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Kenwood

mode d’emploi

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

instructions

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

Robust. Reliable. Versatile. Kenwood.

instrucciones

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

Sdlida. Fiable. Versatil. Kenwood.

instrucoes

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

Robusta. Fiavel. Versétil. Kenwood.

sieten 33bedienungsanleitung

blz. 41

Wir begluckwinschen Sie zu lhrer Entscheidung ftr Kenwood. Sie
haben nicht einfach nur ein Kichengerat erworben - durch das
reichhaltige Zubehor haben Sie eine der modernsten
Kidchenmaschinen, die Ihnen sicherlich lange Zeit viel Freude bereiten
wird.

Robust. Zuverlassig. Flexibel. Kenwood.

Nederlands

instructies

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Kenwood keukenmachine. Er zijn
z0 veel accessoires verkrijgbaar dat je deze machine niet meer
gewoon een mixer kunt noemen. Het is een echte keukenmachine en
we hopen dan ook dat u er veel plezier van zult hebben.

Krachtig, betrouwbaar en veelzijdig, dat is Kenwood.

side 49brugsanvisning

Tillykke med Deres nye Kenwood. Med sé stort et udvalg af tilbehgr, er
det mere end blot en raremaskine - det er en suveraen, moderne
kokkenmaskine. Vi haber, De vil f& meget glaede af den.

Robust. Palidelig. Alsidig. Kenwood.

S EAnvika 4

oelida 57 odnyieg XpRoewg

JuyxapnTpia yia Tnv ayopd piag ouokeung Kenwood. Me Tnv peydAn
TroIKIAia eEAPTNPATWY TTOU dIATIBETAI N CUOKEUN AUTH €ival KATI
Tapatdvw atd éva atrAo picep, eival n TeAeutaia Aégn TnG TEXVOAOYiag
OTIG unXavég Koudivag. EATiCoupe 611 Ba Tnv atmoAauoETe.

Avtoxn. AglommioTia. Eukivnoia. Kenwood.



orifices de branchement des

KENWOOD PM400 m

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

sécurité

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

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

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

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

N’utilisez jamais un appareil endommagé ou en mauvais état. Faites-le
vérifier et réparer. Pour cela reportez-vous a la rubrique ‘service apres-
vente’ en page 5.

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

Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de I'appareil
telles qu’elles sont précisées en page 2.

Ne laissez pas un enfant jouer avec cet appareil.

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

Cette machine est uniquement destinée a une utilisation domestique.
Faites attention pour soulever le robot qui est lourd. Assurez-vous que
la téte est verrouillée et que le bol, les accessoires, les couvercles des
orifices et le cordon sont fixés avant de le soulever.

avant de brancher Pappareil

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

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

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

Retirez tous les emballages.

Lavez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour ; /
cela a la page 5: ‘nettoyage et entretien de I'appareil’. : :
faites connaissance avec votre robot de cuisine @

différents accessoires @ sortie ultra-rapide :
@ sortie lente ' STV
© sortie planétaire
le batteur @) téte du batteur
(® loquet de blocage Q
(© dispositif de sareté fixe

@ bol (5

manette pour soulever la téte
du batteur

(9 bouton rouge d’arrét
bouton vert de mise en marche

(@D bouton de réglage de la vitesse %
(@ bloc moteur @

O

@O

@ batteur ‘K’ 10
(@ fouet ® Q @
(@ crochet a pate
spatule

\_/

&/
® T

\_/

@ (3 ® ®

®




batteur ‘K’

fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

astuces

important

pate brisée

7

pate ferme a base de levuree

type anglais

pate souple a base de levuree

type continental
cake aux fruits
blancs d’oeufs

batteur ‘K’

fouet
crochet a pate

KENWOOD PM400

le batteur

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs
utilisations possibles

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

Pour les oeufs, la créeme, les gateaux (type gateau de

Savoie) sans matiere grasse, les meringues, les gateaux au fromage,
les mousses, les soufflés. N'utilisez pas le fouet pour les mélanges
épais (comme par exemple pour travailler les matieres grasses et le
sucre) car vous pourriez 'endommager.

pour les mélanges a base de levure.

pour utiliser le batteur
Tournez la manette pour soulever la téte du batteur dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre @ et soulevez la téte du batteur jusqu'a ce
gu’elle s’enclenche en position.

Tournez 'accessoire jusqu'a ce qu'il s'arréte @ puis poussez.

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

Tournez la manette pour soulever la téte du batteur dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre et abaissez la téte du batteur jusqu’a ce gu'il
se verrouille en position, car sinon votre batteur ne pourra pas
fonctionner.

Choisissez la vitesse qui convient.

Pour mettre en marche, appuyez sur le bouton vert. Pour arréter, appuyez
sur le bouton rouge .

Si vous soulevez la téte du batteur lorsque votre appareil est en marche,
celui-ci s'arrétera.

Dévissez.

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

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

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

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

points importants pour la fabrication du pain

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

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

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

capacités maximales
Quantité de farine: 680g
Quantité de farine: 1,36kg
Quantité de farine: 2,18kg
Quantité de farine: 1,3kg
Quantité de farine: 2,5kg
Quantité de farine: 2,72kg
12

vitesses @
Travailler les corps gras en créme avec le sucre -
commencez sur min, augmentez progressivement jusqu'a 5.
Incorporer les ceufs a une créme 4 - 'max".

Incorporer la farine, les fruits, etc. Min - 1.

Battre tous les ingrédients d'un gateau simultanément
commencez a vitesse min, augmentez progressivement jusqu'au max.
Incorporer les corps gras a la farine min - 2.

Augmentez progressivement jusqu’a ‘max’.

Commencez sur ‘min’, puis augmentez graduellement jusqu’a la vitesse 1.

pour le nettoyage de 'appareil reportez-vous a la page 5



solution
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KENWOOD PM400

solutionner les problemes

probléme

Le fouet ou le batteur ‘K’ vient heurter le fond du bol ou ne peut pas
atteindre les ingrédients situés au fond du bol.

Ajuster la hauteur de la maniere suivante :

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

Abaissez la téte du batteur.

Réglez la hauteur en tournant I'axe. Le fouet/batteur en K est en
position idéale lorsqu'il touche presque le fond du bol. @

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

coupure d’alimentation

Votre batteur est doté d’un dispositif de sécurité et, en cas de coupure
d’électricité ou si I'appareil est mis hors tension a la prise
d’alimentation, il est nécessaire de remettre le batteur en marche en
appuyant sur le bouton vert de mise en marche. Il est conseillé de
vérifier de nouveau le réglage de vitesse souhaité avant d’appuyer sur
le bouton vert de mise en marche.
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les accessoires disponibles

@ Si vous souhaitez acheter un accessoire non livré avec votre appareil,
veuillez contacter le magasin ou vous avez acheté votre batteur.

accessoire code accessoire

appareil a pates fraiches (1) AT910 livré avec matrice & Maccheroni rigati
(12 options de matrices + possibilité
d’adaptation dun appareil a biscuit)
trancheuse et rape (2) a94s livré avec 4 cones
hachoir (3) aAgso livré avec
a grand adaptateur pour saucisses
b petit adaptateur pour saucisses
c adapateur a kebbés
moulin a céréales (4) A941
mixeur () 1,2 | acrylique A993A
1,2 | verre A994A,
1,5 | acier inoxydable A9g6A
mini cuve (6) A938A livré avec 3 pots en verre et 3 couvercles de rangement
éminceur/rape rapide (7) A998 livré avec 3 grilles
grilles supplémentaires a moulin extra robuste référence 639021
b grille rape référence 639150
C coupe frites référence 639083
centrifugeuse (8) A935
éplucheuse (9) A934
passoire et tamis (0) A992
housse (1) 533722
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nettoyage et service aprés-vente

entretien et nettoyage
e Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
e De petites traces de gras peuvent apparaitre sur Porifice Q lorsque
vous l'utilisez la premiere fois. Ceci est tout a fait normal et vous devez
simplement les essuyer.

bloc moteur e Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.
e N'utilisez jamais d’abrasifs et n‘immergez jamais dans I'eau.
bol e Lavez-le a la main puis essuyez-le ou lavez le en lave-vaisselle.
e 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.
e Tenez le bol a I'écart de la chaleur (plaques de cuisson, fours
conventionnels, fours a micro-ondes).
accessoires o Lavez a la main, puis séchez soigneusement.
e Une décoloration du batteur en K, du fouet et du crochet a pate est
susceptible de se produire s'ils sont passés au lave-vaisselle.

service aprés-vente et assistance clientéle

e Sile cordon souple de votre robot est endommagé, il faut
impérativement, pour des raisons de sécurité, que celui-ci soit
remplacé par un réparateur agréé KENWOOD ou par KENWOOD.

Si vous avez besoin d’assistance pour:
e tiliser votre appareil
e commander un autre accessoire
e faire réparer ou entretenir votre appareil:
Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.
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recettes

Pour connaitre les points importants de la fabrication du pain, veuillez vous reporter a la page 2.

pain blanc pate ferme type anglais
ingrédients e 1,36kg de farine

e 15ml de sel (soit 3 cuilleres a café)

e 259 de levure fraiche; ou 15g/20ml de levure déshydratée + 5ml (soit
I'équivalent d'une cuillére a café) de sucre

e 750ml d’eau chaude (43°C). Utilisez un thermomeétre ou ajoutez 250ml
d’eau bouillante a 500ml d’eau froide.

e 25¢g de lard

méthode 1 levure déshydratée (a reconstituer): Versez I'eau chaude dans le bol.
Ajoutez ensuite la levure et le sucre et laissez reposer environ 10 minutes
jusgu’a ce que le mélange ainsi obtenu devienne mousseux.
levure fraiche: Emiettez la levure dans la farine.
autres types de levure: Reportez-vous aux instructions du fabricant.

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

3 Pétrissez la pate a la vitesse minimale pendant 45 - 60 secondes. Passez
ensuite sur la vitesse 1, en ajoutant plus de farine si nécessaire jusqu’a
ce que la pate prenne forme.

4 Pétrissez pendant encore 3 - 4 minutes a la vitesse 1 jusqu’a ce que la
pate soit souple, élastique et ne colle pas aux parois du bol.

5 Mettez la pate dans un sac plastique que vous aurez préalablement
graissé ou dans un récipient et recouvrez d’un torchon de cuisine.
Laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

6 Remettez la pate dans le bol et pétrissez encore pendant 2 minutes a la
vitesse 1.

7 Remplissez ensuite a moitié 4 moules d’environ 450g avec la pate (ces
moules doivent étre préalablement beurrés), ou faites des petits pains
avec cette pate. Recouvrez ensuite avec un torchon de cuisine et laissez
reposez le tout dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

8 Faites cuire ensuite la pate au four traditionnel & 230°C/thermostat 8
pendant 30 - 35 minutes pour les miches de pain ou 10 - 15 minutes pour
les petits pains.

e | orsque le pain est prét, il doit sonner creux lorsque vous le tapotez sur la
base.

pain blanc péte souple type continental

ingrédients e 1,3kg de farine ordinaire
® 650 ml de lait
e 150g de sucre
e 2259 de margarine
e 50g de levure fraiche ou 25g de levure seche
e 3 oeufs, préalablement battus
e 3 pincées de sel

méthode 1 Faites dissoudre la margarine dans le lait et portez la température a 43°C.

2 levure séche (a reconstituer) : Ajoutez la levure et le sucre au lait et

laissez reposer pendant environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange
obtenu soit mousseux.

levure fraiche: incorporez a la farine en émiettant et ajoutez le sucre.
autres types de levure: reportez-vous aux instructions du fabricant.

3 Versez le lait dans le bol, ajoutez-y les oeufs battus et de farine.

4 Mélangez a la vitesse minimale pendant 1 minute puis a la vitesse 1
pendant une minute supplémentaire.

5 Battez a vitesse 1 pendant 3-4 minutes jusqu’a obtention d’'un mélange
homogeéne.

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

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

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

e Permet de réaliser environ 5 miches de pain.



ingrédients: type gateau de Savoie

garniture et décoration

méthode

ingrédients

méthode

ingrédients

astuce
méthode

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

gateau aux fraises et aux abricots

3 oeufs

759 de sucre en poudre

759 de farine

150ml de creme fraiche épaisse

Sucre a volonté

2259 de fraises

2259 d’'abricots

Coupez les abricots en deux et retirez les noyaux. Faites cuire a petit
feu dans tres peu d’eau, en ajoutant du sucre selon votre go(Qt, jusqu’a
ce que le mélange devienne moelleux.

Lavez et coupez les fraises en deux.

Pour réaliser la génoise du gateau, fouettez les oeufs et le sucre a la
vitesse maximum jusqu’a ce que le mélange soit de couleur péale et de
consistance épaisse.

Retirez le bol et le fouet. Incorporez la farine a la main a l'aide d'une
grande cuillere métallique — effectuez cette opération avec soin afin de
préserver la légéreté de la génoise.

Mettez le mélange ainsi obtenu dans deux moules a manqué de 18cm
préalablement beurrés .

Faites cuire a 180°C/thermostat 4 pendant environ 20 minutes jusqu’a
ce que le gateau soit de consistance ferme et élastique lorsque vous le
touchez légerement.

Démoulez le gateau et laissez-le refroidir sur une grille de cuisson .
Fouettez la creme a la vitesse maximale jusqu’a ce qu’elle prenne une
consistance ferme. Ajoutez le sucre selon votre godt.

Hachez grossierement les abricots et un tiers des fraises, puis
incorporez-les lentement dans la moitié de la quantité de creme.

10 Etalez cette préparation entre les deux biscuits.

11

Recouvrez le dessus du gateau avec la creme restante et décorez
avec les fraises restantes.

meringues
4 blancs d’'oeufs

e 250g de sucre glace, tamisé

Recouvrez votre grille de cuisson avec du papier de cuisson non-
collant.

Battez les blancs d'oeufs et le sucre a la vitesse maximum pendant
environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange fasse des petits pics a la
surface lorsque vous en retirez le fouet.

Déposez le mélange ainsi obtenu sur la plaque de cuisson (ou utilisez
un sac a douille en étoile de 2,5cm).

Faites cuire a 110°C/thermostat % pendant environ 4 - 5 heures jusqu’a
ce que les meringues soient fermes et croustillantes).

Si les meringues commencent a brunir, laissez la porte du four
légérement entrouverte.

Conservez les meringues dans une boite hermétique.

pate brisée
450g de farine tamisée avec le sel

e 5ml de sel

2259 de matiere grasse (mélange de lard et de margarine directement
sortis du réfrigérateur)

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

ne mélangez pas pendant trop longtemps.

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

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

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

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



ingrédients e
méthode 1
2

recettes suite

beefburgers

250g de boeuf de premier choix non tendineux

Coupez en petits cubes de 2,5cm.

Si vous ne disposez pas d’un hachoir, utilisez votre mixeur en ne
broyant que de petites quantités a la fois. Utilisez la vitesse 2 pendant
15 secondes maximum. Nettoyez les lames entre deux séries
d’aliments.

Mélangez avec I'assaisonnement: oignons hachés, mélange d’herbes
(fralches ou seches), poivre noir grossierement moulu ou jus et zeste
d’un citron.

Reéalisez deux beefburgers et faites griller sur chaleur moyenne a forte
jusqu’a ce que les beefburgers soient bien cuits.
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know your Kenwood kitchen machine

safety

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

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

e Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.
e Never leave the machine on unattended.
e Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see

attachment outlets

(1]
the mixer @
(3]
@
®
®
@
®
W)
®
®
®

@

‘service’, page 13.

Never use an unauthorised attachment or more than one attachment

at once.

Never exceed the maximum capacities on page 10.

Don't let children play with this machine.

When using an attachment, read the safety instructions that come with it.
Only use this machine for domestic food preparation.

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

before plugging in

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

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

before using for the first time
Remove all packaging.

Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 13.

know your Kenwood kitchen machine

high-speed outlet
slow-speed outlet
tool socket 9o
mixer head
outlet catch
fixed guard Q
bowl
head-lift lever @ 12
stop button (red)
start button (green) ®
speed switch 2 8 W)
power unit ® I\ \&F N
K-beater % D
whisk
dough hook 10
spatula ® A @

\_/

A —

\_/

@ (3 ® ©®




K-beater

whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

hints

important

shortcrust pastry
stiff yeast dough
British type

soft yeast dough
continental type
fruit cake mix
egg whites

K-beater

whisk
dough hook

-
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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

Turn the head-lift lever anti-clockwise @) and raise the mixer head till it
locks.

Turn till it stops @ then push.

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

Turn the head-lift lever anti-clockwise and lower the mixer head till it
locks - otherwise the mixer won’t work.

Select a speed.

To start, press the green button. To stop, press the red button.

If you raise the mixer head while the machine’s running, the machine
stops.

Unscrew.

Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.

e Eggs at room temperature are best for whisking.
e Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk on

the whisk or bowl.
Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

points for bread making

Never exceed the maximum capacities below - you'll overload the
machine.

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.

maximum capacities

Flour weight: 680g - 1lb 8oz
Flour weight: 1.36kg - 3lb
Total weight: 2.18kg - 4lb 130z
Flour weight: 1.3kg - 2lb 140z
Total weight: 2.5kg - 5lb 8oz
Total weight: 2.72kg - 6lb

12

speeds @

creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to 5.
beating eggs into creamed mixtures 4 - ‘'max’.

folding in flour, fruit etc Min - 1.

all in one cakes start on min speed, gradually increase to max.
rubbing fat into flour min - 2.

Gradually increase to ‘max’.

Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

for cleaning see page 13

10




solution
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troubleshooting

problem

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

Adjust the height. Here’s how:

Unplug.

Raise the mixer head and insert the whisk or beater.

Hold it, then loosen the nut @

Lower the mixer head.

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

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

power interruption

Your mixer incorporates a safety device and if there is a power cut or
the appliance has been switched off at the power socket, it will be
necessary to restart the mixer by pressing the green start button. It is
advisable to re-check the desired speed setting before pressing the
green start button.

11
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the attachments available

& To buy an attachment not included in your pack, contact the shop
where you purchased the mixer.

attachment attachment code

pasta maker (1) AT910 comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
slow speed slicer/shredder (2) A948 comes with 4 drums
super mincer (3) A950 comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
¢ kebbe maker
grain mill @) a941
liquidiser (5) 1.2 | acrylic A993A,
1.2 | glass A994A,
1.5 | stainless steel A996A
multi-mill (6) A938A comes with 3 glass jars and 3 lids for storage
high speed slicer/shredder (7) A998 comes with 3 cutting plates
optional plates a extra coarse shredder part number 639021
b rasping plate part number 639150
¢ standard chipper part number 639083
continuous juice extractor (8) A93s5
potato peeler (9) A934
colander and sieve (0) A992
cover (1) 533722

12



power unit

bowl

tools

KENWOOD PM400

cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.
e Alittle grease may appear at outlet @ when you first use it.

This is normal - just wipe it off.

Wipe with a damp cloth, then dry.

Never use abrasives or immerse in water.

Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.

Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).
Wash by hand, then dry thoroughly.

e Discolouration of the K beater, whisk and dough hook may occur if

placed within a dishwasher.

service and customer care

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

If you need help with:

® using your machine
® ordering another attachment
® servicing or repairs

Contact the shop where you bought your machine.
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ingredients

method

ingredients

method

1

1

KENWOOD PM400

recipes

See important points for bread making on page 10.

white bread stiff British-type dough

1.36kg (3Ib) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

25g (10z) fresh yeast; or 15g/20ml (1/20z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (11apts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add
250ml (9floz) boiling water to 500ml (18floz) cold water

259 (10z) lard

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

fresh yeast: crumble into the flour.

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

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

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

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

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

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

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

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

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

white bread soft continental-type dough
1.3kg (2Ib 140z) ordinary plain flour

650ml (11/gpts) milk

1509 (50z) sugar

2259 (80z) margarine

50g (20z) fresh yeast or 25g (10z) dried yeast
3 eggs, beaten

3 pinches salt

Melt the margarine in the milk and bring to 43°C (110°F).

2 dried yeast (the type that needs reconstituting): add the yeast and

sugar to the milk and leave to stand for about 10 minutes until frothy.
fresh yeast: crumble into the flour and add the sugar.

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

Pour the milk into the bowl. Add the beaten eggs and flour.

Mix at minimum speed for 1 minute, then at speed 1 for a further minute.
Scrape down.

Mix at speed 1 for 3 - 4 minutes until smooth and evenly mixed.

Half fill some 4509 (1lb) greased tins with the dough, or shape it into
rolls. Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until
doubled in size.

Bake at 200°C/400°F/Gas Mark 6 for 20 - 25 minutes for loaves or 15
minutes for rolls.

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

Makes about 5 loaves.
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ingredients: sponge

filling and decoration

method

ingredients

method

ingredients

hint

method

1
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KENWOOD PM400

recipes continued

strawberry and apricot gateau
3 eggs

75g (30z) caster sugar

75g (30z) plain flour

150ml (1/4pt) double cream

Sugar to taste

22549 (80z) strawberries

225 (80z) apricots

Halve the apricots and remove the stones. Cook gently in very little
water, adding sugar to taste, until soft.

Wash and halve the strawberries.

To make the sponge, whisk the eggs and sugar at maximum speed
until very pale and thick.

Remove the bowl and the whisk. Fold in the flour by hand using a large
metal spoon - do this carefully to keep the sponge light.

Put the mixture into two 18cm (7”) greased and lined sandwich tins.
Bake at 180°C/350°F/Gas Mark 4 for about 20 minutes until the cake
springs back when lightly touched.

Turn out onto a wire rack.

Whisk the cream at maximum speed until stiff. Add sugar to taste.
Roughly chop the apricots and a third of the strawberries. Fold them
into half the cream.

Spread this over one of the sponges, then put the other sponge on top.
Spread the remaining cream on top and decorate with the remaining
strawberries.

meringues
4 egg whites

® 2509 (90z) icing sugar, sieved

1

1

Line your baking tray with non-stick baking parchment.

Whisk the egg whites and sugar at maximum speed for about

10 minutes until it stands in peaks.

Spoon the mixture onto the baking tray (or use a piping bag with a
2.5cm (1”) star nozzle).

Bake at 110°C/225°F/Gas Mark 14 for about 4 - 5 hours until firm and
crisp. If they start to brown, leave the oven door slightly ajar.

Store meringues in an airtight tin.

shortcrust pastry

4509 (1lb) flour, sieved with the salt

5ml (1tsp) salt

225g (80z) fat (mix lard and margarine straight from the fridge)
About 80ml (4tbsp) water

Don't overmix.

Put the flour into the bowl. Chop the fat up roughly and add to the flour.

2 Mix at speed 1 until it resembles breadcrumbs. Stop before it looks

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

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

15



ingredients ®

method 1
2

KENWOOD PM400

recipes continued

beefburgers
2509 (90z) prime sinewless beef

Cut into 2.5cm (17) cubes.

If you don’t have a mincer, use your liquidiser and mince small amounts
at a time. Use speed 2 for 15 seconds maximum. Clean around the
blades between one batch and the next.

Mix with seasonings such as chopped onion, mixed herbs (fresh or
dried), coarse black pepper, and the juice and rind of a lemon.

Shape into 2 beefburgers and grill on medium to high heat until
thoroughly cooked.

16
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conozca su aparato de cocina Kenwood

seguridad

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

e Mantenga a los nifios alejados del aparato y no permita nunca que el
cable cuelgue de un lugar donde un nifio pueda cogerlo.

e Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen: vea
‘servicio’ en la pagina 21.

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

e Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 18.

e No permita a los nifios jugar con el aparato.

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

e Este aparato es Unicamente para uso doméstico.

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

antes de enchufarlo

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

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

antes de usarlo por primera vez
1 Retire todo el embalaje.

2 Lave las partes: ver ‘mantenimiento y limpieza’ en la pagina 21. ( /

conozca su aparato de cocina Kenwood
salidas de los accesorios @) salida de alta velocidad
@ salida de baja velocidad :
© enchufe de los utensilios : o
la mezcladora () cabezal de la mezcladora
(®) colector de salida
(&) dispositivo protector Q
@ bol
palanca para levantar el cabezal
(@ botén de apagado (rojo) 2

botdn de encendido (verde) /(
(@D botén de velocidad I\

O :

®

@ unidad de potencia ® .
® batidor K % -
batidora D
(® gancho para amasar 10
espatula ® A @

\_/
&
@ -—

\_/

@ (3] ® ®
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batidor K e

batidora e

gancho para amasar e

para insertar un instrumento 2

para quitar un utensilio 7

consejos

importante e

pasta quebradiza

masa con levadura espesa
tipo britanico

masa con levadura ligera
tipo continental e

mezcla para pastel de frutas ¢
claras de huevo e

batidor K e

e mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece

[ ]
patidora e
gancho para amasar e

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

KENWOOD PM400

la mezcladora

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos

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

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

Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora
Gire la palanca para levantar el cabezal hacia la izquierda @) y levante el
cabezal de la mezcladora hasta que se cierre.
Gire hasta que se pare 9 luego empuije.
Coloque el bol sobre la base - apriete y girelo en el sentido de las agujas
del reloj @

Gire la palanca para levantar el cabezal hacia la izquierda y baje el
cabezal de la mezcladora hasta que se cierre si no es asi, la
mezcladora no funcionara.

Elija la velocidad.

Para ponerla en marcha, apriete el boton verde. Para pararla, el rojo.
Si levanta el cabezal de la mezcladora mientras el aparato esta
funcionando, se parara.

Desenrosque.

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

puntos para hacer pan

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

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

Los ingredientes se mezclan mejor si pone primero el liquido.

capacidad maxima
Peso de la harina: 680g
Peso de la harina: 1,36Kg
Peso total: 2,18Kg

Peso de la harina: 1,3Kg
Peso total: 2.5Kg

Peso total: 2,72Kg

12

velocidades )

batir manteca y azicar empiece con min y aumente
gradualmente hasta 5.

batir huevos en mezclas cremosas 4 — “max’.
mezclar harina, frutas, etc. Min - 1.

con velocidad min y aumente gradualmente hasta max.
ligar manteca y harina min. - 2

Aumentar gradualmente hasta ‘max’.
Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.

para limpieza vea la pagina 21

18



solucion

KENWOOD PM400

posibles problemas

problema

La batidora o el batidor K golpean la parte inferior del bol o no llegan a
los ingredientes del fondo del bol.

Ajuste la altura del modo siguiente:

Desconéctela de la red.

Levante el cabezal de la mezcladora e introduzca el batidor de varillas
0 el batidor K.

Sujetando el batidor, afloje la tuerca @.

Baje el cabezal.

Ajuste la altura girando el eje. Para unos resultados 6ptimos, coloque
el batidor de modo que easi toque el fondo del bol €.

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

interrupcion de la corriente eléctrica

Su mezcladora cuenta con un dispositivo de seguridad y si se produce
un corte eléctrico o si se ha desconectado el aparato en la toma de
alimentacion, sera necesario volver a encender la mezcladora
pulsando el botén verde de inicio. Se aconseja comprobar de nuevo el
ajuste de velocidad deseado antes de pulsar el botdn verde de inicio.

19




KENWOOD PM400

los accesorios disponibles

@ Para comprar un accesorio no incluido en el paquete, péngase en
contacto con la tienda donde comprdé la mezcladora.

accesorio  codigo del accesorio

la maquina para
hacer pasta (1) AT910 viene con una boquilla para maccheroni rigati
(pueden acoplarse 12 boquillas opcionales . ;
més el accesorio para hacer galletas) ﬁ‘

cortador/rebanador de
baja velocidad (2) 948 con 4 tambores
super picadora (3) A950 con
a boquilla para embutidos grandes
b boquilla para embutidos pequefios
C accesorio para “kebbe”
molinillo de cereales (4) A941
batidora (5) 1,2 | acrilica A993A,;
1,2 | vidrio A994A,
1,5 | acero inoxidable A996
multimolinillo (6) A938A con 3 tarros de vidrio y 3 tapas para guardar
cortador/rebanador de
alta velocidad (7) A998 con 3 placas cortadoras
placas opcionales a rebanador extra grueso pieza n® 639021
b placa para raspar pieza n° 639150
c placa para patatas fritas normales pieza n° 639083
licuadora continua () A93s
pelapatatas (9) A934
colador y tamiz (10) A992
funda (1) 533722
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unidad de potencia

cuenco

utensilios

KENWOOD PM400

limpieza y servicio

mantenimiento y limpieza

e Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.
e Puede que haya un poco de grasa en la salida Q cuando la utilice

por primera vez. Esto es normal. Pase un pafo.

Pase un trapo humedo, luego séquela.

Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.

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

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

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

Lavelos a mano, luego séquelos bien.

e Si se ponen en el lavavajillas, el batidor en forma de K, el batidor de

varillas y el gancho de amasar pueden descolorirse.

servicio y atencion al cliente

Si el cable de alimentacion eléctrica del aparato esta dafado, por
razones de seguridad debe ser sustituido por el fabricante o un
técnico autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

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

Contacte con la tienda donde compré su aparato.
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ingrediente

preparacion
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KENWOOD PM400

recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 18.

pan blanco masa sdlida tipo britanica

1,36kg de harina normal fuerte

15ml/3 cucharaditas de sal

25¢g de levadura fresca o 15g/20ml de levadura seca y 1 cucharadita/
5ml de azucar

750ml de agua templada: 43°C. Utilice un termémetro o aflada 250ml| de
agua hirviendo a 500ml de agua fria.

25g de manteca de cerdo

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

levadura fresca: desmendcela en la harina.

para otras clases de levadura: siga las instrucciones del fabricante.
Vierta el liquido en el bol. Afiada la harina (con la levadura fresca si se
usa), sal y manteca de cerdo.

Mézclelo durante 45 - 60 segundos a la velocidad minima. Luego
aumente la velocidad al 1, afiadiendo mas harina si fuera necesario,
hasta que se forme la masa.

Amase durante 3 - 4 minutos mas a velocidad 1 hasta que la consistencia
de la masa sea suave, elastica y no manche los laterales del bol.

Ponga la masa en una bolsa de politeno engrasada o en un bol cubierto
con un pafo de cocina. Deje esta masa en un sitio templado hasta que
se doble la cantidad.

Vuélvala a amasar durante 2 minutos a velocidad 1.

Vierta la masa en 4 moldes de 450g untados con grasa, hasta la mitad, o
deles la forma de bollos. Cubralos con un pafio de cocina y déjelos en
algun sitio templado hasta que se doble la cantidad.

Métalos en el horno a 230°C/Marca de gas 8 durante 30 - 35 minutos si
son hogazas o 10 - 15 minutos si se trata de bollos.

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

pan blanco masa blanda al estilo continental

1,3kg de harina normal

650ml de leche

150g de azucar

2259 de margarina

50g de levadura fresca o 25g de levadura seca

3 huevos batidos

3 pellizcos de sal

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

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

levadura fresca: desmenucela en la harina y afada el azicar.

para otras clases de levaduras: siga las instrucciones del
fabricante.

Eche la leche al bol. Afiada los huevos batidos y de harina.

Mézclelo a velocidad minima durante 1 minuto y después a velocidad 1
durante otro minuto més. Junte la masa.

Mezcle a la velocidad 1 durante 3-4 minutos hasta que quede suave y
uniformemente mezclada.

Llene por la mitad algunos moldes de 450g untados con grasa con la
masa, o deles la forma de bollos. Luego cubralos con un pafio de cocina
y déjelos en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.

Métalos en el horno a 200°C/Marca de gas 6 durante 20 - 25 minutos si
son hogazas 'y 15 minutos si se trata de bollos.

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

Salen unas 5 hogazas.
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preparacion

ingrediente

preparacion
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KENWOOD PM900

recetas: continuacion

tarta de fresas y albaricoques

3 huevos

759 de azucar blanquilla

75g de harina

150ml de nata de montar

Azucar a su gusto

2259 de fresas

2259 de albaricoques

Corte los albaricoques por la mitad y quite los huesos. Cocinelos a
fuego lento con muy poca agua, afiadiendo azucar a su gusto, hasta
que estén blandos.

Lave y corte las fresas por la mitad.

Para hacer el bizcocho, bata los huevos y el azicar a la velocidad
maxima hasta que pierdan el color y se pongan espesos.

Retire el bol y el batidor de varillas. Mezcle la harina a mano con una
cuchara grande de metal (con cuidado para que el bizcocho quede
ligero).

Ponga la mezcla en dos moldes de 18cm con papel pastelero untados
con grasa.

Métalas al horno a 180°C/Marca de gas 4 durante 20 minutos hasta
que la tarta se levante un poco por detras con el contacto ligero.
Péaselos a una bandeja de rejilla.

Bata la nata a la velocidad méaxima hasta que se monte. Afada el
azlcar a su gusto.

Trocee los albaricoques y % de las fresas. Echelos en la mitad de la
nata.

10 Espérzalo en uno de los bizcochos, luego ponga el otro encima.

1

N - e e

Esparza el resto de la nata por encima y decérelo con el resto de las
fresas.

merengues
4 claras de huevo

2509 de azucar glas, colada

Ponga papel pastelero del que no se pega en la bandeja.

Bata las claras de los huevos y el azlicar a la velocidad maxima
durante 10 minutos hasta que forme picos.

Ponga con una cuchara la mezcla en la bandeja (o utilice una manga
pastelera con una boquilla de estrella de 2,5cm).

Métalo al horno a 110°C/Marca de gas % durante 4 - 5 horas hasta que
se solidifiquen y estén crujientes. Si se empiezan a dorar deje la puerta
del horno un poquito abierta.

Conserve los merengues en una caja hermética.

pastas quebradizas
450g de harina, colada con sal

e 5ml (1 cuchara) de sal
e 225g de grasa (mezcle manteca de cerdo y margarina recién sacada

del frigorifico)

e Unos 8ml (4 cucharas) de agua

1

No lo mezcle demasiado

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

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

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

Cocine a unos 200°C/Marca de gas 6, dependiendo del relleno.
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KENWOOD PM400

recetas: continuacion

Hamburguesas

2509 de ternera de primera sin nervios

Cortela en cuadraditos de 2,5cm

Si no tiene picadora use la licuadora y pique trocitos pequefios. Use la
velocidad 2 durante 15 segundos maximo. Limpia alrededor de las
cuchillas entre remesas.

Mezcle los condimentos como cebollas troceadas, hierbas (frescas o
secas), pimienta negra molida, y el zumo y la corteza de un limén.

Dé la forma de hamburguesas y péngalo al grill con calor de medio a
fuerte hasta que estén cocinadas.
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KENWOOD PM400 ~
Portugéus

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca

e Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apoés a
utilizagdo ou antes de a limpar.

e Mantenha as criangas afastadas da maquina e nunca deixe o cabo
dependurado num local onde uma crianga o possa agarrar.

o Mantenha os dedos afastados das pegas moéveis e dos acessorios
montados.

e Nunca deixe a maquina a funcionar sem supervisdo e mantenha as
criangas afastadas da mesma.

e Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar ou
reparar; consulte a seccao ‘Assisténcia Técnica’ na pagina 29.

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

e Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na pagina 26.

e NZo deixe que as criangas brinquem com esta maquina.

® Ao utilizar um acessorio, leia as instru¢des de seguranga que o
acompanham.

e Utilize a maquina exclusivamente para a preparacéo doméstica de alimentos.
e Tenha cuidado ao pegar neste aparelho pois é pesado. Certifique-se
de que a cabeca esta travada e que a tacga, utensilios, tampas das
tomadas de acessorios e cabo estdo em posicédo segura antes de

pegar na maquina.

antes de ligar a corrente

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

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

antes de utilizar a maquina pela primeira vez ¢ / )
Retire todos os materiais de embalagem. 7 : :
2 Lave as pecas: consulte a sec¢édo ‘manutencéo e limpeza’ na : :
pagina 29.

-

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
tomadas dos acessdrios @ tomada de alta velocidade
@ tomada de baixa velocidade
© encaixe de acessorios Q
a maquina (4) cabeca da maquina
() trinco da tomada de acessérios

(& resguardo fixo (> @ 2
@tigela :
patilha de elevacéo da cabeca da ®
Saui 5
magquina [ D)
@ botéo de desligar (vermelho) ® I\ \&F N
botao de ligar (verde) % '
(D selector de velocidade D
(@ bloco do motor 0
(@3 batedor em ‘K’ & =] @
pinha
(@ gancho para massas
espatula ]
&1
®@ —
\_/
@ (3] ® ©®
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batedor em ‘K’

pinha

gancho para massas

para introduzir um acessorio

para retirar um acessorio

sugestoes

massa para tartes

massa com fermento rija
tipo britanico

massa com fermento mole
tipo continental

massa para bolo de frutas
claras de ovo

batedor em ‘K’

pinha
gancho para massas

7

e Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.
e Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que ndo ha gordura ou

conselhos para fazer pao
importante e Nunca exceda as capacidades maximas abaixo ou sobrecarregara

KENWOOD PM400

a maquina

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

para ovos, natas, massas para fritos, pdo-de-I6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijao, mousses e soufflés. N&o utilize
pinha para preparados pesados (por ex. para bater

manteiga com agucar) - caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina
Rode a patilha de elevagéo da cabega da maquina para a esquerda @) e
eleve a cabeca da maquina até esta prender.

Rode até parar @ e depois empurre.

Cologue a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita @
Rode a patilha de elevacao da cabeca da maquina para a esquerda e
baixe a cabeg¢a da maquina até esta prender - caso contrario a
maquina nao funcionara.

Seleccione uma velocidade.

Para ligar, pressione o bot&o verde. Para desligar, pressione o botao
vermelho.

Se elevar a cabega da maquina enquanto esta estiver em funcionamento,
a maquina parara.
Desenrosque-o.

Desligue a maquina e raspe a tigela com a espatula frequentemente.

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

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

Os ingredientes misturarao melhor se introduzir primeiro o liquido.

capacidades maximas
Peso de farinha: 680g
Peso de farinha: 1,36kg
Peso total: 2,18kg

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

Peso total: 2,72kg

12

velocidades @
bater manteiga e acucar até estarem cremosos comece no
minimo e aumente gradualmente para 5.

e incorporar ovos nas misturas em creme 4 - maximo. -

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

e incorporar manteiga ou margarina em farinha minimo - 2.
e Aumente gradualmente para a velocidade ‘max.’ (maximo).
e Comece no ‘min’ (minimo) e aumente gradualmente para 1.

maximo.

Para limpeza, veja a pag. 29
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resolucao de problemas

problema

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

Retire a ficha da tomada.

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

Segure no acessorio e afrouxe a porca @.

Baixe a cabeca da maquina.

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

interrupcao de corrente

A sua maquina tem um dispositivo de seguranga integrado e, se
houver um corte de corrente ou se a ficha do aparelho tiver sido
desligada da tomada, sera necessario tornar a ligar a maquina
pressionando o botéo de ligar de cor verde. E aconselhavel tornar a
verificar o ajuste de velocidade pretendido antes de pressionar o botéo
de ligar verde.
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0S acessorios disponiveis

@ Para comprar um acessoério ndo incluido com o seu aparelho,
contacte o estabelecimento onde o comprou.

Acessorio  codigo do acessorio

O aparelho para massas @AT91O traz um disco para massa maccheroni rigati (ha 12 discos
opcionais e pode também ser instalado um disco para biscoitos)
cortador/picador de S ;
baixa velocidade (2) A948 traz 4 tambores N4
super picador de carne ®A9so traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
¢ aparelho para kebbe
moinho de cereais () A9a1
liquidificador (5) 1,2 | acrilico A993A,
1,2 1 vidro A994A,
1,5 1 ago inoxidavel A996A
moinho de especiarias (6) A938A traz 3 boides de vidro e 3 tampas para armazenagem
cortador/picador de
alta velocidade (7) A998 traz 3 discos
discos opcionais a para picado extra grosso, peca n® 639021
b de raspar, peca n® 639150
C para cortar batatas em palitos médios para fritar peca n° 639083
centrifugador de sumos (8) A935
pelador de batatas (9 934
coador e passador (0) A992
capa (1) 533722
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limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza

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

Um pouco de gordura poderé aparecer na tomada de acessorios
© =0 utiliza-la pela primeira vez. Isto é normal - remova simplesmente
a gordura com um pano.

Limpe com um pano humido e depois com um seco.

e Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.

Lave-a a méo e depois seque-a bem ou lave-a na maquina

de lavar loica.

Nunca utilize uma escova de arame, palha de ac¢o ou lixivia para
limpar a sua taca de ago inoxidavel. Utilize vinagre para remover
calcario..

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

Lave-os a méao e seque-os bem em seguida.

e O batedor em “K”, o batedor de arames e o0 gancho para amassar néo

devem ser lavados na maquina de lavar loi¢a, caso contrario poderao
sofrer descoloragao.

assisténcia técnica e atendimento ao cliente
Se o fio estiver danificado, devera, por razdes de seguranca, ser
substituido pela KENWOOD ou por um técnico autorizado KENWOOD.

Se necessitar de ajuda em relagdo ao seguinte:
utilizacdo da sua maquina

e encomenda de outro acessorio
e assisténcia técnica ou reparacdes

Contacte o estabelecimento onde adquiriu o seu aparelho.
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receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pdo’ na pagina 26.

pao branco massa rija tipo briténico

1,36kg de farinha branca forte

15ml (8 colheres cha) de sal

25¢g de fermento fresco; ou 15g/20ml de fermento seco + 5ml (1 colher
de cha) de agucar

750ml de agua quente a 43°C. Utilize um termémetro ou adicione 250ml
de &gua a ferver a 500ml de agua fria.

25g de banha

fermento seco (do tipo que necessita de ser reconstituido): deite a
agua quente na tigela. Seguidamente adicione o fermento e o acucar e
deixe repousar cerca de 10 minutos até criar espuma.

fermento fresco: desfaga-o e incorpore-o na farinha.

outros tipos de fermento: siga as instrucées do fabricante.

Deite o liquido na tigela. Seguidamente adicione a farinha (com fermento
fresco se o utilizar), o sal e a banha.

Amasse a velocidade minima por 45 - 60 segundos. Depois aumente
para a velocidade 1, adicionando mais farinha, se necessario, até se
formar a massa.

Amasse por mais 3 - 4 minutos a velocidade 1 até a massa estar macia e
elastica e deixar os lados da tigela limpos.

Introduza a massa num saco de politeno untado ou numa tigela coberta
com um pano de loiga. Seguidamente deixe num local quente até
duplicar de volume.

Torne a amassar por 2 minutos a velocidade 1.

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

Coza no forno a temperatura de 230°C/450°F/Géas Marca 8, por 30 - 35
minutos para o pdo de forma ou por 10 - 15 minutos para os paezinhos.
Quando pronto, o pdo devera soar a oco quando se |he bater levemente
na base.

pao branco massa suave do tipo continental

1,3kg de farinha branca normal

650ml de leite

150g de agucar

225g de margarina

50g de fermento fresco ou 25g de fermento seco

3 ovos, batidos

3 pitadas de sal

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

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

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

outros tipos de fermento: siga as instrucées do fabricante.

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

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

Misture a velocidade 1 por 3 — 4 minutos até a massa ficar macia e
uniforme.

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

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

Quantidade suficiente para cerca de 5 paes de forma.
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receitas continuacao

pao-de-16 recheado com morangos e alperces

3 ovos

759 de agucar branco

759 de farinha sem fermento

150ml de natas

Acucar a gosto

225g de morangos

2259 de alperces

Parta os alperces ao meio e remova os carogos. Coza em fogo lento,
em muito pouca agua, adicionando agucar a gosto, até estarem
macios.

Lave e corte ao meio 0s morangos.

Para preparar o pdo-de-lo, bata os ovos e acucar a velocidade maxima
até a massa ficar muito palida e espessa.

Retire a taga e o batedor de arames. Incorpore manualmente a farinha,
com uma colher metalica grande - faca isto cuidadosamente para
manter o pdo-de-10 leve.

Introduza a mistura em duas formas redondas de 18cm de diametro,
untadas e forradas.

Coza no forno, a temperatura de 180°C/350°F/Gés Marca 4, por cerca
de 20 minutos, até o bolo estar fofo ao ser tocado ligeiramente.

Vire em cima de uma rede de arame.

Bata as natas a velocidade maxima até ficarem firmes. Adicione
acucar a gosto.

Corte grosseiramente os alperces e um tergo dos morangos. Envolva-
0s em metade das natas.

10 Espalhe este recheio sobre uma das metades do pao-de-l6 e depois

1

-

N - e e

coloque a outra metade sobre a primeira.
Espalhe as natas restantes por cima do bolo e decore-0 com os
morangos restantes.

Merengues

4 claras de ovo

250g de agucar em po, peneirado

Forre o seu tabuleiro de ir ao forno com papel vegetal antiaderente.
Bata as claras de ovo e 0 acucar a velocidade maxima por cerca de
10 minutos até formarem picos.

Coloque colheradas de merengue no tabuleiro (ou utilize um saco de
pasteleiro com um bico de 2,5cm em estrela).

Coza no forno, a temperatura de 110°C/225°F/Géas Marca %, por cerca
de 4 - 5 horas, até estarem firmes e estaladigos. Se comegarem a
dourar, deixe a porta do forno ligeiramente aberta.

Guarde os merengues numa lata hermética.

massa para tartes
4509 de farinha, peneirada com o sal

e 5ml (1 colher de ch4a) de sal
e 2259 de gordura (misture banha e margarina, directamente do

frigorifico)

e Cerca de 80ml de &gua

[ ]
1

N&o bata excessivamente.

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

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

Adicione a 4gua e misture a velocidade minima. Pare assim que a
agua esteja incorporada.

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

Hamburgers
ingredientes e 250g de boa carne de vaca, sem nervos
método 1 Corte-a em cubos de 2,5cm.

2 Se nao tiver um picador, utilize o liquidificador e pique pequenas
quantidades de cada vez. Utilize a velocidade 2 por um maximo de
15 segundos. Limpe em volta das laminas entre um lote e o seguinte.

3 Misture com temperos, tais como cebola picada, ervas aromaticas
mistas (frescas ou secas), pimenta preta grossa e sumo e raspas de
um lim&o.

4 Enforme dois hamburgers e grelhe-os com calor entre médio a alto até
estarem bem cozinhados.

32



KENWOOD PM400 m

lhre KUchenmaschine von Kenwood

Wichtige Sicherheitshinweise

e \or dem Einsetzen oder Abnehmen von Ruhrgeréaten oder
Zubehorteilen, nach dem Gebrauch und vor dem Reinigen immer
ausschalten und Netzstecker ziehen.

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

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

e Die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet lassen; Kinder von der
Maschine fernhalten.

e Fine beschadigte Maschine nicht weiter benutzen, sondern vor
Benutzung Uberprifen und reparieren lassen - siehe Seite 37, Abschnitt
‘Kundendienst’.

e Nur das zugelassene Zubehér verwenden, und immer nur ein
Zubehorteil auf einmal.

e Die auf Seite 34 angegebenen Hochstmengen nicht Uberschreiten.

e Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen.

e Die mit jedem Zubehorteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen
beachten.

e Diese Maschine nur fUr die Zubereitung von Speisen im Haushalt
verwenden.

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

Vor dem Einschalten

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

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

—_

Alles Verpackungsmaterial entfernen.
2 Alle Teile abwaschen - siehe Seite 37, ‘Reinigung und Pflege’.

Geratebeschreibung
Anschlisse und Aufnahmen @ Hochgeschwindigkeitsantrieb
@ Langsamer Antrieb
© Planetenantrieb Q
Maschine () Rihrarm
() VerschluBhebel
(6) Griffschute

(2]
@ Ruhrschussel
Entriegelungshebel fur Rihrarm

(9 Stop-Taste (rot)

Start-Taste (grtn) \&\&F ¢\
@D Geschwindigkeitsregler %

(2 Motoreinheit D

@ K-Ruhrer
Schneebesen

(@ Knethaken
(@® Teigschaber

®

®© @

®

f
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Die Maschine

Die Zubehdrteile und ihr Gebrauch
K-Ruhrer e fur Kuchen, Bisquit, Pasteten und Tortenteig, Eiscreme, Eclairs und
Kartoffelbrei.

Schneebesen e zum Aufschlagen von Eiern, Sahne, Waffel- und Brandteig, Meringuen,
Mousses, Soufflées usw. Nicht verwenden fur schwere Mischungen (z.B.
Schaumigschlagen von Butter und Zucker) - der Schneebesen kann
dabei zerbrechen.

Knethaken e fur Hefeteig.

Verwendung lhrer Kiichenmaschine
1 Den Entriegelungshebel fur den Kopf gegen den Uhrzeigersinn
drehen @ und den Ruhrarm hochschwenken, bis er einrastet.
Werkzeug einsetzen 2 Das Werkzeug bis zum Anschlag drehen, dann den Hebel @ driicken.
3 Die Ruhrschussel auf den FuB3 aufsetzen - nach unten driicken und im
Uhrzeigersinn drehen @
4 Den Entriegelungshebel gegen den Uhrzeigersinn drehen und den
Antriebskopf bis zum Einrasten nach unten schwenken - sonst 148t sich
die Maschine nicht einschalten.
5 Eine Geschwindigkeit einstellen.
6 Die Maschine einschalten - dazu die grine Start-Taste drlicken. Zum
Abstellen der Maschine die rote Stop-Taste drlicken.
e \Wenn Sie bei laufender Maschine den Antriebskopf hochschwenken,
schaltet die Maschine ab.
Werkzeug entfernen 7 Herausschrauben.

Tips e RegelméBig die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber die

Masse vom Schusselrand lésen.

e Fier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie Zimmertemperatur
haben.

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

e Sofern im Rezept nichts anderes angegeben ist, sollten die Zutaten fur Teig
kalt sein.

Brotteig
Wichtig e Die unten angegebenen Hochstmengen nicht Uberschreiten, damit die
Maschine nicht Uberlastet wird.
e Wenn die Maschine schwer lauft: Maschine abschalten, die Halfte der
Teigmenge herausnehmen und jede Halfte gesondert kneten.
e Zuerst die trockenen Zutaten mischen, dann bei laufender Maschine
Flussigkeiten zuftigen.

Hochstfiillmengen
Blatterteig ¢ 680g Mehl
Hefeteig e 1,36kg Mehl
Kuchenteig e Gesamtgewicht 2,72kg
EiweiB3 o 12

Geschwindigkeiten @
K-Ruhrer o Verrithren von Fett und Zucker Mit minimaler

Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf Stufe 5 erhéhen.

e Eier cremig schlagen 4-'Max'.

e Mehl, Obst etc. unterriihren Min-1.

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

e Verriihren von Fett und Mehl Min-2.

Schneebesen e Allmahlich bis max steigern.
Knethaken e mit ‘min’ beginnend, allm&hlich bis ‘1’ steigern.

Reinigung siehe Seite 37
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Fehlersuche

Problem

Schneebesen oder K-Ruhrer schlagen gegen den Boden der
Ruhrschissel oder erreichen die Zutaten am Boden der Ruhrschissel
nicht.

Hoheneinstellung folgendermaBen anpassen:

Den Netzstecker der Maschine ziehen.

Mixerkopf anheben und Schneebesen oder Teigrihrer einsetzen.
Festhalten, dann Schraubenmutter @ 16sen.

Mixerkopf senken.

Hohe durch Drehen des Schafts einstellen. Im Idealfall sollte der
Schneebesen/K-Teigrihrer beinahe den Schusselboden @ berihren.
Kopf anheben, Schneebesen/K-Teigrthrer festhalten und
Schraubenmutter anziehen.

Problem

Teig bleibt am Schisselrand hangen

Richtiges Werkzeug fur die gewéhlte Teigart einsetzen.
Nicht auf zu hohen Geschwindigkeiten arbeiten.

Problem

Die Klichenmaschine ist nicht standfest

Die GummiftiBchen an der Unterseite des Gerates auf Unversehrtheit
Uberprufen.

stramafbrydelse

Din mixer er udstyret med en sikkerhedsanordning, og hvis der er en
stremafbrydelse, eller hvis apparatet er slukket ved kontakten, vil det
veere ngdvendigt at genstarte mixeren ved at trykke pa den grenne
startknap. Det anbefales at checke den gnskede hastighedsindstilling
igen, fer du trykker p& den grenne startknap.
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Das erhéltliche Zubehor

@ Hvis du ensker at kabe en tiloeharsdel, der ikke falger med dit seet,
bedes du kontakte den butik, hvor du kebte mixeren.

Zubehor Zubehdrcode

pastaskarer @AT91O leveres med skive til maccheroni rigati (12 ekstra skiver
plus kikseskaerer kan monteres)
Gemiiseschneider (2) A948 mit 4 Einsatzen
Super-Fleischwolf (3) A950 mit
a groBe Wurstdlse
b kleine Wurstduse
¢ Kebbe-Aufsatz
Gewiirzmiihle (4) A941
Mixaufsatz (5) 1,2 | Acryl A993A;
1,21 Glas A994A;
1,5 | Edelstahl A996A
Multi-Miihle (6) A938A mit 3 Glasbehaltern und 3 Deckeln
zum Aufbewahren
Schnitzelwerk (7) A998 mit 3 Messerscheiben
Optionen fur Scheiben a Schnitzelscheibe fur extra-grobes Schnitzeln Teilnummer 639021
b Reibescheibe Teilnummer 639150
¢ Standard Raffelscheibe Teilnummer 639083
Entsafter (8) A935
Kartoffelschiler (9 934
Passiergeriit (0) 992
Abdeckung (1) 533722
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Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege

Vor dem Reinigen immer die Maschine ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

Beim ersten Gebrauch kann an der Welle @) etwas Fett austreten. Das
ist normal - dieses Schmierfett konnen Sie einfach abwischen.

Mit einem feuchten Tuch abwischen, danach trockenwischen.

e Keine Scheuermittel verwenden, nicht in Wasser tauchen.

Von Hand waschen, dann grindlich abtrocknen, oder in der
Geschirrspulmaschine reinigen.

Zum Reinigen lhrer Edelstahlschissel darf niemals eine
Drahtbdurste, Stahlwolle oder Bleiche verwendet werden. Zum
Entfernen von Kalkflecken Essig verwenden.

e Von Hitze fern halten (Herdscheiben, Ofen, Mikrowellen).

Von Hand sptlen und grindlich abtrocknen.

e K-Teigrthrer, Schneebesen und Teighaken kénnen in der Spulmaschine

ihre Farbe verlieren.

Kundendienst

Ein beschédigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nur von
KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-Fachwerkstatt repariert
werden.

Wenn Sie Hilfe brauchen:

e zur Verwendung lhrer Maschine,
e fUr die Bestellung weiteren Zubehors,
o flir Reparaturen oder Wartungsdienst

wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie lhre Maschine
gekauft haben.
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KENWOOD PM400

Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fur Brotteig auf Seite 34.

Friihstiicksbrot

1,3kg normales Mehl

650ml Milch

150g Zucker

2259 Margarine

50g Frischhefe oder 25g Trockenhefe

3 Eier, geschlagen

3 Prisen Salz

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

2 Trockenhefe: Hefe und Zucker in die Milch geben und etwa 10 Minuten

stehen lassen, bis die Hefe kocht.

Frischhefe: in das Mehl krimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

Die Milch in die Ruhrschissel gieBen, die geschlagenen Eier und Mehl
zugeben.

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

Bland ved hastighed 1 i 3-4 minutter, til blandingen er glat og jeevn.
Gefettete 450g Formen zur Halfte mit dem Teig fullen, oder den Teig zu
Brotchen formen. Mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

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

Das Brot ist gar, wenn es bei Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.
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KENWOOD PM400

Rezepte Fortsetzung

Erdbeer-Aprikosen-Torte

e 3 Eier

e 75g Sandzucker

e 75g Mehl

e 150ml Schlagsahne

e Zucker nach Geschmack

e 2259 Erdbeeren

e 2259 Aprikosen

1 Aprikosen halbieren und entsteinen. In etwas Wasser mit Zucker nach
Geschmack leise weich kochen.

2 Erdbeeren waschen und halbieren.

3 Fur den Teig Eier und Zucker mit dem Schneebesen auf hdchster
Geschwindigkeitsstufe zu einem weiBlichen steifen Schaum
aufschlagen.

4 Schussel und Schneebesen vom Gerat nehmen. Mehl von Hand mit
einem groBen Metalll6éffel untermischen — vorsichtig untermischen,
damit der Biskuitboden leicht bleibt.

5 Zwei flache Formen, 18cm Durchmesser, fetten und mit der Mischung
fallen.

6 Backen: 20 Minuten lang bei 180°C/Gas: Stufe 4, bis der Teig bei
sanftem Druck zurlckfedert.

7 Den Teig auf ein Drahtgitter sttrzen.

8 Bei maximaler Geschwindigkeit die Sahne steif schlagen. Zucker nach
Geschmack zugeben.

9 Die Aprikosen und ein Drittel der Erdbeeren grob hacken und unter die
Sahne heben.

10 Die Sahne-Fruchtmischung auf dem einem Teigboden verteilen, den

anderen Boden darauflegen.

Die restliche Sahne auf dem oberen Boden verteilen und mit den

restlichen Erdbeeren verzieren.

1

—

Meringue

4 Eiweil3

2509 gesiebter Puderzucker

Backblech mit Backpapier auslegen.

EiweiB mit Zucker bei maximaler Geschwindigkeit in etwa 10 Minuten

steif schlagen.

3 Mit einem Loffel (oder einem Spritzbeutel mit 2,5cm Sterntllle) die
Mischung auf das Backblech geben.

4 Bei 110°C/Gas: Stufe % 4 - 5 Stunden lang backen, bis die Meringuen
fest und knusprig sind. Wenn sie braun werden, die Backofentlr etwas
geoffnet lassen.

e Die Meringuen luftdicht verschlossen aufbewahren.

N - e e

Miirbeteig

450g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

5ml Salz

2259 Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kdhlschranktemperatur)

etwa 80ml (4 El) Wasser

Nicht Uberrthren.

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

geben.

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

3 Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit rhren.
Sobald das Wasser aufgenommen ist, das Ruhrwerk abschalten.

4 Backen: bei etwa 200°C/Gas: Stufe 6, Dauer je nach Fullung.

- @ o o o o
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Rezepte Fortsetzung

Beefburger

250g mageres Rindfleisch ohne Sehnen

In 2,5cm groBe Wrfel schneiden.

Wenn Sie keinen Fleischwolf haben, immer kleine Fleischmengen auf
ein Mal im Mixer zerkleinern. Bei Stufe 2 hdchstens 15 Sekunden. Nach
jeder Fullung die Messer reinigen.

Nach Belieben und Geschmack Gewurze, z.B. Zwiebelwurfel,
gemischte Krauter (frisch oder getrocknet), gemahlener schwarzer
Pfeffer, Saft und Schale einer Zitrone, zugeben.

Zwei flache Frikadellen formen und bei mittlerer bis starker Hitze gar
grillen.
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KENWOOD PM400
Nederlands

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

veiligheid

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

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

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

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

e Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of
repareren: zie paragraaf ‘service’, op blz. 45.

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

e QOverschrijd nooit de maximale hoeveelheden blz.42.

e | aat kinderen niet met dit apparaat spelen.

e | ees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u ze
gebruikt.

e Deze machine is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik.

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

voordat u de stekker in het stopcontact steekt.

e Controleer of de spanning van het stopcontact hetzelfde is als die op
het typeplaatje.

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

voordat u de machine voor de eerste keer gebruikt.

1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal. z /:
2 Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en 7 g :

reiniging, op blz 45.

uw Kenwood keukenmachine
accesoires openingen @ hoge snelheid aansluiting
© lage snelheid aansluiting
© bevestiging accessoires
de mixer @) mixerkop Q
(®) afvalopvanger
(6) vaste garde

@ kom (2]
hendel voor het omhoog zetten van
de mixerkop

(© stop-knop (rood)

®
({0) start-knop (groen) \&\kﬁ N
(D snelheidsschakelaar % D '

®© @

(@ motorgedeelte
(@) K-klopper 0
garde @
(@ deeghaak
spatel
\_/
Y
® ~—
\_/
® ® ® ©

f
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K-klopper

garde

deeghaak

aanbrengen van een hulpstuk

een hulpstuk verwijderen

tips

important

Kruimeldeeg

Stijf gistdeeg

Brits

Zacht gistdeeg
Continentaall
vruchtencake deeg
Eiwit

K-klopper

Garde
Deeghaak

2

~N e O O

e \oor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur gebruiken.
e Controleer voordat u gaat kloppen of er geen vet of eigeel op de garde of

KENWOOD PM400

de mixer

gebruik van de mix-accesoires.

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

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

Voor gistmengsels.

gebruik van uw mixer

Draai de hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop tegen de klok
in @ en duw de mixerkop omhoog, totdat hij vastklikt

Draai tot het niet meer verder kan @ en duw het dan omhoog.

Zet de kom op het onderstel , druk hem naar beneden en draai hem
tegelijkertijd met de klok mee @

Draai de hendel voor de mixerkop tegen de klok in en laat de mixerkop
zakken totdat hijvastklikt. Als u dat niet doet, zal de mixer niet
werken.

Stel de gewenste snelheid in.

Schakel het apparaat in door op de groene knop te drukken.

Schakel het apparaat uit door op de rode knop te drukken.

Losdraaien.

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

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

belangrijk voor het maken van brood

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

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

maximale hoeveelheden:
maximale hoeveelheid meel: 680g
maximale hoeveelheid meel: 1,36kg
totaal: 2,18kg

maximale hoeveelheid meel: 1,3kg
totaal: 2.5kg

totaal: 2,72kg

12

snelheden @

Kloppen van boter en suiker beginnen op min, geleidelijk
opvoeren tot 5. -
Een egaal mengsel van eieren maken 4 - ‘max’.

Bloem, fruit, enz, ergens door scheppen Min -1

Cakebeslag beginnen op min. snelheid, geleidelijk opvoeren tot max.
Boter door bloem mengen min - 2

Geleidelijk verhogen tot ‘max’.

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

zie pagina 45 voor reiniging
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oplossen van problemen

probleem

De garde of de K-klopper slaat tegen de bodem van de kom of reikt
niet totaan de ingrediénten op de bodem van de kom.

Pas de hoogte aan. Ga hierbij als volgt te werk:

Haal de stekker uit het stopcontact.

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

Houd deze vast en draai vervolgens de moer los @

Laat de mixerkop weer zakken.

Pas de hoogte aan door de schacht te verdraaien. Het is het beste als
de garde / K-klopper bijna de bodem van de kom raakt @.

Breng de kop weer omhoog, houd de garde / K-klopper vast en draai
de moer vast.

stroomonderbreking

De mixer is uitgerust met een veiligheidsmechanisme. Als er een
stroomonderbreking is of als de stekker uit het stopcontact wordt
gehaald, moet de mixer opnieuw gestart worden door op de groene
startknop te drukken. Aangeraden wordt de gewenste snelheidsstand
te controleren, voordat u op de groene startknop drukt.
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KENWOOD PM400

verkrijgbare accessoires

@ Als u een hulpstuk wilt kopen dat niet in de verpakking is meegeleverd,
neem dan contact op met de winkel waar u de mixer hebt gekocht.

hulpstukken  code hulpstuk

pasta maker (1) AT910 wordt compleet met een maccheroni
rigati vorm geleverd (er zijn nog 12
vormen en een koekjesmaker
verkrijgbaar).
langzame schaaf / rasp @A948 wordt geleverd met
4 trommels
supergehaktmolen (3) A950 wordt geleverd met
a groot mondstuk voor worsten
b klein mondstuk voor worsten
c kebbe-maker
graanmolen (2) A941
blender (5) 1,2 | acryl A993a,
1,21 glas A994A,
1,5 | roestvrij staal A996A
multi-molen (6) A93sa wordt geleverd met 3 glazen potten en 3 bewaardeksels
snelle schaaf / rasp (7) A998 wordt geleverd met 3 snijplaten
optionele platen a extra grove rasp onderdeelnummer 639021
b raspplaats onderdeelnummer 639150
¢ standaardschaaf onderdeelnummer 639083
ononderbroken
vruchtenpers (8) A93s
aardappelschiller () A934
vergiet en zeef (1) A992
hoes (1)) 533722
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mixerkom

hulpstukken

KENWOOD PM400

reiniging en service

onderhoud en reiniging:

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

Als u het apparaat voor het eerst gebruikt, kan er een beetje vet uit de
uitloop @ komen. Dat is heel normaal en u kunt het gewoon afvegen.

Doe dit af met een vochtige doek en maak het vervolgens droog
Gebruik geen schuurmiddelen en dompel het motorgedeelte nooit
onder in water.

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

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

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

Was deze met de hand en maak ze daarna goed droog.

e Als de K-klopper, garde en deeghaak in de vaatwasser worden

geplaatst, kunnen ze verkleuren.

service

Wanneer het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen
vervangen worden door een erkende KENWOOD service-monteur.
Door reiniging van de K-klopper, garde en deeghaak in de vaatwasser,
kunnen dere enigrins mat van kleur worden.

Als u hulp nodig heeft bij:

e het gebruik van uw machine
e het bestellen van accessoires
e service of reparaties

Neem dan contact op met de dealer bij wie u het apparaat gekocht
heeft.
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KENWOOD PM400

recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ blz.42

Witbrood stevig Brits deeg

1,36kg stevig ongemengd meel

15ml (3 theelepels) zout

259 verse gist, of 15g/20ml gedroogde gist + 5ml (1 theelepel) suiker
750 ml warm water: 43°C. Gebruik een thermometer of voeg 250ml|
kokend water toe aan 500ml koud water.

259 varkensvet

gedroogde gist (moet nog opgelost worden): giet het warme water in
de kom. Voeg daarna de gist en de suiker toe en laat het mengsel
ongeveer 10 minuten staan, totdat het schuimig wordt.

verse gist: kruimel de gist in het meel.

andere soorten gist: volg de instructies van de fabrikant.

Giet de vloeibare substantie in de kom. Voeg het meel (met de verse
gist, als u dat gebruikt heeft), het zout en het varkensvet toe.

Kneed gedurende 45 - 60 seconden op de laagste snelheid. Verhoog
hierna de snelheid geleidelijk en voeg, als het nodig is, meel toe totdat
het deeg gevormd is.

Kneed gedurende 3 - 4 minuten op stand 1, totdat het deeg soepel is
en niet meer aan de kom kleeft.

Stop het deeg in een ingevette polytheen zak of een kom met een
theedoek erover. Laat het vervolgens in een warme ruimte rijzen, tot het
volume verdubbeld is.

Kneed opnieuw gedurende 2 minuten op stand 1.

Vul 4 ingevette bakblikken van 4509 tot de helft, of maak er broodjes
van. Leg er een theedoek overheen en laat het deeg in een warme
ruimte rijzen, tot het volume verdubbeld is.

Bak gedurende 30 - 35 minuten op 230°C/stand 8 voor gasovens, voor
een brood, ofwel 10 - 15 minuten voor broodjes.

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

Witbrood zacht continentaal deeg

1,3kg normaal ongemengd deeg

650ml melk

150g suiker

2259 margarine

50g verse gist of 25g gedroogde gist

3 geklopte eieren

3 snuifjes zout

Laat de margarine smelten in de melk en verwarm het mengsel
tot 43°C.

2 gedroogde gist (moet nog opgelost worden): voeg de gist en de

suiker aan de melk toe en laat het mengsel 10 minuten staan, totdat het
schuimig wordt.

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

andere soorten gist: volg de instucties van de fabrikant.

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

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

Meng gedurende 3-4 minuten op snelheid 1, totdat het geheel glad en
goed gemengd is.

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

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

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

Goed voor ongeveer 5 broden.
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KENWOOD PM400

recepten vervolg

aardbeien en abrikozen taart
® 3 eieren

® 75g strooisuiker

e 75g ongemengd meel

e 150ml dikke room

® Suiker naar smaak

e 2259 aardbeien

e 2259 abrikozen

1 Snijd de abrikozen in tweeén en haal de pitten eruit. Kook ze op een
zacht pitje in een heel klein beetje water,. totdat ze zacht zijn. Voeg
suiker naar smaak toe.

2 Was de aardbeien en snijd ze in tweeén.

3 Voor het maken van het deeg: klop de eieren en de suiker op de
hoogste snelheid, totdat een vast wit mengsel ontstaat.

4 Verwijder de kom en de garde. Schep de bloem handmatig door het
mengsel met een grote metalen lepel — doe dit voorzichtig om het deeg
luchtig te houden.

5 Doe het mengsel in 2 ingevette bakblikken van 18cm.

6 Bak gedurende ongeveer 20 minuten op 180°C/stand 4 voor gasovens,
totdat de cake terugveert als u er voorzichtig op drukt.

7 Laat de cake afkoelen op een rooster.

8 Klop de room op de hoogste snelheid, totdat deze stijf is. Voeg suiker
naar smaak toe.

9 Snijd de abrikozen en een derde van de aardbeien in grote stukken.
Doe ze door de helft van de room.

10 Verdeel het mengsel over een van de deeglagen en leg er een andere

deeglaag overheen.

Verdeel de overgebleven room over de bovenste laag en versier de

taart met de resterende aardbeien.

1

—

schuimgebakjes

wit van 4 eieren

250g gezeefde strooisuiker

Smeer uw bakschaal in, zodat de gebakjes niet vastplakken.

Klop het eiwit en de suiker stijf gedurende 10 minuten op de hoogste

stand.

3 Schep het mengsel op de bakplaat (of gebruik een spuitzak met een
tuit van 2,5 cm doorsnee).

4 Bak gedurende ongeveer 4 - 5 minuten op 110°C/stand % voor
gasovens, totdat de gebakjes stevig en krokant zijn. Als ze bruin
beginnen te worden, zet de ovendeur dan een beetje open.

e Bewaar de schuimgebakjes in een luchtdicht bakje.

N - e e

Pastei van korstdeeg

450g meel, samen met het zout gezeefd.

5ml (één theelepel) zout

2259 vet (meng varkensvet en koude margarine)

Ongeveer 80ml water

Mix het mengsel niet te lang.

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

aan het meel.

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

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

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

- @ o o o o
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recepten vervolg

Beefburgers

250g mager rundvlees

Snijd het vlees in stukjes van 2,5cm.

Als u niet over een gehaktmolen beschikt, gebruik dan een mengbeker
en hak kleine hoeveelheden per keer fijn. Gebruik snelheid 2
gedurende maximaal 15 seconden. Maak de messen voor elke
hakbeurt schoon.

Breng het vlees op smaak met specerijen, gesneden uien, gemengde
kruiden (vers of gedroogd), grove zwarte peper, en het sap en de schil
van een citroen.

Geef het vlees de vorm van 2 beefburgers en gril deze op een
gemiddelde stand op hoge temperatuur tot ze goed doorbakken zijn.
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loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

sikkerhed

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

e Hold bern veek fra maskinen og lad aldrig ledningen haenge ned, hvor
et barn kan gribe fat i den.

e Hold fingrene vaek fra bevaegelige dele og monteret tilbehar.

e (43 aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold barn veek fra den.

e Brug aldrig en beskadiget maskine. F& den efterset eller repareret (se

‘service’, side 53).

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

De maksimale meengder pa side 50 ma aldrig overskrides.

Lad ikke barn lege med maskinen.

Nér der bruges et tilbehar, skal de medfelgende sikkerhedsanvisninger

leeses.

e Denne maskine er kun beregnet til privat brug.

e Veer forsigtig, nar maskinen lgftes, den er nemlig meget tung. Serg for
at hovedet er last og at skalen, tilbeharet, kraftudtagsdeekslerne og
ledningen er sat godt fast, far maskinen lgftes.

inden stikket szettes i stikkontakten

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

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

inden maskinen anvendes forste gang
Fjern alt indpakningsmaterialet.

2 Vask delene, se ‘rengering’, side 53. L /:
7 :

laer Kenwood kekkenmaskinen at kende
kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed)
© kraftudtag (low-speed) :
© redskabsabning : S

—

mixeren () mixerhoved .
(B kraftudtagslas
(® fast skeerm Q
@ skal
hovedlgftearm 2
(9 stopknap (rad) 12 @
startknap (gren) ®
(@ hastighedskontakt 3 . )
(@ motorenhed ® I\ \&F K
@ K-spade %
piskeris D
(@) dejkrog 0
dejskraber 8 A @
\_/
4
@ —
\_/
® ® © ® ®
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K-spade

piskeris

dejkrog

sadan saettes et redskab i

sadan fiernes et redskab

tips

vigtigt

butterdej

tyk geerdej
britisk type
blod gzerdej
kontinental type
frugtkagedej
aeggehvider

K-spade

piskeris
dejkrog

AW N =

)]

e Hvis mixerhovedet lgftes, mens maskinen arbejder, standser maskinen.

e Det er bedst at piske aeg, nar de har stuetemperatur.

KENWOOD PM400

mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser

Til at rere kagedej, smékagedej, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

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

Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren

Drej hovedlgftearmen mod uret @ og left mixernovedet, til det laser.
Drej redskabet, indtil det standser @ og tryk det sa pa plads.

Seet skalen i fordybningen. Tryk skalen ned og drej den med uret 0
Drej hovedlgftearmen mod uret og seenk mixerhovedet, til det laser -
ellers virker mixeren ikke.

Veelg en hastighed.

Maskinen startes ved at trykke pé den grenne knap. Maskinen standses
ved at trykke pa den rade knap.

Skru det ud.

Sluk for maskinen og skrab hyppigt dejen ned i skélen med dejskraberen.

Inden der piskes aeggehvider, skal De sgrge for, at der ikke er noget fedt
eller seggeblomme pa piskeriset eller i skalen.

Nér De laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser,
medmindre opskriften angiver andet.

tips om zltning af brod

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

Hvis De hgrer, at maskinen sejtraekker, skal De slukke for den, fierne
halvdelen af dejen og sé aelte hver halvdel for sig.

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i farst.

maksimale mangder
Melveegt: 6809
Melveegt: 1,36kg

Samlet vaegt: 2,18kg
Melveegt: 1,3kg

Samlet vaegt: 2,5kg
Samlet vaegt: 2,72kg

16 stk.

hastigheder @

roring af fedtstof og sukker: start pd 'min" og saet gradvist
hastigheden op til 5.

piskning af ag i cremede blandinger: 4 - "'maks".

iblanding af mel, frugt mv.: 'min" - 1.

smakagedej: start pa 'min" og saet gradvist hastigheden op til "maks".
blanding af fedtstof i mel: 'min" - 2.

Seet gradvist hastigheden op til ‘maks.’ -
Start pa ‘min’ og seet gradvist hastigheden op til 1.

oplysninger om rengering findes pa side 53
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KENWOOD PM400

fejlfinding

problem:

Piskeriset eller K-spaden rammer bunden af skalen eller nar ikke ned til
ingredienserne i bunden af skalen.

Tilbehershgjden justeres pa felgende made:

Tag stikket ud af stikkontakten.

Laft mixerhovedet og seet piskeriset eller K-spaden i.

Hold fast i tilbehgret og lasn metrikken @.

Saenk mixerhovedet.

Justér tilbehgrshgjden ved at dreje tilbehgret. Det er bedst, hvis
piskeriset/K-spaden naesten rgrer ved bunden af skélen @.
Left mixerhovedet, og mens De holder pa piskeriset/K-spaden,
strammes matrikken.

stramafbrydelse

Din mixer er udstyret med en sikkerhedsanordning, og hvis der er en
stremafbrydelse, eller hvis apparatet er slukket ved kontakten, vil det
veere ngdvendigt at genstarte mixeren ved at trykke pa den grenne
startknap. Det anbefales at checke den gnskede hastighedsindstilling
igen, fer du trykker pa den grgnne startknap.
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KENWOOD PM400

tilbehor som kan fas

@ Hvis du ensker at kabe en tiloeharsdel, der ikke falger med dit seet,
bedes du kontakte den butik, hvor du kebte mixeren.

tilbehgar tilbeharskode

pastaskaerer (1) AT910 leveres med skive til maccheroni rigati (12 ekstra skiver plus
kikseskaerer kan monteres)
snitte-/rakostapparat "
(slow-speed) (2) A948 leveres med 4 tromler
superkodhakker (3) A950 leveres med
a stort polsergr
b lille palserar
c kebbe maker
melkvarn (4) A9a1
blender (5) 1,2 | akryl A993A.
1,2 1 glas A994A.
1,5 | rustfrit stal Ae96A.
multikvaern (6) A938A leveres med 3 opbevaringsglas og 3 lag.
snitte-/rakostapparat
(high-speed) @A998 leveres med 3 skaereplader.
ekstra plader a ekstra groft rékostapparat, artikelnr. 639021
b raspeplade, artikelnr. 639150
c standardrivejern, artikelnr. 639083
saftcentrifuge (3)a93s
kartoffelskraeller (9) A93a
derslag og si (0) A992
overtraek (1) 533722
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rengg@ring og service

rengoring

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

e | idt fedt kan komme til syne ved kraftudtag 9 nar det farst
anvendes. Dette er normalt - ter det blot af.

motorenhed e Aftarres med en fugtig klud, og der poleres efter med en ter.
e Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.
skal e Vaskes i handen og tarres grundigt eller vaskes i
opvaskemaskine.

e Hvis De har en skal i rustfrit stal, ma De aldrig bruge en
stélberste, staluld eller blegemidler p& den. Kalkmeerker
kan fijernes med eddike.

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

tilbehar e Vaskes i handen og tarres grundigt.

e Der kan opsté misfarvning af K-spaden, piskeriset og dejkrogen, hvis

de leegges i opvaskemaskinen.

service og kundeservice
e Huvis ledningen bliver beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af KENWOOD eller en autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis De har brug for hjeelp med:
e brug af maskinen
e bestilling af andet udstyr
® service eller reparationer
sé kontakt den forretning, hvor De har kgbt maskinen.
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opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af bred pa side 50.

franskbred stiv dej af britisk type

ingredienser o 1,36kg hvedemel

e 15ml salt

e 25¢ frisk geer eller 15g/20ml targaer + 5ml (1tsk) sukker

e 750ml handvarmt vand: 43°C. Brug et termometer eller haeld 250ml

kogende vand op i 500ml koldt vand.
e 25¢ fedtstof
metode 1 tergaer (den type gaer, som skal oplgses): haeld det handvarme vand op

i skélen. Tilseet sa gaer og sukker, og lad det i sta i 10 minutter, indtil det
skummer.
frisk gaer: smuldres i melet.
andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.
Haeld vaesken op i skalen. Tilseet sa melet (sammen med den friske geer,
hvis den anvendes), salt og fedtstof.
/It pa minimal hastighed i 45 - 60 sekunder. Saet s& hastigheden op til 1
og kom mere mel i, hvis det er ngdvendigt, indtil dejen er dannet.
Dejen eeltes i 3 - 4 minutter til pa hastighed 1, indtil den er glat og elastisk
og slipper skalens sider.
Kom dejen op i en smurt plastikpose eller en skal daekket til med et
viskestykke. Lad dejen heeve pa et lunt sted til dobbelt starrelse.
Dejen eeltes igen i 2 minutter pa hastighed 1.
Fyld 4 smurte forme, som kan rumme 450g, halvt med dejen eller form
den til boller. Dejen daeskkes til med et viskestykke og efterhaeves pa et
lunt sted til dobbelt starrelse.
Bages ved 230°C i 30 - 35 minutter for brad eller 10 - 15 minutter for
boller.
Nar brgdet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.
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franskbred blod dej af kontinental type

1,3kg hvedemel

650m| meelk

150g sukker

225g margarine

50g frisk geer eller 259 targeer

3 &g, piskede

3 knsp salt

Smelt margarinen i maelken og opvarm til 43°C.

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

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilseettes.

andre typer geer: folg producentens brugsanvisning.

Haeld maelken op i skélen. Tilsaet de piskede seg og hvedemel.

Bland ingredienserne ved minimumhastigheden i 1 minut og derefter
endnu et minut ved hastighed 1. Skrab ingredienserne af skalens sider.
Bland ved hastighed 1 i 3-4 minutter, til blandingen er glat og jgevn.
Fyld nogle smurte forme, som kan rumme 4509, halvt med dejen eller
form den til boller. Dejen daekkes til med et viskestykke og haeves pa et
lunt sted til dobbelt starrelse.

Bages ved 200°C i 20 - 25 minutter for brad eller 15 minutter for boller.
Nér brgdet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

ingredienser

metode

N - 66 06 06 0 0 o
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Til ca. 5 brad
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ingredienser: lagkagebunde

fyld og pynt

metode

ingredienser

metode

ingredienser

tips
metode

KENWOOD PM400

opskrifter fortsat

jordbaer- og abrikoslagkage
3 &g

® 75g sukker

- ®© o o o o

75g hvedemel

150ml piskeflgde

sukker efter smag

2259 jordbeer

2259 abrikoser

Skeer abrikoserne halvt over og fijern stenene. Kog abrikoserne i en lille
smule vand med sukker efter smag, indtil de er mare.

Vask jordbeerrene og skaer dem halvt over.

Lagkagebundene tilberedes ved at piske eeg og sukker pa maksimal
hastighed, indtil dejen er lysegul og tyk.

Fjern skalen og piskeriset. Vend melet i blandingen vha. en stor
metalske. Ger dette forsigtigt for at holde lagkagebundene lette.

Fyld dejen i 2 smurte og forede 18cm lagkageforme.

Bages ved 120°C i ca. 20 minutter, indtil kagen springer tilbage, nar
der rares let ved den.

Vend bundene ud pa en rist.

Pisk piskefladen pa maksimal hastighed, indtil den er stiv. Tilsast sukker
efter smag.

Skeer abrikoserne og en tredjedel af jordbaerrene i smé stykker. Bland
dem i halvdelen af fladeskummet.

10 Fordel dette over en af lagkagebundene og leeg den anden bund

1

-

N - e e

N - e 0 0 0 o

ovenpa.
Fordel resten af fladeskummet ovenpéa og pynt med resten af
jordbeerrene.

marengs

4 zeggehvider

250g flormelis, sigtet

Leeg bagepapir pa en bageplade.

Pisk eeggehviderne og sukkeret pa maksimal hastighed i ca. 10
minutter, indtil de er stive.

Saet marengsdejen pa bagepladen med en ske (eller brug en
sprejtepose med en 2,5cm stjernedyse).

Bages ved 110°C i ca. 4 - 5 timer, indtil de er faste og sprade. Hvis de
begynder at blive brune, skal ovndgren sasttes lidt pa klem.

De bagte marengs opbevares i en lufttaet kagedase.

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

225 fedtstof (bland svinefedt med margarine lige fra kaleskabet)

ca. 80ml vand

Rer ikke dejen for meget

Kom melet i skélen. Det kolde fedtstof snittes groft og kommes i melet.
Rer pa hastighed 1 indtil blandingen minder om brgdkrummer. Stop fer
blandingen bliver fedtet.

Tilsaet vandet og rer p& minimal hastighed. Stop, sé snart vandet er
iblandet.

Bages ved ca. 200°C afheengig af fyldet.
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ingredienser e
metode 1
2

KENWOOD PM400

opskrifter fortsat

burgere, hakkebof

230g magert oksekad (uden sener)

Skeer kgdet i ca. 2,5cm terninger.

Hvis De ikke har en kadhakker, kan De bruge blenderen og hakke sma
maengder ad gangen. Hak kadet pa hastighed 2 i 15 sekunder, men
ikke laengere. Pladerne skal rengeres mellem det ene hold og det
neeste.

Det hakkede kad kan krydres efter gnske f.eks. med hakket lag,
blandede krydderurter - enten friske eller tarrede, groft malede sorte
peberkorn eller skal og saft af en citron.

Del farsen i 2 dele og form dem til 2 bgffer. Steg dem pa panden eller
grillen pa mellem til hgj varme, indtil de er helt gennemstegte.
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KENWOOD PM400 m

yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

ao@dA&ia

® OEaTe KTOG AEITOUPYIag Kal atroouvOEDTE TN OUCKEUR OTTO TO PEUMD
TIPIV TTPOCAPHPOOETE ) APAIPECETE EpYaAeia/eEapTApaTa, HETE aTTO Th
Xpnon kai Tpiv ammd Tov kabapioud.

o KpaTtroTe Ta TTaIdId JakpId aTro TN CUCKEUR KAl TTOTE PNV aQAVETE TO
KOAWdIO va KpEPETal aTTd anuEio OTTOU PTTopPEi va To apTradel éva Traudi.

o KpaTtroTe Ta dAXTUAG 0ag PJaKpIG aTTO Ta KIVOUHEVA PEPN KAl TA
TTPOCapUOCpéVa EAPTAPATAL.

® Mnv a@RAVETE TTOTE TN CUOKEUN O€ AeIToupyia Xwpig va TNV eTIRAETTETE Kal
KPOTAOTE TA TTAISIG PJOKPIA ATT’ QUTAV.

e Mn XPNOIYOTTOIEITE TTOTE CUOKEUEG TTOU TTapouaidlouv BAGRN. MpwTa
ETTIOKEUAOTE I EAEYETE TIG: AgiTE OXETIKA TO KEQAAQIO ‘TEPPIG’ OTn oeAida
58.

o Mn XPNOIYOTTOINCTE TTOTE £APTANATA TTOU JEV €ival EYKEKPIUEVA aTTd TNV
Kenwood 1| Trepioodtepa armmod éva eCapTrApaTa TAUTOXPOVA.

o Mnv utrepPaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU Avaypda@ovTal oTn
oehida 61.

® Mnv a@RAveTe Ta TTAIBIG VO XPNOIKOTTOIOUV T GUOKEUN QUTH wg TTaIXVidl.

e OTtav xpnoiyotrolgite éva eEapTnua d1aBAadeTe TiG 0dnyieg ac@aAeiag TTou
TO oUVOOBEUOUV.

e XPNOIYOTTOINOTE TN CUCKEUR QUTH POVO Yia TTApAcKeUr gaynTtou yia
OIKIOKI) Xprnon.

® [pOOEXETE OTAV ONKWVETE AUTH T CUOKEUN KaBwg gival Bapid.
BeBaiwBeite 0TI N KEPAARA €ival ac@aMigpévn Kal OTI TO PUTTWA, Ta
epyaheia, Ta KaAUPPOTa UTTOOOXWY Kal TO KAAWDIO €ival OTEPEWUEVA TTPIV
vVa TN ONKWOETE.

TPIV OUVBECETE TN CUOKEUN OTO pEUHA
o BefBaiwBeite 6T N NAEKTPIKA 0AG TTAPOXN €ival idla P AUTAV TToU
avaypd@eTal aTo KATW PEPOG TNG CUOKEUNG.
o H ouokeun auTr gival KATAOKEUOOPEVN oUP@wva pe TV Odnyia
89/336/EOK Tng Eupwtraikig OikovopikAg KovéTtnTag. : / :

4
TPIV aTTO TNV TTPWTN XPHON
1 AgaipéaTe OAa Ta UNIKG OUOKEUATIOG.
2 TMAOveTe OAa TO PEPN TNG CUOKEUNG: BEITE OXETIKA TO KEPAAAIO
‘ppovTida Kal KaBapIopdg' oTn aeAida 61. : @
YVWwpioTe TN unxavi koudivag tTng Kenwood
oTopIa e€apTnuaTwy @ oTépIo UYNARG TaXUTNTOG Q
© o16pI0 XaunAng Taxitntag
k) urodoxéag epyaieiwy
10 pigep (4) keQOAR pikep (> @ 12
(5) apmayn ac@alioewg oTopiou .
% pévIpo TTPOooTaTEUTIKSG UTTEPXEIAIONG /(
UTTWA 5
(8 apTmayn kepaAng picep ® I\ \&F ®

(9) koupTTi BIAKOTTAG AsIToupyiag (KOKKIVO) %

KOUpTTi évapéng AeIroupyiag (TTpaaoivo) D
BI0KOTITNG EAéy)OU TaXUTNTAG o
(2 povada kivnpa o

@ xrurmmpl K ® Q 0>

XTUTINTAPI VIO JOPEYKO
(® yavrog qupng
@ omdrouha
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xTutrnTApl K

XTUTTNTAP! VIO JapéyKa

yav1gog qupng

yIO va TTPOCaPUOCETE
KATTOI0 €pYaAEio

5
6

yIo va apaIpECETE KATTOIO EPYOAEIO 7

XPAOIUEG GUUPBOUAEG

onUavTikA onueiwon

¢0un opoAidrag
O@IXTO piypa payidg
Bpetavikou TUtTOU
HoAakO6 piypa payidg
eupwTTaikoU TUTTOU
HiyHa yIa KEIK @pOoUTWV
aAoTTPAdia auywv

xTutrnTApl K

XTUTTNTAP! VIO JapéyKa
yav1gog {iung

KENWOOD PM400
TO Miep

Ta gpyaAgia avapI§nNg Kol HEPIKEG ATTO TIG XPOEIG TOUG

Ma va TTapaockeUAoEeTe KEIK, UTTIOKOTA, (UUN o@oAIdTag, axapn axvn,
YEMION, EKKAEP KOl TTOUPE TTATATAG.

Ma auyd, kpéua yahakTog, BouTtupo, oTToyywon KEIK XwpPig Aitrn,
HapEYKEG, KEIK TUPIOU, HOUG, TOUPAE. Mn XPNOIUOTIOIEITE TO XTUTTNTAPI YIX
TTUKVA PiypoTa (TT.X. VIO VO TTApOoKEUAOETE KPEPWDESG Hiypa atTd
Boutupo kai gaxapn) - dIOTI PTTOPEI VO TO KATOOTPEWETE.

Ma piypata TTou TTepIEXOoUV payid.

yla Vo XPNOIUOTTOINCETE TO Hiep oag

ZTPEWTE TNV apTTAYN TNG KEQAAAG TOU pigep avTiBeTa atrd TN Qopd Kivnong
TWV SEIKTWV Tou poAoyiol @ Kal avuwmoTe TNV KEQAA TOU PSP LEXPIG
6ToU VO aoQAAIOEL.

TTpEWTE TO PEXPIG OTOU Va oTapaTioel @ Kal OTn CUVEXEID OTTPWETE TO.

MpooappdaTe TO UTTWA €TTAVW oTn BAON - TESTE TTPOG TA KATW KOl
OTPEWTE KOTA TN Qopd Kivong Twv SeIKTWV Tou pohoyiol €

ZTPEWTE TNV apTTAYN TNG KEQAAAG Tou pigep avTiBeTa atd TN Qopd Kivnong
TWV OEIKTWVY TOU poAoyioU Kal KOTERAOTE TNV KEQAAR TOU HiEEp PEXPIG OTOU
va 00QOAIoEl - o€ avTiBeTn TTEPITITWON N CUOKeUN Bev Ba AsITOUpyNOEl.
EmAéETE KATTOIO TOXUTNTO.

MNa va BéoeTe o€ AcIToupyia TN CUOKEUN TTIECTE TO TTPACIVO KoupTri. MNa va
OIOKOWETE TN AEITOUPYia TNG CUOKEUNG TTIECTE TO KOKKIVO KOUWTTI.

Edv avaonkwaoeTe TNV KEQOAN TOU Higep eV N OUCKEUR AEITOUPYEI, N
Aeiroupyia TnG Ba SIaKOTTEI.

=eBIdWOTE TO.

>BrVETE TN OUOKEUN KAl EUVETE TO PUTTWA ME TN OTTATOUAG KOTA TAKTG
XPOVIKG dIaoTrApaTA.

Ta auyd Tou BpiokovTal o€ Beppokpacia dwaTiou gival Ta KATAAANAOTEPQ
yla xT0TTnua.

Mpiv xTutrAoeTe aoTmpddia auyou BeBaiwdeite 6T dev UTTAPYKOUV
uTToAgippaTa AiTToug 1 KPOKOU GTO XTUTTNTAPI /| OTO UTTWA.
XpnoipoTrolgite Kpua UAIKG yia TNV TTAPAoKeUr UUNG O@ONIATAG EKTOG Kal
av n ouvTaynR oog TTPOTPETTEI VA KAVETE KATI GAAO.

onueia TPOCoOXNAG IO TNV TTAPACKEUN YwHIOU

Aev TTPETTEI TTOTE VO UTTEPRAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
AVOPEPOVTAI TTAPAKATW, BIOTI BA UTTEPPOPTWCETE T CUCKEUN.

Edv akoUoeTe TOV KIVATAPA TG CUOKEUNG VO KOTATTOVEITAI, OBACTE TN
OUOKEUR, aQaipéoTe TN pIor C0un Kal eTTeEEpyaoTeiTe KABE £va atd Ta dUo
pEPN TG GUPNG EEXWPIOTA.

Ta UAIKG avpiyviovTal KaAUTEPA €AV TTPWTA TOTTOBETACETE TA UYPA PECT
OTO MTTWA.

MEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG
Bdpog akeupiol: 680yp
Bdpog aheupiol: 1.36 kIAG
>UVOAIKS Bdpog: 2.18 KIAG
Bdpog akeupiol: 1.3 KIAG
>UVOAIKO Bapog: 2.5 KIAG
>UVOAIKS BdApog: 2.72 KIAG
12

Taxotntes @

yia va avapi§eTe Aitrog kai {axapn MEXPI TO HiyHd VO OTTOKTAOEI
KPEMWSN uPR EeKIVAOTE aTNV TTIO0 XaPNAR TaxutnTa 'min’, augdvovTag
oTadIoKA PEXPI TNV TaxUTNTa 5.

YIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO MiYMA VA OTTOKTAOEI KPEUWSN upn 4 -
'max’.

YIO va avaKaTEWPETE EAa@Pa aAelpl, @poUTa KATT. ue GAAa uAika Min - 1.
yla va avapi§eTe Tautoxpova OAa Ta UAIKA yia piypa KEIK EEKIVATTE OTNV :
o XapnAl Tax0tnta 'min', augdvovTag oTadiakd PEXPI TNV TTo UWnAn 4 2 o
TaxutnTa 'max’. :
yia va TpocBéoeTe oTadiakd Aitrog o€ aAelpl min - 2.
>10d1aKd augAoTe 0T PéyioTn TaxutnTa ‘max’. £ -
ZeKIVAOTE aTTo TNV HIKPOTEPN TaXUTNTA ‘min’, augdvovtag NI 2
oTadIokd €éwg 10 1.

yla Tov KaBapiopo deite Tnv oeAida 61
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KENWOOD PM400

TTPOBAANATA KATA TN AEITOUpYia

mwPOBANMA

TO XTUTTNTAPI YIa papéyka 1 To XTutrnTApl K xTutrolv edvw oTov
TTUBPEVA TOU PTTWA A dev @TAVOUV OTa UAIKG TTOU BpiokovTal 0To KATW
MEPOG TOU UTTWA.

PuBpioTe T0 Uyog wg €8€1g:

ATTOOUVOEDTE TN OUOKEUR ATTO TO PEUA.

ZNKWOTE TNV KEQAAA TOU MIEP Kal EI0AYETE TOV AVADEUTAPA.
KpatioTe Tn o1abepd, £TTEIma xaAapwaoTe 1o Tadiuad @

KateBaoTe TNV KEPAAN TOU Higep.

PuBpioTe 10 Uyog oTpé@ovTag Tn Aapn Tou epyaAeiou. Oa ATav
TIPOTIHOTEPO O AVADEUTIPAG VO OKOUUTTIG OXESOV OTO KATW PEPOG TOU
pTTwA @

2nNKWOoTe TNV KEQAAR, KpATAOTE 0TABEPA TOov avadeuTApa KAl OQIETe TO
TagIUad!.

OIOKOTTH) TTAPOXAG PEUMATOC

To pigep dI0BETEI EVOWHOTWHEVO UNXAVIOUO GOPAAEIOG Kal €4V OUMBET
OIaKOTIA PEUPATOG | N CUCKEUN TeBE £KTOG AgiToupyiag Bydlovtag To
KaAWBI0 a1ré TNV TTPIla, Ba TTPETTEI VO ETTAVOKIVATETE TO WiEP TTATWVTAG
Tov TTPAaIvo SIaKOTITN évapéng AeImoupyiag. ZuvioToUUE va AEYEETE TTONI
N PUBUION TNG TaXUTNTAG TTOU ETTIBUKEITE TTPIV TTATHCETE TOV TTPACIVO
B10KOTITN €vapéng Aeiroupyiag.
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KENWOOD PM400

Ta dlaBéoipa e§apTAMAT

@ lNa va ayopdoeTe kKATToI0 £EApTNHA TTOU eV TTEPIAAUBAveTal OTn
OUOKEUQTIa, ETTIKOIVWVACTE HE TO KATAOTNPO OTTOU ayopdoaTe TO Higep.

eCdptnua KwdIKOG ECaPTANATOG

o TrapackevaoTig Jupapikwy (1) AT910 cuvodeleTal aTTd UATEA YIO TNV TTAPACKEUT UPAPIKWY HAKAPOVI
PIYKATI (VayyBeaogl ainaul) (UTTOPEITE va TTPOCAPUOTETE 12 TTPOAIPETIKEG
UATPEG GUV TOV TTAPACKEUAOTH UTTIOKOTWV)
€§dpTNUO TENOXIOHOU O€
PéTeg/AwPideg XapunAng
TaxuTnTag (2) Asas ouvodeletal amméd 4 KUAVEpoug
KPEATOUNXAVA TTOAAQTTAWV
xprioewv (3) A950 cuvodeUeTal OTT6
a PEYAAO ETTICTOUIO YIa AOUKAVIKO
b pIkpd emoTdUIo yia AouKAavika
C €EApTNUA yIa KEUTTE
MOAOG aAéoswg SnuNTPIoKWY (@) A941
pmAévrep (5) 1,2 AiTpa aKpPUAIK KAVATa A993A,
1,2 NiTpa YUGAIVI KOVATO A994A,
1,5 AiTpa avo&eidwTtn KavaTa A996A
MUAoG TToAAaTTAWY Xpricewv (6) A938A ouvodeUeTal atmd 3 yUANIVEC KavATEG Kal 3 KaTTaKIa BAdwv
€§dpTNUA TEPOAXIOUOU O€
PETEG/AWPidESG UPNARG
TaxuTnTag (7) A99s cuvodeletal ammd 3 SioKoug KOTTAG
TTPOAIPETIKOI OioKOI a €EaPTNUA TEPAXIOMOU g€ TTOAU XOovOpEG Awpideg
apiBuog egapTiparog 639021
b BioKoG TPIYINATOG apiBuég egapThRpaTog 639150
C OUPBATIKO £EAPTNUA TEPAXITPOU OE PIKPA KOPUATIO
api1Ouo6g e§apTiparog 639083
ATTOXUMWTAG ouveXoUg pong (8) A93s
€§apTnua atro@Aoiwong
mardrag (9) A934
Troupiépa (0) A992
kéAuppa (1) 533722
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povéda kivnthpa

UTTWA

epyaAeia

KENWOOD PM400

KaBapIoudg kal o€PRIC

@povTida Kai Kabapiouodg

Oa TrpéTTel TTAVTOTE VA GRAVETE T GUCKEUN KOl VA TNV ATTOCUVOEETE aTTd
TO pelpa TTPIV ATTO TOV KABAPIGUO.

METG TV TTPWTN XPNON HTTopEi va eupaviaTei Aiyo ypdoo oto otépio @,
TIPAYHA TTOU gival QUGIOAOYIKG. ATTAWG OKOUTTIOTE TO.

MepdoTe pe éva uypd TTavi Kal OTN CUVEXEIQ OTEYVWOTE.

o Mn xpnoiyotroleite TTOTE OKANP& KaBapIoTIkG kai pn Tn BuBideTe o€ vepo.

MAUveTe GTO XEPI, £TTEITO OTEYVWOTE TTOAU KOAG A TTAUVETE GTO
TTAUVTAPIO TTIATWY.

Moté pn xpnoiyotroieite cupudTivn BolpToa, cUppa kKaBapiopou A
AEUKQVTIKO YIO VO KOBapioeTe TO avogeidwTo PTTwA. XpnalpotrolnaTe &idl
yla va kaBapioete Ta dAata.

KpatAaTe 10 Yakpid atrod TnyEg BeppotnTag (Avw m@aveieg koudlivag,
@oUpPVOUG, POUPVOUG HIKPOKUHPATWY).

MAUVETE Ta OTO XEPI KAl OTN CUVEXEID OTEYVWOTE TA KAAA.

o O1 avadeuTrPEG PTTOPEI VO ATTOXPWHATIOTOUV av ToTToBeTNBOUV Péoa o€

TTAUVTAPIO TTIATWV.

o€pPBIg Kal PPoVTida TTEAATWV

MNa Adyoug ao@aheiag, Eav To KAAWDIO TTAPOXNG PEUPATOG XaAdaoel Ba
TPETTEl VO avTIKaTaaTabei ammd Tnv KENWOOD A atré KATrolo
€E0UCI0O0TNPEVO GUVEPYEIO TNG.

Edv xpeiaoTeite BonOeia OXETIKA pE:

® Tn XPAoN TNG CUOKEUAG
® TNV TTapayyeAia KATTOIWY £EAPTNUATWY
® TNV GUVTAPNON Kal ETTIOKEUR

ETTIKoIVWVAOTE e TO KATAGTNHA TTOU ayopAaaaTe TN GUOKEUN OOG.
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KENWOOD PM400

OUVTAYEG

AladoTe xprioiyeg CUPBOUAEG yia TNV TTAPACKEUT YwuioU oTn oeAida 58.

Aeukoé wwui oIyt {Uun Bperavikou Tutrou

1.36 KIAG duvaTd AoTTPOo aAeUpI

15 x1NooTOAITpa (3 KouTaAdKia ToayloU) aAdT

25yp @péokia payid, A 15yp/20 xiAioaTdAiITpa oTeyvr| payid + 5
XINOOTOAITpa (1 KOUTOAGKI ToayIoU) {axapn

750 x1hoaTéAiTpa xAiapd vepd: 43°C (110°F). XpnoipotroinoTe £va
BepuopeTpo A TpocBéoTte 250 XIANooTOMITPpa BpaoTd vepd oe 500
XINIoaTOAITPpa KpUO vePS.

25yp Aapdi

OTEYVI MayId (Tou TUTTOU TTOU XPEIAdeTal epUypavan): XUoTe To XAIapo
vepd PECA OTO PUTTWA, TTPOCBEDTE TN payId Kal Tn aXapn Kal OTn GUVEXEID
aenaTe To Piypa yia 10 AeTTTd, PEXPIG OTOU va A@PioEl.

@PECKIA payid: Bpuupatiote TNV PEoa 01O aAsUpl.

dAAol TUTTOI MayIdg: OKOAOUBNOTE TIG 0dNYiEG TOU KATAOKEUQDTT).

XUaTe 10 uypd Péoa aTo PTTWA. ZTn oUVEXEIQ TTPOOBECTE TO aAEUpI (PE TN
PPECKIA payId, eV XpnNOIPOTTOIEiTE aUTOU TOU TUTTOU), TO aAdTI Kal T Aapdi.
ZUPWVETE yia Trepitrou 45 - 60 deutepOAeTTa TNV TaXUTNTA 1 KOl PETA
au&dverte TV TaxuTnTa 010 1 PEXPIG OTOU oXNnUaTioTel {UUN, TTPOOBETOVTAG
Aiyo TrepIo0OTEPO aAEUPI £GV XPEIAZETAl.

ZUPWVETE YIa TTEPITTOU aKOMA 3 pE 4 AeTrTd aTnyv TaxUTnTa. 1 PEXPI va Yivel
n ¢Uun Agia Kol EAACTIKA KAl VO YTTOPEITE VO TNV AQAIPECETE APFVOVTAG TA
TOIXWHATa TOU doxeiou kKabapd.

TotoBerteite TN UUN o€ pIa Aadwpévn TTAACTIKA GakoUAa ) o€ £va PTTwA 1
HIa AEKGAVN OKETTOOPEVN PE PIa TIETOETA KOUZIVAG KO OTN GUVEXEID OQAOTE
TNV o€ KA1oI0 (e0TO PEPOG PEXPIG OTOU va dITTAACIOOTEN O€ PEYEBOG.
=avalupwoTe yia 2 AeTrTd oTny TaxiTtnTa 1.

lepioTe e COPN pEXPI TN péon 4 AadWUEVEG POPUES , | TIAAOTE JE QUTAY
HIKPG WWHAKIA. TN CUVEXEIA OKETTAOTE TN PE PIa TIETOETA Koudivag Kal
a@naTe TNV O€ KATTOI0 EOTO PEPOG PEXPIG OTOU va BITTAaoIaoTel o€ GyKO.
WYnote atoug 230°C/450°F/oTo 8 yia @olpvoug uypaepiou, yia 30 - 35
AeTITA €V TTPOKEITAN Yia @patdoAeg, f yia 10 - 15 AetrTd edv TTpokeITal yia
HIKPG WwudKia.

Otav n epatfdia f Ta Ywpdkia gival ynuéva apdyouv éva kougio AX0
éT1av Ta XTUTTAOETE eAa@pd oTn Bdon.

Aeukoé ywui paAakn Eupwiraikou rutrou {oun
1.3 KIAG KoIVO Acukd alelpl

650 ml yaAa

150yp gaxapn

225yp papyapivn

50yp @péokia payia  25yp oteyvh payid

3 xTutrnuéva auyd

3 TpEdeg aAaTI

AlwaoTe TN papyapivn péoa oto yaAa og Bepuokpaaia 43°C.

OTEYVI] MayId (Tou TUTTOU TTOU XPEIAdeTal EQUYPAvVON): TTIPOCBEDTE T payId
Kol TN ¢axapn oTo YAAa Kal a@AoTE TO Hiypa yia mepitrou 10 AeTrTd péxpig
&ToU va Yivel aQPWOEG.

@PECKIA payid: BpuppaTioTe TNV PECA O0TO aAEUpI KAl TTPOCOEOTE TN
gaxapn.

dAAol TUTTOI MayIdg: OKOAOUBNOTE TIG 0dNYiEG TOU KATAOKEUQOTT).

XUoTe 10 YaAa péoa oTo PTTWA. MPooBETTE Ta AUYA XTUTTNHEVA KAl aAEUpI.
Avaypigre otnv o xaunAn Taxutnta yia 1 Aetrté, meira otnv TaxitnTa 1 yia
€va akOun AETTTO. ZTTPWETE TTPOG TA KATW TO Miypa TTou €XEl KOAAAOEI OTa
TOIXWHATA.

Avaypigre otnv TaxutnTa 1 yia 3-4 AeTIT@ PEXPI TO PiyHa VO OTTOKTAOE! Agia
KOl OOIGHOPPN UPH.

BdATe Tn ¢UpN oe Aadwpéveg pOpUES yia paTdoAa Twv 450 yp ) TTAdOTE
TNV 0€ PIKPG Ywudkia. KoAUwTe Tn ¢0PN YE pIa TTETOETA KOl QQATTE TV
HEXPIG 6TOU dITTAACIACTEI O OYKOG TNG.

WYnote atoug 200°C/400°F/oT0 6 yia @oUpvoug uypaepiou, yia 20 - 25
AeTITA €V TTPOKEITAN YIa @PatdOAeg, f yia 15 AeTTTd eav TTpoKEITal yia LIKPd
WwUAKIa.

Otav ol ppatldAeg A Ta Ywpdkia gival ynuéva Tapdyouv Eva KoUugio fXo
61OV Ta XTUTTAOETE eAa@pd oTn Baon.

H 1moodétnTa auTr @Tavel yia 5 epitrou @patfOAeG.
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XProiun oupBouAn
pEB0SOG

KENWOOD PM400

OUVEXEIO OUVT aywV

TOUPTA ME PPAOUAEG Kai BepUKOK

e 3 auyd

® 75yp wiAn gaxapn

® 75yp KoIvO aAeUpl

e 150 y1AlooTOAITpa SITTAN KpEPa

® Zdaxapn oUP@WVa PE TIG TIPOTIMACEIG 0aG

e 225yp @pAoUAEg

e 225yp Bepukoka

1 KoBete Ta BepUkoka oTn péon Kal a@aipeite Ta KoukoUTola. Ta BpdadleTe
eAappd og TTOAU Aiyo vepo, TTpoaBéTovTag {axapn avaloya e TIG
TIPOTIPACEIG OAG, HEXPIG OTOU VO JAAGKWOOUV.

2 TIAéveTe Kal KOBETE TIG PPAOUAEG OTN PEDT.

3 EToIiyddeTe TO KEIK XTUTTWVTAG TO QUYA KAl TN aXapn oTn YEyIoTn
TaXUTNTa, MEXPIG OTOU TO Miyha va Yivel GOTTPo Kal Traxu.

4 A@aipéaTe TO UTTWA Kal TOV avadeuTpa. AvakatéwTe eEAa@pd péoa oTo
Hiypa 1o aAeUpl PE TO XEPI XPNOIPOTTOIVTAG £Va JEYAAO PETOAAIKO
KOUTAAI - TTpOCEETE WOTE va TTapapeivel n COun aepaTn.

5 MeTa@QEpPETE TO piypa o€ dUo ToWId 18 EKATOOTWV TTOU EXETE
TTPONYOUMEVWGS KOAUWEI e AadOXapTO.

6 Wrvere 1o piypa yia 20 Trepitrou AeTrtd o€ Beppokpaocia 180°C/350°F/oTo
4 yia @oUpVOUG uypagpiou, PEXPI TTOU TO KEIK va €ival EAAOTIKO OTO
ayylyua.

7 Byddlete 10 KEIK 1T TA TAWAKIA KAl TA AQAVETE VO KPUWOOUV O HIO
oxapa.

8 XPNOIYOTIOIEITE TO XTUTTNTAPI OTN PEYIOTN TAXUTNTA VIO VO XTUTTAOETE TNV
KPEPa péEXPI TTOU va yivel oxedOv oTepeR, TTpoabéTovTag éon {axapn
BéAeTE.

9 Koete T BepUkoka Kal TO éva TPITO atréd TIG PPAOUAEG O€ XovOpd
KOMMATIA KOl TO QVAKATEUETE YE TN YIOT) KPEUQ.

10 ATTAWVETE TO Miypa o€ €va KEIK Kal TTPO0BETETE TO DEUTEPO QTS ETTAVW.

11 ATTAWVETE TNV UTTOAOITTN KPP TTAVW OTTO TO KEIK KAl XPNOIMOTTOIETE TIG
UTTOAOITTEG PPAOUAEG yia SIaKOOUNOT.

HOAPEYKES

® 4 aoTrpadia auywyv

e 250yp kookiviopévn {axapn axvn

1 KaAOyrTe 10 TaWi oag Pe Xovdopd avtikoAANTIKG AaddxapTo.

2 XTtutrdre Ta aoTTPAdIA KAl TN {aXapn HUE TO XTUTTNTAPI yia OéKa TTEPITTOU
AETITA OTN PEYIOTN TaXUTNTA, PEXPIG OTOU TO MiyHa va gival OTEPED.

3 ATAWOTE TO piypa e éva KOUTAAI péoa oTo Tawi (EVOANOKTIKG
XPNOIUOTTOINGTE HIA GAKOUAa yia S1akdounan Pe GTOIo dlapéTpou 2.5
€KATOOTWV Kal OXAMATOG aoTePIoU.)

4 WAvete otoug 110°C/225°F/aTo 1/4 yia @oUpvoug uypaepiou yia 4 - 5
WPEG TTEPITTOU, PEXPIG OTOU va Yivouv OKANPEG Kal Tpayavég. Edv
apxioouv va paupifouv, agrnoTe TNV TTOPTA TOU GoUpvou eAaPPd
QavoIxTr).

o DUAAGLTE TIG HOPEYKEG OE KATTOIO OEPOTTEYEG DOXEIO.

{uun o@oAidrag

450yp aAeUpl, KOOKIVIOWEVO Padi JE TO aAGTI

5 xINOGTOAITpa aAdTI

225yp Aitrog (piypa atmd Aapdi Kal apyapivn kateuBeiav arrd 1o Yuyeio)

Mepitmou 80 xIAlooTOAITpa (4 KOUTAAdKIO TOQYIOU) vEPO

Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

TotroBetAoTE TO OAeUpI péoa oTo PTTWA. KOwTe TO AiTTog o€ Xovdpd

KOMUATIO Kal TTPOOBEDTE TO PECT OTO AAgUpI.

2 Avapigre otnv Tax0tnTa 1 PEXPI TO PiYPO VO OTTOKTAOEI TV OYn
TPIPPEVNG PPUYAVIAG. ZTAUATACTE va avaplyvUETE TIPIV OTTOKTACEN AITTapr)
oyn.

3 lMpocBéTeTe TO vEPO Kal avaplyvUeTe Kal TTAAI 6T XapnAOTEPN TaXUTNTA
yia 660 XpOVO XPEIAgeTal va atToppo®nOei To vepod.

4 WYnote Tn ¢Upn og Beppokpacia 200°C/400°F/oTo 6 yia @oupvoug
uypaepiou, avaAoya Je Tn yEPIoN.

- e o o o o
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KENWOOD PM400

OUVEXEIQ TUVT aywV

Mm@TéKia uE HOOXAPioIO KPEag

250yp Hooxdp! EKAEKTAG TTOIOTNTOG XWPIG VEUPIKS 10T

Koéwre 10 poaxdpl o€ KUBOUG 2.5 EKATOOTWV.

Edv 8ev oag TTapEXETal pnxXavr) Tou KNG padi pe Tn OUOKEUN 0ag,
XPNOIUOTTOINCTE TO PTTAEVTEP OOG KAl TTOATOTTOIROTE TO KPEQG OE UIKPEG
0060¢€IG. XpNOIPOTTOIRCTE TNV TaxUTNTA 2 yia 15 OeUTEPOAETTTA TO TTOAU.
KaBapidete T0 xWpo yUpw atrd TIG AETTIOEG METALU Twv OOOEWV TTOU
emegepyadeoTe.

Avapi€re pe KapukeUpaTa OTTWG WIAOKOUUEVO KPEUUUDI, AVAIKTO
APWHATIKA QUTA (PPEOKA I atTognpapéva), XovOPOOaAETUEVOUG KOKKOUG
Hadpou TTITTePIoU ) PE XUMO Kal @AoUda Agpioviou.

MAd&oTe TO piypa o€ dU0 UTTIQTEKIA KOl WHAOTE TA OTO YKPIA O€ PETPIO
TTPOG UYWNAR Beppokpaacia péxpig 6Tou YnOoUV TTOAU KOAd.
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