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KENWOOD DF650

kenwood

brugsanvisning

Med det enestdende design kunne det naesten ikke veere lettere at
renggre frituregryden — traek blot den elektriske enhed ud og vask
resten. Termostatknappen er nem at anvende og bruges til at veelge
den rette temperatur til den mad, der skal steges, og igennem
inspektionsruden kan De holde gje med maden. For ekstra sikkerhed
kan kurven endda lgftes og seenkes udvendig fra uden at abne laget.
Sa det er let at se, hvorfor DF650 frituregryden skiller sig ud fra flokken.

5 kayttoohjeet
DF650 oljykeittimen ainutlaatuisen suunnittelun ansiosta keitin on
helppo puhdistaa - irrotat vain séhkdlaitteen ja peset sitten muut osat.
Helppokayttéinen lampétilan saadin mahdollistaa oikean lampétilan
valinnan valmistettavan ruuan mukaan. Keittimen ikkunasta naet, miten
ruoka valmistuu. Turvallisuuden lisddmiseksi keittimen kori voidaan
nostaa ja laskea ilman kannen avaamista. Kenwood DF650 on
Oljykeitin, joka varmasti erottuu joukosta.

9 bruksanvisning
Denne avanserte frityrgryten er utformet slik at den er enkel & holde ren
- trekk ut de elektriske enhetene og vask resten. Med den enkle
termostaten kan du velge riktig temperatur hver gang, uansett hva du
steker, og vinduet lar deg holde gye med stekingen. Kurven kan heves
og senkes uten at du apner lokket. Du er trygg nar du velger DF650 -
frityrgryten som  ligger et hakk foran.

13 bruksanvisning
Tack vare frityrpannans unika utformning ar alla elektriska delar
samlade i en uttagbar enhet. Du kan alltsd helt enkelt dra ut elenheten
och diska resten. Vi har ocksa byggt in en lattanvand temperaturratt sa
att du kan valja ratt temperatur fér det du friterar, och i
observationsfénstret kan du se vad som hander inuti pannan. Fér extra
sakerhet ar det &ven mojligt att lyfta och sénka korgen utan att 6ppna
locket. S& det &r inte svart att se varfér din frityrpanna DF650 skiljer sig
fran méangden.

—



KENWOOD DF650

leer Kenwood frituregryde at kende

sikkerhed

« Seet aldrig frituregrydens stik i stikkontakten, far skalen er fyldt med
olie.

» Lad aldrig bgrn komme i naerheden af frituregryden under brug og
bagefter - fedtstoffet holder sig varmt i lang tid.

« Lad aldrig ledningen komme i bergring med varme overflader eller
haenge ned over kgkkenbordets kant — et barn kan gribe fat i den og
traekke frituregryden ned. Overfladig ledning skal placeres i
ledningsopbevaringen bagpa frituregryden.

« Rer aldrig ved skéalen og heeld aldrig olien vaek eller flyt
frituregryden, mens olien er varm.

» Kom aldrig den elektriske enhed i vand. Fjern den, far resten af
frituregryden vaskes.

« Efter rengering serg for at skélen og dens elektriske ben er tarre,
inden frituregryden tages i brug.

« Ga aldrig fra frituregryden, mens den er i brug.

« Frituregryden er ikke beregnet til at blive brugt af smabearn eller
svagelige uden opsyn.

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

« Pas p4, nar den elektriske enhed fjernes — temperatursonderne kan
veere meget varme.

« Frituregryden méa aldrig anvendes, hvis der er synlig beskadigelse

se ‘'service’ side 3.

» Brug kun den elektriske enhed, der medfalger.

« Pas pa dampen under stegning og nar laget abnes.

« Stil aldrig frituregryden i neerheden af eller pa komfurets
kogeplader.

» Denne frituregryde er kun beregnet til privat brug.

» Tag altid frituregrydens stik ud af stikkontakten efter brug.

inden stikket saettes i stikkontakten
» Sorg for, at Deres el-forsynings spaending er den samme som
den, der er vist pa den elektriske enheds underside.
» Denne maskine opfylder bestemmelserne for radiostajdeempning
i EU-direktiv 89/336/EQF.

inden frituregryden anvendes forste gang

Fjern alt indpakningsmaterialet.

2 Adskil: se 'adskillelse, samling og brug af
frituregryden’, side 2.

3 Vask delene: se ‘rengering’, side 3.

-

laer Kenwood frituregryde at kende
(@ aftageligt 14g med permanent tradfilter
(@ inspektionsrude
® kondenssamler
@ kurv
(5 lgfte- og seenkeknap
(& heeldetude
@ skl
(® elekiriske ben for skél
®@hus
baerehandtag
@D lagudigser
() elektrisk enhed
@ termostatlampe
(@ termostatknap
(@ temperaturrude
(® temperatursonder
@ ledningsopbevaring




KENWOOD DF650

adskillelse, samling og brug af frituregryden

adskillelse

Tryk lagudigseren ned for at &bne laget @. Left sa laget af.
2 Loft handtaget op, til det Iaser @), og fiern kurven.

3 Treek den elektriske enhed ud, og lgft s& skalen ud.

-

samling og brug

Sast skélen pa - s& ‘MAX og ‘MIN’ meerkerne vender bagud @. Saet

s den elektriske enhed @ pa.

2 Heeld olien i. Olien skal std mellem ‘MAX’ og ‘MIN" maerkerne.

3 Saet kurven i. Seenk sa& handtaget ved at skyde lgfte- og
seenkeknappen @ tilbage. Luk laget.

4 Brug ledningsopbevaringen bagpa frituregryden til at opbevare evt.
overflgdig ledning.

5 Seet stikket i stikkontakten og veelg den gnskede temperatur: som vil
blive vist i temperaturruden @.

6 Lampen gar ud, nar olien er kommet op pa den rigtige temperatur -
friturestegningen kan sa startes. Lampen lyser og slukker, mens
frituregryden holder temperaturen.

7 Nar maden er feerdig, loft kurven og lad maden dryppe af, fer laget
abnes.

« Hvis De gnsker at bruge olien igen, skal De lade den afkale og sa
fierne skalen. Heeld olien igennem et stykke bomuldsstof,
kakkenrulle el. lign.

» Tag altid frituregrydens stik ud af stikkontakten efter brug.

—

tips « Vi anbefaler, at der bruges olie af god kvalitet il friturestegning,
f.eks. majs- eller jordngddeolie. Der kan ogsa anvendes fast fedtstof
af god kvalitet. Andre olietyper kan anvendes, hvis de er specielt
anbefalet af producenten til friturestegning. Bland aldrig forskellige
olie- eller fedttyper sammen og anvend ikke olivenolie, smgr eller
margarine, da disse vil ryge eller koge over.
« Madvarer, som er kogt eller stegt pa forhand, skal steges ved en
hajere temperatur end helt r& madvarer.
« Gennemsteg maden. Ydersiden kan se ud til at veere stegt, fer
maden er stegt indvendigt.
» Opbevar frituregryden med olien (afkalet og filtreret) indeni, klar til
brug. Laget holder stgvet ude.
Néar der steges mad med beignetdej, skal den overfladige dej farst
dryppe af.
« De bedste pommes frites fas ved at bruge gamle kartofler, som er
skéret i lige store stykker. Vask og ter stykkerne grundigt inden
friturestegning.
Frituregryden vil holde leengere, hvis olien filtreres hver gang den
har vaeret brugt og skiftes, nar den har vaeret anvendt 8 — 10 gange.

maksimale madmaengder « friske pommes frites 1,2 kg
« dybfrosne pommes frites 1 kg

olie- og fedtstofkapaciteter « maksimal olie 2,5 liter
- minimal olie 2 liter

+ maksimalt fast fedtstof 2,25 kg
minimalt fast fedtstof 1,8 kg

oplysninger om rengering findes péa side 3
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KENWOOD DF650

rengering og service

renggring

Begynd aldrig at renggre frituregryden, for olien er afkolet.
Tag altid den elektriske enheds stik ud af stikkontakten og fjern
enheden, for frituregryden rengeres.

Serg for, at alle delene er helt terre, for de samles igen.

Traek den elektriske enhed ud, after den med en fugtig klud og ter

den sa grundigt.

Kom aldrig den elektriske enhed i vand.

Hver gang frituregryden har veeret i brug, skal 1&get fiernes og leegges
i blgd i varmt saebevand i 20 minutter.

Hver gang frituregryden har veeret i brug, skal kurven fjernes og seettes
i bled i varmt seebevand i 20 minutter. Brug sa en stiv barste.

Hver gang frituregryden har veeret i brug, skal skalen fiernes og seettes
i blad i varmt sesebevand i 20 minutter. Brug sa et renggringsmiddel,
der ikke ridser.

Vaskes i varmt seebevand.

Hvis De har opvaskemaskine, kan alle delene - undtagen den elektriske
enhed - vaskes heri. Opvaskemaskinen kan ggre lagets inderside og
skalens yderside mark, men de vil stadig fungere upaklageligt. Hvis
olien er braendt fast, anbefaler vi, at skalen seettes i blgd, for den
vaskes i opvaskemaskine.

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

Hvis De har brug for hjeelp med:

brug af frituregryden eller

service eller reparationer,

sa kontakt den forretning, hvor De har kabt maskinen.
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KENWOOD DF650

opskrifter

svenske frikadeller
olietemperatur: 150°C

200 g oksefars
200 g fleeskefars
25 g smar

25 g finthakket leg
50 g hvid rasp
1eeg

125 ml meelk

5ml (1 tsk.) salt
en knivspids peber

Smelt smarret i en pande og svits laget, til det er blgdt.
Tilseet resten af ingredienserne og elt dem godt sammen.
Form til 2,5 cm frikadeller med melede haender.

Opvarm olien og steg i 5 — 6 minutter.

6 personer

kiev-kylling

olietemperatur: 170°C

50 g smer

2,5 ml (% tsk.) hvidlggspulver

5 ml (1 tsk.) hakket persille

2 stk. kyllingebryst

cocktailpinde af tree

1 eeg

25 g hvedemel krydret med salt og peber
25 g hvid rasp

Bland smar, hvidlggspulver og persille sammen. Form til 2 aflange
ruller.

Fjern skind og ben fra kyllingestykkerne og bank dem flade.

Laeg en smarrulle pa hvert kyllingestykke og rul stykkerne sammen, sa
smarret er helt lukket inde. Fastger med cocktailpinde.

Pisk eegget og dyp kyllingestykkerne i det sammenpiskede aeg. Serg
for, at aegget deekker kyllingestykkerne helt.

Vend kyllingestykkerne i mel og derefter i rasp. Lad dem sta i
kgleskabet i mindst 1 time, inden de steges.

Varm olien og steg kyllingestykkerne i ca. 15 - 20 minutter. Inden de
serveres, fijernes cocktailpindene forsigtigt.

beignetdej til friturestegning
olietemperatur: 190°C

velegnet til panering af fisk, kad, grentsager og frugt.
125 g hvedemel

knivspids salt

10 ml (2 tsk.) bagepulver

170 ml vaeske (vand, meelk, @l eller cider)

Kom mel, salt og bagepulver i en skal.

Lav en fordybning i midten, tilsset halvdelen af vaesken og bland godt.
Tilseet s& resten af vaesken.

Hvis dejen far lov til at std, skal den blandes igen fer brug.

Dyp maden i mel krydret med salt og peber, fgr den paneres med
dejen.

Saenk kurven ned i frituregryden, fgr maden kommes i for at undga, at
dejen sidder fast pa kurven.
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tutustu Kenwood-dljykeittimeen

turvallisuus

- Ala koskaan kytke ¢ljykeittimen pistoketta pistorasiaan ennen kuin
Oljyastia on taytetty.

- Ala paasta lapsia keittimen laheisyyteen kdyton aikana tai kéyton
jalkeen - 6ljy pysyy kuumana pitkan aikaa,

« Ala koskaan anna virtajohdon koskettaa kuumia pintoja. Al
my&skaan anna virtajohdon roikkua tyétason reunan yli, silla lapset
voivat tarttua siihen. Aseta ylimaérainen virtajohto sille tarkoitettuun
paikkaan laitteen takaosaan.

» Kun 6ljy on kuumaa, 6ljyastiaan ei saa koskea, 6ljya ei saa kaataa
pois tai keitinta siirtaa.

» Séahkolaitetta ei saa koskaan upottaa veteen. Se on irrotettava ennen
kuin keittimen muut osat pestaan.

« Kun keitin on puhdistettu, on varmistettava, etta ¢ljyastia ja sen
pistokepiikit ovat kuivia ennen kuin keitinté kaytetaan.

. Ala jata keitinta toimimaan, kun poistut sen luota.

» Tata dljykeitinta ei ole tarkoitettu lasten tai taitamattomien
henkildiden kayttéon ilman, ettd kayttdéé valvotaan.

- Ala anna pienten lasten leikki laitteella

» Ole varovainen irrottaessasi sahkolaitetta, silla lampaétila-anturit
sattavat olla kuumia.

- Ala kayta keitinta, jos keitin, virtajohto tai pistoke on jotenkin
vioittunut. Vie se tarkistettavaksi tai korjattavaksi: katso kohtaa
“huolto” sivulla 7.

» Kayta ainoastaan keittimen mukana toimitettua sahkolaitetta.

» Varo keittimesta kayton aikana tulevaa hdyrya, kun kansi avataan.

- Ala koskaan aseta keitinté lieden levyjen laheisyyteen tai niiden
paalle.

» Tama keitin on tarkoitettu ainoastaan kotikayttoon.

« Irrota 6ljykeittimen pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen.

ennen liittamista verkkovirtaan:
» Varmista, etta laitteen pohjassa esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.
« Tama laite tayttdd Euroopan talousyhteison direktiivin 89/336/EEC
vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa:

Poista kaikki pakkausmateriaali.

2 Pura keitin: katso kohdasta ‘6ljykeittimen
purkaminen, kokoaminen ja kaytt®'. sivulla 6.

3 Pese osat: katso tietoja kohdasta
“Puhdistus” sivulta 7.

—

tutustu Kenwood-oljykeittimeen
(D irrotettava kansi, jossa suodatin
(@ ikkuna
(® kosteuden keraaja
@ kori
(B korin lasku- ja nostosaadin
(& kaatonokat
@ oljyastia
(® oljyastian pistokepiikit
® runko-osa
kantokahvat
(@D kannen irrotuspainike
(@ sahkolaite
@ Iampétilan osoitinvalo
(4 lampatilan s&adin
(@ lampétilan nayttsikkuna
lampatila-anturit
@ ylimaaraisen virtajohdon sailytys
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Oljykeittimen purkaminen, kokoaminen ja kaytto

purkaminen

Avaa kansi painamalla kannen irrotuspainiketta @). Nosta kansi
sitten keittimesta.

2 Nosta kahvaa kunnes se lukkiutuu @ ja irrota sitten kori.

3 lIrrota s&hkélaite ja sen jalkeen oljyastia.

-

kokoaminen ja kaytto

Aseta kori astiaan siten, ettd ‘MAX'- ja ‘MIN’-merkinnat osoittavat

takaosaan pain Q Tydbnna sitten séhkolaite keittimeen o

2 Kaada 6ljy keittimeen. Oljyn pinnan on oltava ‘MAX'- ja ‘MIN’-merkin
valissa.

3 Aseta kori keittimeen. Laske sitten kahva tyontamall& korin lasku- ja
nostosaadinta taaksepain @.

4 Laita ylimaérainen virtajohto sille tarkoitettuun paikkaan laitteen
takaosaan.

5 Kytke keittimen pistoke pistorasiaan ja valitse oikea lamp¢tila. Valittu
lampatila iimestyy lampétilan nayttdikkunaan @.

6 Valo sammuu, kun 6ljy on saavuttanut oikean lampétilan - aloita
kypsentdminen. Valo syttyy ja sammuu samalla kun keitin yllapitaa
sdadettya lampdtilaa.

7 Kun ruoka on valmista, nosta kori ja anna ylimaaraisen 6ljyn valua
ennen kuin avaat kannen.

» Jos dljy kéytetdan uudelleen, anna 6ljyn ensin jaahtya. Irrota sitten
tljyastia ja kaada 6ljy sideharson tai imukykyisen paperin lapi.

« Irrota 6ljykeittimen pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen.

—

vihjeita « Oljykeittimesséa suositellaan kaytettavaksi korkealaatuista 6ljya, kuten
maissi- tai maapahkinadljya. Keittimessé voidaan kayttad myos
hyvalaatuista elédinrasvaa. Kayta muita 6ljyja vain, jos valmistaja on
suositellut niita kaytettavaksi uppopaistamiseen. Ala koskaan yhdista
erilaisia oljyja tai rasvoja. Ala mydskaan kayta oljykeittimessa
oliividljya, voita tai margariinia, silla ne savuavat ja saattavat
kiehua yli.
» Etukateen kypsennetyt ruoka-aineet tarvitsevat korkeamman
lampdtilan kuin raa’at ainekset.
» Kypsenna ruoka perusteellisesti. Ulkopuoli voi nayttaa valmiilta
ennen kuin sisédpuoli on kypsa.
« Sailyta keitin, jossa on 6ljya (jadhdytetty ja siivildity), kayttévalmiina.
Kun kansi on paéalla, ei pélya paase oljyyn.
» Ennen kuin kypsennetaan kuorrutettuja ruokia, valuta niista
ylimaérainen kuorrutus.
Valmistettaessa ranskanperunoita tulisi kayttda vanhoja perunoita,
jotka leikataan tasapaksuiksi kappaleiksi, jotta ne kypsyisivat
tasaisesti. Perunapuikot on huuhdeltava ja kuivattava ennen
kypsentamista.
Oljykeitin kestaa kaytossa kauemmin, kun 6ljy
suodatetaan jokaisen kayttdkerran jalkeen. Vaihda 6ljy
8-10 kayttokerran jalkeen.

suurimmat ruokamaérat « tuoreet ranskanperunat 1,2 kg
- pakastetut ranskanperunat 1 kg

Oljyn ja rasvan kaytttmaarat - oljyn enimmaismaara 2,5 litraa
» Oljyn vahimmaismaara 2 litraa

* rasvan enimmaismaara 2,25 kg
« rasvan vahimmaismaara 1,8 kg

katso kohtaa puhdistus sivulla 7

6
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KENWOOD DF650

puhdistus ja huolto

puhdistus

Al aloita puhdistamista ennen kuin 6ljy on jiihtynyt.

Kytke laite aina pois toiminnasta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen
puhdistamista.

Varmista, etté kaikki osat ovat taysin kuivia ennen keittimen kokoamista.

Veda laite irti, pyyhi se kostealla pyyhkeelld ja kuivaa perusteellisesti.
Sahkolaitetta ei saa koskaan upottaa veteen.

Ota keittimesté& jokaisen kayttokerran jéalkeen ja liota kuuumassa
astianpesuaineliuoksessa 20 minuuttia.

Ota keittimesta jokaisen kayttdkerran jalkeen ja liota kuuumassa
astianpesuaineliuoksessa 20 minuuttia. Kayta sitten karkeata
pesuharjaa.

Ota keittimesté jokaisen kayttokerran jalkeen ja liota kuumassa
astianpesuaineliuoksessa 20 minuuttia. Pese sitten
naarmuttamattomalla harjalla tai sienella.

Pese kuumassa astianpesuaineliuoksessa.

Jos kaytettavissa on astianpesukone, voidaan kaikki osat -
lukuunottamatta séhkolaitetta - pesta astianpesukoneessa.
Astianpesukone saattaa tehdd kannen sisédosan ja Oljyastian ulkopuolen
tummemmaksi, mutta ne toimivat edelleenkin normaalisti. Jos 6ljyastia
on kovin pinttynyt, liota pesuaineliuoksessa ennen astianpesukoneessa
pesemista.

huolto ja asiakaspalvelu

Jos koneen liitosjohtoon tulee vika, on se vaihdettava uuteen, mutta
turvallisuussyista sen saa vaihtaa ainoastaan KENWOOD tai valtuutettu
KENWOOD-huoltoliike.

Jos tarvitset apua seuraavissa asioissa:
keittimen kayttod

huolto tai korjaus

ota yhteytta liikkeeseen, josta laite ostettiin.



aineet

valmistus

ainekset

valmistusmenetelméa

ainekset

valmistusmenetelma

1

KENWOOD DF650

resepteja

lihapullat
6ljyn lampdtila 150°C

200 g jauhettua naudanlihaa
200 g jauhettua sianlihaa

25 g voita

25 g hienonnettua sipulia
50 g korppujauhoja

1 kananmuna

11/4 dl maitoa

1 1l suolaa

hiukan pippuria

Sulata voi paistinpannussa ja ruskista hienonnettu sipuli kuultavaksi.
Yhdistd muut aineet ja sekoita tasaiseksi taikinaksi.

Muotoile taikinasta jauhotetuin k&sin halkaisijaltaan 2,5 cm:n kokoisia
palloja.

Kuumenna dljy ja paista 5-6 minuuttia.

6 annosta

kiovan kana
tarvittava 6ljyn lampétila 170°C

50 g voita

2,5 ml (% tl) valkosipulijauhetta

5 ml (1 tl) silputtua persiljaa

2 kananrintaa

cocktailtikkuja

1 muna

25 g jauhoja maustettuna suolalla ja pippurilla
25 g valkoisia korppujauhoja

Sekoita voi, valkosipulijauhe ja persilja yhteen ja muotoile voi kahdeksi
pyOreédksi tangoksi.

Poista kananrinnoista nahka ja luu ja tasoita ne alustalle.

Aseta tanko voiseosta kummankin kananrinnan p&alle ja kaari rinta
rullalle, taita paat sisédan niin, etté voi jaa sisélle. Kiinnita cocktailtikuilla.
Vatkaa muna ja kasta kananpalat munaan. Varmista, ettd kananrinta on
taysin kuorrutettu munalla.

Kierittele kananrinnat jauhoissa ja sen jalkeen korppujauhoissa.
Jaahdyta vahintda 1 tunnin ajan ennen kypsentamista.

Kuumenna 8ljy ja paista kanarintoja 15-20 minuuttia.

Varmista, etta cocktailtikut poistetaan ennen tarjoilua.

peruskuorrutus
tarvittava 6ljyn lampoétila 190°C

sopii kalan, lihan, vihannesten ja hedelmien kuorrutukseen.
125 g jauhoja

hyppysellinen suolaa

10 ml (2 tl) leivinjauhetta

170 ml nestetta (vettd, maitoa, olutta tai siiderid)

Aseta jauhot, suola ja leivinjauhe kulhoon.

Tee jauhojen keskelle kuoppa ja lisda puolet nesteesté ja sekoita hyvin.
Lisaa sitten jaljella oleva neste.

Jos kuorrutus jatetdan seisomaan joksikin aikaa, on sita sekoitettava
uudelleen ennen kayttoa.

Kierittele ruoka-aineet suolalla ja pippurilla maustetuissa jauhoissa
ennen kuin ne kastetaan kuorrutukseen.

Laske kori keittimeen ennen ruoka-aineiden lisdédmisté niin, etta
kuorrutus ei tartu koriin.
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gjor deg kjent med Kenwood frityrgryte

sikkerhetshensyn

« Sett aldri stgpselet i kontakten far du har fylt olje i bollen.

« Hold barn unna frityrgryten nar den er i bruk og etterpa - fett holder
seg varmt lenge.

« lkke la ledningen bergre varme overflater eller henge ned foran
kigkkenbenken - et barn som far tak i den kan komme til & dra
frityrgryten over kanten. Det er plass til overfladig ledning bak pa
frityrgryten.

« Du ma aldri flytte pa frityrgryten, ta pa bollen eller helle oljen mens
den er varm.

» Legg aldri den elektriske delen i vann. Ta den ut far du vasker
resten av frityrgryten.

« Etter rengjgring, kontroller at bollen og de elektriske stiftene er helt
terre far bruk.

« Ga aldri fra frityrgryten mens den er i bruk.

» Denne frityrgryten er ikke beregnet til bruk av mindre barn eller
handikappede mennesker uten tilsyn.

« Hold gye med sméabarn - pass pa at de ikke leker med maskinen.

« Veer forsiktig nar du tar ut den elektriske enheten, temperaturfgleren
kan veere sveert varm.

« Veer forsiktig nar du fierner den elektriske delen - stiftene er varme!

« lkke bruk utstyret hvis det er skade pa frityrgryten, ledningen eller
stgpselet. Serg for & fa utstyret kontrollert eller reparert - se ‘service’
pa side 11.

» |kke bruk andre elektriske enheter enn den som fulgte med.

« Pass opp for damp under stekingen og nar lokket tas av.

« Sett aldri frityrgryten i naerheten av eller pa varme plater.

» Denne frityrgryten er kun til husholdningsbruk.

» Ta alltid stgpselet ut av kontakten etter bruk.

nettspenning
» For du setter | stgpselet og tar frityrgryten i bruk, ber du forvisse
dig om at nettspenningen er den samme som det som star pa
merkeplaten pa undersiden av frityrgryten.
« Dette utstyret oppfyller kravene i EJF-direktiv 89/366/EEC.

for du bruker frityrgryten for forste gang

Fjern all emballasje.

2 Ta delene fra hverandre: se ‘ta fra hverandre,
sammenstille og bruke frityrgryten’ pa side 10.

3 Vask delene: se ‘rengjering’ pa side 11.

—

gjor deg kjent med frityrgryten
(@ avtakbart lokk med permanent tradfilter
@ vindu
® kondenssamler
@ kurv
(® heve- og senkekontroll
® helletut
@ bolle
kontaktspisser
(® hoveddel
baerehandtak
@D lokkutlgser
(2 elektrisk enhet
@ termostatlampe
termostat
(@ temperaturvindu
temperaturfelere
@ ledningholder




tips

maksimal kapasitet

kapasitet for olje og fett

-

—

KENWOOD DF650

ta fra hverandre, sammenstille
og bruke frityrgryten

ta fra hverandre

Skyv lokkutlgseren ned for & &pne lokket @). Laft av lokket.
Left handtaket til det lases @ og ta ut kurven.

Trekk ut den elektriske enheten og left s& ut bollen.

sammenstille og bruke

Sett i bollen slik at MAX- og MIN-merkene er bakerst @. Sett
deretter i den elektriske enheten @.

Hell olje i gryten. Oljenivaet mé veere mellom de to merkene (MAX
og MIN).

Sett i kurven, senk deretter handtaket ved & skyve heve- og
senkekontrollen bakover @. Lukk lokket.

Skyv overfladig ledning inn i ledningholderen bak pé gryten.

Sett i stgpselet og velg gnsket temperatur - denne vises |
temperaturvinduet @.

Termostatlampen slukkes nar oljen har nadd angitt temperatur -
begynn a steke. Lampen tennes og slukkes igjen - det viser at
termostaten virker til & holder jevn steketemperatur.

Nar maten er ferdigstekt, heves kurven slik at oljen kan renne av fer
lokket apnes.

Hvis oljen skal brukes igjen, la den avkjgle seg, ta s& bollen ut og
hell oljen gjennom et fint musselinklede eller absorberende papir.
Ta alltid stgpselet ut av kontakten etter bruk.

Det lanner seg a bruke olje av god kvalitet til frityrsteking. f.eks.
maisolje eller peangttolje. Det gar ogsa an a bruke fett eller smult.
Andre typer olje kan brukes hvis produsenten anbefaler dem til
frityrsteking. Ikke bland oljer eller fett av forskjellige slag, og ikke
bruk olivenolje, smear eller margarin da de vil lage ragyk eller

boble over.

Mat som har veert kokt eller stekt tidligere trenger hayere
temperaturer enn mat som er ra.

Pass pa at maten blir skikkelig gjennomstekt. Den kan bli lett
gyllenbrun pé utsiden fgr den er gjennomstekt.

La gryten alltid sta klar til bruk med olje i (avkjelt og silt). Lokket
fungerer som stavdeksel.

Nar du steker mat som er dekket av frityrrare, lar du overfladig rgre
fa renne av.

Bruk alltid gamle poteter nar du lager pommes frites. Skjaer potetene
i like store biter, slik at alle blir gjennomstekt. Skyll potetbitene og
terk av dem for du steker dem.

Frityrgryten vil vare lenger hvis oljen filtreres hver gang den er brukt
og fornyes for hver 8-10 gangers steking.

ferske pommes frites 1,2 kg
frosne pommes frites 1 kg

maks. for olje 2,5 liter
min. for olje 2 liter

maks. for fett/smult 2,25 kg
maks. for fett/smult 1,8 kg

Rengjoring - se side 11
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elektrisk enhet

lokk
stekekurv

bolle

beholder

KENWOOD DF650

rengjaring og service

rengjoring

Du ma aldri begynne a gjore frityrgryten ren for oljen er
avkjolt.

Trekk alltid ut stgpselet og ta ut den elektriske enheten far rengjering.
Sjekk at alle deler er fullstendig terre for de settes sammen igjen.

Trekk den ut, tark av den med en fuktig klut og terk den godt.

Den ma aldri komme i vann.

Etter bruk, ta det av og legg det i varmt sdpevann i 20 minutter.

Etter bruk, ta den ut og legg den i varmt sdpevann i 20 minutter.
Bruk en stiv berste pa den.

Ta den ut hver gang du har brukt den og legg den i blgt i varmt
sapevann i 20 minutter. Bruk deretter et vaskemiddel som ikke sliper.
Vask i varmt sépevann.

Hvis du har oppvaskmaskin kan alle delene, bortsett fra den elektriske
enheten, vaskes i den. Innsiden av lokket og utsiden av bollen kan bli
noe markere av & vaskes i oppvaskmaskin, men det har ingen
innvirkning pa deres funksjon. Hvis oljen har brent seg fast, anbefaler vi
at bollen legges i blgt for den vaskes i oppvaskmaskinen.

service og kundetjeneste

Frityrggryten mé aldri brukes til annet enn det den er utarbeidet for.
Hvis ledningen er skadet, méa den, av sikkerhedsmaessige grunner,
erstattes av KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparater

Hvis du trenger hjelp til &

bruke frityrgryten

utfere vedlikehold eler reparasjon
ta kontakt med din forhandler.



ingredienser o

fremgangsmate

ingredienser

metode

ingredienser

metode

KENWOOD DF650

opskrifter

svenske kjottboller
oljetemperatur: 150°C

200 g malt storfekjgtt
200 g malt svinekjatt
25 g smar

25 g finhakket lgk

50 g bregdsmuler fra loff
1 egg

125 ml melk

5ml (1 ts) salt

en klype pepper

1 Smelt smaret i en kjele og stek lgken til den blir myk.

2 Ha i resten av ingrediensene og bland dem godt.

3 Ha mel pa hendene og form deigen til boller med 2,5 cm diameter (1
tomme).

4 Varm oljen og stek i 5-6 minutter.

6 porsjoner

kiev-kylling

1

olietemperatur: 170°C

50 g smer

2,5 ml (% tsk.) hvidlggspulver

5 ml (1 tsk.) hakket persille

2 stk. kyllingebryst

cocktailpinde af tree

1eeg

25 g hvedemel krydret med salt og peber
25 g hvid rasp

Bland smar, hvidlggspulver og persille sammen. Form til 2 aflange
ruller.

Fjern skind og ben fra kyllingestykkerne og bank dem flade.

Leeg en smerrulle pa hvert kyllingestykke og rul stykkerne sammen, sa
smarret er helt lukket inde. Fastger med cocktailpinde.

Pisk segget og dyp kyllingestykkerne i det sammenpiskede aeg. Serg
for, at eegget daekker kyllingestykkerne helt.

Vend kyllingestykkerne i mel og derefter i rasp. Lad dem sta i
kgleskabet i mindst 1 time, inden de steges.

Varm olien og steg kyllingestykkerne i ca. 15 - 20 minutter. Inden de
serveres, fiernes cocktailpindene forsigtigt.

beignetdej til friturestegning
olietemperatur: 190°C

velegnet til panering af fisk, kad, grentsager og frugt.
125 g hvedemel

knivspids salt

10 ml (2 tsk.) bagepulver

170 ml vaeske (vand, meelk, al eller cider)

Kom mel, salt og bagepulver i en skal.

Lav en fordybning i midten, tilsaet halvdelen af vaesken og bland godt.
Tilseet s& resten af vaesken.

Hvis dejen far lov til at std, skal den blandes igen fer brug.

Dyp maden i mel krydret med salt og peber, fgr den paneres med
dejen.

Saenk kurven ned i frituregryden, far maden kommes i for at undga, at
dejen sidder fast pa kurven.
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KENWOOD DF650

lar k&dnna din Kenwood frityrpanna

sakerheten

« Anslut aldrig frityrpannan till elektriciteten innan skalen ar fylld med
olja.

« Hall barn péa avstand fran frityrpannan under och efter
anvandningen - fettet ar fortfarande varmt langt efter det att pannan
anvants.

« Lat inte sladden vidrora varma ytor eller hanga ner éver en bankkant
- ett barn kan Iatt gripa tag i den och dra ner frityrpannan éver sig.
Forvara overflodig sladd i det darfor avsedda forvaringsutrymmet péa
baksidan av frityrpannan.

« Vidror inte skalen och hall inte bort oljan eller flytta frityrpannan
medan oljan ar varm.

« Lat aldrig elenheten komma i kontakt med vatten. Dra ut den innan
du diskar resten av frityrpannan.

« Se till att skalen och elstiften ar fullstandigt torra efter rengéring
innan frityrpannan anvands igen.

» Lamna aldrig frityrpannan utan tillsyn nar den &r under anvandning.

» Frityrpannan &r inte avsedd att anvandas av barn eller
handikappade utan tillsyn.

« Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med apparaten.

» Var férsiktig nar du drar ut elenheten - temperaturavkannaren kan
vara varm.

» Anvand aldrig frityrpannan om pannan, sladden eller kontakten ar
skadade. Lamna den skadade delen for kontroll eller reparation: se
"service”, sid 15.

» Anvand bara den medfdljande elenheten.

« Var forsiktig s& du inte branner dig pa angan under friteringen
och nér du dppnar locket.

« Stall aldrig frityrpannan i narheten av eller pa en platta pa spisen.

« Frityrpannan &r endast avsedd for anvandning i hushallet.

» Dra alltid ut sladden efter anvandningen.

innan du sétter i kontakten

« Se till att natstrommen ar samma som anges pa frityrpannans
undersida.

» Denna maskin uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.

innan du anviander frityrpannan férsta gangen
Tag bort allt forpackningsmaterial.
2 For isdrmontering av frityrpannan, se “montering,
isdrmontering och anvandning av
frityrpannan” sid. 14.
3 Diska delarna: se "underhall och
rengéring”, sid 15.

—

lar kanna din frityrpanna
(@ borttagbart lock med permanentfilter
(@ observationsfénster
® kondensuppfangare
@ korg
(B knapp fér héjning och sankning av korgen
® hallpipar
@ skl
(® elstift pa skalen
®holie
barhandtag
(@D locksparr
@ elenhet
® temperaturlampa
(@ temperaturratt
(@ temperaturfonster
(® temperaturavkannare
@ sladdférvaring
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max friteringsméngd

olja/fettmangd

-
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KENWOOD DF650

montering, is&drmontering och
anvandning av frityrpannan

isarmontering

Tryck ner spéarren och 6ppna locket @. Lyft bort locket.
Lyft upp handtaget tills det l&ses fast @ och ta ut korgen.
Dra ut elenheten och tag sedan ut skélen.

montering och anvandning

Sétt i skdlen med MAX- och MIN-markeringarna bakét @. Satt
sedan i elenheten @.

Hall i oljan. Den ska na upp till mellan MAX- och MIN-
markeringarna.

Lagg i korgen och sank handtaget genom att skjuta tillbaka
knappen fér héjning och sénkning av korgen @. Stang locket.
Linda ¢verbliven sladd runt fastet pa baksidan av frityrpannan.

Satt i kontakten i ett vAgguttag och valj temperatur. Den valda
temperaturen visas i temperaturfonstret @.

Lampan slocknar néar oljan har kommit upp i ratt temperatur. Bérja
fritera. Lampan tands och slacks nar frityrpannan kopplar pa och av
sig for att uppratthélla ratt temperatur.

Nar friteringen &r klar hojer du korgen och later det friterade rinna av
innan du 6ppnar locket.

For att ateranvanda oljan later du den forst svalna och tar sedan ut
skalen och silar oljan genom fint muslintyg eller hushallspapper.

Dra alltid ut sladden efter anvandningen.

For friteringen rekommenderar vi olja av god kvalitet t.ex. majsolja
eller jordnotsolja. Ett fast fett av god kvalitet kan ocksa anvandas.
Andra oljor kan anvandas om tillverkaren specifikt rekommenderar
den for fritering. Blanda inte olika oljor eller fettyper och anvand inte
olivolja, smoér eller margarin - de ryker och bubblar éver.

Livsmedel som redan &r lagat kraver hogre temperatur an réatt.

Se till att det du friterar blir genomlagat. Utsidan kan se fardig ut
fastan insidan inte &r fardiglagad.

Lat frityrpannan sta framme med (avsvalnad och silad) olja i, klar for
anvandning. Locket skyddar oljan fran damm.

Lat overflodig frityrsmet rinna av fore friteringen nar du anvander
sadan.

For pommes frites ska vinterpotatis anvandas. Skar potatisen i
jamna bitar s& att de blir fardiga samtidigt. Skolj och torka dem fore
friteringen.

For att frityrpannan ska fa lang livslangd ska oljan silas regelbundet.
Byt den efter 8-10 ganger.

hemlagad pommes frites 1,2 kg
djupfryst pommes frites 1 kg

max olja 2 1/2 liter
min olja 2 liter

max fast fett 2,25 kg
min fast fett 1,8 kg

Rengoring se sid 15
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elenheten
locket
korgen
skalen

héljet

KENWOOD DF650

rengdring och service

rengoring

Borja aldrig gora ren frityrpannan innan den svalnat.
Dra alltid ut kontakten ur vagguttaget och dra ut elenheten fére
rengéring.

Se till att alla delar &r helt torra innan du monterar ihop dem igen.

Dra ut den, torka den med en fuktad trasa och torka efter noga.
Doppa den aldrig i vatten.

Tag ut locket efter varje anvandningstillfélle och 1agg det i blot i
varmt diskvatten i 20 minuter

Tag ut korgen efter varje anvandningstillfalle och lagg den i bl6t i
varmt diskvatten i 20 minuter. Anvand sedan en héard borste.
Lagg skalen i blot i varmt vatten med diskmedel i 20 minuter efter
varje anvandning. Anvand sedan ett ej repande rengdringsmedel.
Diska i varmt diskvatten.

Om du har diskmaskin kan du diska allt utom elenheten i den. Det kan
handa att insidan av locket och utsidan av skalen antar en mork farg,
men det paverkar inte funktionen. For inbrand olja rekommenderar vi att
skalen laggs i blot fore diskningen.

service och kundtjinst
Om kabeln skadas maste den av sdkerhetsskal bytas ut av KENWOOD
eller en av KENWOOD godkand reparatér.

Om du behéver hjalp med

att anvanda frityrpannan,

service eller reparationer,

kan du kontakta butiken dar du kdpte frityrpannan.



ingredienser

gor sé har

ingredienser

gor sé har

ingredienser

gor sé har
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KENWOOD DF650

recept

kottbullar
oljetemperatur 150°C

200 g malet notkott
200 g malet flaskkott
25 g smor

25 g lék - finhackad
50 g vita brédsmulor
1agg

125 ml mjolk

5 ml salt

1 nypa peppar

Smalt smoret i en stekpanna och stek 16ken mjuk.

Tillsatt resten av ingredienserna och blanda till en jamn smet.
Forma kéttbullar 2,5 cm i diameter med mjélade hander.
Varm oljan och stek i 5-6 minuter.

Réacker till 6 personer

kyckling Kiev
temperatur pa oljan: 170°C

50 g smor

1/2 tsk vitlékspulver
1 tsk hackad persilja
2 kycklingbrost
tandpetare av tra
1agg

25 g kryddat mjol

25 g vita brédsmulor

Blanda smor, vitlokspulver och persilja och rulla det till tva rullar.

Dra av skinnet och ta ur benet pa kycklingbrésten och platta ut dem.
Lagg en smorrulle pa vart kycklingbrost och rulla ihop dem sé att
smoret ar helt inneslutet. Satt ihop med tandpetare.

Vispa &gget och doppa kycklingrullarna i &gget. Se till att
kycklingbitarna blir helt tackta med agg.

Véand i mjolet och darefter i brodsmulorna. Lat sta kallt i minst en timme
for friteringen.

Varm oljan och fritera kycklingen i 15-20 minuter.

Kom ihag att ta bort tandpetarna fére serveringen.

enkel frityrsmet
temperatur pa oljan: 190°C

lampar sig for att panera fisk, kétt, gronsaker och frukt.
125 g vetemjol

nypa salt

2 tsk bakpulver

170 ml véatska (vatten, mjolk, 6l eller cider)

Lagg mjolet, saltet och bakpulvret i en skél.

Gor en grop i mitten och hall i hélften av vatskan. Blanda val. Tillsatt
resten av vatskan.

Blanda igen om smeten har stéatt en stund.

Doppa det som ska friteras i mjol kryddat med salt och peppar och
sedan i frityrsmeten.

Séank ner korgen i oljan innan bitarna l&ggs i s& att smeten inte fastnar i
korgen.
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