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sieten 9

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.

bedienungsanleitung

Wir begltckwinschen Sie zu lhrer Entscheidung fir Kenwood. Sie
haben nicht einfach nur ein Klichengerat erworben - durch das
reichhaltige Zubehor haben Sie eine der modernsten
Kdchenmaschinen, die Ihnen sicherlich lange Zeit viel Freude bereiten
wird.

Robust. Zuverlassig. Flexibel. Kenwood.

pagg 17 istruzioni

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

Robusto. Affidabile. Versatile Kenwood.

Nederlands

blz. 33 instructies

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Kenwood keukenmachine. Er zijn
70 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.

oldal 25 hasznalati utasitas

Koszontjiik a Kenwood vasarloi kdrében! Az On altal kivalasztott
robotgép a csatlakoztathato valtozatos tartozékok révén a legtébb
konyhai munkaban segitétarsa lesz. Reméljiuk, 6rdmmel hasznélja majd.
Ellenalld, megbizhatd, sokoldall - Kenwood.



orifices de branchement des

différents accessoires @ sortie ultra-rapide
@ sortie lente

© sortie planétaire Q

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

sécurité

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

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par de jeunes enfants ou
des personnes infirmes sans surveillance.

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.

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. L /
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

le batteur (@) téte du batteur
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batteur ‘K’

fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

astuces

important

pate brisée

7

pate ferme a base de levure-

type anglais

pate souple a base de levure-

type continental
cake aux fruits
blancs d’oeufs

batteur ‘K’

fouet
crochet a pate

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 créme, les gateaux (type gateau de

Savoie) sans matiére 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 I'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
qu’elle s'enclenche en position.

Tournez l'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: 910g
Quantité de farine: 1,5kg
Quantité de farine: 2,4kg
Quantité de farine: 2,6kg
Quantité de farine: 5kg
Quantité de farine: 4,55kg
16

vitesses @ -
Travailler les corps gras en créme avec le sucre
commencez sur min, augmentez progressivement jusqu'a 5.
Incorporer les ccufs 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
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solution
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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 maniére 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. Q

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




les accessoires disponibles

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

accessoire code accessoire

appareil a pates fraiches ®A936 livré avec 6 grilles
trancheuse et rape (2) a94s livré avec 4 cones
hachoir 3) A950 livré avec
a grand adaptateur pour saucisses
b petit adaptateur pour saucisses
c adapateur a kebbés
moulin a céréales (4) A941
mixeur (5) 1,2 | acrylique A993, 1,2 | verre Ag94, 1,5 | acier
inoxydable A996
mini cuve (6) A938 livré avec 4 pots en verre et 4 couvercles de rangement
éminceur/rape rapide (7) A998 livré avec 6 grilles
centrifugeuse (8) A935
éplucheuse (9) A952
passoire et tamis (0) A930
housse (1) 606397




bloc moteur

bols

accessoires

nettoyage et service aprés-vente

entretien et nettoyage

Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.

De petites traces de gras peuvent apparaitre sur Porifice @) lorsque

vous I'utilisez la premiére fois. Ceci est tout & fait normal et vous devez
simplement les essuyer.

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.

N'utilisez jamais d’abrasifs et n‘immergez jamais dans I'eau.
Lavez-les a la main puis séchez soigneusement.

Si vous disposez d’un bol en acier inoxydable, n'utilisez jamais de
brosse en acier, de paille de fer ou de détergent. Utilisez simplement
du vinaigre pour enlever le tartre.

Tenez votre ou vos robots de cuisine toujours éloigné(s) des sources
de chaleurs (plaques de cuisson, fours traditionnels, fours a micro-
ondes).

Lavez a la main, puis séchez soigneusement.

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

Si le 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:

utiliser votre appareil

commander un autre accessoire

faire réparer ou entretenir votre appareil:

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.




recettes

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

pain blanc péte ferme type anglais
ingrédients « 1,36kg de farine

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

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

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

» 25g 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
jusqu’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 a 230°C/thermostat 8
pendant 30 - 35 minutes pour les miches de pain ou 10 - 15 minutes pour
les petits pains.

« Lorsque le pain est prét, il doit sonner creux lorsque vous le tapotez sur la
base.

pain blanc pate souple type continental
ingrédients « 2,6kg de farine ordinaire

« 1, 3 litre de lait

» 300g de sucre

» 4509 de margarine

» 100g de levure fraiche ou 50g de levure seche

» 6 oeufs, préalablement battus

» 5 pincées de sel

méthode 1 Faites dissoudre la margarine dans le lait et portez la température & 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 2kg de farine.

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

5 Ajoutez la sal et la farine restante et mélangez le tout a la vitesse
minimale pendant une minute, puis a la vitesse 1 pendant 2 - 3 minutes
jusgu’a ce le mélange soit homogene et bien mélangé.

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.

« Permet de réaliser environ 10 miches de pain.
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ingrédients: type gateau de Savoie «

garniture et décoration

méthode

ingrédients

méthode

ingrédients

astuce
méthode

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

225¢g 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 goQt, 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 péle et de
consistance épaisse.

Retirez le bol et le fouet. Incorporez la farine a la main a I'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 légérement.

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

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

meringues

4 blancs d’oeufs

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
|égérement entrouverte.

Conservez les meringues dans une boite hermétique.

pate brisée

4509 de farine tamisée avec le sel

5ml de sel

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

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

ne mélangez pas pendant trop longtemps.

Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiére 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 o
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
(fraiches ou seches), poivre noir grossierement moulu ou jus et zeste
d’un citron.

Réalisez deux beefburgers et faites griller sur chaleur moyenne a forte
jusqu’a ce que les beefburgers soient bien cuits.



lhre KUchenmaschine von Kenwood

Wichtige Sicherheitshinweise

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

« Kinder und gebrechliche Personen bitte nur unter Beaufsichtigung
dieses Gerat benutzen lassen.

« Nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufsatze greifen.

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

 Eine beschéadigte Maschine nicht weiter benutzen, sondern vor
Benutzung Uberprifen und reparieren lassen - siehe Seite 13, Abschnitt
‘Kundendienst’.

» Nur das zugelassene Zubehor verwenden, und immer nur ein
Zubehorteil auf einmal.

« Die auf Seite 10 angegebenen Hochstmengen nicht Uberschreiten.

« Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen.

» Die mit jedem Zubehorteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen
beachten.

» Diese Maschine nur fur die Zubereitung von Speisen im Haushalt
verwenden.

Vor dem Einschalten

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

« Diese Maschine erflllt die Direktive 89/336/EEC der Europdaischen
Union.

Vor dem Gebrauch
Alles Verpackungsmaterial entfernen.
2 Alle Teile abwaschen - siehe Seite 13, ‘Reinigung und Pflege’.

—_

Geratebeschreibung
Anschlisse und Aufnahmen @ Hochgeschwindigkeitsantrieb
© Langsamer Antrieb
© Planetenantrieb Q
Maschine @) Ruhrarm
() VerschluBhebel

(® Griffschute (2] @
@ Ruhrschissel (/(
Entriegelungshebel fur Ruhrarm 6 T\

(© Stop-Taste (rot)

Start-Taste (grin) ®

@ Geschwindigkeitsregler %
® Motoreinheit
® K-Ruhrer
Schneebesen
@® Knethaken
(9 Teigschaber

®

O,




Die Maschine

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

Schneebesen « 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 o fur Hefeteig.

Verwendung lhrer Kiichenmaschine
1 Den Entriegelungshebel fur den Kopf gegen den Uhrzeigersinn
drehen @ und den Rihrarm hochschwenken, bis er einrastet.
Werkzeug einsetzen 2 Das Werkzeug bis zum Anschlag drehen, dann den Hebel @ driicken.
3 Die Ruhrschussel auf den FuB 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 1aBt sich
die Maschine nicht einschalten.
5 Eine Geschwindigkeit einstellen.
6 Die Maschine einschalten - dazu die grtine Start-Taste drlicken. Zum
Abstellen der Maschine die rote Stop-Taste dricken.
« Wenn Sie bei laufender Maschine den Antriebskopf hochschwenken,
schaltet die Maschine ab.
Werkzeug entfernen 7 Herausschrauben.

Tips « RegelméBig die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber die

Masse vom Schusselrand lésen.

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

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

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

Brotteig
Wichtig ¢ Die unten angegebenen Héchstmengen nicht Uberschreiten, damit die
Maschine nicht Uberlastet wird.
« Wenn die Maschine schwer |auft: Maschine abschalten, die Halfte der
Teigmenge herausnehmen und jede Halfte gesondert kneten.
» Zuerst die trockenen Zutaten mischen, dann bei laufender Maschine
Flussigkeiten zufligen.

Hochstfiillmengen
Blatterteig - 900g Mehl
Hefeteig - 1,5kg Mehl
Kuchenteig - Gesamtgewicht 4,5kg
EiweiB8 « 1-16
Sahne - 25l

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

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

» Eier cremig schlagen 4-'Max'.

+ Mehl, Obst etc. unterriihren Min-1.

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

« Verrihren von Fett und Mehl Min-2.

Schneebesen « Allmahlich bis max steigern.
Knethaken ¢ mit ‘min’ beginnend, allmé&hlich bis ‘1’ steigern.

Reinigung siehe Seite 13
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Lésung

Lésung

Fehlersuche

Problem

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

Hoheneinstellung folgendermalBen anpassen:

Den Netzstecker der Maschine ziehen.

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

Mixerkopf senken.

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

Problem

Teig bleibt am Schusselrand hangen

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

Problem

Die Klichenmaschine ist nicht standfest

Die GummiftiBchen an der Unterseite des Gerates auf Unversehrtheit
Uberprufen.
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Das erhéltliche Zubehor

@ Zubehdrteile, die nicht mit der Maschine mitgeliefert wurden, erhalten
Sie bei lhrem KENWOOD-Héandler.
Hinweis: nicht alle hier abgebildeten Zubehorteile sind lieferbar.

Zubehor Zubehdrcode

Pasta-Aufsatz (1) A936 mit 6 Lochscheiben
Gemiiseschneider (2) a948 mit 4 Finsatzen
Super-Fleischwolf (3) Ag950 mit

a groBe Wurstduse
b kleine Wurstduse
¢ Kebbe-Aufsatz
Gewiirzmiihle () A941
Mixaufsatz @ 1,21 Acryl A993; 1,2 | Glas A994; 1,5 | Edelstahl A9g6
Multi-Miihle (6) A938 mit 4 Glasbehaltern und 4 Deckeln zum Aufbewahren
Schnitzelwerk (7) A998 mit 3 Messerscheiben
Optionen fUr Scheiben a Schnitzelscheibe flr extra-grobes Schnitzeln Teilnummer 639021
b Reibescheibe Teilnummer 639150
¢ Standard Raffelscheibe Teilnummer 639083
Entsafter (8) A935
Kartoffelschiiler (9 ags2
Passiergeriit (0) A930
Abdeckung (1) 606397
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Motoreinheit

Ruhrschisseln

Werkzeug

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 kdnnen Sie einfach abwischen.

Mit einem feuchten Tuch abwischen, danach trockenwischen.

Keine Scheuermittel verwenden, nicht in Wasser tauchen.

Von Hand spulen und grundlich abtrocknen.

Edelstahlschusseln nie mit DrahtbUrsten, Scheuerpads oder
Bleichmitteln behandeln. Kalkablagerungen mit Essig entfernen.

Vor Hitze (Backofen, Mikrowelle, Herdplatten u.d.) schitzen.

Von Hand sptlen und grundlich abtrocknen.

K-Teigruhrer, Schneebesen und Teighaken kénnen in der Spulmaschine
ihre Farbe verlieren.

Kundendienst

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

Wenn Sie Hilfe brauchen:

zur Verwendung lhrer Maschine,

fur die Bestellung weiteren Zubehors,

fur Reparaturen oder Wartungsdienst

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

Zubereitung

1

Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fur Brotteig auf Seite 10.

Frithstiicksbrot

2,6kg normales Mehl

1,31 Milch

300g Zucker

450g Margarine

100g Frischhefe oder 50g Trockenhefe

6 Eier, geschlagen

5 Prisen Salz

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

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

Frischhefe: in das Mehl kriimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

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

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

Das restliche Mehl und das Salz zugeben und bei geringster
Geschwindigkeit 1 Minute, dann bei Geschwindigkeit 1 weitere 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter und gleichmé&Biger Teig entstanden ist.
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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Zutaten: Bisquitteig

Fullung und Dekoration

Zubereitung

Zutaten

Zubereitung

Zutaten

Tip:
Zubereitung

Rezepte Fortsetzung

Erdbeer-Aprikosen-Torte

» 3 Eier

» 75g Sandzucker

« 759 Mehl

» 150ml Schlagsahne

« Zucker nach Geschmack

» 2259 Erdbeeren

» 225g 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 héchster
Geschwindigkeitsstufe zu einem weiBlichen steifen Schaum
aufschlagen.

4 Schussel und Schneebesen vom Gerat nehmen. Mehl von Hand mit
einem groBen Metallléffel 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 zurUckfedert.

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 Eiweil

» 2509 gesiebter Puderzucker

1 Backblech mit Backpapier auslegen.

2 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 Backofentur etwas
geoffnet lassen.

« Die Meringuen luftdicht verschlossen aufbewahren.

Miirbeteig

» 450g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

« 5ml Salz

» 225g Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kuhlschranktemperatur)

» etwa 80ml (4 El) Wasser

« Nicht Uberrthren.

1 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 rthren.
Sobald das Wasser aufgenommen ist, das Riuhrwerk abschalten.

4 Backen: bei etwa 200°C/Gas: Stufe 6, Dauer je nach Fullung.
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Zutaten e
Zubereitung 1
2

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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attacchi per accessori @ attacco per alta velocita S

Per conoscere il vostro apparecchio da
cucina Kenwood

avvertenze

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

Non lasciare che bambini o persone inferme usino I'apparecchio senza
adeguata supervisione.

Tenere le dita lontano dai componenti e dagli accessori inseriti mentre
sSono in movimento.

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

Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o
riparare da personale apposito (vedere a pagina 21 per le informazioni
sull’assistenza tecnica).

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

Non superare la capacita massima dell'apparecchio riguardo la
quantita di cibo da inserire (indicazioni a pagina 18).

Non lasciare che i bambini giochino con I'apparecchio.

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

Questa apparecchiatura & destinata al solo uso domestico.

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

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

prima dell’'uso per la prima volta (
Togliere tutto il materiale d'imballaggio. ; :
Lavare i componenti secondo le istruzioni fornite nella sezione : :

‘pulizia e cura dell’apparecchio’ a pagina 21

per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

@ attacco per bassa velocita

© attacco per gli utensili Q
il mixer (4)testa del mixer

(B fermo per I'attacco

() fermo fisso ()

levetta per il sollevamento della testa

dell’'apparecchio J

recipiente @ . ’
@ . <(

(@ pulsante di arresto (rosso) ®

pulsante di avviamento (verde) %
(D selettore della velocita D

@) corpo motore 0

@ frustaa K 13 A @
@ frullino

@ braccio impastatore

spatola

®
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frusta a K

frullino

braccio impastatore

inserimento degli utensili

estrazione degli utensili

consigli

importante

paste frolle

miscele dure a lievitazione
Tipo inglese

miscele morbide a
lievitazione

Tipo europeo

miscele per torte di frutta
albumi

frusta a K

frullino
braccio impastatore

7

i mixer

utilizzo degli accessori per mescolare

Per torte, biscotti, pasticceria, glasse, ripieni, cannoli e per fare il

puré di patate.

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

Per tutte le miscele a lievitazione.

come usare il mixer

Girare in senso antiorario la levetta di sollevamento della testa
dell’apparecchio @ e sollevare la testa del mixer fino a quando essa non
si blocca in posizione.

Ruotare fino a quando non si ferma @ quindi spingere.

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

Girare in senso antiorario la levetta di sollevamento della testa
dell'apparecchio e abbassare la testa del mixer finché si chiude con uno
scatto. Se la testa non é ben chiusa, il mixer non funziona.
Selezionare la velocita desiderata.

Per avviare, premere il pulsante verde. Per arrestare, premere il pulsante
rosso.

Se si solleva la testa del mixer con I'apparecchio in funzione, il mixer si
ferma.

Svitare per estrarre.

Spegnere e pulire di frequente il recipiente, servendosi della spatola.
Per ottenere i migliori risultati, le uova devono essere a temperatura
ambiente.

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

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

promemoria per impastare il pane

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

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

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

capacita massime
Peso della farina: 910g
Peso della farina: 1,5kg
Peso totale: 2,4kg
Peso della farina: 2,6kg

Peso totale: 5kg
Peso totale: 4,55kg
16

velocita selezionabili @)

grassi di scrematura e zucchero: iniziare al min e portare
gradualmente a 5.

per sbattere le uova in miscele cremose: 4 - ‘'max’.

per incorporare farina, frutta, ecc: min - 1.

per miscele per torte: iniziare al min e portare gradualmente al max.
per amalgamare il grasso alla farina: min - 2.

Portare gradualmente a ‘max’.

Iniziare da ‘'min’ e portare gradualmente a 1.

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 21
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soluzione

[ O B N

guida alla ricerca dei guasti

problema

[l frullino o la frusta a K battono contro il fondo del recipiente, oppure
non riescono ad impastare gli ingredienti sul fondo del recipiente.
Regolare I'altezza. Ecco come fare:

Staccare la spina dell’apparecchio.

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

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

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

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

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

accessorio codice di ordinazione

accessorio per la pasta ®A936 - completo di 6 dischi diversi
affetta/sminuzzatutto a
bassa velocita (2) A948 - completo di 4 elementi diversi
tritacarne super (3) A950 — completo di
a ugello per salsicce grandi
b ugello per salsicce piccole
C accessorio per salsicce kebbe
macinino () A941
frullatore (5) 1,2 acrilico A993; 1,2] vetro Ag94; 1,5| acciaio inossidabile A996
macinatutto (6) Ae3s - completo di 4 recipienti in vetro e
4 coperchi per la conservazione
affetta/sminuzzatutto ad
alta velocita (7) A998 - completo di 3 dischi di taglio
dischi facoltativi a sminuzzatutto extra grosso art. n. 639021
b accessorio per raschiare art. n. 639150
C accessorio standard per patatine art. n. 639083
spremifrutta a centrifuga (3) A93s
pelapatate (9 a9s2
colino e setaccio (0) A930
coperchio (1) 606397
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corpo motore

recipienti

utensili

pulizia dell’apparecchio e assistenza tecnica

pulizia e cura dell’apparecchio

Spegnere sempre I'apparecchio e togliere la spina prima di pulirlo.
Dall'attacco @ puo fuoriuscire del grasso quando si usa
I'apparecchio per la prima volta. Questo e perfettamente normale e
basta asportare i residui con un panno.

Pulire con un panno umido e poi asciugare.

Non pulire mai con sostanze abrasive e non immergere mai
I'apparecchio nell’acqua.

Lavare a mano ed asciugare a fondo.

Se il recipiente € in acciaio inossidabile, non usare mai uno spazzolino
di ferro, lana di ferro oppure candeggina per lavarlo. Usare solo
dell’aceto per eliminare i residui di calcare.

Tenere lontano da sorgenti di calore (per es. fornelli, forni, forni a
microonde).

Lavare e mano ed asciugare a fondo.

Se lavati in lavastoviglie, la frusta a K, il frullino e il braccio impastatore
potrebbero scolorirsi.

manutenzione e assistenza tecnica

In caso il cavo sia danneggiato, deve essere sostituito solo dal
fabbricante oppure da un addetto KENWOOD autorizzato alle
riparazioni. Cio evitera possibili situazioni di pericolo.

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:

I'utilizzo dell’apparecchio

I'ordinazione di un altro accessorio

I'assistenza tecnica o le riparazioni

Contattare il negozio dove si € acquistato I'apparecchio.
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ingredienti

procedimento

ingredienti

procedimento

1

ricette

Per la preparazione del pane, si vedano le importanti note a pagina 18.

pane bianco tipo inglese a pasta dura

1,36kg di farina bianca idonea per pasta dura

15ml (3 cucchiaini) di sale

25gr di lievito di birra fresco oppure 15gr/20ml di lievito in polvere + 5ml
(1 cucchiaino) di zucchero.

750ml di acqua calda a 43°C. Misurare con un termometro oppure
aggiungere 250ml di acqua bollente a 500ml di acqua fredda.

25gr di strutto

Se si usa il lievito di birra in polvere (il tipo che deve essere
ricostituito): versare I'acqua calda nel recipiente. Poi aggiungere il lievito
e lo zucchero e lasciare riposare per circa 10 minuti finché il composto
appare schiumoso.

Se si usa il lievito di birra fresco: sbriciolarlo nella farina.

Se si usano altri tipi di lievito: seguire le indicazioni

del produttore.

Versare il liquido nel recipiente. Poi aggiungere la farina (insieme al lievito
fresco se usato), il sale e lo strutto.

Impastare per 45 - 60 secondi alla velocita minima, poi aumentare la
velocita a 1, se necessario aggiungendo altra farina, fino a quando gli
ingredienti non si sono impastati.

Ora impastare per altri 3 - 4 minuti alla velocita 1, fino a quando I'impasto
appare senza grumi, elastico e non si attacca sui lati del recipiente.
Mettere I'impasto in una borsa di politene imburrata o in una ciotola
coperta con un panno. Quindi lasciarlo in un ambiente caldo finché non
raddoppia in volume.

Impastare nuovamente per 2 minuti a velocita 1.

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

Cuocere in forno a 230°C per 30 - 35 minuti (per le pagnotte) o per 10 -
15 minuti (per i panini).

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

pane bianco tijpo europeo a pasta morbida

2,6kg di farina bianca di tipo normale

1,3 litri di latte

300gr di zucchero

450gr di margarina

100gr di lievito di birra fresco oppure 50gr di lievito in polvere

6 uova sbattute

5 pizzichi di sale

Fare sciogliere la margarina nel latte e portare a una temperatura di 43°C.
Se si usa il lievito di birra in polvere (il tipo che deve essere
ricostituito): versarlo nel recipiente insieme allo zucchero e al latte.
Lasciar riposare per circa 10 minuti finché il composto appare schiumoso.
Se si usa il lievito di birra fresco: sbriciolarlo nella farina e
aggiungerci lo zucchero.

Se si usano altri tipi di lievito: seguire le indicazioni

del produttore.

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

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

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

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

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

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

Con questa miscela si ottengono circa 10 pagnotte.
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ingredienti: pan di spagna

ripieno e decorazione

procedimento

ingredienti

procedimento

ingredienti

consiglio
procedimento

ricette continuazione

torta di fragole e albicocche

3 uova

75gr di zucchero raffinato

75gr di farina bianca

150ml di panna da cucina

zucchero - secondo i gusti

225gr di fragole

225gr di albicocche

Tagliare a meta le albicocche ed asportare i noccioli. Cuocere a fuoco
lento in poca acqua, aggiungendo zucchero secondo i gusti, fino a
quando non si ammorbidiscono.

Lavare e tagliare a meta le fragole.

Per fare ilpan di spagna, montare le uova e lo zucchero alla velocita
massima, fino a quando la miscela non appare densa e di colore molto
chiaro.

Estrarre il recipiente e il frullino. Incorporare a mano la farina,
servendosi di un grosso cucchiaio metallico — fare attenzione a
mantenere leggero il pan di spagna.

Versare la miscela in due teglie di 18cm imburrate e rivestite di carta
oleata.

Cuocere in forno a 180°C per 20 minuti circa, fino a quando la torta non
risulta elastica al tocco.

Capovolgere la torta su un piano a grata.

8 Montare la panna a velocita massima, fino a quando non si indurisce.

Aggiungere zucchero secondo i gusti.
Tagliare a pezzetti le albicocche e un terzo delle fragole, quindi unirle a
meta della panna.

10 Spalmare questo impasto su uno dei pan di spagna e poi ricorprire con

-
—

1

I'altro pan di spagna.
Spalmare il resto della panna sulla torta e decorare con le rimanenti
fragole.

meringhe

4 albumi

250gr di zucchero a velo setacciato

Rivestire la teglia di carta antiaderente per cottura al forno.

Montare gli albumi a neve fermissima con lo zucchero a velocita
massima, per circa 10 minuti.

Versare la miscela sulla teglia (oppure usare una siringa con bocchetta
di 2,5cm a stella).

Cuocere in forno a 110°C per circa 4 - 5 ore, fino a quando le meringhe
non sono solide e croccanti. Se iniziano a dorarsi, lasciare accostato lo
sportello del forno.

Conservare le meringhe in un contenitore ermetico.

pasta frolla

450gr di farina, setacciata insieme al sale

5ml (1 cucchiaino) di sale

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

Circa 80ml (4 cucchiai) di acqua

Non miscelare eccessivamente gli ingredienti.

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

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

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

Cuocere a circa 200°C, a seconda del ripieno desiderato.
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ingredienti o
procedimento 1
2

ricette continuazione

svizzere di manzo

250gr di manzo magro di prima scelta

Tagliare la carne a cubetti di 2,5cm.

Se non si dispone di tritacarne, usare il frullatore tritando la carne un
poco alla volta. Usare la velocita 2 per un massimo di 15 secondi.
Pulire attorno alle lame prima di versare altra carne nel frullatore.
Miscelare la carne insieme ad aromi come cipolle a pezzetti, erbe
miste (fresche o secche), pepe nero macinato grosso e il succo € la
scorza di un limone.

Formare 2 svizzere e cuocerle alla griglia a fuoco medio-alto, fino a
quando non sono ben cotte.
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NEETENES

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

veiligheid

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

« Kinderen of zieke personen mogen dit apparaat nooit zonder toezicht
gebruiken.

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

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

» Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of
repareren: zie paragraaf ‘service’, op blz. 29.

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

» Overschrijd nooit de maximale hoeveelheden blz.26.

» Laat kinderen niet met dit apparaat spelen.

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

» Deze machine is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik.

voordat u de stekker in het stopcontact steekt.

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

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

voordat u de machine voor de eerste keer gebruikt.
1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2 Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging, op | /
blz 29. : :
7 :

uw Kenwood keukenmachine
accesoires openingen @ hoge snelheid aansluiting
© lage snelheid aansluiting
© bevestiging accessoires
de mixer (@ mixerkop

(B) afvalopvanger Q
(&) vaste garde
@ kom
endel voor het omhoog zetten van
® hendel h h (2]
de mixerkop
(© stop-knop (rood)
5
start-knop (groen) 8 T\ ‘
(@ snelheidsschakelaar 6 S
@ motorgedeelte % D
® K-klopper
garde ~
(® deeghaak 8 @
spatel
\_/
——
\_/
@ (3] ® ©®
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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

~N e OO O

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.

Voor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur gebruiken.
Controleer voordat u gaat kloppen of er geen vet of eigeel op de garde of
in de kom zit.
Gebruik koude ingrediénten voor het deeg, tenzij in uw recept iets anders
staat.

belangrijk voor het maken van brood

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

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

maximale hoeveelheden:
maximale hoeveelheid meel: 910g
maximale hoeveelheid meel: 1,5kg
totaal: 2,4kg

maximale hoeveelheid meel: 2,6kg
totaal: 5kg

totaal: 4,55kg

16

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 29 voor reiniging

26



oplossing

[ O B N

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.
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verkrijgbare accessoires

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

hulpstukken  code hulpstuk

pastamaker (1)-A936 wordt geleverd met 6 schermen
langzame schaaf / rasp @—A94s 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 A993, 1,2 | glas A994, 1,5 | roestvrij staal A996
multi-molen (6) A93s wordt geleverd met 4 glazen potten en 4 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)-A935
aardappelschiller @ A952
vergiet en zeef (0) A930
hoes (1) CHEF 533722, MAJOR 606397
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motorgedeelte

kommen

hulpstukken

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.

Was deze met de hand af en maak ze daarna goed droog.
Gebruik bij een roestvrijstalen kom nooit een staalborstel, staalwol of
bleekmiddel. Gebruik azijn om kalkaanslag te verwijderen.

Houd de kommen uit de buurt van hitte (gasfornuizen, ovens,
magnetrons).

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

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:

het gebruik van uw machine

het bestellen van accessoires

service of reparaties

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

bereiding

ingrediénten

bereiding

1

1

recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ blz.26

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

2,6kg normaal ongemengd deeg

1,3 liter melk

300g suiker

450g margarine

100g verse gist of 50g gedroogde gist

6 geklopte eieren

5 snuifjes zout

Laat de margarine smelten in de melk en verwarm het mengsel

tot 43°C.

gedroogde gist (moet nog opgelost worden): voeg de gist en de
suiker aan de melk toe en laat het mengsel 10 minuten staan, totdat het
schuimig wordt.

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

andere soorten gist: volg de instucties van de fabrikant.

Giet de melk in een kom. Voeg de geklopte eieren en 2kg meel toe.
Mix gedurende 1 minuut op de minimumsnelheid, vervolgens nog een
minuut op snelheid 1. Schraap opspattend deeg omlaag.

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

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

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

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

Goed voor ongeveer 10 broden.
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ingrediénten: deeg

vulling en versiering

bereiding

ingrediénten

bereiding

ingrediénten

Tip
bereiding

recepten vervolg

aardbeien en abrikozen taart

» 3eieren

» 759 strooisuiker

» 75g ongemengd meel

« 150ml dikke room

» Suiker naar smaak

» 225g aardbeien

» 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.

11 Verdeel de overgebleven room over de bovenste laag en versier de
taart met de resterende aardbeien.

schuimgebakjes

« wit van 4 eieren

« 2509 gezeefde strooisuiker

1 Smeer uw bakschaal in, zodat de gebakjes niet vastplakken.

2 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.

» Bewaar de schuimgebakjes in een luchtdicht bakje.

Pastei van korstdeeg

» 450g meel, samen met het zout gezeefd.

« 5ml (één theelepel) zout

« 225g vet (meng varkensvet en koude margarine)

« Ongeveer 80ml water

» Mix het mengsel niet te lang.

1 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.
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ingrediénten
bereiding 1
2

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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a robotgép hasznalata

elsé a biztonsag

» A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készilék tisztitasa
el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a halozati vezetéket is huzza
ki a konnektorbdl. Hasznalat utan is aramtalanitsa a készléket.

 Kisgyermekek ne hasznaljak a robotgépet. A fizikai tamogatasra
szorulok (id6sek, betegek) is csak felligyelet mellett hasznaljak a
készuléket.

» Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozgo6 alkatrészeihez.

» Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a
kisgyermekeket is tartsa tavol a késziiléktdl.

» Ha a robotgép megséril, ne hasznalja tovabb. Az ujboli bekapcsolas
el6tt szakemberrel ellendriztesse a késziléket, és ha szikséges,
javittassa meg (I. 37. oldal, javittatas).

» Csak a gyartd altal jovahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre
mindig csak egy tartozékot csatlakoztasson a készulékhez.

» Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket
(I. 34. oldal).

« Soha ne engedje, hogy kisgyermekek jatsszanak a késziilékkel.

» Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kilén mellékelt biztonsagi
eléirasokat is.

» Akészulék csak haztartasi célokra alkalmas.

csatlakoztatas

» Afalidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a halézati fesziiltség
megegyezik-e a robotgép aljan feltlintetett Uzemi feszlltséggel.

« Akészilék megfelel az Eurdpai K6zosség 89/336/EEC sz. elirasanak.

az els6 hasznalat elé6tt...
Tavolitson el minden csomagoldanyagot. 4
2 Mossa el az alkatrészeket (I. 37. oldal, a készlilék tisztitasa).

-

a Kenwood konyhai robotgép részei
meghaijtd csonkok @ nagy fordulatszamu meghajto
@ alacsony fordulatszamd meghaijto
© a keverdlapatok meghajtoja Q
a robotgép (@) keverégém
(® a keveré meghaité fogantyja
(&) rogzitett védékeret ()

@ keverstal @
(® a keverégém kiolddja
(® ledllité gomb (piros) T\ \&‘L

® ©

inditd gomb (z6ld)

(1) sebességszabalyoz6 %

(2 géptest
® K-kevers

habverd
() dagasztd

mlanyag kanal
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K-keverd

habveré

dagasztékar

a keverok rogzitése

a kever6 kivétele

megjegyzések

fontos megjegyzések

linzertészta

kemény kelttészta

(kenyérhez)

lagy kelttészta

(kalacshoz)

plispokkenyér (gyiimélcstorta)
tojasfehérje

K-keveré

habverd
dagasztékar

a keverégép

a csatlakoztathaté keverék

Tésztak, mazak, krémek és toltelékek kikeveréséhez, illetve
burgonyapliré készitéséhez.

Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkiili
piskotatészta, habcsok, turétorta valamint kilénb6zd habok és pudingok
kikeveréséhez. S(rl anyagokhoz (pl. zsir és cukor kikeveréséhez) ne
hasznalja a habver6t, mert deformalédhat.

Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

Forditsa el a kever6gém kiolddjat az 6ramutato jarasaval ellentétes
iranyban @), majd Utkdzésig hajtsa fel a keverégémet: a gém rogziilését a
zarszerkezet kattanasa jelzi.

A hasznalni kivant keverét csavarja be a kever6gémen levé
csatlakozdba @), majd itkdzésig nyomja be.

A kever6-edényt is tegye a géptestre. Az edény aljat nyomja be a
géptesten kiképzett mélyedésbe, majd az egész edényt forditsa el az
Gramutaté jarasanak iranyaban. @

Forditsa el ismét a kever6gém kioldoéjat az 6ramutaté jarasaval ellentétes
irdnyban, és hajtsa vissza a kever6gémet: a gém rogzulését a
zarszerkezet kattanasa jelzi. Amig a kever6gém nem rogziil tokéletesen, a
robotgép motorja nem indul el.

A sebességszabalyzét allitsa a kivant fokozatra.
A keverés elinditasahoz nyomja meg a z4ld indité gombot. A motort a piros
gombbal allithatja le.
Ha a kever6gémet keverés kozben prébalja felhajtani, a motor azonnal leall.
Csavarja ki a kever6t a meghaijté tengelybdl.

Keverés kdzben idénként allitsa le a gépet, és a mellékelt mianyag
kanallal kaparja le a kever6-edény oldalara tapadt masszat.

A habveréshez lehet6leg szobahémérséklet( tojasokat hasznaljon.
Tojasfehérje felverésénél tgyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig a
kever6-edényben ne maradjon tojassargaja vagy barmilyen zsiradék.
A kiilénb6z6 tésztakhoz ajanlatos hideg dsszetevbket hasznalni (hacsak a
recept mast nem ir eld).

kenyértészta készités

Ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket (1.
lejjebb), mert tulterhelheti a késziilék motorjat.

Ha a gép motorja er6lkddik, kapcsolja ki, majd a tészta felét vegye ki a
kever6-edénybdl, és dagassza két részletben.

Az dsszetevbk akkor keverednek el legjobban, ha el6szor a folyadékokat
onti a kever6-edénybe.

maximalis mennyiségek
910g lisztbdl

1,5kg lisztbdl

teljes tdmeg 2,4kg

2,6kg lisztbol

teljes tdmeg 5kg

teljes tomeg 4,5kg
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a helyes sebesség megvalasztasa @)

zsir és cukor kikeverése kezdje a legalacsonyabb sebességfokozaton,
majd fokozatosan kapcsoljon az 5-6s fokozatra.

tojas tésztaba keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat
kozott.

liszt, gylimolcs stb. bekeverése a legalacsonyabb és az 1-es
sebességfokozat kdzott.

gyumolcskenyeér jellegii sutemények kikeverése kezdje a
legalacsonyabb sebességfokozaton, majd fokozatosan kapcsoljon a
legmagasabb fokozatra.

zsir és liszt keverése a legalacsonyabb és a 2-es sebességfokozat
kozott.

Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.

Kezdje minimalis sebességen, majd fokozatosan valtson 1-es fokozatra.

a készllék tisztitasa - 37. oldal
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megoldas

a bh WN =

hibakeresés

a hiba

A habveré vagy a K-keverd a keverétal aljanak (itkozik vagy az edény
aljan nem kever tokéletesen.

Az alabbiak szerint allitsa be a kever§ magassagat.

A csatlakozo6 dugaszt hizza ki a halézatbdl.

Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze be a habver6t/K-keverét.

Egyik kezével fogja meg a kever6t, és lazitsa meg az anyat @.

Hajtsa le a kever6gémet.

Forgassa el a keverd szarat addig, amig a habveré/K-keveré majdnem
az edény aljaig ér, de még nem érintkezik az edénnyel @.

Haijtsa fel ismét a kever6gémet. Egyik kezével fogja meg a keverét, és
hdzza meg az anyat.
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A csatlakoztathat6 tartozékok

@ Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kulon is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitévallalathoz.

tartozék  a tartozék kodja

tésztakészité (1) A936 (6 nyomotanyérral)
alacsony fordulatszamu
szeleteld/reszeld (2) Agss (4 szeletel dobbal)
nagyméret(i daral6 (3) A9s0, az alabbi adapterekkel
a nagy kolbasztolté-kivezetés
b kis kolbasztolt6-kivezetés
¢ kebbe-készitd
gabonadaralé (@) Ag41
turmixolé (5)1,2 literes mianyag A993, 1,2 literes (iveg A994, 1,5 literes
rozsdamentes acél A996
univerzalis daral6 (6) A938 (4 tarolasra is alkalmas (iveg edénnyel és fedél lel)
nagy fordulatszamu
szeleteld/reszeld (7) As9s (3 vagolappal)
extra vagolapok a extra durva reszel6lap alkatrészszam 639021
b reszelblap alkatrészszam 639150
¢ standard aprito lap alkatrészszam 639083
folyamatos gyiimélcscentrifuga (8) A935
burgonyahamozé (9) Ags2
passzirozé szita (0) A930
védéhuzat (1) 606397
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géptest

kever6-edények

keverék

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa

Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a gépet, és a halozati vezetéket is
hdzza ki a konnektorbol.

Az elsé napokban a @) meghajté csonk kériil kenézsir szivaroghat ki,
ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan térdlje le.

El6szor nedves, majd szaraz ruhaval tordlje at.

Ne hasznaljon suroloszert, és soha ne meritse vizbe.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

A rozsdamentes acél keverG-edény tisztitdsanal soha ne hasznaljon
drotkefét, fém dorzsszivacsot vagy hypét. Az esetleges vizkélerakddast
ecetes ruhaval tavolithatja el.

A kever6-edényt 6vja a kdzvetlen hétdl (pl. tlizhely, hagyomanyos vagy
mikrohullamu suté).

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

A K-keverd, a habverd és a dagasztdkar a mosogatégépben vald
tisztitastol elszinez6dhet.

javittatas és vevdszolgalat

Ha a hal6zati vezeték megséril, azonnal ki kell cserélni. A javitast —
biztonsagi okokbol — csak a KENWOOD altal megbizott javitdvallalat
szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van sziksége:

a készulék hasznalataval

kllon tartozékok rendelésével

a készllék karbantartasaval vagy javitasaval kapcsolatban
Forduljon ahhoz az Uzlethez, ahol a készuléket vasarolta.
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hozzavaldk

elkészités

hozzavaldk

elkészités

1

1

receptek

Keérjik, hogy a 34. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kenyér

1,4kg durva &rlést liszt

3 kavéskanal s6

259 friss élesztd vagy 159 szaritott élesztd és 1 kavéskanal cukor

750 ml 43°C hémérsékleti viz (hasznaljon hémérét, vagy adjon 250ml
forrasban levé vizet 500ml hideg vizhez).

259 zsir

szaritott élesztével: toltsiik a meleg vizet a keveré-edénybe. Szérjuk az
élesztét a vizbe, adjuk hozza a cukrot és hagyjuk allni kb. 10 percig, amig
habos lesz.

friss élesztével: a darabokra tort élesztét keverjik a liszthez.

egyéb élesztok: kdvessiik a csomagolason levé utasitast.

Ontsiik a kevers-edényben levé vizhez a lisztet (és a hozza kevert friss
éleszt6t), majd adjuk hozza a zsirt és a sot.

Kapcsoljuk a gépet a minimalis sebességfokozatra, és dagasszuk a tésztat
45 - 60 masodpercig. Ezutan kapcsoljunk az 1-es sebességfokozatra, és
dagasszuk addig, amig a tészta 6sszeall. Szliikség esetén adjunk hozza
még lisztet.

Dagasszuk tovabbi 3 - 4 percig, amig a tészta simava és rugalmassa valik,
és mar nem tapad a kever6-edény faldhoz.

A tésztat tegyulk zsirral kikent miianyag zacskéba vagy egy konyharuhaval
letakart edénybe, és meleg helyen hagyjuk kelni addig, amig a tészta kb.
kétszeresére dagad.

A megkelt tésztat 1-es sebességfokozaton dagasszuk tovabbi 2 percig.

A tésztabdl formazzunk zsemléket, vagy valasszuk szét 4 kb. fél kg-os
darabra, és tegyiik zsirral kikent tepsibe (ligyeljink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbodl kétszeresére dagad.

Tegylk 230°C hémérsékletl siitébe. A zsemléket 10 - 15 percig, a cipdkat
30 - 35 percig susslik.

A sltés vége felé kopogtassuk meg a zsemlék vagy cipok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsdlt, kivehetjuk a sutébdl.

fehér kalacs

2,6kg sima liszt

1,3 liter tej

300g cukor

450g margarin

100g friss élesztd vagy 50g szaritott élesztd

6 habosra kevert tojas

5 csipetnyi s6

A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegitsiik 43°C hémérsékletre.
szaritott élesztével: adjuk az éleszt6t és a cukrot a tejhez, és hagyjuk allni
kb. 10 percig, amig habos lesz.

friss élesztével: a darabokra tort éleszt6t keverjuk a liszthez, majd
keverjuk bele a cukrot is.

egyéb élesztok: kdvessiik a csomagolason levé utasitast.

Ontsiik a tejet a kevers-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast és
2kg lisztet.

Keverje a legalacsonyabb sebességfokozaton egy percig, majd tovabbi
egy percre kapcsoljon az 1-es fokozatra. A keverés utan kaparja le az
edény falara ragadt tésztat.

Adjuk hozza a maradék lisztet, €s minimalis sebességen keverjiik Ujabb 1
percig. Ezutan kapcsoljunk 1-es sebességfokozatra, és keverjlik tovabbi
2 - 3 percig, amig a tészta egyenletesen sima lesz.

A tésztabol formazzunk bucikat vagy valasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegyuk zsirral kikent tepsibe (tgyeljunk arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbodl kétszeresére dagad.

Tegyiik 200°C hémérsékletl sltébe. A bucikat 15 percig, a kalacsokat
20 - 25 percig sussuk.

A siités vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalacsok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsult, kivehetjuk a sutébdl.

A recept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendd.
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hozzavalok: piskotatészta

toltelék és bevonat

elkészités

hozzavaldk

elkészités

hozzavaldk

jétanacs
elkészités

receptek folytatas

Epres-sargabarackos habossiitemény

3 tojas

759 finomitott kristalycukor

759 finom liszt

150ml tejszin

cukor izlés szerint

2259 eper

225¢g sargabarack

A sargabarackokat vagjuk felébe, és vegyiik ki a magot. Nagyon kevés,
izlés szerint cukrozott vizben f6zzlik puhara.

Az epret tisztitsuk meg, és vagjuk felébe.

A gépet maximalis sebességre allitva keverjlk ki a tojast a cukorral,
amig kifehéredik és sdrlvé valik.

Vegye ki a keveréedényt és a habverst. Ovatosan kanalazza bele a
lisztet (hasznaljon nagyalakt fémkanalat). Ugyeljen arra, hogy a tészta
koénnyl maradjon.

A tésztat tegylk két kb. 20cm atmeéréjd, kizsirozott és kibélelt
tortaformaba.

Sussiik 180°C - on kb. 20 percig, amig a tészta fellilete rugalmas
tapintasuva valik.

Forditsuk ki a formabdl, és sitéracson hagyjuk kihdlni.

Tegylk vissza a habverét a gépbe, és maximalis sebességre kapcsolva
verjuk fel az eléz6leg izlés szerint édesitett tejszint. Az elkészllt habot
valasszuk két egyenld részre.

A sargabarackot és az eper egyharmadat vagjuk darabokra, és
Ovatosan keverjuk az egyik adag tejszinhabhoz.

10 Az igy kapott krémmel ragasszuk 6ssze a két piskota lapot.

1

=y

1

A mésik adag tejszinhabbal boritsuk be a tortat, és a maradék
eperdarabokkal diszitsik.

Habcsék

4 tojasfehérje

250g atszitalt porcukor

Béleljunk ki egy tepsit zsirpapirral.

Tegylk a hozzavalokat a kever6-edénybe, és a gépet maximalis
sebességre kapcsolva verjik addig, amig a habverd kiemelésekor a
massza csucsos alakban megall (kb. 10 perc).

Tegylk a masszat nagyméretli nyomézsékba, és kb. 2,5cm - es, csillag
alaku nyomoforman keresztil nyomjunk kis formakat a tepsibe. Ha
nincs nyomoézsakunk, kanallal adagoljuk a tésztat.

Lassu tlizon (110°C) slssiik addig, amig a tészta kemény és porhanyos
lesz (kb. 4 - 5 6ra). Ha siités kozben a habcsokok barnulni kezdenek, a
sutd ajtajat résnyire nyissuk ki.

Az elkészllt habcsokokat Iégmentesen zarddo fémdobozban taroljuk.

Linzertészta

4509 a soval egyutt atszitalt liszt

1 kavéskanal sé

2259 zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 evékanal viz

Ugyeljiink arra, hogy ne keverijilk tul a hozzavalokat.

Ontsiik a lisztet a keveré-edénybe, és adjuk hozza a darabokra vagott
zsiradékot.

Keverje 1-es sebességfokozaton addig, amig a keverék allaga
zsemlemorzsa-szer( lesz. Ugyeljen arra, hogy idében allitsa le a
keverést, kiildnben zsiros allaguva valik.

Adjuk hozza a vizet, és keverjuk a legalacsonyabb sebességen, de csak
addig, amig a tészta teljesen fel nem veszi a vizet.

A tésztat altalaban 200°C - on kell siitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktdl is flugg.
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hozzavaldk e
elkészités 1
2

receptek folytatas

Hamburger marhahusbél

250g porcmentes marhahus

Vagjuk fel a marhahust kb. 2,5cm - es kockakra.

Ha a robotgép tartozékai k6zott nincsen husdarald, a marhahus kis
mennyiségben a turmixolé egységben is felaprithatd. Tegyiik a
husdarabokat a turmixold egységbe, majd 2 - es sebességfokozaton
turmixoljuk legfeljebb 15 masodpercig. Az Ujabb adag felapritasa el6tt a
forgdkés mellél tavolitsuk el a hiusmaradékokat.

A felapritott hushoz keverjlink flszereket, izlés szerint (pl. aprora vagott
hagymat, friss vagy szaritott fliszerkeveréket, durvara 6rolt feketeborsot
vagy egy citrom lereszelt héjat és levét).

Az igy kapott keveréket osszuk két egyenl6 részre, és formazzunk
bel6lik lapos, kerek pogacsat. A két pogacsat kozepes vagy magas
fokozatra allitott grillez6 alatt stusstk addig, amig teljesen atstinek.
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