWOTE EAAPPUIG.
MoipdoTe oTn péan 1o peiypa kai oxnuatiote 0o TapaAAnAdypappa prikoug 5 ek. kal Uywoug
2 eK.

ToTToBeTACTE TO OTO TAWI KAl APAOTE Ta va Kpuwaoouv yia 20 Aetrtd. WAoTe yia repitrou 30
AETTITA PEXPI VO OQPiEouv. METaQEPETE Ta O€ pIa OXAPA VO KPUWOOUV Yia TTEPiTTou 10 AeTTITd
Kal HETA KOWTE Ta dlaywviwg o€ PETeg 1 ekaTooToU.

ToTTOBETATTE TNV KOPMEVN TTAEUPA TWV PTTIOKOTWVY OTO Tawi Kal YnoTe Ta yia dGAAa 10 Aetrtd
HEXPI VO Yivouv Tpayavd. AQACTE Ta VO KPUWOOUV KOl OTTOBNKEUOTE TO OE OEPOOTEYEG
doxeio.

TdpTa pe KAPUSIA TTEKAV
(10 6 aTopa)

1 moodrnta amrd {0un réprag 180 ml ydAa eBarropé

175 yp. Kap1rous kapudia 2 auya, xTutrnuéva
TTEKGV(QUEPIKAVIKA) (Ta paodhia yiyavreg

175 yp. yakakn kagé {axapn diaitng  xpnoiuorrolovvial Kard

15 ml (1 k. oouTTag) peAdoa diadikaoia wnaoiuarog yia va unv

40 yp. Alwpévo Bourtupo @ouakwaoel n {Oun Kai agaipouvrai).

5ml (1k. yA.) Bavikia

AvoiyeTte TNV {UUN TAPTOG KAl XPNOIUOTTOIEIOTE I AUAGKWTH) @OpHa TAPTAG 23 EKOTOOTWV.

2 MpoBeppdvete To poupvo oToug 190°C. TotroBeTAOTE OTNV POPUa AVTIKOAANTIKS XapTi Kal

BaATE TTavw oTN ¢UPN PEPIKOUG YiYAVTEG YIa VO PN QOUCKWOEI N ¢UuN kal wnoTe yia 10
AETTTA. ZTn GUVEXEIQ, APAIPETTE TOUG YiYOVTEG KOl TO XOPTi KAl WAOTE yia akoun 5 AeTrTd.
AgaipéaTe TN ¢Uun atmoé 1o @oupvo. MelwaTe Tn Beppokpaaia Tou @oupvou atoug 1700 I.
WikokéwTe 100 yp. a1ré Ta KApUdIa TTEKAV KAl QUAGETE TOUG UTTAAOITTOUG. XPNOIPOTTOIVTAG
ToV auyoddpTn atnv TaxutnTa 10, XTUTTAOTE padi Ta UTTOAOITTA CUCTATIKG £wg OTOU Yivouv
OMIOIOYEVT).

Pigre Ta UNIKG oTnVv BAKN TNG TAPTAG Kal TOTTOBETACTE TA UTTOAOITTA KAPUSIA TIEKGV OF
OMPOKEVTPOUG KUKAOUG OTNV KOPU®H.

WAoTe yia 34 — 40 AeTrTd PEXPI OQPigel Kal va xpuaoioel. ZepRipeTal CUVODEUOUEVO PE TTAYWTO
f KPEUa YAAOKTOG.
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BiBAio ZuvTtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

Kéik Aeuknig ookoAdrag
(yia 8 aropa)

Ta 1o KEIK: 2,5ml (% k. yA) akém

150 yp. yaAako Bourupo 280 ml yaAa

300 yp. {axapn axvn 250 yp. Aiwpévn Agukn) gokoAdTa

4 auyd TNa tnv ookoAarévia emikdAvyn:

1 k. yA. Bavihia 250 yp. Agukni 0OKOAGTA, OTTAOUEVN O€ KOUUATIO

350 yp. aAeupi yia 6Aeg 11 xprioels 280 yp. kp. FGAakTog
12,5 vu (2 % K. yA) utréikiv mdouviep  kKoupdria okoUpag 0oKoAdTas yia yapvipioua

MNa 10 KEIK: TTPOBEPPAVETE TOV PoUpvo oToug 180°C. BouTupWwaOTE KaIl XAPAKWOTE TIG BACEIG
a1é dU0 OTPOYYUAEG POPUES KEIK TWV 20 EKATOOTWV.

XpPNOIYOTTOIWVTAG TOV auyoddpTn aTtnv TaxutnTa 8, XTUTIOoTE To BOUTUPO VA PHOAAKWOEL.
Mpoobéate TN {ayapn Kal XTUTTAOTE PEXPI VO HOAOKWOEI APKETE. ZTAdIOKA XTUTTAOTE Ta AUuyd
Kail TN Bavilia, TTpoaBETovTag Aiyo aAelpl TTPOKEIPEVOU VO aTTo@UYETE TO oROAIOTHO.
KookivioTe Ta uttoAorra Enpd UAIKE 0TO PTTOA, XTUTTWVTOG Ta OTnVv TaxutnTa 2. Avapigre T
OOKOAATA Kal TO YGAQ padi Kal XTUTTAOTE Ta OTO PEiYIa TOU KEIK.

AlaipéoTe Tn 0PN o€ dUo POpPES Kal WAOTE yia 30 AeTITd. AQAOTE VA KPUWGOOUV OTIG POPHES
yia 10 AeTiTé Kai peTd BydATe Ta atrd TIG OPPES Kal TOTTOOETACTE TA O€ PIA OXAPA KAl
AQACTE VA KPUWGOOUV KAAG.

MNa va @nidgeTe TNV €mMIKAAUWN, TOTTOBETACTE TN COKOAATA O€ PTTEV papi TTAVW aTrd JeoTd
VEPO PEXPI VA AIWOEL. ATTOUAKPUVETE ATTO TN QWTIA.

XPNOIYOTTOIWVTAG TOV auyodApTn GTnV TaxUTNTa 12, XTUTTAOTE TNV KPEPD PEXPI Val
HaAOKWOEL. AVOKATEWTE TN GOKOAATA OTNV KPEUA KOl TOTTOBETAOTE Ta KEIK 0OV OAVTOUITG TO
£va Tavw atrod To GAAO Kal TTEPIXUOTE TO UTTOAOITTO UAIKO OTNV KOPU®Pr) TOU KEIK. AIOKOOUNOTE
HE Ta KOPPATIO TNG OKOUPAG OOKOAGTAG. AQAOTE TO Va KPUWOEI TTPIV OEPPIPETE.

AaxTuAidl pe Mecoyeiakd PpolTa
(y1a 6 dropa)
yivetal 1 kapBEAI

450 yp. duvard aAeupl yia 6Aes 50 yp. omaopéva aulydaia i kapudia
TIC XPHOEIS 75 yp. oragideg oouAraviveg

5 vy (1 K. yA) okévn kavérdag 50 yp. {Gxapn dxvn

2,5 vu (% k. yA) Tpiupévo 1giviep &uoua piooU Asuoviou

2,5vu (V2 k. yA) aAém 15 vu (1 k. oourTag) eAaibAado

7 yp. (1 % k. yA) oakouAdki énpng 300 vu eAappwg xAiapo yara

payids XTuTTnuéva auya yia ykAaodpioua

Pigre To aAelpl, TNV KavéAAa, To TEiviep kal To aAdT aTo PTToA. MpoaBéoTe TN payid, Toug
gnpoug kaptroUg, TIG OTAPIdEG, TN {axapn, To Aepdvi, To eEAaidAado kal To yaAa. BaATe Tov
yavTtZo yia T ¢Upn Kai TTAGOTE Tn 0PN Kal XTUTTAOTE TNV oTnv Tax0tnTa 2

TNV ouvéxeia, aughoTe TNV TaxUTnTa oT1o 4 — 6 Kal QUPWOTE yia akopa 7 AeTTd £wg éTou
yivel yoAakr kol EAAOTIKA. ATTOHOKPUVETE TN CUPN atrd To PTTOA KOl OXNMUATIOTE pia PTTaAa.
ToTroBeTAOTE TNV TTAAI OTO PTTOA, KAEIOTE TO ATTO TTAVW KAI AQACTE TN VA QPOUCKWOEI OE
CeoT6 pépog yia 1 — 1 %% wpa A €éwg 6Tou diTAaciacTel o€ péyedog.

TomoBetAoTe TN CUUN O€ aAeUpwWUEVN ETTIPAVEID Kal XwpioTe TNV o€ 3 ioa pépn. Kavte To
KGO éva Awpida PAkoug 62 ek. kal TOTTOBETAOTE Ta SITTAC-BiTTAQ.

MAEETe TIG TPEIG Awpideg o€ KoToida. EvwaTe Tig dU0 AKPeG TNG KOTOIdAG WOTE Va
oXNMUaTIoOOUV KUKAO Kai TTIEOTE TIG AKPEG YIa VO eVwBouv.

ToTmoBeTAOTE TO O€ £va Taywi EAAPPWG AadWUEVO, OKETTAGTE TO KOl AQAOTE TO OE {ETTO PEPOG
va pouokwael f pExpI va dirmAaaciaoTei yia 30 — 40 AeTTd. MpoBeppdveTe TO POUPVO OTOUG
200°C.

MepdoTe ammd mavw Tn 0PN Pe XTUTTNEEVO auyd yia va To YKAaodpeTe kal whnaTe yia 20 — 25
AeTTTa A péEXPIG O6TOU Va Xpuaioel. MeTapEéPETE TO O€ PIO OXAPa VO KPUWOEL. ZePPIpETE OE
QETEG.
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PpatdoAa ue KOPHATAKIO COKOAATAG Kal KapUSIa
(y1a 6 aTopa)
Oridyvel 1 epatloAa

75 yp. {axapn axvn 30 ml (2 kouraAiég Tng courrag )

85 yp. aAeupi oTaides 1 oouAtavives

5ml (1 k.1.y) uméikiv méouvrep 25 yp. kapUdIa , WIAokouuéva

60 ml (4 kour. oouTtrag ) k6pv @Adoup Euoua armd ¥ Aeudévi

130 yp. BoUrupo, paiakd 45 ml (3 kour. ooUmag ) KoupaTtakia

2 auya KouBeproupag

5ml (1 k.1.y) Bavihia KpuoTtaAAikn {axapn, yia maomrdAioua

1 MpoBeppdvere T0 Poupvo oToug 180°C. BouTupwaoTe pia PETAANIKY @dppa 450 yp.
MaotraAioTe 10 vp (2 K. yAukoU) {axapn Gxvn OToV TTATO KAl OTa TTAdIVA TNG @OPHAG.

2 KookivioTe To aAeUpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO KOPV AGOUpP O€ €va PTTOA.
XPNOIYOTIOIWVTAG TO XTUTTNTAPI aTnV TaxUTnTa 10-12 , XTUTTAOTE TO BOUTUPO VO POAAKWOEI.
MpooBéoTe TNV uTTGAOITTN {AXaPN Kal GUVEXIOTE TO XTUTTNUA €wg OTOU Yivel EAAPPU Kal
appdTo. Ziyd olyd XTUTTAOTE Ta auyd, TTPooBéTovTag Aiyo atrd To peiypa pe To aAelpl yia va
un ofoAidoel.

3 Pigre oiyd kai 1o utréAoITTo peiypa amo 1o aleupr JEmerra pigre n Bavikia, Tig oTAPidES, T
Kapudia, To {Uopa AepovioU Kal Ta KOPHATAKIO KOUBEPTOUPAG PEXPI VO avapeIXBoUv KaAd.

4 BdATe TO peiypa péoa oTn @Opua Kal WHOTe GTO GoUpvo yia 45-50 Aertd. AQRoTE TO vV
KPUWGEI OTN GOpUa yia 15 AeTTTa TTPIV TO BYAAETE TIPOKEIUEVOU VO KPUWOE! EVIEAWSG.
MaoTraAioTe To a6 TTAVW PE £va OTPWHA KPUOTAAAIKAG {axapng TIpIv To OepRipeTe.

Not6 TguuaBeR pe Xupod Batépoupwy [ PoUTWY Tou Sdooug
(y1a 4-6 dropa)

300 yp. wpiua Baréuoupa rj ppouta 10 EUCKQA KAl TO XUUOG a1Té Y% Agudvi
ToUu 6dooUg 300 ml kpéua ydAakrog
75 yp. {axapn axvn 30 ml (2 kour. oouTtrag) umpavti

1 XpNOoIYOTToIWVTAG TO XTUTTNTAPI OTNV TaxUTnTa 6, AIWOoTE Ta Batdpoupa pe Tn {axapn Kai To
guopa Aepgoviou péxpr va yivouv €vag apaidg XUAOG. MpooBéate To xupd Aepoviol Kai Tnv
KPEPO YAAOKTOG Kal XTUTTAOTE.

2 BydAte TO XTUTTNTAPI KaIl BAATE TO OUpPa GTNV TaUTNTA 10, XTUTTAOTE TO YEiypa
TTPOCOETOVTAG TO PTTPAVTI &Tav Ba apxioel va TMEl. ZUVEXIOTE va XTUTTATE PEXPI VO TTHEEN Kal
va yivel JaAako.

3 BAATe To peiypa o€ TTOTAPIA. ZEPPIPETE TA APECWG A APAOTE TA GTO WPUYEIO VO KPUWOOUV.
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To1lkéik Aepovi Xwpig yRoiuo
(yia 6-8 aropa)

175 yp. Mmiokora dIner uixe 10 £0oua Kkai o xuud amé 3 ueydAa
50 yp. Bourupo Aguévia

25 yp. padpn {axapn 450 yp. Kpéua yaAakrog

350 yp. paAaké Tupi kpéua PPETKA ETTOXIAKG @poUTa, yia Tn
(Piradérgeia) pe 6Aa Ta Airapd diakéounon

150 yp. {axapn axvn

AIWoTE TTOAU KOAG Ta PTTIOKOTA PECQ O€ PIa gakoUAa e Tn BonBeia evog TTAGCTN. AIOTE O€
£va KaToapoAdKI To BoUTupo Kal TTPoaBEéaTe TN palpn {axapn Kal Ta TpigpaTta armo Ta
UTTIOKOTA KAl AVOKOTEWTE KAAJ.

BdATe TO peiypa pe Ta PTTIOKOTO OE PIG GTPOYYUAR @Opua wnaoipartog SiapéTpou 20 ex. Kal
MEDTE YeP& pe T BorBeia evog KouTaAiou.

XPNOIYOTTOIWVTAG TO aUPUA OTNV TaxUTNTa 4, XTUTTAOTE TO HaAaKO TUpi Madi pe Tn axapn.
21y& olyd TpooBEéaTe To {Uopa AepovioU Kal TO XUpO Kal XTUTTAOTE KaAd. BaATe To peiypa o€
£va EEXWPIOTO PTTOA.

XpNOIYOTTOIWVTAG TO aUpUa oTnV Taxutnta 10, XTUTTAOTE TNV KPEUa YAAQKTOG PEXPI VO YiVEl
HaAOKA Kal va QoucKwaoel. PigTe Tn xTutrnuévn Kpépa péoa OTo peiypa PE TO TUpi.

BdAte o1ya TO peiyua TupioU géoa oTn @Oppa PEXP! VA KAAUWEN TOV TTATO PE T UTTIOKOTA.
lolwoTe TNV KPEPQ, KAAUWTE KAl APAOTE OTO WUYEIO PEXPI VO KPUWOEl KAAG AN Tnv vixTa
KQI va KATOEL.

ByaATe Ta TAGiva TNG @OpPaG Kal TOTTOBETAATE OTO O€ PIa TTIATEAD.. AIGKOOUNOTE PE Ta
epéoka @pouTa.

Kéik kapoTou
(y1a 24 dropa)

10 ml (2 K.1.y) PTTéIKIV TT@OUVTED 10 ml (2 k.1.y) Bavikia

10 ml (2 k.1.y) dirTavBpakikn oéda 3 auyd

2,5ml (% k.1.y) aAdm 250 yp. Niwpévo avava e 1o Yuuod Tou
10 ml (2 k.1.y) TPILpéVN KaVEAAQ 175 yp. Wirokoupéva kaBoupdiouéva

5 ml (1 K.1.y) TPIUPEVO HOOXOKGPUSO  KapUdia
2,5ml ( % k.1.y) ToIMUEVO yapUpaAro 50 yp. amoénpauévn kapuda

60 ml (4 koutaAiég TG oouTTag) 250 yp. Tpiupéva kapora
QUTIKO AGoI 175 yp. 21aQides
225 yp. {axapn axvn 500 yp. AAeUpi yia 6Aeg TiS xprioeis

65 yp. okoupa {axapn

MpoBeppdvete T0 PoUpvo oToug 180 o . BoutupwoTe pia opa yia KEIK 33w25 €k.
KookivioTe To aAeUpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP, TN 06da, TO aAdTI, TNV KAVEAAQ, TO HOOXOKAPUDO
Kal To YapUQaAAo o€ éva UTTOA Kal a@ACTE Ta TNV GKEN.

XPNOIYOTTOIWVTAG TOV avadEUTAPA OTIG TaXUTNTEG 4-6, XTUTTAOTE padi To Addi, Tn axapn, Tn
okoupa axapn, Tn Bavihia kal Ta auyd. XapnAwaoTe TNV TaxUTNTA OTO 2 KOl TIPO0BETTE TOV
avavd, Ta kapudia, TNV Kapuda, Ta KAPOTA Kal TIG OTAPIOES KAl avAPEIETE KAAd.

Pigre o1yd oiyd 1o aAelpl oTnv Taxutnta 2 Kal avapeicte. BAATe To peiypa péoa atn @opua
Kol YAoTe yia 40-50 AeTrTd. AvatrodoyupioTe o€ pia oxdpa yia va Kpuwaoel. Kowte 1o o€ 24
KoppdaTia. ZepRipeTe To OTTWG €ival | Ye Aiyo BouTupo.
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PATISSIER MX270 SERIE & KM270 SERIE

BiBAio 2uvtaywv ZaxapoTtrAaoTIKAG

FAdoo yia kéik

(6 aommpadia avywv)
1500 yp. Zéxapn axvn, ykAaoapiouarog

MpooBéoTe Ta ACTTPAdIA TWV AUYWVY JECT OTO UTTOA

2 BdATe TO XTUTTNTAPI, OTNV TaXUTNTa 2 OIyd Olyd TTpoaBEoTe TNV Jaxapn Kal XTUTTAOTE yIa

TEPITTOU 2-3 AeTTTG augdvovTag Tnv TaxUTNTa 610 12 KOBWG avapelyvUeTe Ta UAIKA.
MOoAIG avapeixBolv Ta UAIKG OUVEXIOTE VO XTUTTATE IO akOpa 45 SeuTepOAETTTA.
EmrapkAg ToooTNTA YIa OTPOYYUAX KEIK 2X20 €K.
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES @

conozca su aparato de cocina de Kenwood

seguridad

« Apague y desenchufe el aparato antes de poner o quitar los accesorios,
después del uso y antes de la limpieza.

« Este aparato no debe ser usado por personas débiles sin supervision.

« Mantenga a los nifios alejados del aparato y no permita nunca que el cable
cuelgue de un lugar donde un nifio pueda cogerlo.

* No acerque los dedos de las manos a las partes moviles ni a los accesorios
acoplados. Nunca ponga los dedos, etc. en el mecanismo de bisagra.

« Nunca deje el aparato desatendido cuando esté en funcionamiento.

Nunca utilice un aparato deteriorado. Solicite que lo revisen o repararen: vea

“mantenimiento”, pagina 142.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

Nunca sobrepase las capacidades maximas indicadas en la pagina 140.

No deje que los nifios jueguen con este aparato.

Utilice este aparato exclusivamente para el uso doméstico al que se destina.

Tenga cuidado al levantar este aparato, ya que es pesado. Asegurese de

que la cabeza esté fija y de que el bol, los accesorios y el cable estén fijos

antes de levantarlo.

antes de enchufar el aparato

Asegurese de que el suministro de electricidad sea el mismo que el que se

indica en la parte inferior del aparato.

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

antes de usar el aparato por primera vez
Retire todo el embalaje, incluida la pieza entorno al bol.
Lave las piezas: vea “cuidado y limpieza”, pagina 142.

N —

conozca su aparato de cocina de Kenwood
@ casquillo acoplador para accesorios
@ cabeza de la mezcladora
® distintivo de Kenwood - esta parte no se puede quitar
@ interruptor de encendido/apagado y de velocidad
(® palanca para elevar la cabeza
® unidad de potencia
@ bol
pantalla para verter

(si se incluye)
(® accesorio para batir
accesorio para montar
@ gancho para la masa
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accesorio para batir

accesorio para montar

gancho para la masa

cémo introducir
un accesorio

cémo sacar
un accesorio

consejos

importante

2

6

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

la mezcladora

ios para m ingredientes y algunos de sus usos
Para hacer tartas, galletas, hojaldre, glaseados, rellenos, petisis y puré de
patata.
Para huevos, crema, rebozados, bizcochos sin mantequilla, merengues, %
tartas de queso, mousses y soufflés. No use el accesorio para montar con
mezclas densas (por ej.: para batir mantequilla y azicar), ya que podria
estropearlo.
Para mezclas con levadura.

uso de la mezcladora

Empuje hacia arriba la palanca para soltar la cabeza situada en la parte
posterior del aparato @ y, al mismo tiempo, levante la cabeza hasta que
quede fija en la posicion elevada.

Alinee el pasador del eje con la ranura de la parte interior del accesorio,

empuijelo hacia arriba y girelo en el sentido de las agujas del reloj para

fijarlo @.

Acople el bol a la base, ejerza presién en el mismo y girelo en el sentido

de las agujas del reloj para fijarlo @.

Empuje hacia arriba la palanca para soltar la cabeza y, al mismo tiempo,

baje la cabeza de la mezcladora @. (2]
Encienda el aparato y ponga el interruptor de velocidad en el ajuste

deseado @.

Empuje hacia arriba, gire en el sentido contrario al de las agujas del reloj y

saquelo. /T

Apague el aparato y limpie el bol con la espatula cuando sea necesario.
Para batir huevos, es mejor que estén a temperatura ambiente.

Antes de batir las claras de huevo, asegurese de que no haya mantequilla ni
yema de huevo en el accesorio para montar ni en el bol.

Utilice ingredientes frios para hacer hojaldre, a menos que se indique lo
contrario en la receta.

Al batir mantequilla y azicar cuando haga mezclas para tartas, use
siempre la mantequilla a temperatura ambiente o ablandela primero.

La mezcladora dispone de un accesorio de “inicio suave” para reducir
los derrames. Sin embargo, si se enciende el aparato cuando haya una
mezcla densa en el bol, como masa de pan, podra observar que la
mezcladora tarda unos segundos en alcanzar la velocidad seleccionada.

puntos para hacer pan

Nunca sobrepase las capacidades méximas indicadas a continuacién, ya
que podria cargar demasiado el aparato.

Para proteger la vida Util del aparato, déjelo siempre descansar 20 minutos
entre cargas.

Es normal que la cabeza de la mezcladora se mueva un poco. Si percibe
que el aparato funciona con dificultad, apaguelo, quite la mitad de la masa y
haga cada mitad por separado.

Los ingredientes se mezclan mejor si se vierte el liquido en primer lugar.
Pare el aparato cada cierto tiempo vy retire la mezcla del gancho para la
masa.

La cantidad de liquido que requieren los distintos lotes de harina varia de
forma considerable y lo pegajosa que sea la masa puede afectar de forma
significativa a la carga a la que se somete al aparato. Se recomienda que
observe el aparato cuando se esté mezclando la masa; la operacion no
debera durar méas de 5 minutos.
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accesorio para batir

accesorio para
montar
gancho para la masa

pasta quebradiza
preparado para
tartas de frutas
masa para pan
duro

masa para pan
blando

claras de huevo

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

interruptor de velocidad

Las siguientes indicaciones son sélo orientativas y variaran dependiendo de

la cantidad de masa que haya en el bol y de los ingredientes que se

mezclen.

para batir mantequilla y azicar, inicie en 2, aumentando

gradualmente hasta 12.

para batir huevos en mezclas batidas, 6 - 12.

para mezclar harina, fruta, etc., 2 - 4. 0244 81
para tartas con todos los ingredientes juntos, inicie en la 012
velocidad 2, aumentando gradualmente hasta 12.

para mezclar mantequilla con harina, 2 - 4. o

Aumente gradualmente hasta 12.
Inicie en 2, aumentando hasta 4 6 6.

capacidades maximas
500 g de harina

mezcla total de 2 kg
600 g de harina
650 g de harina

12 (Se pueden batir las claras de dos huevos de tamafio medio, como
minimo).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

botdn sensor de velocidad electronico

La mezcladora dispone de un botén sensor de velocidad electronico
disefiado para mantener la velocidad con distintas condiciones de carga,
como al amasar masa de pan o al afiadir huevos a un preparado para una
tarta. Por lo tanto, es posible que perciba cierta variacion en la velocidad
durante la operacién a medida que la mezcladora se adapta a la carga 'y a la
velocidad seleccionada, lo cual es normal.

cOmMo acoplar y usar la pantalla
para verter

Eleve la cabeza de la mezcladora hasta que quede fija.

Acople el bol y el accesorio deseado.

Deslice la parte estrecha de la pantalla para verter por debajo del accesorio
de la mezcladora @.

Ponga la pantalla para verter en el bol.

Gire la pantalla para verter hasta que la parte estrecha de la misma quede
alineada con el surco del casquillo acoplador para accesorios @.

Baje la cabeza de la mezcladora.

Gire la apertura de la pantalla para verter hacia la posicion deseada.
Acople el accesorio vertedor a la pantalla para verter introduciendo las
lenglietas en las ranuras @.

Para quitar la pantalla para verter, haga lo contrario.

Al hacer la mezcla, se pueden anadir ingredientes directamente al bol por
medio del accesorio vertedor.
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unidad de potencia

bol, accesorios,
pantalla para verter

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

limpieza y mantenimiento

cuidado y limpieza
Siempre antes de limpiar el aparato, apaguelo y desenchufelo.

Limpielo con un pafio hiumedo y séquelo después.
Nunca use abrasivos ni lo sumerja en agua.

Lavelos a mano y luego séquelos bien o lavelos en el lavavajillas.
Nunca utilice un cepillo de alambre, lana de acero ni lejia para limpiar
el bol de acero inoxidable. Utilice vinagre para quitar la cal.
Manténgalo alejado del calor (cocinas, hornos, microondas).

mantenimiento y atencién al cliente
Si el cable esta daflado, por razones de seguridad, debe ser sustituido por
KENWOOD o un técnico autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato

el mantenimiento o las reparaciones

pongase en contacto con el establecimiento donde compré el aparato.
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES @

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca

« Desligue no interruptor e retire a ficha da tomada antes de instalar ou retirar
acessorios, apods a utilizagao e antes da limpeza.

« Esta maquina néo se destina a utilizacdo por pessoas debilitadas sem
supervisao.

« Mantenha as criangas afastadas da maquina e nunca deixe o cabo
dependurado num local onde uma crianga o possa agarrar.

« Mantenha os dedos afastados de pegas méveis e dos acessorios
instalados. Nunca coloque os dedos no mecanismo de articulacao.

« Nunca deixe a maquina a funcionar sem supervisao.

« Nunca utilize uma méaquina danificada. Mande-a verificar ou reparar:

consulte “assisténcia”, na pagina 147.

Nunca utilize um acessorio ndo autorizado.

Nunca exceda as capacidades méaximas indicadas na pagina 145.

N&o permita que criangas brinquem com esta maquina.

Utilize esta maqguina exclusivamente para a sua finalidade doméstica.

Tenha cuidado ao pegar neste aparelho pois é pesado. Certifique-se de que

a cabega da méaquina esta travada e que a taga, os acessoérios e o cabo

estdo em seguranga antes de pegar na maquina.

antes de ligar o aparelho

Certifique-se de que a instalagdo eléctrica em sua casa corresponde a

indicada na base da sua maquina.

« Esta méaguina cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econdémica Europeia.

antes da primeira utilizacao

Retire todos os materiais de embalagem, incluindo o material de suporte em
volta da taga.

Lave as pegas: consulte “manutencéo e limpeza”, na pagina 147.

—

N

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
@ encaixe de acessorios
(@ cabega da maquina @
® placa com logétipo da Kenwood — ndo € uma pega amovivel
@ interruptor de ligar/desligar e selector de velocidade
(® patilha de elevagao da cabega da maquina
® bloco do motor
@ taca
resguardo de vazamento
(se estiver incluido)
® batedor
pinha
@ gancho para massas
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batedor

pinha

gancho para massas

para introduzir um
acessorio

para retirar um
acessorio

sugestoes

importante

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

a maquina

os acessoérios de misturar e algumas das suas funcdes

para fazer bolos, biscoitos, massas de pastelaria, coberturas para bolos,
recheios, éclairs e puré de batata.

Para ovos, natas, massas para fritos, pao-de-l6 sem gordura, merengues,
tartes de requeijdo, mousses e soufflés. Nao utilize a pinha para
preparados pesados (por ex. para bater manteiga com agucar) — caso
contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

w

como utilizar a sua maquina

Empurre para cima a patilha de libertagdo da cabega da maquina, que se
encontra nas costas do aparelho @ e ao mesmo tempo eleve a cabega da
maquina até esta prender na posicao elevada.

Alinhe o pino do veio com a ranhura no interior do acessoério, empurre para
cima e rode para a direita até prender @.

Coloque a taga na base, pressione e rode para direita até prender @.
Empurre para cima a patilha de libertagdo da cabeca da méquina e ao
mesmo tempo baixe a cabega da maquina @.

Ligue no interruptor e mude o selector de velocidade para o ajuste

pretendido @. <

Empurre para cima, rode para a esquerda e puxe para retirar. @

Desligue no interruptor e raspe a taga com a espatula quando necessario.

E preferivel que os ovos para bater estejam a temperatura ambiente. rY
Antes de bater as claras de ovo, certifique-se de que nao ha gordura ou
gema de ovo na pinha ou na taga.

Utilize ingredientes frios para massa de pastelaria, a ndo ser que a receita
indique algo em contrério.

Ao misturar manteiga e aglcar para receitas de bolos, utilize sempre
manteiga a temperatura ambiente ou amolega-a primeiro.

A sua maquina tem uma func¢éo de “inicio suave” para minimizar os
derrames. Contudo, se a maquina estiver a bater uma mistura pesada,
tal como massa para pao, podera notar que a maquina leva alguns
segundos para atingir a velocidade seleccionada.

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades méximas abaixo ou sobrecarregara a
maquina.

Para proteger a vida da maquina, deixe-a sempre descansar 20 minutos
entre cargas.

E normal que haja alguma movimentacéo da cabega da maquina. Se
ouvir a maquina a trabalhar com dificuldade, desligue no interruptor,
retire metade da massa e bata cada metade separadamente.

Os ingredientes misturarao melhor se introduzir primeiro o liquido.

De vez em quando, pare a maquina e raspe a massa do gancho para
massas.

Os varios lotes de farinha variam consideravelmente nas quantidades de
liguido necessario e se a massa estiver muito pegajosa, isto podera ter um
efeito consideravel na carga imposta a maquina. Aconselhamos a que
observe a maquina enquanto a massa estiver a ser batida; a operagao nao
devera demorar mais de 5 minutos.
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batedor

pinha
gancho para massas

massa para tartes
massa para bolo
de frutas

massa para

pao rija

massa par

pao mole

claras de ovo

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

the mixer

lact: locidad

de v
Estas notas servem apenas de orientagao e as velocidades variarao
consoante a quantidade de preparado na taga e os ingredientes a bater.
bater manteiga e acucar até estarem cremosos: comece a
velocidade 2 e aumente gradualmente para a 12.

incorporar ovos em preparados cremosos: 6 - 12,

envolver farinha, fruta, etc.: 2 - 4.

bolos de pacote: comece a velocidade 2 e aumente 463 1
gradualmente para a 12. 12
incorporar manteiga em farinha: 2 - 4.

Aumente gradualmente para a velocidade 12. 0

Comece a 2 e aumente para 4 ou 6.

capacidades maximas
500 g de farinha

2 kg peso total da mistura
600 g de farinha

650 g de farinha
12 (Pode ser batido um minimo de 2 claras de ovos de tamanho médio).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

controlo do sensor electronico de velocidade

A sua maquina esta equipa com um sensor electrénico de velocidade,
concebido para manter a velocidade com cargas diversas, tal como ao
bater massa para pao ou adicionar ovos a massa de bolos. Podera portanto
ouvir alguma variagéo na velocidade durante a operagao pois a maquina
ajusta-se a carga e a velocidade seleccionada, o que é normal.

instalacao e utilizacao do
resguardo de vazamento

Eleve a cabega da maquina até que prenda.

Instale a taga e o acessorio pretendido.

Faca deslizar a parte estreita do resguardo de vazamento sob o acessério
da maquina @.

Instale o resguardo de vazamento sobre a taga.

Rode o resguardo de vazamento até a parte estreita do mesmo ficar
alinhada com a ranhura no encaixe de acessorios @.

Baixe a cabega da maquina.

Rode a abertura do resguardo de vazamento para a posi¢cao desejada.
Instale a calha de alimentagao no resguardo de vazamento introduzindo
as patilhas nas ranhuras @.

Para retirar o resguardo de vazamento, inverta a operacéo.

Ao bater, os ingredientes podem ser directamente adicionados a taca
através da calha de alimentagéo.
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bloco do motor

tacga, acessorios,
resguardo de
vazamento

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

limpeza e assisténcia técnica

manutencéo e limpeza
Desligue sempre no interruptor e retire a ficha da tomada antes de limpar o
aparelho.

Limpe com um pano humedecido e depois com um seco.
Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.

Lave a mé&o e depois seque bem ou lave na maquina de lavar loica.

Nunca utilize uma escova metalica, palha-de-ago ou lixivia para limpar a taga
de aco inoxidavel. Utilize vinagre para remover calcério.

Mantenha afastado do calor (bicos de fogéo, fornos e microondas).

servicos de assisténcia técnica ao cliente
Se o cabo estiver danificado, por razdes de seguranga, devera ser
substituido num posto de assisténcia técnica autorizado.

Se precisar de ajuda no que se refere a:

como utilizar a maquina

assisténcia ou reparagdes

Contacte o posto de assisténcia mais préximo da sua residéncia.
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES @

bli kient med Kenwood kjokkenmaskinen

sikkerhetshensyn

« Sla av kjgkkenmaskinen og trekk ut stepselet fer du setter pa eller fierner
redskap, etter bruk og fer rengjering.

« Maskinen er ikke egnet til bruk av handikappede personer uten tilsyn.

« Hold barn unna maskinen, og la aldri ledningen henge ned der et barn kan
fa tak i den.

« Hold fingrene unna bevegelige deler og pasatt redskap. lkke stikk hender

osv. inn i hengslemekanismen.

lkke ga fra maskinen mens den er pa.

Ikke bruk en skadet maskin. Fa den ettersett eller reparert: se

‘service’, side 1561.

Bruk aldri redskap som ikke er godkjent.

G4 aldri over maksimumskapasitetene pa side 149.

Ikke la barn leke med denne maskinen.

Maskinen ma bare brukes til det den er ment for, i private husholdninger.

Veer forsiktig nér du lofter maskinen — den er tung. Serg for at hodet er Iast

og at bollen, redskapen og ledningen er festet for du lofter.

for du setter i stopselet

Forsikre deg om at nettspenningen stemmer overens med det som star pa
undersiden av maskinen.

Maskinen oppfyller kravene i EU-direktiv 89/336/EEC.

for du tar maskinen i bruk for forste gang
Fjern all emballasje, inkludert emballasjen rundt bollen.
2 Vask delene: se “stell og rengjering” pa side 151.

—

bli kjent med Kenwood kjokkenmaskinen
@ verktoyskontakt
@ mikserhode
® Kenwood-merke — denne delen kan ikke fiernes
@ pé/av- og hastighetsbryter
(® spake til lofte av mikserhodet
® motordel
@ bolle
sprutdeksel

(hvis inkludert)
® roreredskap
visp
@ eltekrok

148



roreredskap

visp

eltekrok

sette inn redskap

Fjerne redskap

tips

viktig

rorer

visp
eltekrok

butterdeig

deig til fruktkake
fast broddeig

los broddeig
eggehviter

—
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

mikseren

blanderedskapen og noe av det du kan bruke dem til

Til & lage kaker, smakaker, paideig, glasur, kakefyll, vannbakkels og

potetmos.

Til egg, flote, rorer, sukkerbrad, marengs, ostekaker, fromasj, suffleer. lkke %
bruk vispen til tykke blandinger (for eksempel rere smer og sukker hvitt)

— du kan skade den.

Til gjeerdeig.

slik bruker du maskinen

Skyv opp spaken pa mikserhodet bak pa apparatet @ og left samtidig
mikserhodet til det laser seg pa plass i hevet posisjon.

Still stiften pa skaftet inn med spalten pa innsiden av redskapen, skyv opp
og vri med klokken for & lase @.

Sett bollen pa understellet, trykk ned og vri med klokken for & lase @.

Skyv opp spaken pa mikserhodet, og senk samtidig mikserhodet @.
Sla pa og still hastighetsbryteren péa ensket hastighet @.
Skyv opp, vri mot klokken og trekk av.

Sl& av og skrap bollen med slikkepott etter behov.

Det er best & vispe egg som har romtemperatur.

For du visper eggehviter ma du passé pa at det ikke finnes fett eller
eggeplomme pa vispen eller i bollen.

Bruk kalde ingredienser til paideig, med mindre oppskriften sier noe annet.

Nar du rerer smer og sukker hvitt til kakedeig, skal du alltid bruke smer med ;f
romtemperatur, eller mykne det forst.

Mikseren er utstyrt med ‘myk start’-funksjon for & holde sal til et minimum. /—Y
Men hvis maskinen slas pa med en tykk blanding i bollen, for eksempel

breddeig, merker du kanskje at mikseren tar noen fa sekunder fer den nér

onsket hastighet.

tips til brodbaking
lkke overgd maksimumskapasitetene nedenfor - maskinen vil overbelastes.
For at maskinen skal ha lang levetid, skal du alltid la den hvile i 20 minutter
mellom hver deig.

Det er normalt at mikserhodet beveger seg litt. Hvis du herer at maskinen
jobber tungt, skal du slé den av og ta ut halvparten av deigen og elte

de to halvpartene hver for seg.

Ingrediensene blandes best dersom du har i vaesken forst.

Stans maskinen med jevne mellomrom og skrap blandingen av

eltekroken.

Forskjellige melpartier varierer betraktelig mht. nedvendig

vaeskemengde, og hvor klissete deigen er kan pavirke belastningen pa
maskinen. Vi anbefaler at du felger med maskinen mens deigen eltes.
Operasjonen burde ikke ta lengre enn fem minutter.

hastighetsbryter
Dette er kun en veiledning, og varierer avhengig av mengde deig i bollen, og
ingrediensene som blandes.

rore smor og sukker hvitt start pa 2, ok gradvis til 12.

rore egg inn i sukker/smerblandinger 6 - 12.

skjzere inn mel, frukt osv. 2 - 4. 024 6
alt-i-ett kaker start pa hastighet 2, ok gradvis til 12. 8 1o 12
smuldre smor i mel 2 - 4.

Ok gradvis til 12. [2)
Start pa 2, ok til 4 eller 6.

maksimumskapasiteter

500g mel

2 kg total blanding

600g mel
650g mel
12 (Du kan vispe minimum 2 middelsstore eggehviter).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

elektronisk hastighetskontroll

Kjekkenmaskinen er utstyrt med en elektronisk hastighetssensor som er
ment & opprettholde hastigheten ved forskjellige belastingsforhold, for
eksempel nar du elter breddeig eller nér du setter egg til kakedeig. Du herer
derfor kanskije litt variasjon i hastigheten nar mikseren gér, da mikseren
innstiller seg pa belastning og valgt hastighet — detter er normait.

sette pd og bruke sprutdekselet

Hev mikserhodet til det I&ser seg.

Sett pa bollen og ensket redskap.

Skyv den smale delen av sprutdekselet inn under mikserredskapen @.
Sett sprutdekselet pa bollen.

Vrri sprutdekselet til den smale delen pa dekselet er pa linjen med gropen
pa redskapskontakten @.

Senk mikserhodet.

Viri dpningen pa sprutdekselet til ensket posisjon.

Sett sjakten pa sprutdekselet ved & sette flikene Inn i sporene @.
Sprutdekselet tas av ved & gjere ovennevnte i omvendt rekkefelge.

Nar miksingen pagér kan du ha ingredienser direkte i bollen via sjakten.
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motordel

Bolle, redskap,
sprutdeksel

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

rengjering og service

stell og rengjoring
Sl& alltid av maskinen og trekk ut stepselet fer rengjering.

Terk av med en fuktig klut, og terk.
Du ma ikke bruke skuremidler, eller legge motordelen i vann.

Vaskes for hdnd og terkes godit, eller vaskes i oppvaskmaskin.

Du ma ikke bruke stélberste, stalull eller klor til & rengjere stalbollen. Bruk
eddik til & fierne eventuell kalkavleiring.

Hold maskinen unna varme (komfyrer, ovner, mikrobglgeovner).

service og kundetjeneste
Hvis ledningen er skadet mé den av sikkerhetsmessige grunner erstattes av
KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp til &
bruke kjokkenmaskinen
vedlikehold eller reparasjon
skal du kontakte forhandleren.
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES
Kenwood mutfak aygitinin parcalari

givenlik 6nlemleri

« Aygitin parcalarini takarken, ¢ikarirken , kullanimdan sonra ve
temizlemeden 6nce, aygitin fisini prizden gekiniz.

« Bu aygit, ancak denetim altinda engelli kisiler tarafindan kullanilabilir.

« Cocuklarl aygita yaklastirmayiniz ve kordonunu sarkik birakmayiniz.
Cocuklar sarkik kordonu cekip aygiti digurebilir.

o Parmaklarinizi aygitin hareketli pargalarindan ve takili donatimlardan
uzakta tutunuz. Parmaklarinizi ve mutfak gereclerini aygitin déner
pargalarina sokmayiniz.

« Aygit calisirken higbir bicimde aygitin basindan ayrilmayiniz.

« Hasarli aygitlari higbir bigimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden gegirtiniz

ya da onarima gonderiniz. Bu konuda 156. sayfadaki ‘bakim’ bélimune

bakiniz.

Uretici tarafindan onaylanmamis herhangi bir aygit pargasi kullanmayiniz.

154. sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini agmayiniz.

Cocuklarin aygitla oynamalarina izin vermeyiniz.

Aygiti yalnizca evde ve belirtilen kullanim amaci igin kullaniniz.

Bu aygit agir oldugu igin kaldirirken dikkati olunuz. Aygiti kaldirmadan

once karistirici kafasinin kilitlendiginden ve ganak, aygit pargalari ve

elektrik kordonunun giivenlikte oldugundan emin ounuz.

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 Yénergesi'ne
uygun olarak Uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Canagin etrafindaki donatimlar dahil olmak Uzere aygitin tim ambalajini

aginiz.

2 Aygitin pargalarini yikayiniz. Bunun igin 156. sayfadaki ‘bakim ve temizlik’
bélimiine bakiniz.

-

Kenwood mutfak aygitinin parcalari
@ parga takma yuvasi
@ karnistirici kafasi
® Kenwood simgesi (yerinden oynamaz)
@ agmalkapama ve hiz digmesi
(® kafa kaldirma kolu
® gug birimi
@ canak
dévme carki (varsa)
©® doévme carki
¢irpma carki
@ yogurma kancasi
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Dovme carki

Cirpma carki

Yogurma kancasi

parca takilmasi

parga cikariimasi

yararli bilgiler

6nemli bilgiler

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

karigtirici

karistirici parcalari ve bazi kullanim alanlari

Kek, biskivi, corek, krema dolma ici, pasta ve patates ezmesi yapmak igin
kullanihr.

Yumurta, krema, sulu hamur, yagsiz pandispanya, kremali pasta, peynirli
kek, ddvme krema ve sufle yapmak icin kullanilir. Cirpma garkinda agir
icerikleri cirpmayiniz (6rnegin yogun krema ve seker gibi). Aksi takdirde
aygita hasar verebilirsiniz.

Mayali icerikleri karistirmak icin kullanihr.

fir

karistiricinin kullanimi

Aygitin arkasindaki karistirici kafasinin serbest birakma kolunu yukari
itiniz @ ve ayni anda yiikseltilen konuma kilitleninceye kadar karistici
kafasini yukari kaldiriniz.

Yuva pargasinin iginde olacak bigimde milin dilini hizalayiniz ve kilittemek

icin yukari iterek saga geviriniz @.

Canagi aygitin tabanina takiniz. Asagdi dogru bastirarak kilittenmesi icin
saga ceviriniz @.

Karistirici kafasini serbest birakma kolunu yukari itiniz ve ayni anda

karistirici kafasini asagr dogru indiriniz @.
Aygiti galistiriniz ve hiz diigmesini istediginiz ayara getiriniz @.
Yukar! itiniz ve sola gevirerek disar ¢ekiniz.

Aygitin ¢calismasini durdurunuz ve gerekirse ¢canagi bir spatula ile @
kaziyiniz. §§

Yumurtalarin oda isisinda ¢irpilmasi daha iyi sonug verir.
Yumurta akini ¢cirpmadan 6nce cirpma garkinda ya da canakta donmus /—Y
yag ya da yumurta sarisi olmadigindan emin olunuz.

Verilen tarifte kesin bir kullanim yénergesi yoksa, ¢érek yapmak igin soguk

icerikler kullaniniz.

Kek karigimlari igin yogun krema ve seker kullaniliyorsa, énce yogun
kremayi oda isisinda eritiniz.

Bu karistirici, etrafa sagilmayi enaza indirmek igin ‘yavas baslatma’
dizenegi igerir. Ancak ¢anakta ekmek hamuru gibi yogun karigimlar
varken aygit calistirilirsa, segilen hiza ulagmak birkag saniye alir.

ekmek yapma

Asagida verilen azami miktarlari asmayiniz. Aygiti asir yiklemeyiniz.
Makinenin 6mriini korumak igin ylklemeler arasinda daima 20 dakika
dinlenme molasi verin.

Karistirici kafasinin bazi devinimleri normaldir. Aygit zorlaniyorsa,
aygitin galismasini durdurunuz ve hamurun yarisini aliniz. Her iki

parga hamuru ayri ayri yogurunuz.

Once sivi igerikleri karistirmak daha iyi sonug verir.

Aygiti ara sira durdurunuz ve yogurma kancasini kaziyarak temizleyiniz.
Degisik turdeki unlarin gereksinim duydugu sivi miktarlari degisiktir.
Hamurun yapiskanlidi aygita olan yUku etkiler. Hamur yogururken aygitin
denetim altinda tutulmasini éneririz. Yogurma islemi 5 dakikadan fazla
sérmez.
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dévme carki

cirpma garki
yogurma kancasi

corek

meyveli kek

kati ekmek hamuru
yumusak ekmek
hamuru

yumurta aki

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

hiz diigmesi

Onerilen hizlar yalnizca yonlendirme igindir. Hiz, canakta karistirilacak
iceriklerin miktarina ve karigtirilan igeriklerin niteligine bagl olarak
degisir.

Yagh ve sekerli icerikleri kremalastirmak igin 2. hizdan baslayiniz ve
giderek 12. hiza yukseltiniz.

Yumurtalari kremali iceriklere ¢irpmak igin 6. — 12. hizlari kullaniniz. 224 83819
Un, meyve ve vbg. icerikleri karigima katmak igin 2. — 4. hizlar 12
seciniz.

Kekler icin 2. hizdan baslayiniz ve giderek 12. hiza yUkseltiniz. ()

Yagi una ovalamak igin 2. — 4. hizlar ullaniniz.
Giderek 12. hiza yukseltiniz.
Hizdan baslayiniz ve 4. — 6. hiza yiikseltiniz.

azami igerik miktarlar
500gr un

2kg toplam igerik
600gr un

650gr un
12 tane (En az 2 tane orta boyda yumurta ¢irpilabilir).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

elektronik hiz algilama kumandasi

Bu karistirici elektronik algilama kumandasi igerir ve igereklerin miktarina
gore hizi ayarlar. Ornegin hamur yogururken ya da yumurtalari kek
karigimina katarken. Bu yizden, aygiti calistirirken hizda degisikler
oldugunu duyacaksiniz. Bu yiizden, aygiti ¢alistirirken hizda degisikler
oldugunu duyacaksiniz. Bu durum normaldir. Glnku, karistirici igerik
miktarina bagh olarak hizi ve yiku ayarlar.

dokme koruma siperinin
takilmasi ve kullanimi

Karistirici kafasini yerine kilitleninceye kadar kaldiriniz.
Canagi ve istediginiz parcayi takiniz.
Dékme koruma siperinin dar tarafini karistirma pargasinin altina siriiniiz

Dokme koruma siperini canaga yerlestiriniz.

Koruma siperinin dar tarafi parga takma yuvasinin yivi ile ayni hizaya
gelinceye kadar dokme koruma siperini geviriniz @.

Karistiricinin kafasini algatiniz.

Dékme koruma siperinin agik tarafini istenen konuma getiriniz.
Yuvanin ¢ikintilarini konumlayarak bosaltma olugunu koruma siperine
takiniz @.

Dékme koruma siperini ¢cikarmak igin isleme tersinden baslayiniz.
Karistirma iglemi sirasinda bosaltma oldugundan igerikler dogrudan
¢anaga katilabilir.
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glc birimi

canak, pargalar,
dékme koruma siperi

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

temizlik ve bakim

bakim ve temizlik
Temszlemeye baslamadan 6nce aygitin ¢alismasini durdurunuz ve fisini
prizden cekiniz.

Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan durulayiniz.
Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve gug birimini suya
degdirmeyiniz.

Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da bulasik
makinesinde yikayiniz.

Paslanmaz celik ganagi temizlemek icin hicbir zaman firga tel, gelik yin ya
da agartici kullanmayiniz. Kireg gidermek icin sirke kullaniniz.

Sicak alanlardan (pisirme yapilan yizeyler, firinlar, mikrodalga firinlar)
uzakta tutunuz.

bakim ve miisteris hizmeti

Elektrik kordonu hasar gériirse, glivenlik nedeniyle KENWOOD ya da
yetkili bir KENWOOD onarimcisi tarafindan degistiriimeli ya da
onarilmalidir.

Aygitin kullanimi, bakim ve onarimi igin aygiti satin aldiginiz saticiya
basvurunuz.
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@ upinadlo nastroju
@ hlava mixéru
® znak Kenwood - toto je neodstranitelnd soucast
@ spinac a voli¢ rychlosti
(® paka na zvedani hlavy
(® napéjeci jednotka

@ misa

ochranny kryt (je-li dodan)

® michaci nastavec &
$lehaci nastavec =
@ hnétaci nastavec ‘

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES @

poznejte svUj kuchyrisky pfistroj Kenwood

bezpecnost

Pred nasazovanim nebo odstrariovanim nastroju, po pouziti a pred
¢isténim vypnéte pfistroj a vytahnéte kabel ze zasuvky.

Nemohouci osoby by nemély pouzivat tento pfistroj bez dozoru.

Chrarite pfristroj pfed détmi a nikdy nenechaveite viset kabel dold, kde by
ho déti mohly zachytit.

Nepriblizujte se prsty k pohybujicim se sou€astem a nasazenym
nastrojim. Nikdy nevkladejte prsty atd. do upinaciho mechanismu.

Nikdy nenechavejte pfistroj bez dozoru.

Nikdy nepouzivejte poskozeny pfistroj. Nechte ho zkontrolovat nebo
opravit; viz ,servis“ na strané 161.

Nepouzivejte neschvalené nastroje.

Neprekracujte maximalni kapacity uvedené na strané 159.

Nenechavejte déti, aby si hraly s timto pFistrojem.

Tento pfistroj pouzivejte pouze v domacnosti k Ucelu, k némuz je urcen.
PFi zvedani davejte pozor, protoze pfistroj je tézky. Nez ho zvednete,
ujistéte se, Ze hlava je aretovana a misa, nastroje a kabel jsou bezpe¢né
pfipevnéné.

pred zapojenim do zasuvky

Ujistéte se, Ze elektrické napajeni ma stejné parametry, jaké jsou uvedeny
na spodni strané pfistroje.

Tento pfistroj splfiuje smérnici Evropského hospodarského spolecenstvi
89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim @
Odstrarite veskery obalovy material v€etné obalu kolem misy.
Omyjte soucasti; viz ,udrzba a ¢isténi“ na strané 161.

seznamte se s kuchyfiskym pfistrojem Kenwood

>\

157



michaci nastavec

Slehaci nastavec

hnétaci nastavec

vloZeni nastroje

odstranéni nastroje

rady

dulezité

-

w

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES
- y
mixer

mixovaci nastroje a pfiklady jejich pouziti

Na pfipravu kolacu, vdolku, sladkého peciva, polev, naplni, zakuskd z

listového tésta a bramborové kase.

Na $lehani vajec, krémd, tésta, piskotového tésta bez tuku, pénového %
peciva, tvarohovych kolacu, Slehané pény a soufflé. Tento nastavec

nepouzivejte k pfipravé tézkych smési (napf. tukovych a cukrovych

krému) - mohl by se poskodit.

Na kvasni¢né smési.

pouzivani mixéru

Zvednéte paku na uvolfiovani hlavy na zadni strané pfistroje @ a zaroveri
zvedejte hlavu, dokud se nezablokuje ve zvednuté poloze.

Vyrovnejte Eep na ose s drazkou uvniti nastroje, zatlacte ho nahoru a
otocte doprava, aby drZel na misté @.

Postavte misu na podstavec, pfitlacte ji a oto¢te doprava, aby drzela na
misté @.

Zvednéte paku na uvolfiovani hlavy a zaroveri spustte hlavu mixéru @.
Zapnéte pfistroj a nastavte voli¢ rychlosti na pozadovanou hodnotu @.
Zatlacte ho nahoru, otocte doleva a vytahnéte.

N\

2]

Vypnéte pfistroj a bude-li tfeba, vyskrabejte mistu Spachtli.

Nejlépe se Slehaji vejce, ktera maji pokojovou teplotu.

Nez zacénete Slehat vaje¢né bilky, ujistéte se, Ze na Slehacim nastavci

nebo v mise neni zadny tuk ani zloutek. ;9

PFi pfipravé peciva pouzivejte studené pfisady, neni-li v receptu uvedeno

jinak. /Y

Pfi michani tuku a cukru na kola€ové smési vzdy pouzivejte tuk s
pokojovou teplotou, nebo ho nejprve zmékcete.

Mixér je vybaven funkci pomalého spousténi, ktera minimalizuje ztraty
zpusobené vytec¢enim. Pokud se vSak mixér spusti s téZzkou smési v mise,
napriklad s chlebovym téstem, mlze se stat, Ze zvolené rychlosti dosahne
az za nékolik sekund.

pokyny pro pfipravu chleba

Nikdy nepfekradujte nize uvedené maximalni kapacity - pretizili byste
pfistroj.

Abyste prodlouzili Zivotnost pfistroje, vzdy jej nechte mezi naplnémi
20 minut odpoginout.

Urcité pohyby hlavy mixéru jsou normalni. Pokud uslysite, Ze se
pFistroj namaha, vypnéte ho, odstrarite polovinu tésta a zpracujte
obé poloviny samostatné.

Prisady se nejlépe smisi, pokud jako prvni nalijete tekutinu.

V pravidelnych intervalech zastavujte pfistroj a seskrabejte smés z
hnétaciho nastavce.

Rdzné davky mouky se mohou podstatné lisit v mnozstvi potfebné
tekutiny a lepkavost tésta muze mit znacny vliv na zatizeni pfistroje.
Doporucuje se béhem michani tésta sledovat pfistroj; nemél by bézet
déle nez pét minut.
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michaci nastavec

Slehaci nastavec
hnétaci nastavec

pecivo s mékkou
karkou

smés na ovocny
kolaé

tuhé chlebové tésto
mékké chlebové
tésto

vajecné bilky

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

voli¢ rychlosti

Toto je pouze navod a hodnoty se mohou liSit v zavislosti na mnozstvi
smési v mise a michanych pfisadach.

Michani krému s tukem a cukrem: zacina na 2 a postupné se zvysuje

na 12.

Slehani vajec do krémovych smési: 6 - 12. 02,
Vmichavani mouky, ovoce atd.: 2 - 4. 68 qg 12
Michani kolacu se véemi pfisadami: zacina na rychlosti 2 a

postupné se zvysuje na 12. )

Vtirani tuku do mouky: 2 - 4.
Postupné zvySujte na 12.

Zacnéte na 2, zvySujte na 4 nebo 6.
maximalni kapacity

500 g mouky

celkem 2 kg smési
600 g mouky

650 g mouky
12 (Lze $Slehat minimalné dva bilky stredni velikosti).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

elektronické rizeni spinace rychlosti

Mixér je vybaven elektronickym regulatorem rychlosti, ktery ma udrzovat

rychlost pfi rizném zatizeni, napfiklad pfi hnéteni chlebového tésta nebo
po pfidani vajec do kolacové smési. Proto muzete za provozu slySet urcité

odchylky rychlosti zplsobené tim, Ze mixér upravuje zvolenou rychlost
podle zatiZzeni - jedna se o normalni jev.

nasazeni a pouzivani
ochranného krytu

Zvedejte hlavu mixéru, dokud se nezablokuje.

Vlozte misu a nasadte pozadovany nastroj.

Posurite uzkou ¢ast ochranného krytu pod nastavec mixéru @.
Nasadte na misu ochranny kryt.

Otacejte ochrannym krytem, dokud nebude Gzka ¢ast vyrovnana s
drazkou na upinacim mechanismu @.

Spustte hlavu mixéru dolu.

Otocte otvor ochranného krytu do pozadované polohy.

Pomoci vystupkl v drazkach @ nasadte na ochranny kryt nasypku.
PFi odstrafiovani ochranného krytu postupujte v opaéném poradi.
Pomoci nasypky Ize pfidavat pfisady béhem michani pfimo do misy.
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napajeci jednotka

misa, nastroje,
ochranny kryt

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES
v . .
cisteni a servis

udrzba a ¢isténi
Pred ¢isténim pfistroj vzdy vypnéte a vytahnéte kabel ze zasuvky.

Otrete vihkou latkou a potom vysuste.
Nepouzivejte brusné prostfedky ani ji neponofujte do vody.

Ruéné omyjte a potom dukladné vysuste, nebo je myjte v mycéce na
nadobi.

K ¢isténi misy z nerezové oceli nikdy nepouzivejte dratény kartac,
draténku nebo bélici prostfedky. K odstranéni vodniho kamene pouzijte
ocet.

Chrarite pfed teplem (ploténkami sporaku, troubou, mikrovinnou troubou).

servis a péce o zakazniky
Dojde-li k poSkozeni kabelu, musi byt z bezpe¢nostnich ddvodd vyménén
spole¢nosti KENWOOD nebo autorizovanym servisem KENWOOD.

Budete-li potfebovat pomoci:

s pouzivanim pfistroje,

se servisem nebo opravami,

obratte se na prodejnu, v niz jste pfistroj koupili.
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Ismerje meg Kenwood készulékeét

biztonsag

» Aramtalanitsa a késziiléket alkatrészek fel- és leszerelése vagy tisztitas
elétt.

« Ne hagyja, hogy kiegyensulyozatlan személyek felligyelet nélkil
hasznaljak a készuléket.

» Tartsa a gyermekeket tavol a készlléktél. Soha ne hagyja a vezetéket
olyan helyen lelégni, ahol egy gyermek megfoghatja.

« Tartsa tavol a mozgo alkatrészektdl és a csatlakoztatott tartozékoktol ujjait.

Soha ne helyezze ujjait a csuklé mechanizmusba.

Soha ne hagyja bekapcsolva felugyelet nélkil a készuléket.

« Soha ne hasznaljon meghibasodott készuléket. Ellendriztesse és

javittassa meg: lasd: ‘szerviz’, 166. oldal.

Soha ne haszndljon nem engedélyezett tartozékot.

Soha ne Iépje tul a 164. oldalon feltiintetett maximalis kapacitas értékeket.

Ne hagyja, hogy gyerekek jatsszanak ezzel a géppel.

A készuléket csak a tervezett haztartasi célra hasznalja.

Legyen 6vatos a késziilék megemelése soran, mivel az nehéz.

Ellendrizze, hogy a fej zarva legyen, és a tal, a tartozékok és a vezeték

biztonsagosan helyezkedjenek el, miel6tt megemelné.

bekapcsolas el6tt

Ellenérizze, hogy aramforrasa megfelel-e a tapegység aljan feltiintetett

értéknek.

o Akészilék megfelel az Eurépai Gazdasagi K6z6sség 89/336/EEC
direktivajanak.

az els6 hasznalat el6tt

Tavolitson el minden csomagoléanyagot, a tal koruli szereléket
ugyszintén.

2 Mossa meg az alkatrészeket: lasd "karbantartas és tisztitas", 166. oldal.

-

Ismerje meg Kenwood késziilékét
@ tartozék csatlakozd
@ keverd fej
® Kenwood cimke — ez a rész nem vehetd le
@ belki és sebesség kapcsolo
® fej-emel6 kar
® hajto egység
@ tal
kiont6 lemez
(ha tartozik a tipushoz)
® keverd
habver6
@ tésztakeverd
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keverd

habverd

tésztakeverd

tartozék felhelyezése

tartozék eltavolitasa

tippek

fontos

2
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

robotgép

keveré és egyéb tartozékok

Sitemények, kekszek, tésztafélék, cukormaz, toltelék, éclair és

krumpliplré készitéséhez.

Tojas, tejszin, felvert hig tésztak, zsiradék nélkili kevert tésztak, tojashab, %
taréslepény, hab, soufflé elkészitéséhez. Ne hasznalja a habverét sird
keverékekhez (pl. zsiradékok és cukor habosra veréséhez) — mivel az
karosodhat.

Eleszt6s tésztakeverékekhez.

a robotgép hasznalata

Nyomja meg a fej-kioldo kart a késziilék hatuljan @ és

egyidejlileg emelje fel a fejet, amig az felemelt helyzetben régziil.
Hozza egy vonalba a tengelyen Iévé kiemelkedést a tartozék belsejében
Iévé bemélyedéssel, nyomja 6ssze, majd forditsa el az éramutaté

jarasaval megegyezd iranyban a rogzitéshez @.

Helyezze a talat az alapra, nyomja le és forditsa el az éramutaté

jarasaval megegyez6 iranyba a régzitéshez @.

Nyomja meg a fej-kioldd kart és egyidejlileg eressze le a kever6gép

fejét @.

Kapcsolja be a késziiléket, és dllitsa a megfeleld sebességre @. §

Tolja fel, forgassa el az éramutaté jarasaval ellenkezé iranyba, és
vegye le.

Kapcsolja ki a késziiléket és tisztogassa le a talat egy kanallal, amikor ;f
szikséges.

A szobahémérséklet(i tojasokat a legkdnnyebb felverni. /Y
Ha tojasfehérjét ver fel, ellendrizze, hogy ne legyen zsiradék vagy

tojassargaja a habverdn vagy a talban.

A cukraszsiteményekhez hasznaljon hideg 6sszetevoket, ha a recept nem

javasol mast.

Ha zsiradékot és cukrot kever krémmé tortakhoz, mindig
szobah&mérsékleten haszndlja a zsiradékot, vagy el6bb puhitsa meg.
Az 6n robotgépe fokozatos inditassal rendelkezik, hogy a beinditaskor
ne frocskoljon. Ha viszont a készlléket Ugy kapcsolja be, hogy s(irl
keverék van a talban, pl. kenyértészta, észreveheti, hogy eltart par
masodpercig, amig a késziilék eléri a megfelelé sebességet.

tanacsok a kenyérkészitéshez

Soha ne Iépje tul a lent megadott maximalis kapacitast — ez
talterhelheti a gépet.

A készilék élettartamanak a meghosszabbitasa érdekében, két adag
tészta feldolgozasa k6z6tt mindig varjon legalabb 20 percet.

A kever6 fej némi mozgasa normdlis. Ha hallja, hogy a gép tulterhelt,
kapcsolja ki, vegye ki a tészta felét, és készitse el a két fél adagot
kalon.

Az 6sszetevok akkor keverednek legjobban, ha elébb a folyadékot
onti be.

Idénként kapcsolja ki a készliléket, és kaparja le a tésztat a
keveréhorogrol.

A kildnbo6z4 lisztfajtak jelentésen eltéré mennyiségl folyadékot
igényelnek, és a tészta sirlisége befolyasolhatja a gép terhelését. Azt
javasoljuk, hogy figyeljen oda a gépre a tészta keverése kdzben; a
muveletnek kb. 5 percig kell tartania.
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keverd

habverd
tésztakeverd

vajas tészta
gylimolcstorta
keverék

s(rd kenyértészta
puha kenyértészta
tojasfehérje

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

sebesség kapcsolo

Ezek csak tajékoztatd jellegl értékek, és a keverék mennyiségétdl és

Osszetevéitdl fliggéen valtozhatnak.

zsiradék és cukor felverése: kezdje 2-rél, fokozatosan névelje 12-ig.

tojas bekeverése krémes keverékekbe: 6 - 12.

liszt, gylimolcsok stb. Bekeverése: 2 - 4. 2

0
kevert tésztak: kezdje 2-rél, fokozatosan ndvelje 12-ig. Y63 10 1,
zsiradék 6sszedolgozasa liszttel: 2 - 4.
Fokozatosan névelje 12-ig. )
Kezdje 2-rél, ndvelje 4-ig vagy 6-ig.

maximalis kapacitas
500 g liszt

2 kg teljes keverék

600 g liszt

650 g liszt

12 (Minimum 2 kdzepes méretl tojasfehérjét kell hasznalni).
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

elektromos sebességerzékeld vezérlbvel

Az 6n robotgépe elektromos sebességérzékeld vezérlével van ellatva,
amely fenntartja a sebességet a terhelés valtozasa mellett, mint a
kenyértészta dagasztas vagy a tojasok hozzaadasa a tésztahoz. Ezért
hallhat némi valtozast a robotgép mikddésében, amint az alkalmazkodik a
kivalasztott terheléshez és sebességhez — ez normalis.

a kionto lemez felszerelése és
hasznalata

Emelje fel a kever6 fejet, amig az régzil.

Csatlakoztassa a talat és a kivant tartozékot.

Csusztassa a kiont6 lemez keskeny részét a robotgép tartozék ala @.
lllessze a kiont6 lemezt a talra.

Forgassa el a kiont6 lemezt, amig a lemez keskeny része egy vonalba
kerll a tartozék csatlakozoén |évé rovatkaval @.

Eressze le a keverd fejet.

Forditsa a kidnté lemez nyilasat a kivant iranyba.

lllessze fel a kidnté lemezre a csuszdat, helyére pattintva a rogzitéket @.
A kiontd lemez eltavolitdsahoz ismételje meg a Iépéseket forditott
sorrendben.

A keverés soran, az 6sszetevok a csuszdan keresztil juttathatok

a talba.
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tapegység

tal, tartozékok,
kiont6 lemez

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

tisztitas és szerviz

karbantartas és tisztitas
Mindig kapcsolja ki és hluzza ki a gépet tisztitas elétt.

Toérodlje meg puha, nedves ruhaval, majd szaritsa meg.
Soha ne haszndljon surolészert, és ne meritse vizbe.

Mossa el kézzel, majd alaposan szaritsa meg, vagy mossa el
mosogatdgépben.

Soha ne hasznaljon drétkefét, fémszivacsot vagy fehéritét a rozsdamentes
acél tal tisztitasahoz. Hasznaljon ecetet a vizkd eltavolitasahoz.

Ne tegye ki hének (flitélap, sité, mikrohullamu sitd).

szerviz és ligyfélszolgalat
Ha a vezeték karosodott, biztonsagi okokboél egy KENWOOD, vagy egy a
KENWOOD altal meghatalmazott szerel6nek kell kicserélnie.

Ha segitségre van sziiksége:

a készulék hasznalataban

szerviz vagy javitas céljabdl

Forduljon az tizlethez, ahol a késziiléket vasarolta.
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PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES
prezentacja robota kuchennego Kenwood

bezpieczenstwo

o Przed przystgpieniem do montazu lub demontazu narzedzi, po uzyciu oraz
przed rozpoczeciem czyszczenia wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z
gniazda sieciowego.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez osoby
niepetnosprawne bez nadzoru.

« Trzymac¢ dzieci z dala od urzadzenia. Nigdy nie pozostawia¢ zwisajacego
przewodu z uwagi na ryzyko $ciagnigcia urzadzenia przez dziecko.

« Trzyma¢ palce z dala od ruchomych czesci i zamontowanych narzedzi.

Nigdy nie wktada¢ palcéw ani innych przedmiotéw do mechanizmu

zawiasowego.

Nigdy nie pozostawia¢ urzadzenia bez dozoru.

Nie nalezy eksploatowa¢ uszkodzonego urzadzenia. Urzadzenie oddac do

kontroli lub naprawy: patrz pkt. ‘Serwis’ na stronie 171.

Nie stosowa¢ nieatestowanych narzedzi.

Nie przekracza¢ maksymalnych pojemnosci podanych na stronie 169.

Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do wyszczegdlnionych

zastosowan domowych.

« Podczas podnoszenia miksera nalezy zachowa¢ ostrozno$¢ z uwagi na
jego duzy cigzar. Przed podniesieniem sprawdzi¢, czy gtowica jest
zablokowana oraz czy naczynie, narzedzia i przewdd sieciowy sg
zabezpieczone.

przed podtaczeniem do zasilania

« Sprawdzié, czy parametry zasilania odpowiadajg danym znamionowym
podanym na spodzie obudowy urzadzenia.

« Urzadzenie spetnia wymogi Dyrektywy Europejskiej Wspdlnoty
Gospodarczej 89/336/EWG.

przed pierwszym uzyciem

1 Usuna¢ wszystkie materiaty opakowania, w tym zabezpieczenie wokét
naczynia.

2 Wymy¢ poszczegolne czesci sktadowe: patrz pkt. ‘Czyszczenie’ na
stronie 171.

legenda — robot kuchenny Kenwood [©)
(@ gniazdo na narzedzie robocze
@ gtowica miksera
® znak firmowy Kenwood — element umieszczony na state
@ wylacznik i przetacznik regulacji szybkosci
(® dzwignia podnoszenia gtowicy
® zespot napedowy
@ naczynie
ostona do nalewania (jesli zataczona w zestawie)
® ubijacz
trzepaczka
@ hak do wygniatania ciasta
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ubijacz

trzepaczka

hak do wygniatania
ciasta

montaz narzedzia

demontaz narzedzia

wskazowki

wazne

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

mikser

narzedzia miksujace i ich wybrane zastosowania

Do przygotowywania ciast, biszkoptéw, makaronéw, lukru, nadzienia,

ekleréw i ziemniakéw puree.

Do jajek, kremu, panierki, biszkoptéw bez ttuszczu, bez, sernikéw, musoéw, %
sufletéw. Nie stosowac trzepaczki do gestych mieszanek (np. ucierania

tluszczu i cukru na jednolita mase), gdyz moze doprowadzi¢ to do jej
uszkodzenia.

Do wyrobu ciast drozdzowych.

obstuga miksera

Nacisna¢ dzwignie zwalniania gtowicy znajdujaca sie z tylu obudowy
urzadzenia @ i jednoczesnie unies¢ glowice, az zaskoczy w uniesionej
pozycii.

Wyréwnac bolec na trzonie ze szczeling znajdujaca sie na wewnetrznej
stronie narzedzia, popchng¢ ku gorze i obrdci¢ w kierunku zgodnym z
ruchem wskazoéwek zegara, az zaskoczy @.

Umiesci¢ naczynie na podstawie, docisng¢ do dotu i obréci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, az zaskoczy @.

Przesuna¢ do gory dzwignie zwalniania gtowicy, a jednoczenie obnizy¢ 2}

gtowice miksera @.

Wigczy¢ mikser i przesung¢ przetacznik regulacji szybkosci w zadane

potozenie @.

Popchna¢ do gory, przekreci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu ;f
wskazéwek zegara, a nastepnie wyciggnac. /T

Whytaczy¢ urzadzenie i w razie potrzeby oczysci¢ naczynie szpatutka.
Do ubijania najlepiej nadajq sie jaja w temperaturze pokojowe;j.
Przed przystapieniem do ubijania biatek jaj nalezy sprawdzi¢, czy na
trzepaczce lub naczyniu nie pozostaty resztki ttuszczu lub zottek.

Do makaronéw stosowaé schtodzone sktadniki, chyba ze w przepisie
podano inacze;j.

Podczas ucierania ttuszczu i cukru na jednolita mase do ciast nalezy
zawsze uzywac ttuszczu w temperaturze pokojowej lub najpierw go
zmiekczy¢.

Mikser wyposazony jest w funkcje tzw. migkkiego rozruchu, ktéra
minimalizuje rozpryskiwanie sig sktadnikéw. Jednakze po wigczeniu
miksera z gestg mieszaning w naczyniu, takg jak ciasto na chleb,
mikser moze potrzebowac¢ kilku sekund, aby osiagna¢ zadang,
szybkosé.

wskazowki dotyczace wyrobu chleba
Nigdy nie przekracza¢ podanych nizej maksymalnych pojemnosci z uwagi
na ryzyko przecigzenia miksera.

Aby wydtuzy¢ zywotno$¢ urzadzenia, nalezy zawsze odczeka¢ 20 minut
pomiedzy kolejnymi cyklami pracy.

Niewielkie ruchy gtowicy miksera sg normalnym zjawiskiem. W razie
odgtosu pracy silnika wskazujacego na przeciazenie miksera nalezy wyja¢
potowe ciasta i zmiksowac¢ kazdg z potdwek oddzielnie.

Wszystkie sktadniki najlepiej miksowaé po umieszczeniu najpierw
sktadnikéw ptynnych.

Co jaki$ czas wylaczy¢ mikser i zeskroba¢ mieszanine z haka do
wygniatania ciasta.

Rozne rodzaje maki réznig sig znacznie iloscia wymaganego ptynu, a
lepko$¢ ciasta moze miec¢ istotny wplyw na obcigzenie miksera. Zaleca sie
obserwacje pracy urzadzenia podczas miksowania ciasta. Miksera nie
nalezy uruchamia¢ na diuzej niz 5 minut.
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ubijacz

trzepaczka
hak do wygniatania
ciasta

kruche ciasto
mieszanka na ciasto
owocowe

sztywne ciasto

na chleb

migkkie ciasto

na chleb

biatka jaj

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

przetacznik regulacji szybkosci
Ponizsze informacje maja wylacznie charakter orientacyjny, a podane
ustawienia nalezy dostosowac do ilo$ci mieszaniny w naczyniu oraz
rodzaju mieszanych skfadnikow.
Ucieranie tluszczu i cukru: rozpocza¢ na 2, stopniowo zwigkszajac
do 12.
2

0
Ubijanie jaj na kremowe mieszanki: 6 - 12. d6g 10 15
Dodawanie maki, owocow, itp.: 2 - 4.
Gotowe mieszanki ciast: rozpocza¢ na ustawieniu 2, a nastepnie )

stopniowo zwigkszac do 12.

Ucieranie tluszczu z maka: 2 - 4.

Stopniowo zwigksza¢ do 12.

Rozpoczaé od 2, a nastepnie zwieksza¢ do 4 lub 6.

maksymalne pojemnosci
500 g maki

2 kg mieszanki
600 g maki
650 g maki

12 (Przy uzyciu miksera mozna ubija¢ biatka z minimum dwéch $redniej
wielkosci jaj).
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elektroniczny sensoryczny uktad
sterowania predkoscig

Mikser jest wyposazony w elektroniczny uktad regulacji szybkosci, ktéry
pozwala na utrzymywanie szybkosci w r6znych warunkach obcigzenia, na
przyktad podczas wygniatania ciasta na chleb lub dodawania jajek do
wyrabianego ciasta. Odczuwalna moze by¢ zatem pewna zmienno$¢
szybkosci dziatania, w miare jak mikser bedzie dostosowywat swojg
charakterystyke pracy do obcigzenia i wybranej szybkosci. Taki tryb pracy
miksera jest normalny i nie jest objawem jego uszkodzenia.

sposOb montazu i uzycia ostony
do nalewania

Unies$¢ gtowice miksera, az zaskoczy.

Zamontowac¢ naczynie i wybrane narzedzie.

Wsuna¢ waska czesc¢ ostony do nalewania pod nasadke miksera @.
Zamocowac ostong do nalewania na naczyniu.

Obrdci¢ ostone do nalewania, az jej waska cze$¢ zrowna sie z rowkiem w
gniezdzie na narzedzia @.

Opusci¢ glowice miksera.

Obrdci¢ otwor ostony do nalewania w zadane potfozenie.

Zamontowac¢ dozownik na ostone do nalewania, umieszczajac wystepy w
szczelinach @.

Aby zdemontowa¢ ostone do nalewania, wykona¢ powyzsze czynnosci w
odwrotnej kolejnosci.

Podczas miksowania sktadniki mozna dodawac¢ bezposrednio do
naczynia przez dozownik.
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zespot napedowy

naczynie, narzedzia,
ostona do nalewania

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

czyszczenie i serwis

pielegnacja i czyszczenie
Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze wytgczy¢ urzadzenie
i wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie osuszyc¢.
Nie uzywac $rodkéw szorujacych ani nie zanurza¢ w wodzie.

Wymyé¢ recznie, a nastgpnie doktadnie wysuszy¢ lub umy¢ w zmywarce
do naczyn.

Nigdy nie uzywac¢ szczotki drucianej, waty stalowej ani wybielacza do
czyszczenia naczynia ze stali nierdzewnej. Do usuwania kamienia
stosowac ocet.

Przechowywac z dala od zrédet ciepta (palnikow kuchenki, piecykéw,
kuchenek mikrofalowych).

dziat serwisu i obstugi klienta

Jesli przewdd ulegnie uszkodzeniu, ze wzgledoéw bezpieczenstwa jego
wymiane nalezy zleci¢ w serwisie KENWOOD Ilub autoryzowanym punkcie
serwisowym KENWOOD.

Aby uzyska¢ pomoc w zakresie:

obstugi miksera,

serwisu lub napraw,

nalezy skontaktowa¢ sig z punktem sprzedazy, w ktérym zakupiono
urzadzenie.
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OCHOBHbIE y3Mbl 1 geTann KyXoHHOro
kombanmHa Kenwood

Mepbi 6e3onacHocTu

» [lepen ycTaHOBKOW UNW CHATMEM Hacafok, a Takke nocne Ucnonb3oBaHNs
W nepep o4MCTKoM 06a3aTenbHO BhIKNOUUTE 3nekTponpubop u
OTCOEAVHUTE CETEBOA LUHYP OT PO3ETKY.

* He nossonsitte camocTosiTENbHO NONL30BATLCS ANEKTPONpUGopom
HEeMOLLHbIM TIOASIM.

* He nossonsiTte getsam npubnmxaTtbcs K anekTponpubopy 1 He gonyckaTe
CBELUMBAHWSA LUHYpa B TEX MecTax, rae A0 Hero MoXeT AOTAHYTbCA
pebeHok.

* He nopHocuTe nanbLbl 6GIM3KO K ABMXKYLLMMCS YacTsiM MaLLUHbI U K
yCTaHOBMNeHHbIM HacadkaM. Hukoraa He npukacaiitech nanbLamm K
BHYTPEHHWM YacTsIM LLIAPHUPHOrO MexaHu3ma.

* Hukorga He ocTaBnsiite 6€3 NPUCMOTPA BKIOYEHHbIN 3MEKTPOnprudop.

» 3anpelyaeTtcs Nonb3oBaTbCA HEUCMPaBHbLIM 3NEKTPONPUGOpPOM.
MpoBepbTe nnu oTpemMoHTUpYITE: cM. pasgen "O6cnyxusaHue”, ctp. 176

* Hukorga He nonb3ynTecb Hacagkamu, He NpeAHa3Ha4YeHHbIMU AN
AaHHoro anekTponpubopa.

» Hukorga He npeBbllaiTe MakcMManbHble 3HAYEHUS 3arpy3ku
VHIPeaMeHTOB, yKasaHHble Ha cTp. 174.

* He nossonsitte aetam urpaTb ¢ anekTponpubopom.

o [laHHblli anekTponpubop npeaHasHayeH Tonbko Anst 6bIToBOro
NpVYIMEHEHMsI.

» [pu nepemelleHnn anekTponpubopa cobntogainte 0OCTOPOXKHOCTb, Tak Kak
OH UMeeT focTaTouHo GonbLoii Bec. Mepen nepemelyeHnem
anekTponpubopa ybeamTech B TOM, 4TO €ro ronoBka 3adukcpoBaHa, u
YTO Yallla, HacadKv 1 CEeTEBOWA LUHYP 3aKpenseHsbl.

Mepep BkNOYEHMEM B ceTb
* YbeauTecb B TOM, 4TO NapamMeTpbl 3M1eKTPOCETHN B BaLLEM JOMe
COOTBETCTBYIOT yKa3aHHbIM Ha HUXKHel CTOpoHe anekTponpubopa.
o JT0T anekTponpubop cooTBeTcTBYeT TpeboBaHusam Esponerickoro
3KkoHOMUMYeckoro coobuiectsa 89/336/EEC.

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHUEM
1 Ypanute Bce ynakoBoYHble MaTepuansl, Bktoyas 0bod, HaaeTbln Ha vally.
2 Bbivmonte getanu: cm. pasgen “Yxop u ounctka”, cTp. 176.

Mo3HakoMbTecb C KyXOHHbIM koM6aitHom Kenwood
(@ rHe3no Ans ycTaHoBKM Hacagok
(@ ronoBka mMukcepa
® norotun dupmbl Kenwood
@ BblKNIOYaTENb M NEpeKmoYaTesib CKOPOCTeNn
(® pblyar nogbema ronosku
(® 6nok anekTpoasuraTens
@ vawa
aHTUpasbpbi3rmBaTesnb (€Cnv BXOAUT B KOMIMIIEKT)
® wmewanka
B3buBarnka
@ Hacapka-KploYvoK AN 3amMeLUMBaHNs Tecta
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mMewanka

B36vBanka

Hacafka-KprYoK Ans
3aMeLIMBaHns TecTa

KaK yCTaHOBUTb
Hacaaky

KaK CHATb Hacagky

COBETbI

BaXKHasi MHcbopMaLus

6

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

MUKCep

Hacagkv ans nepemMelinBaHUA U HEKOTOPbIe UX NMPUMEHEHUs

[lns NpUroToBNEHNS MMPOXHbIX, BUCKBUTOB Y APYr1X MYYHbIX

KOHAMTEPCKUX U3AENUiA, rnasypu, Ha4YMHOK, 3KNEepPOB U kKapTodernbHOro

ntope. %
[ns auu, kpema, TecTa, onapHoro Tecta 6e3 macna, MEpeHros,

TBOPOXHOTO MyAMHra, MyccoB, cydne. He nonb3ayiTtecb B3GrBankoii

ANs NnepemMeLUMBaHNA ryCTbIX CMecel (Hanpumep, Ansa B3bneaHus

macna ¢ caxapom) — BO3MOXHO NoBpexaeHne B3busarnku.

ﬂﬂﬂ APOXOKEeBOro Tecra.

Kak nonb3oBaTbcsi MMKCepom

MogHMMKTe pblyar 0CBOBOXAEHUSI TONOBKM, PACMONIOXEHHbIV Ha 3a4HeN
CTOpOHe anekTponpnbopa, @ W 0QHOBPEMEHHO C 3TUM NOAHUMANTe
rosfioBKy A0 TexX nop, noka oHa He 3aduKCUpPyeTCs B MOAHATOM
NOMOXeHUN.

CoBmecTuTe WTUGT, PaCcnonoXeHHbIN Ha Bany ABuratens, ¢ npopesblo
Ha BHYTPEHHel CTOPOHE Hacafku, HaaaBuTe Ha HacaaKy BBEpPX U

NOBEPHUTE ee Mo YacoBOW CTperke e o
YcTaHoBWTE Yally Ha OCHOBaHWe, HaXXMUTE Ha Hee 1 NOBEPHUTE Mo §

4YacoBoWi cTpenke Ao dukcauum @.

MoaHnmnTe pblvar 0cBOBOXOEHWSI FTONOBKW 1 OAHOBPEMEHHO C 3TUM

onycTuTe ronosky Mukcepa @. ;f
BkntounTe anektponpubop 1 yCTaHOBUTE NepekroyaTenb CKOpoCcTu B

Hy>KHoe nonoxexve @. /—Y

Hapaeute Ha Hacaaky BBEpPX, NOBEPHUTE €€ NPOTUB YaCOBOW CTPENKU 1
CHUMUTE ee.

Mpy HeO6X0AMMOCTM BLIKMOYUTE SMEKTPONPUBOP U OUYUCTUTE BHYTPEHHME
CTEHKM Yalun C MOMOLLbIO NIOMAaTOYKN.

Jlyywe Bcero B36vBaTh siLa, TeMnepaTypa KOTOpbIX COOTBETCTBYET
KOMHaTHOW Temneparype.

Mepepn B36VBaHMEM sinuHbIX BenkoB ybeautech B TOM, YTO Ha
B3OMBanke M Ha CTEHKax Yaluu HeT CrefoB SMYHOTO XKernTKa.

[ns 3amelunBaHusi coobHoro TecTta cneagyeT Ucnonb3oBaTb
OXINaXAEeHHblE MHrPeAVEHTbI MPY YCMOBUM, YTO B BalleM peLenTte
Ha 9TOT CYEeT HeT APYrMX yKasaHWi.

Mpwv B36MBaHWMM Macna ¢ caxapoM A5 NPUroTOBNEHUS cMeceit Ans
MUPOXHBIX, BCErAA UCMOMNb3yinTe Macno, nogorpeToe 40 KOMHATHOW
TemnepaTypbl, UNU NpeABapuTENbHO PacTonuTe ero.

B Bawwem Mukcepe nmeetcs yHKUMS "nnaBHbIi Nyck”, koTopas
YMeHbLUaeT pacnneckuBaHne cmecu. Takum obpasom, ecnv mykcep
BKIMIOYaETCS, Koraa B Yalle HaxoauTcs ryctasi cMech (Hanpvmep, TecTo),
Bbl MOXETE 3aMeTUTb, YTO AN Toro, YTobbl MUKcep Habpan 3aaaHHble
060opoThbl, TpebyeTcst HECKONbKO CEKYHA.

YKa3aHusA nNo NnpuroToBrneHuto xneba

Hukoraa He nmpeBbilLaiTe yKka3aHHble HUXE MakCUMarnbHbIe 3Ha4YeHNs
3arpyskv UHIPeaUEHTOB, MHaYe MOXeT NPOM30ITYN Neperpyska anekTponpubopa.
Bo usbexaHune nonomkm npubopa aenaiite 20-MUHYTHBIN NEpPepbIB Nepes
NPUroTOBMNEHNEM O4YepEAHON NOpLMK.

He6onbluoe nepemelLlieHne ronoskn Mukcepa Bo BpeMsi ero paboTbl
ABNSETCA HOpPMasbHbIM siBNeHVeM. Ecnu Bbl yCrbilwnTe, YTO MaLnHa
paboTaeT ¢ nepebosimu, BLIKNIOYMTE €€, U3BNEKUTE M3 Yally NMOSNOBUHY
TecTa 1 3ameLuMBaiTe Kaxayto NonoBuHy OTAEMNbHO.

WHrpeaveHTbl nydlle nepemMeLLvBaloTCs, eCriv NepBOi 3annTb XUAKOCTb.
Mepuoanyeckn octTaHaBnMBarTe MaLLVHY W yaansinTe TecTo C Hacaaku-
KptoYka Ansi 3ameLlvBaHus TecTa.
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Mewlanka

B36vBanka
Hacajka-Kpro4oK Ans
3amMelLVBaHus Tecta

cpo6Hoe TecTo ANA
NecoYHOro neyveHbsA
cMmecb Ans
pyKTOBOrO Nupora
TecTo anAa xneb6a c
TBEPAON KOPKOWM
TecTo ana xneba c
MSAFKON KOPKOW
AINYHbIe 6enku

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

[Ons pasnuuHbIX COPTOB MyKW TPEBYIOTCS pa3nuyHble KONMYeCTBa
XWUAKOCTK, @ ANs BbIMeLlLMBaHWs Gornee ryctoro Tecta TpebyeTcs
Gonbluee ycunue. Bo Bpemsi 3ameLLnBaHUs TECTa PEKOMeHAYeTCs
NOCTOSHHO HabrnoAaTh 32 MalLMHOW; BPEMS 3aMeLLMBaHNUS TECTA He
[OJITKHO NpeBbILLaTh 5 MUHYT.

Mepekntoyarenb ckopocTei
MpencTaBneHHyo HKe MHAOPMaLMIo crefyeT paccMaTpuBaTh TONBKO
KaK COBET, BbIGOP CKOPOCTM NEPEMELLMBAHWS 3aBUCUT OT KONMYECTBa U1

BMAa NepemMeLIMBaeMblX UHIPEANEHTOB. 024 5
B36MBaHMe Macna ¢ caxapoM: Ha4yHWTe Ha CKOPOCTU 2, MOCTENEHHO 8 10 12
yBenuM4mBas CKopocTb Ao 12.

BOuBaHue AUl Bo B36UTble cmecu: 6 - 12. o

BbIMelUMBaHue npy Ao6aBneHnn Myku, OpyKToB U T. N.: 2 - 4.
OAHOBpPEeMEHHOE NPUroTOBEHWe CMeCH ANs MUPOXHbIX: HAYHWUTE Ha
CKOPOCTU 2, MOCTENEHHO yBENUYMBas CKOPOCTb A0 12.
pacTupaHue macna c caxapom: 2 - 4.

[MocTeneHHO yBenuumBawite ckopocTb 40 12.

HauHuTe Ha 2, yBenuuusaiite o 4 unm 6.

MaKcuMarbHble 3arpy3kv MHFpeANeHTOB

500 r mykun

obLwuii Bec cmecu 2 Kr

600 r mykun

650 r mykun

12 (MoxHo B36vBaThL B3GMBankol He MeHee 2 6enkoB ANl CpeaHero
pasmepa.
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SNEKTPOHHbLIN AaTYMK N PErynsaTop
CKOPOCTH

B Bawiem mukcepe nmeeTcs 3NeKTPOHHBIA PerynaTop, CHabXeHHbIN
[aT4NKOM CKOPOCTW, KOTOPbI obecneunBaeT paboTy MUKcepa ¢ 3a4aHHO
CKOPOCTbIO MPU pasHbIX Harpy3kax, Hanpumep, Npu U3MeHeHU Harpyaku B
npoLecce 3amelLnBaHUs TecTa unm npu JobaBneHnn avL B CMecb Ans
npuroToenexHus nupora. Bo Bpems paboTbl M1Kcepa Bbl MOXeTe 3aMeTUTb
HEKOTOpOEe M3MEHEeHMe CKOPOCTM, Tak Kak B MUKCEPE BbINONHAETCS
perynupoBka MOLLHOCTM B COOTBETCTBUM C U3MEHSIEMOW Harpy3kom u
BbIGpPaHHOI CKOPOCTbIO - 3TO HOPMaribHOE SIBMeHMe.

Kak yctaHOBUTb
aHTUpasbpbI3rnBaTesib, N Kak
MM NOJSIb30BaTbLCA

[MogHMMKTE ronoBKy MuKcepa Ao ee dukcaumn.

YcTaHoBUTE Yallly U HYXHYH Hacaaky.

BaBuHbTE y3Kylo YacTb aHTUpa3bpbi3rmBaTens nog Hacaaky @.
YcTaHoBWTe aHTUpa3bpbl3rvBaTesb Ha Yally.

MoBopauuBaiite aHTMpa3GpbI3riBaTesb A0 TEX MOp, Noka ero y3kasi YacTb
He COBMECTUTLCA C KaHaBKOW Ha rHesge Ans Hacagku @.

OnycTnTe ronoBky MUKcepa.

YcTaHoBUTE OTBEPCTUE aHTVUPa3bpbI3rMBaTensi B Hy)HOE MOJIOXKEHME.
YcTaHoBUTe Ha aHTVMpasbpbl3ruBaTenb xenob, Npu aToM BbICTYMbI
[OMKHbI BOWTU B Npopesu @.

[ins Toro 4To6bl CHATL aHTUPa3bpbI3rMBaTenb, BLINOMHUTE ONUCaHHbIE
BbilUe onepauum B obpaTHON nocnenoBaTensHOCTU.

Bo Bpems nepemMeluBaHWs UHIPeAUEHTbI MOXHO A06aBNATb B Yally
HenocpeACcTBEHHO MO Xenoby.
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6nok
anekTpogsurartens

Yala, Hacagku,
aHTMpa3bpbl3rvBaTenb

PATISSIER MX270 SERIES & KM270 SERIES

O4YUCTKa U O6CJ'Iy)KI/I BaHue

Yxoa v ounctka
Mepen ouncTKoi 0ba3aTenbHO BbIKNOYUTE anekTponpubop un
0TCOeVHUTE ero OT CETH.

[MpoTpuTe BNaxHOW TKaHbIO, @ 3aTeM BbICyLLUTE.
3anpetyaeTcst UCnonb3oBaTb abpasnBHbIE YNCTSLLME CpeacTBa U
norpyxaTtb 6rok anekTpoasuratens B Bogy.

BbiMoliTe pykamu, a 3aTeM BbICYLLMTE UMW BbIMOWTE B MOCYAOMOEYHOM
MaLlvHe.

[Mpu BBINOMHEHWUN OYMCTKM YaLUW U3 HEPXKaBeoLEel CTann He Nonb3ynTech
NPOBOJIOYHOW LLIETKOW, CTanbHON MOYankon 1 oToenvearoLwymm
cpeacTeaMu. [Ina yaaneHns Hakunm ncnosnb3yinTe ykcyc.

He nogHocute anektponpubop v ero Aetanu K HarpeBaTenbHbIM
npubopam (KOHGOPKM 1 JyXOBKN KyXOHHOW NANTbI, MMKPOBOMHOBbLIE NeYn).

O6cnyxuBaHue U yxoa

Ecnu ceTeBoi LIHYp NOBpeXAeH, B Liensix 6e30nacHOCTM 3aMeHNUTE ero Ha
dmpme KENWOOD umnum B ynonHomouveHHoM cmpmoin KENWOOD
CEPBYICHOM LiEHTpE.

Ecnu Bam notpeGyeTcsi nomMoLLb:

npy UCMONb30BaHNUU BaLLEN MaLUMHBbI

Ans 06CnyX1BaHUsi UM PEMOHTA

Ob6paluaiiTeck B MarasviH, rae Bbl nprobpeny maLlvHy.
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