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ELECTRICAL CONNECTION (U.K. ONLY)

A)  If your appliance comes fitted with a plug, it will incorporate a 13 Amp fuse. If it does not fit your socket, the plug should be cut off from the
mains lead, and an appropriate plug fitted, as below.
WARNING: Very carefully dispose of the cut off plug after removing the fuse: do not insert in a 13 Amp socket elsewhere in the house as this could
cause a shock hazard. With dlternative plugs not incorporating a fuse, the circuit must be protected by a 15 Amp fuse. If the plug is a moulded-
on type, the fuse cover must be re-fitted when changing the fuse using a 13 Amp Asta approved fuse to BS 1362. In the event of losing the fuse
cover, the plug must NOT be used until a replacement fuse cover can be obtained from your nearest electrical dealer.
The colour of the correct replacement fuse cover is that as marked on the base of the plug.

B) If your appliance is not fitted with a plug, please follow the instructions provided below:

IMPORTANT
The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:
Blue: Neutral
Brown: ive
As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may not correspond with the coloured markings identifying the terminals in your
plug, proceed as follows:
The wire which is coloured blue must be connected to the terminal which is marked with the letter N or coloured black.
The wire which is coloured brown must be connected to the terminal which is marked with the letter L or coloured red.

o



FM265

30-05-2002 12:25 Pagina 3

G2
Solo in alcuni modelli N
Only for some models o

seulement sur certains modéles
o€ HEPIKA HOVTEAQ
nicht bei allen Modellen

H
(% \J )
L— / @ (?
n 12
Fig. 1




FM265

30- 05- 2002

12:25 Pagina 4

o

-LEGGERE ATTENTAMENTE LE PRESENTI ISTRUZIONI PRIMA DI UTILZZARE L'APPARECCHIO

AVVERTENZE GENERALI

Dopo aver tolto I'imballaggio, assicurarsi del-
I'integrita del prodotto. In caso di dubbio, non
utilizzare |'apparecchio e rivolgersi esclusiva-
mente a personale qualificato.

I sacchetto di plastica contenente il prodotto
non deve essere lasciato alla portata dei bam-
bini in quanto potenziale fonte di pericolo.

In caso di incompatibilitd tra la presa e la spina
dell’apparecchio, fare sostitvire la presa con
altra di tipo adeguato da personale qualificato.
E sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multi-
ple, e/o prolunghe. Qualora il loro uso si ren-
desse necessario, utilizzare esclusivamente
adattatori semplici o multipli e prolunghe
conformi alle vigenti norme di sicurezza, facen-
do attenzione a non superare il limite di poten-
za marcato sull’ adattatore e/o prolunga.
Qualora I'apparecchio smettesse di funzionare
rivolgersi esclusivamente a un centro di assi-
stenza autorizzato.

L'apparecchio dovra essere destinato esclusiva-
mente all’'uso per il quale & stato espressamente
concepito. Ogni dltro uso & da considerarsi
improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non
potrd essere ritenuto responsabile di eventuali
danni derivanti da uso improprio, erroneo e
irresponsabile e/o da riparazioni effettuate da
personale non qualificato.

Osservare in particolare le seguenti norme fonda-
mentali di sicurezza:

Non toccare I'apparecchio con le mani bagna-
te o umide.
Non usare |'apparecchio a piedi nudi o bagnati.

Non sfilare la spina dalla presa tirando il cavo
di alimentazione.

Non lasciare |'apparecchio esposto agli agenti
atmosferici (pioggia, sole, gelo, ecc.).

Non permettere che I'apparecchio sia usato da
bambini o da incapaci senza sorveglianza.
Disinserire la spina dalla presa di corrente
quando I'apparecchio non viene utilizzato.
Non lasciare I'apparecchio inutilmente acceso
perché potenziale fonte di pericolo.

Non immergere "apparecchio in acqua.

In caso di danneggiamento del cavo, farlo sosti-
tuire tempestivamente da personale qualificato.
Prima di effettuare qualsiasi operazione di puli-
zia o di manutenzione, scollegare I'apparec-
chio dalla rete di alimentazione elettrica stac-
cando la spina.

In caso di guasto e/o di cattivo funzionamento,
spegnere |'apparecchio senza manometterlo. Per
eventuali riparazioni rivolgersi esclusivamente a
centri di assistenza tecnica qualificati richiedendo
I'utilizzo di ricambi e accessori originali.
Quadlora si decida di eliminare definitivamente
I'apparecchio, dopo aver scollegato la spina dalla
presa di corrente, si raccomanda di renderlo inser-
vibile recidendone il cavo di alimentazione.
Conservare con cura le presenti istruzioni per
ulteriori consultazioni.

I materiali e gli oggetti destinati al contatto con pro-
dotti alimentari sono conformi alle prescrizioni della

direttiva CEE 89/109.

DESCRIZIONE

Al.
A2.

B.
C.
D
E.
F1.
F2.

Gl.
G2.

4

Foro (per frusta “F1” e impastatore “G1”)
Foro (per frusta “F2” e impastatore “G2")
Corpo motore

Pulsante espulsione accessori

Leva ON/OFF e regolazione velocita
Pulsante “TURBO”

Frusta (per foro “A1”)

Frusta (per foro “A2")

Impastatore (per foro A1)

Impastatore (per foro A2)

Solo in alcuni modelli

H.
1.

OzZzz"R

Ciotola

Foro (per frusta “F1” e per impastatore “G1”)
Foro (per frusta “F2” e per impastatore “G2")
Base di appoggio per ciotola

Pulsante sgancio apparecchio

Braccio oscillante

Pulsante oscillazione



FM265

30-05-2002 12:25 Pagina 5

UTILIZZO DEGLI ACCESSORI

FRUSTE (F1/F2): Sono ideali per montare I'albume
e la panna, per preparare creme (es. inglese,
pasticcera, chantilly, ecc.), salse (es. maionese),
budini, impasti leggeri (crépes, frittate). Nella pre-
parazione di paste morbide servono all’inizio della
lavorazione per amalgamare bene gli ingredienti,
che verranno poi impastati correttamente dagli
accessori impastatori.

IMPASTATORI (G1/G2): sono ideali per preparare
paste secche (es. pasta sfoglia, pasta frolla, plum
cake, paste brisée) e paste morbide (es. brioches,
torta margherita, torte morbide).

CIOTOLA ROTANTE CON SUPPORTO (H) (solo in
alcuni modelli): é ideale quando si devono prepa-
rare grandi quantitd di pasta e questa necessita di
un lungo periodo di miscelazione (es. pasta frollg,
ecc.).

PRIMA DELL'USO

Verificare che la tensione di rete corrisponda a
quella indicata sulla targhetta dell’apparecchio.

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta,
lavare e asciugare accuratamente tutti gli accessori

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Gli accessori devono essere montati solo quando
Vapparecchio é spento e disinserito dalla rete di
alimentazione.

Fruste (F1/F2)

* Inserire bene fino in fondo la frusta F1 nel foro
A1 (o 1) ruotandola leggermente per favorire
I'innesto (fino a sentire un “click”). Inserire poi
nell'altro foro la frusta G2.

Impastatori (G1/G2)

* Inserire bene fino in fondo I'impastatore G1 nel
foro A1 (o 11) ruotandolo leggermente per favo-
rire I'innesto (fino a sentire un “click”). Inserire
poi nell’altro foro I'impastatore G2.

Nel caso in cui gli impastatori non siano inse-
riti correttamente, gli ingredienti non si amal-
gameranno.

o

UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

®  Non fare mai funzionare I'apparecchio a vuoto.
Accendere |'apparecchio solo quando gli
accessori sono collocati dentro il contenitore
con gli alimenti da lavorare.

e Accertarsi che la leva ON/OFF (D) sia in posi-
zione “0” e che |'apparecchio sia disinserito
dalla rete di alimentazione.

® Montare gli accessori desiderati nel corpo
motore seguendo le istruzioni indicate nel pre-
cedente paragrafo.

Inserire la spina alla rete di alimentazione.
Introdurre gli accessori dentro il recipiente con-
tenente I'alimento da lavorare.

® Azionare |'apparecchio spostando la leva (D)
verso destra e posizionarla in una delle velocita
disponibili a seconda della quantita e consisten-
za dell’alimento da trattare.

Si consiglia di iniziare tuthi i tipi di lavorazione
partendo dalla velocitd minima e poi lentamen-
te selezionare quella maggiore:

1:  velocits Minima

5. velocits Massima.

Non inserire mai le dita o la mano e nessuno

oggetto (quali cucchiai o coltelli) fra gli accessori

quando I'apparecchio ¢ in funzione.

La quantita di alimento da trattare non deve mai

superare gli anelli di metallo posti sugli accessori.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE “TURBO”

La funzione “TURBO” ¢& stata creata per avere la
massima flessibilita di utilizzo dell’apparecchio. |l
pulsante “TURBO” (E) porta |'apparecchio alla mas-
sima potenza.

Quando il pulsante viene rilasciato, lo sbattitore
torna subito alla velocitd impostata.

La funzione & disattivata quando il regolatore (D) &
sullo “0”.

SMONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Il Vostro apparecchio & dotato di un sistema di

antiespulsione che non vi permette di smontare gli

accessori finché |'apparecchio non & spento.

Attendere che gli accessori siano fermi prima di

procedere al loro smontaggio.

* Una volta terminato di utilizzare I'apparecchio,
spegnerlo agendo sul regolatore di velocits (D) e
disinserire la spina dalla rete di alimentazione;

e Premere quindi il pulsante “EJECT” (C) per
espellere tali accessori dal corpo motore.

o
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UTILIZZO DELL'APPARECCHIO CON LA CIOTOLA

e Accertarsi che il regolatore di velocita (D) sia in
posizione di spento e che I'apparecchio sia
disinserito dalla rete di alimentazione.

e Agganciare il corpo motore (B) sul braccio
oscillante (N) inserendo prima la parte poste-
riore e quindi quella anteriore fino a sentire il
click (fig. 1).

e Premere il pulsante (O) e ruotare il braccio oscil-
lante in posizione verticale (fig. 2).

e Posizionare la ciotola (H) sulla base del suppor-
to.

* Montare le fruste o gli impastatori come descrit-
to nel precedente paragrafo.

e Premere il pulsante (O) e sistemare il braccio
sulla sua posizione di lavoro.

* Inserire la presa nella rete di alimentazione.

* Azionare l'apparecchio come descritto nel
paragrafo utilizzo dell’apparecchio.

Non fare mai funzionare I'apparecchio a vuoto.

Accendere I'apparecchio solo quando gli accesso-

ri sono collocati dentro il contenitore con gli ali-

menti da lavorare.

In caso di lavorazioni che richiedono un‘iniziale

amalgama degli ingredienti (es. pasta all’'vovo) &

consigliabile utilizzare la ciotola e lo sbattitore

senza supporto. Proseguire poi la lavorazione per il

tempo necessario montando lo sbattitore e la cioto-

la sul supporto.

ROTAZIONE DELLA CIOTOLA

Lo shattitore ha una ciotola rotante automatica,
spinta dallo shattitore stesso.

La ciotola ruota piv velocemente all'aumentare
della velocita dell’apparecchio. Per poter agire
sulla velocits della ciotola, bisogna quindi agire
sulle velocita dell’apparecchio.

Per assicurare la rotazione della ciotola & impor-
tante che gli accessori siano montati correttamente
(vedi paragrafo “Montaggio degli accessori”).

o

RIMOZIONE DELLO SBATTITORE DAL SUPPORTO.

e Accertarsi che il regolatore di velocita (D) sia in
posizione di spento e che I'apparecchio sia
disinserito dalla rete d’alimentazione.

e Tenere il supporto apparecchio oscillante nella
posizione di lavoro.

e Premere il pulsante di sgancio (M).

e Tenendo il pulsante premuto sollevare la parte
anteriore del corpo motore. Rimuovere quindi
I'apparecchio.

PULIZIA DELL'APPARECCHIO E DEGLI ACCESSORI

e Non immergere il corpo motore in acqua, ma
pulirlo con un panno umido.

e Non procedere mai al lavaggio degli accessori
con questi ancora agganciati al corpo motore.

* Ricordare sempre che:

- possono essere immersi in acqua tiepida
saponata solo gli accessori e la ciotola rotan-
te; non devono comunque essere lasciati in
acqua per un lungo periodo di tempo;

- per pulire il corpo motore, & sufficiente utiliz-
zare un panno umido;

- nessun componente in plastica pud essere
lavato in lavastoviglie. E possibile pero lava-
re in lavastoviglie gli accessori in metallo (fru-
ste, impastatori).
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R | C E T

T A R | o

Grazie agli accessori in dotazione, il vostro apparecchio consente di preparare in poco tempo e senza fatica un
gran numero di cibi: maionese, salse, pastelle per frittate, crépes e frittelle, panna montata, albumi montati a
neve, impasti per torte, pane e grissini, omogeneizzati, minestre, passati di verdura, frullati di frutta, bevande,

cocktails.

In questo ricettario sono contenute alcune ricette di vario tipo come primo aiuto. Sicuramente la vostra espe-
rienza e la vostra fantasia permetteranno di utilizzare questo ricco apparecchio n ella preparazione di moltissi-

mi altri piatti, salse e dolci.

Tutto questo vi sard reso piv facile dalla regolazione elettronica della velocitd di rotazione degli accessori (pos-
sibilitd di scegliere una velocitd adeguata al tipo di alimento) e dalla ciotola rotante automatica con supporto
(solo in alcuni modelli), che trasforma I'apparecchio in impastatore automatico di grande capacita.

00 000 0000000000000 OOOOOEOGOEOGEOSOEOSEOSEOSOSOS OOV
e 1 uovo infero e 1/2 litro d'olio

e 1 cucchiaino di succo di limone

e un pizzico di sale

Meftere Tuovo in una ciofola di dimensione conte-
nuta e aggiungere subito il sale ed il limone.
Azionare la frusta ed impostare la velocita 3.
Aggiungere l'olio a poco a poco e lavorare il com-
posto finché non & ben montato.

0000 0000000000000 000.0000000000 900
00 00 0000000000000 OCOOCOEOCOSGOEOCEOGONOEOSONOEOSONOSEOSOSOS OV
e 75gr. dipuré liofilizzato e  150cc d'acqua

e 300cc di latte e un pizzico di sale
Poriare ad eboliizione i 300cc di latte ‘ed i 150gr di
acqua. Appena inizia a bollire, togliere la pentola
dal fuoco, versare i fiocchi di patate e con le fruste (F)
mescolate fino ad ottenere un impasto omogeneo.
Per un puré pil ricco aggiungete anche una noce di
burro e del formaggio grana.

S AL S A R

00 0000000000000 0000000000000000 00
* Maionese e 2 cucchiai di ketchup
e 1 cucchiaino di Cognac

e Worchester

Meftere in una ciofola ala maionese, quindi aggiun-
gere il cognac, il ketchup, il worchester (qualche
goccia) e amalgamare bene il tutto, usando le fru-
ste.

e 1dl. dipanna
* 10 piUalbumi

[ N )
Sbattere Ialbume o la panna in una ciotola e azio-
nare le fruste (F) alla massima velocitd (5). Lavorare
il composto fino a quando & ben montato.

o
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e 6 uova e 300gr. di funghi

e prezzemolo e olio

e burro e sale

Cuocere i funghi per circa 20 minuti in olio e burro; si
possono usare a piacere porcini, chiodini o funghi col-
fivati. Quando sono cotti, versare il tutfo in una ciotola
con le uova ed il sale ed azionare lo sbattitore a poten-
za 2 per 30 secondi circa. Versare limpasto in una
padella, in cui avrete fatto sciogliere un pezzetfto di
burro e spolverare di prezzemolo; fare rapprendere la
frittata, avendo cura che non si aftacchi sul fondo.

0000000000000 000000000000000000000

e 50gr. di farina e 30gr. di burro fuso
e 4uova e 1dl dilatte
e sale

Mettere la faring, le uovo “il'sale ed il burro fuso in una
terrina e lavorare il composto con le fruste a velocita 3;
poi diluirlo con il lafte aumentando gradatamente la
velocitd fino a raggiungere la massima. In una padel-
la fare sciogliere del burro, versare un mestolo di com-
posto e fare in modo che si distribuisca uniformemen-
te sul fondo. Lasciare cuocere qualche secondo facen-
do attenzione che non si attacchi, poi girare la crépe
con la spatola e farla cuocere dall'altra parte. Quando
sard cotta in entrambe i lati, mefterla in un piatto e far-
cirla a piacere.

CREMATPASTICCERAT
e 6 tuorli e 170gr. di zucchero

e 40gr. di farina e 1/2l. dilatte

e zucchero vanigliato e scorza di 1/2 limone
¢ 1bustina di vanillina

In un pentolino scaldare il latte con una bustina di
vanillina. Nel frattempo, in una casseruola montare
lo zucchero con le uova, azionando le fruste a velo-
citd 5. Quando il composto risulterd ben amalga-
mato, sostituire le fruste con gli impastatori, aggiun-
gere la farina setacciata e lavorare fino ad ottenere
un impasto omogeneo. Versare il latte bollente e
continuare a mescolare, utilizzando le fruste a velo-
citd 2. Meftere la casseruola sul fuoco a fiamma
bassa e sempre con 'utilizzo delle fruste a velocita
minima, mescolare fino a quando la crema risulterd

densa.
8

o

AS'T A FFROL

00 0000000000000 00000000000000 000
e 250gr. difarina e 110gr. di zucchero
e 125gr. di burro e Tuovo intero + 1tuorlo
[ ]

un pizzico di sale
00 000O0OOGOGOINOSS [ ] 00000000 00

Meftere nella ferrina a y farina, il burro (precedente-
mente ammorbidito) tagliato a pezzettini, lo zucchero,
il sale e le vova. Lavorare per circa 5/7 minuti gli ingre-
dienti con gli impastatori, inizialmente a velocitd 2 e
successivamente a velocitd 4/5. Stendere la pasta in
una fortfiera (gid imburrata ed infarinata) e cuocerla
per 50 minuti a 180°C.

.......L..U..M.....................I
e 250gr. di burro e 250gr. di zucchero

e 3 uova + 2 tuorli e 250gr. difarina

e 70gr. di uvetta sultanina sale

e 50gr. di uvetta di Corinto

e 50gr. di arancia e cedro canditi

¢ 1 bicchierino di rum

in”Una terring lavorare a crema il burro (precedente-
mente ammorbidito) con gli sbattitori a velocitd 5.
Aggiungere, poco alla volta, lo zucchero e continuare a
lavorare Iimpasto sempre alla stessa velocitd, finché
sard diventato bianco. Unire le vova, una ad una, i
tuorli, la farina setacciata ed un pizzico di sale. Portare
gli impastatori alla velocitd 1 ed incorporare lentamen-
te il rum, l'uvetta (fatta rinvenire in acqua tiepida) ed i
canditi. Versare il composto in uno stampo rettangola-
re, foderato di carta da forno unta di burro. Cuocere in
forno per 90 minuti a 180°C. Sfornare quando sard
completamente freddo.

o
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READ THE FOLLOWING INTSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USING THIS  APPLIANCE el
Do not unplug the appliance by pulling the plug out

GENERAL DIRECTIONS

After having removed the appliance from the
packaging, make sure that it is complete in all of its
components. If there is any doubt, do not use the
appliance and return it to be checked by qualified
personnel.

The plastic bag containing the appliance should be
kept away from children as it may represent a suffo-
cation hazard.

In the case that the plug is not compatible with the
electrical outlet being used, have it substituted with
a suitable one by qualified personnel. The use of
adapters, multi-way plugs, and/or extension cords
is not recommended. Wherever their use might
become necessary, use simple or multiple adapters
and/or extension cords conforming to the safety
laws, taking care to not exceed the power limits
marked on the adapter or the extension cord.
Should the appliance stop working, go to an autho-
rised service centre.

The appliance should be destined exclusively to the
use for which it has been created. Any other use is
to be considered inappropriate and therefore dan-
gerous. The maker cannot be held responsible for
any damage caused by improper, erroneous or irre-
sponsible use and/or by repairs made by unquali-
fied personnel.

Note the following fundamental safety rules:

Do not touch the appliance with wet or damp hands.
Do not use the appliance with bare or wet feet.

of the outlet by the cord.

Do not the leave the appliance exposed to atmo-
spheric agents (rain, sun, freezing temperatures,
efc.)

Do not allow the appliance to be used by children
or anyone unable to use it without supervision.
Remove the plug from the electrical outlet when the
appliance is not in use.

Do not leave the appliance on when not in use as
this may potentially be hazardous.

Do not immerse the appliance in water.

In the case that the cord is damaged, have it repai-
red immediately by service centre personnel.
Before beginning any cleaning or maintenance pro-
cedures, disconnect the plug of the appliance from
the electrical outlet.

In case of malfunction and/or breakdown, turn the
appliance off without touching it. For eventual
repairs, go to a qualified service centre requesting
the use of original parts or accessories.

Should it be decided to eliminate the appliance defi-
nitively, after having disconnected the plug from the
electrical outlet, it is recommended that the applian-
ce be rendered useless by cutting the power cord.
Keep these instructions for further reference.

The materials and the parts which come into contact
with food producfs are in full comp|ic|nce with the regu-
lations of the EEC Directive 89/109.

DESCRIPTION

Al. Hole (for beater “F1” and dough hook “G1”)
A2. Hole (for beater “F2” and dough hook “G2”)
B.  Motor housing

C.  Attachment release button

D. ON/OFF switch and speed regulator

E.  “TURBO” button

F1. Beater attachment for hole “A1”

F2. Beater attachment for hole “A2”

G1. Dough hook attachment for hole A1

G2. Dough hook attachment for hole A2

Only for some models

oOzzxr"pNp=*T

Bowl

Hole (for beater “F1” and dough hook “G1”)
Hole (for beater “F2” and dough hook “G2”)
Support base for the bowl

Appliance release button

Oscillating arm

Oscillation switch
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USE OF THE ACCESSORY ATTACHMENTS

BEATERS (F1/F2): The beaters are ideal for beating
egg Wwhites or whipping cream, preparing sweet
cream sauces (ex. Eng|ish, pastry or chanti"y, etc.),
savoury sauces (ex. mayonnaise), puddings, light
batters (crepes, pancakes). During the preparation
of soft batters, the ingredients should be mixed sli-
ghtly with the beater attachments before then being
mixed accurately with the dough hook attachments.
DOUGH HOOK (G1/G2): The dough hooks are
ideal for preparing dry doughs (ex. puff pastry,
sweet crust pastry, plum cake, short crust) or soft
doughs (ex. brioches, butter cake, sponge cakes).
ROTATING MIXING BOWL WITH SUPPORT (H)
(only for some models): This bowl is ideal for the
preparation of large quantities of dough which
require a longer mixing time (ex. sweet pastry cru-
sts, etc.)

BEFORE USE

Check that the voltage of the electrical outlet corre-
sponds to the one indicated on the label of the
appliance.

Before using the appliance for the first time, it is
recommended that the accessories and attachments

be thoroughly washed and dried.

ASSEMBLY OF THE ATTACHMENTS

The attachments must be mounted onto the

appliance only when it is turned off and unplug-

ged from the electrical outlet.

Beaters (F1/F2)

e Insert the beater (F1) tightly into the hole (A1 or I1)
turning it slightly in order to favour the coupling
(until a “click” can be heard). Insert the other bea-
ter F2 into its hole.

Dough hooks (G1/G2)

* Insert the dough hook (G1) tightly into the hole (A1
or 11) turning it slightly in order to favour the cou-
pling (until a “click” can be heard). Insert the other
dough hook G2 into its hole.

If the dough hooks are not inserted properly,
the ingredients will not be mixed properly

o

USE OF THE APPLIANCE

e Never operate the appliance when it is empty.
Turn on the appliance only when the attach-
ments are in the recipient/bowl with the ingre-
dients to be processed.

*  Make sure that the ON/OFF switch (D) is in the
off position and that the appliance is not con-
nected to the electrical outlet.

®  Mount the attachments desired into the motor
housing following the instructions indicated in
the previous paragraph.

Insert the plug info the electrical outlet.
Introduce the attachments into the recipient con-
taining the food to be processed.

e Operate the appliance by moving the switch (D)
toward the right and position it at an available
speed according to the quantity and consistency
of the ingredients to be processed.

It is advisable to begin all types of processing
starting with the minimal speed and then increa-
sing the speed level slowly:

1:  minimum speed

5.  maximum speed.

Never insert the fingers or the hands or any object

(such as spoons or knives) between the attach-

ments while the appliance is on.

The quantity of food to be processed must never

surpass the metal rings around the attachments.

USE OF THE “TURBO” FUNCTION

The “Turbo” function was created in order fo give
the maximum flexibility of use to the appliance. The
“Turbo” button (E) brings the appliance to its maxi-
mum power.

When the bution is released, the mixer returns
immediately to the speed selected.

The functions is deactivated when the speed regula-
tor (D) is on the “0”..

DISASSEMBLY OF THE ACCESSORY ATTACHMENTS
The appliance is equipped with a blocking system
which does not allow the attachments to be removed
until the appliance is turned off.

Wait until the attachments have stopped moving

before removing them from the machine.

e Once the appliance is no longer to be used, turn
it off by adjusting the speed regulator (D) and
remove the plug from the electrical outlet;

e Press the “EJECT” button (C) to release the
accessories from the motor housing.

o
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USE OF THE APPLIANCE WITH THE BOWL

*  Make certain that the speed regulator (D) is in
the off position and that the appliance has been
unplugged.

e Attach the motor housing (B) onto the oscillating
arm (N) inserting the back side first and then the
front until a click can be heard.

® Press the (O) button and rotate the oscillating
arm into a vertical position.

Place the bowl (H) onto the base of support.
Mount the beaters or the dough hooks as
described in the previous paragraph.

® Press the (O) button and arrange the arm into its
working position.

Insert the plug info the electrical outlet.
Operate the appliance as described in the pre-
vious paragraph “use of the appliance”.

Never operate the appliance when empty. Turn on

the appliance only when the attachments are in

place and the food is ready to be processed.

If the recipe requires an initial mixing of the ingre-

dients (ex. egg noodle pastal), it is advisable to use

the bowl and the mixer without the support arm.

Then proceed with the processing for the required

time, assembling the mixer and the bowl onto the

support arm.

ROTATION OF THE BOWL

The mixer has a automatic rotating bowl, turned by
the mixer itself.

The bowl turns more quickly when the speed of the
appliance is increased. In order to change the
speed of the bowl’s rotation, the speed of the mixer
must be changed.

To assure the rotation of the bowl, it is important
that the attachments are correctly mounted (see the
paragraph “Assembly of the attachments”)

o

REMOVAL OF THE MIXER FROM THE SUPPORT.

*  Make sure that the speed regulator (D) is in the
off position and that the appliance has been
unplugged.

® Maintain the oscillating arm support in the
working position.

Press the release button (M).
Keeping the button pressed, raise the front part
of the motor housing. Remove the appliance.

CLEANING THE APPLIANCE AND THE ACCESSORY

ATTACHMENTS

® Never immerse the motor housing in water, but
rather, clean it with a damp cloth.

® Never proceed with the cleaning of the attach-
ments while these are still hooked into the motor
housing.

® Remember:

- only the attachments and the rotating bowl
can be immersed in lukewarm soapy water;
however they must never be left in water for
long periods of time;

- to clean the motor housing, use a clean damp
cloth;

- no plastic component can be washed in the
dishwasher. However, the metal attachments
(beaters, dough hooks, etc.) may be washed
in the dishwasher.
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RECIPE COLLECTI ON

Thanks to the accessory attachments, your appliance will allow you to prepare quickly and easily a great variety
of foods: mayonnaise, sauces, pancake batters, crepes, whipped cream, whipped egg whites, cake batters,
dough for breads and breadsticks, baby foods, soups, vegetable purees, fruit fools and drinks.

In this collection, we have included some recipes of various types o get you started. Surely your own creativity
and experience will allow you to use this appliance for the preparation of many other dishes, sauces and des-
serts.

All this will be made easier by the electronic speed regulation of the rotation of the aftachments (the possibility
of choosing a speed adapted to the kind of food being prepared) and by the automatic rotating bowl and sup-
port arm (only for some models) which transforms the appliance into an automatic mixer of enormous capabi-

lity.

M A N N A I S E

one egg e 1/2 litre of oil
1 spoon of lemon juice
a pinch of salt

Place the egg into a small bowl and add the salf and
lemon juice. Operate the beaters and select speed
3. Add the oil a little at a time and process the mix-
ture until it is light and fluffy.

TATO " "PU'REE

00 000000000000 OCOCEOEOEONONONONOEOEOEOEOEOOO OO
e 75 gr. dried potato flakes ® 150 cc of water
e 300 cc of milk e a pinch of salt

Br.lng the 300 cc of water and 150 cc of milk fo a boil.
As soon as it begins to boil, remove the pan from the
heat, pour in the potato flakes and with the whisks
(F) mix until it is thoroughly blended. For a richer
puree, a knob of butter and some grated cheese
may be added af the end.

12

00 0000000000000 000000000000000 00
¢ Mayonnaise e 2 tablespoons of kefchup
¢ 1spoon of Cognac

e Worcestershire sauce

Put the mayonnaise into a bowl and add the
cognac, ketchup, and a few drops of Worcestershire
sauce and mix well, using the beater attachments.

* "WHIPPED CREAM/WHIPPED EGG WHITES ~°

¢ 1dl. whipping cream
e 1ormore egg whites

Beat the egg whites or the cream in a bowl and use
the beaters (F) at the maximum speed (5). Process
the mixture until it is well beaten.

o
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L MUSAROOTM IO MELET
e 6eggs e 300 gr. mushrooms
e parsley e il

e butter e salt

Sauté the mushrooms for 20 minutes in the oil and
butter; porcini, chiodini or white button mushrooms
can be used as desired. When they are cooked, pour
it all info a bowl with the eggs and the salt and opera-
te the mixer at speed 2 for approximately 30 seconds.
Pour the mixture into a frying pan with melted butter
and parsley. Cook the eggs until done, being careful
that they don't stick to the pan.

e 50 gr. flour e 30 gr. melted butter
e 4eggs e 1dl. milk
e salt

Place the flour, eggs salf and melted butter in a cas-
serole and process the mixture with the beaters on
speed 3. Add the milk slowly while concurrently
increasing the speed of the mixer until it is at the maxi-
mum. Melt some butter in a frying pan, add a small
quantity of batter and turn the pan until the bottom of
the pan is covered with the batter. Let it cook for a few
seconds making sure that it doesn't stick, then turn the
crepe over and cook the other side. When both sides
are cooked, put it on a plate and fill as desired.

PASTRY C
e 6 egg yolks e 170 gr. sugar
e 40 gr. flour e 1/2l. milk
¢ vanilla sugar ¢ rind from 1/2 lemon
L[]

1 sachet of vanilla flavouring
0000 OOONOS 0 0000 00

In pan, heat the milk with the vaniila flavouring
sachet. Meanwhile, beat the sugar with the egg
yolks in a heat proof casserole, using the beater
aftachments at speed 5. When the mixture seems
well mixed, substitute the beaters for the dough
hook attachments, add the sifted flour and process
until the mixture is thoroughly blended. Pour in the
boiling milk and keep mixing, using the beater atta-
chments at speed 2. Place the casserole on a very
low heat and cook while mixing on minimum speed
until the cream becomes dense.

CSWEET CRUST D006
e 250 gr. flour e 110 gr. sugar
e 125 gr. butter e qpinch of salt

1 whole egg and 1 egg yolk

Pt ‘ihe flour, the buffer, cuf info pieces, the sugar, the
salt and the egg and yolk into a bowl. Process the
mixture for 5/7 minutes with the dough hook attach-
ments, starting at speed 2 and gradually working up
to speed 4/5. Roll out the dough in a buttered and
floured cake pan and bake it at 180° for 50 minutes.

....I..L..U..M....I.................
e 250 gr. butter e 250 gr. sugar

e 50 gr. Corinth raisins e 250 gr. flour

e 70 gr. sultana raisins ¢  salt

e 3 whole eggs and 2 egg yolks

e 50 gr. candied fruit and peel

¢ 1shot glass of rum

In.o.bowl “beat the softened bufter with the beaters on speed 5
until creamy.  Add the sugar a litle at a time and beat atf the
same speed unfil the mixture furns white. Add the eggs, one at
a time, the yolks, the sifted flour and a pinch of salt. Bring the
mixer o speed 1 and add the rum, the raisins (after plumping
them a bit in warm water) and the candied fruit. Pour the mix-
ture into a rectangular baking pan which has been lined with
buttered waxed paper. Bake for 50 min. at 180°. Remove from
the oven when and cool completely.

o
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“LIRE ATTENTIVEMENT ~ LE  PRESENT  MODE

D’'EMPLOI  AVANT  D'UTILISER  L'APPAREIL

AVERTISSEMENTS GENERAUX

Aprés avoir enlevé I'emballage, contréler que
I'appareil est intact. En cas de doute, ne pas uti-
liser 'appareil et s'adresser exclusivement & un
personnel qualifié.

Ne pas laisser le sachet en p|astique contenant le
produit & la portée des enfants étant donné qu'il
peut représenter pour eux une source de danger.
En cas d'incompatibilité entre la prise de courant
et la fiche de I'appareil, la prise doit étre rem-
placée par une prise de type approprié, par un
personnel qualifié. Il est déconseillé d'utiliser des
adaptateurs, des prises multiples et/ou des ral-
longes. Si leur utilisation s’avere absolument
nécessaire, utiliser exclusivement des adaptateurs
simples ou multiples ainsi que des rallonges
conformes aux normes de sécurité en vigueur, en
veillant & ne pas dépasser la puissance maxima-
le indiquée sur I'adaptateur et/ou sur la rallonge.
En cas de panne et/ou mauvais fonctionnement,
s'adresser exclusivement & un centre de service
aprés-vente agréé.

Lappareil ne doit &tre destiné qu’a l'usage pour
lequel il a été expressément congu. Tout autre
usage doit étre considéré comme impropre et,
par conséquent, dangereux. Le Fabricant décli-
ne toute responsabilité pour les éventuels dom-
mages dérivant d'une utilisation impropre,
erronée et illogique, et/ou de réparations eﬁec-
tuées par un personnel non qualifié.

Nous vous conseillons de suivre en particulier les
régles de sécurité fondamentales suivantes:

Ne pas toucher |'appareil avec les mains mouil-
lées ou humides.

Ne pas utiliser 'appareil en ayant les pieds nus
ou mouvillés.

Ne pas débrancher la fiche de la prise de cou-
rant en tirant sur le cordon d’alimentation.

Ne pas laisser 'appareil exposé aux agents
atmosphériques (pluie, soleil, gel, etc.).

Ne pas laisser I'appareil & la portée des enfants
ou de personnes incapables sans surveillance.
Débrancher la fiche de la prise de courant lor-
sque |'appareil n’est pas utilisé.

Ne poas laisser I'appareil branché inutilement étant
donné qu'il peut représenter une source de danger.
Ne jamais plonger I'appareil dans I'eau.

Si le cordon est abimé, le faire remplacer immé-
diatement par un personnel qualifié.

Avant de procéder & toute opération de net-
toyage ou d’entretien, débrancher I'appareil du
secteur en enlevant la fiche.

En cas de panne et/ou mauvais fonctionnement,
éteindre |'appareil sans intervenir personnelle-
ment. Pour toute réparation, s'adresser exclusi-
vement aux centres de service aprés-vente qua-
lifies en exigeant I'utilisation de pieces de
rechange et accessoires originaux.

Lorsque I'on décide de ne plus se servir de |'ap-
pareil, il est recommandé, aprés avoir débran-
ché la fiche de la prise de courant, de le rendre
inutilisable en coupant le cordon d’alimentation.
Conserver soigneusement ce mode d’emploi
pour foutes autres consultations futures.

Les matériaux et les objets destinés au contact avec
des produits alimentaires sont conformes aux pre-
scriptions de la directive CEE 89/109.

DESCRIPTION DE L'APPAREIL

Al.
A2.

B.
C.

F2.

Gl.
G2.

Orrifice (pour fouet “F1” et pour malaxeur “G1”)
Orrifice (pour fouet “F2” et pour malaxeur “G2”)
Corps moteur

Bouton poussoir éjection accessoires

Levier ON/OFF et régulateur de vitesse
Bouton poussoir “TURBO”

Fouet (pour orifice “A1”)

Fouet (pour orifice “A2”)

Malaxeur (pour orifice “A1”)

Malaxeur (pour orifice “A2”)

Seulement sur certains modéles

oOzzx"pN=*T

Bol

Orrifice (pour fouet “F1” et pour malaxeur “G1”)
Orrifice (pour fouet “F2” et pour malaxeur “G2”)
Base d’appui pour bol

Bouton poussoir dégagement appareil

Bras oscillateur

Bouton poussoir oscillation
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UTILISATION DES ACCESSOIRES

FOUETS (F1/F2): Accessoires idéaux pour monter
des blancs d’ceufs, fouetter la créme fraiche, pré-
parer des crémes (par ex. anglaise, pdtissiére,
chantilly, etc.), des sauces (par ex. mayonnaise),
des flans, des pates légeres (crépes, omelettes).
Dans la préparation de pdtes tendres, les fouets
s'emploient en début de préparation pour bien
amalgomer les ingrédients, qui seront ensuite
malaxés parfaitement au moyen des malaxeurs.
MALAXEURS (G1/G2): Accessoires idéaux pour pré-
parer des pates séches (par ex. pate feuilletée, pate
brisée, plum-cake) et des pétes tendres (par ex. brio-
ches, gdteaux & base d'ceufs, gateaux moelleux).
BOL TOURNANT AVEC SUPPORT (H) (seulement
sur certains modéles): Accessoire idéal pour préparer
de grandes quantités de péte nécessitant une longue
période de malaxage (par ex. pdte brisée, etc.).

AVANT LA MISE EN SERVICE

Vérifiez que la tension de secteur correspond bien
& la tension indiquée sur la plaque signalétique de
I'appareil.

Avant d'utiliser pour la premiére fois votre appareil,
lavez et essuyez soigneusement tous les accessoires.

MISE EN PLACE DES ACCESSOIRES

Les accessoires ne doivent étre mis en place que
lorsque I'appareil est éteint et la fiche est
débranchée de la prise de courant.

Fouets (F1/F2)

¢ Introduisez bien & fond la fouet F1 dans 'orifi-
ce Al (ou I1) en le faisant tourner légérement
pour faciliter 'enclenchement (jusqu’au moment
ou vous entendez un déclic). Introduisez ensuite
dans l'autre orifice la fouet F2.

Malaxeurs (G1/G2)

¢ Infroduisez bien d fond le malaxeur G1 dans 'o-
rifice A1 (ou I1) en le faisant tourner légérement
pour faciliter 'enclenchement (jusqu’au moment
ou vous entendez un déclic). Introduisez ensuite
dans l'autre orifice le malaxeur G2.
Si les malaxeurs ne sont pas introduits correc-
tement, les ingrédients ne seront pas bien
mélangés.

o

UTILISATION DE L’APPAREIL

e Ne faites jomais fonctionner I'appareil vide.
Placez les accessoires dans le récipient conte-
nant les aliments & préparer avant de mettre
I'appareil en marche.

o Vérifiez que le levier ON/OFF (D) est sur la
position d'arrét et que |'appareil n’est pas bran-
ché au réseau d'alimentation.

® Montez les accessoires désirés sur le corps
moteur en suivant les instructions fournies au
paragraphe précédent.

¢ Branchez la fiche & la prise de courant.

¢ Placez les accessoires dans le récipient conte-
nant les aliments a travailler.

e Actionnez I'appareil en déplacant le levier (D)
vers la droite et en le positionnant sur une des
vitesses disponibles en fonction de la quantité et
de la consistance des aliments & préparer.

Il est conseillé de commencer tous les types de
préparation en partant de la vitesse minimum et
en sélectionnant ensuvite progressivement la
vitesse supérieure.

1:  vitesse minimum

5:  vitesse maximum.

Nintroduisez jamais les doigts ou la main, ni
d’autres objets (tels que cuilléres ou couteaux),
entre les accessoires lorsque I'appareil est en mar-
che. La quantité d’aliments a ftravailler ne doit
jamais dépasser les anneaux métalliques présents
sur les accessoires.

UTILISATION DE LA FONCTION “TURBO”

La fonction “Turbo” a été congue pour garantir la
flexibilité maximale de I'appareil.

Le bouton poussoir “Turbo” (E) régle I'appareil sur la
puissance maximale. Dés que ce bouton poussoir est
relaché, le batteur revient & la vitesse sélectionnée.

La fonction est désactivée lorsque le régulateur (D)
se trouve sur “0”.

DEMONTAGE DES ACCESSOIRES

Votre appareil est équipé d’'un systéme anti-éjection
qui empéche de démonter les accessoires avant que
I'appareil ne soit éteint.

Attendez que les accessoires soient arrétés avant
de les démonter.

o
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* Quand vous avez fini d'utiliser I'appareil, étei-
gnez-le au moyen du régulateur de vitesse (D) et
enlevez la fiche de la prise de courant.

e Appuyez ensuite sur le bouton poussoir “EJECT”
(C) pour éjecter les accessoires du corps moteur.

UTILISATION DE L'APPAREIL AVEC LE BOL

e Assurez-vous que le régulateur de vitesse (D) est
bien sur la position d’arrét et que I'appareil est
débranché du réseau d’alimentation.

e Accrochez le corps moteur (B) sur le bras oscil-
lateur (N) en insérant d’abord la partie arriére
puis la partie avant jusqu’au moment od vous
entendez le déclic.

e Appuyez sur le bouton poussoir (O) et tournez
le bras oscillateur dans la position verticale.

e Placez le bol (H) sur la base du support.

* Montez les fouets ou les malaxeurs comme
décrit au paragraphe précédent.

e Appuyez sur le bouton poussoir (O) et placez le
bras dans sa position de travail.

* Branchez la fiche & la prise de courant.

e Actionnez |'appareil comme décrit au para-
graphe “Utilisation de I'appareil”.

Ne faites jamais fonctionner I'appareil vide.

Placez les accessoires dans le récipient contenant

les aliments & préparer avant de metire 'appareil

en marche.

Dans le cas de préparations nécessitant un mélan-

ge initial des ingrédients (par ex. pate aux ceufs), il

est conseillé d'utiliser le bol et le batteur sans sup-

port. Continuez ensuite la préparation pendant le
temps nécessaire en montant le batteur et le bol sur
le support.

ROTATION DU BOL

Le batteur est équipé d’un bol tournant automati-

que, poussé par le batteur méme. Le bol tourne plus

rapidement avec |'augmentation de la vitesse de

I'appareil. Pour agir sur la vitesse de rotation du

bol, il faut par conséquent agir sur la vitesse de

I'appareil. Afin de garantir la parfaite rotation du

bol, il est indispensable que les accessoires soient

montés correctement (voir paragraphe “Montage
des accessoires”).

o

DEGAGEMENT DU BATTEUR DE SON SUPPORT

e Assurez-vous que le régulateur de vitesse (D) est
bien sur la position d’arrét et que I'appareil est
débranché du réseau d’alimentation.

* Maintenez le support bras oscillateur dans sa
position de travail.

e Appuyez sur le bouton poussoir de dégagement
de I'appareil (M).

e En maintenant pressé le bouton poussoir, soule-
vez la partie avant du corps moteur. Enlevez
ensuite |'appareil.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL ET DES ACCESSOIRES

* Ne plongez jamais le corps moteur dans I'eau,
mais neftoyez-le avec un chiffon humide.

* Ne neftoyez jamais les accessoires lorsqu’ils
sont encore accrochés au corps moteur.

e Noubliez jamais que:

- seulement les accessoires et le bol tournant
peuvent étre plongés dans de l'eau tiede
savonneuse en évitant toutefois de les laisser
tremper longtemps dans I'eau;

- pour nettoyer le corps moteur, utilisez tout
simplement un chiffon humide;

- aucun élément en plastique ne peut étre lavé
en lave-vaisselle. Il est toutefois possible de
laver en lave-vaisselle les accessoires en métal
(fouets, malaxeurs, etc.).

o
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RECUEIL

DE

RECETTES

00 000 0000000000000 000000 COOCEOCEOCEONONOIEONONONONOOEOOOEEOOEOTEEOTLOEOEOOTEEOTOOEOTPEEOTLOEOTOEOTLEOTEOTLEOTOEOEOTLEOLEOEOTLOEEOEOLOTO O
Grdce aux accessoires, votre appareil vous permettra de préparer en peu de temps et en toute facilité d'in-
nombrables aliments: mayonnaise, sauces, pdtes pour omelettes, crépes et beignets, créme Chantilly, blancs
battus en neige, pates pour gdteaux, pain et gressins, homogénéisés, potages, soupes, milk-shakes aux fruits,

boissons.

Ce recueil propose plusieurs recettes de différent type comme premiers exemples. Votre expérience et votre fan-
taisie vous permettront certainement d'utiliser ce précieux appareil pour préparer d'innombrables plats, sauces

ef gateaux.

Tout cela est facilité par le réglage électronique de la vitesse de rotation des accessoires (possibilité de choisir la
vitesse appropriée au type d‘aliment) et par le bol tournant automatique avec support (seulement sur certains
modéles) qui transforme I'appareil en un malaxeur automatique de grande capacité.

. O N N A
e 1 ceuf entier o 1/ 2litre d'huile

e cuillerée a thé de jus de citron
* une pincée de sel

Meftre IoeUf dans un”bol de petite dimension et
ajouter immeédiatement le sel et le citron. Actionner
le fouet et sélectionner la vitesse 3. Ajouter I'huile
petit & petit et travailler le mélange jusqu'a ce qu'il
soit consistant.

0000000000 000000000.00000000000 000
00 0 0000000000000 0OCEOCOEOCEOSOEOCEOGONOEOSONOEOSNOSEOSOSOS OO
e 75g de purée lyophilisee ® 150 cc d'eau

e 300 cc de lait ¢ une pincée de sel
Porter & ebuliition Ie lait et Teau. Des le dabut de 8-
bullition, enlever la casserole du feu. Verser dans la
casserole les flocons de pommes de terre et au
moyen des fouets (F) battre de maniére & obtenir un
mélange homogéne. Pour préparer une purée plus
riche, ajouter aussi une noix de beurre et du froma-
ge rapé.

R O S E
00 0000000000000 0000000000000000 00
e Mayonnaise ¢ Worchester

e 2 cuillerées a soupe de ketchup
e 1cuillerée a thé de Cognac

Metftre la mayonnaise dans un récipient, puis ajou-
ter le cognac, le ketchup, le worchester (quelques
gouttes) et bien amalgamer le tout en utilisant les
fouets.

0005000000000 000000 200000000 L]
°

CREME FRAICHE/BLANCS D'CEUF BATTUS EN

GG

°
e 1dlde créme fraiche
e 1ou plusieurs blancs d'ceuf

IV\eﬁre ‘les blancs d'ceut ou la créme fraiche dans un
bol et actionner les fouets (F) sur la vitesse maximum
(5). Travailler le mélange jusqu'd ce qu'il soit bien
monteé.

o
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. OMELETTE AUX CHAMPIGNONS
o 6 o0eufs e sel

¢ 300 g de champignons e persil

e huile * beurre

Cuire les champignons pendant environ 20 minutes dans Ihuile
et le beurre; vous pouvez ufiliser au choix des cépes, des cham-
pignons de Paris ou des autres champignons. Lorsqu'ils sont
cuits, verser le tout dans un bol avec les ceufs et le sel, puis
actionner le bafteur sur la puissance 2 pendant environ 30
secondes. Faire fondre un morceau de beurre dans une poéle et
y verser le mélange en le saupoudrant de persil. Laisser cuire I'o-
melette & feu moyen en la soulevant fout autour avec une four-
chette dfin qu'elle ne s'attache pas au fond de la poéle.

0000000000000 020000000000000000000

R E P E S

e 50 gdefarine e 30 gde beurre fondu
o 4 oeufs e 1dlde lait
o sel

Mettre la farine, les ceufs, le sel et le e beurre fondu dans un
plat profond et travailler le mélange avec les fouets sur la
vitesse 3; diluer ensuite le mélange avec le lait en aug-
mentant progressivement la vitesse jusqu'd atteindre la
vitesse maximum. Faire fondre du beurre dans une poéle,
y verser une louche de pdite et faire en sorte que la pate se
distribue uniformément sur le fond de la poéle. Laisser
cuire quelques secondes en contrdlant que la préparation
ne sattache pas au fond de la poéle. Tourner ensuite la
crépe a l'aide de la spatule et la laisser cuire de 'autre coté.
Quand elle sera cuite des deux cotés, la meftre sur une
assiette et la fourrer selon les godts.

00000 0.000000000000000000000.000 9000
CREME PATISSI E
00 0000000000000 0000000000000000 00

e 6 jaunes d'oeuf e 170 g de sucre

e 40 g de farine e 1/21de lait

e sucre vanillé e [écorce d'1/2 citron
[ ]

1 petit sachet de vanille

Faire chauffer dans un petit poélon le lait avec un
petit sachet de vanille. Entre-temps, battre dans une
casserole le sucre avec les ceufs, en actionnant les
fouets sur la vitesse 5. Lorsque le mélange sera bien
amalgamé, remplacer les fouets par les malaxeurs,
ajouter la farine tamisée et travailler de maniére a
obtenir un mélange homogéne. Verser le lait bouil-
lant et continuer & mélanger en réglant la vitesse
des fouets sur 2. Mettre la casserole sur feu doux et
mélanger toujours a l'aide des fouets sur la vitesse
minimum jusqu'd ce que la créme ait I'épaisseur
souhaitée.
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0000060000000 0000000000000000.,00 9000

00 0000000000000 000000000000000 00
e 250 g de farine e 110 g de sucre

e 125 gde beurre e une pincée de sel

e 1 ceufentier +1 jaune d'ceuf

Mettre dans un plo’f profond la f&rlne le beurre (précé-
demment ramolli) coupé en petits dés, le sucre, le sel
et les ceufs. Travailler les ingrédients pendant environ
5/7 minutes avec les malaxeurs, au début sur la vites-
se 2 et ensuite sur la vitesse 4/5. Etendre la pate dans
un moule & tarte (préalablement beurré et fariné) et la
faire cuire pendant 50 minutes d 180°C.

00 0000000000000000000000000000 000

- C A KE

00 0000000000000 OCOCEOCEOEONOEONOEOEOEOEOOTOS®OO OV
250 g de beurre e 250 gdesucre

3 ceufs + 2 jaunes d'ceuf

250 g de farine * sel

70 g de raisins secs

50 g de raisins de Corinthe

50 g d'orange et de cédrat confits

1 peTiT verre de rhum

Dans un bol fravailler en créme le beurre (précédem-
ment ramolli avec les batteurs sur la vitesse 5). Ajouter,
petit & petit, le sucre et continuer a travailler le mélange
toujours @ la méme vitesse, jusqu'a ce qu'il devienne
blanc. Ajouter les ceufs, un a la fois, les jaunes d'ceuf,
la farine tamisée et une pincée de sel. Régler la vitesse
des malaxeurs sur 1 et ajouter le rhum, les raisins
trempés préalablement dans de I'eau tiéde et les fruits
confits. Verser le mélange dans un moule rectangulai-
re, recouvert de papier @ four huilé de beurre. Cuire au
four pendant 90 minutes & 180°C. Enlever du four
quand il sera complétement froid.

o
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AIABAZTE T[POZEKTIKA TIX OAHIIEX AYTEX TMPIN XPHZIMOMOIHZETE TH ZYZKEYHm

FENIKEZ NPOEIAOMOIHZEIZ

E181k6TepQ,

ApouU apalp€oeTe Tn ouokeuaoia, Bepawwbeite 6Tl
n ouokeun eival aképain kat dev €xel UMOOTEL
(nNUIEG. 2& TEPIMTWON AUPIBOAIDY, HnVv TN
XPNOLUOTIO|0ETE katr  aneubuvBeite oe
EIOIKEUPEVO NAEKTPOAOYO.

H mAaotiki ocakoUAa TnGg Ouokeuaciag Tou
TPOLOVTOG Ba TPEMEL va UAACOETAL JaKpLA ano
nadid yati aroteAei mbavn eotia Kvduvou.

2€ TEPIMTWOoN Tou n Tpi¢a dev TaPLalel Ue TO PIG
TNG CUCKEUNG, KAAEOTE €vav NAEKTPOAOYO yla va
avTIKATAOTACEL TNV TipiCa pe ula AAAn Tou
KAaTaGAAnAou TUTou. Agv ouviotatal n xXpnon
avTarropa, TOAUMPLloU Kauvf) TIPOEKTAONG
kaAwdiou. ‘Otav n xpnon Twv maparavw eivat
armoAUtTwg  arapaitntn, 6HBa Tmpénet  va
Xpnoworonoete an\d 1 TMOAAQMAG avtarropa
KAl TIPOEKTACELS TIOU OCUMPWVOUV WE TOUG
LOXUOVTEG KAVOVIOUOUG a0PaAEiag, ppovTiCovtag
Va YNV UTEPREITE TO OPLO NG HEYLOTNG LOXUOG TTIOU
avaypagetal eMavw OTOV avTIArTopa Kavn tnv
TIPOEKTAOM).

Edv n ouokeun otauatrioel va AELTOUPYEL,
areubuvBeite AMOKAELOTIKA Kal HOVOV OE KATIOO
€£EOUCLOBOTNEVO KEVTPO OEPRIG.

H ouokeuny autrh mpoopifetal armoKAEIOTIKA Kal
MOVO Yla Tn XPron yla v oroia €xeL oXeOIAOTEL.
K&Be dAAAn xprion Tmpénel va Bewpeital
OKATAAANAN KAl Ouvenwg erkivouvn. O
kataokeuaotng Oev  uropel va  BewpnBei
ureubuvog yia Tuxov {nuiEg Tmou Jmopel va
TPOKANBoUV amnod akatdAAnAn, AavBacpévn kat
aAdylotn xpron, Kavn ard EeMOKEUEG TIOU
eKTEAEOTNKAV ATTO AVELSIKEUTO TIPOCWTIKO.
TNPAOTE AUOTHPA TOUG TMAPAKAT®W

B8acikoug kavoveg acpaleiag:

Mnv miaveTte Tn OUOKEUN WE PBpeyueva f uypa
Xépla.

Mn xpnotdoroleite T OUCKeEUR ME YUuuva T
Bpeyuéva nodla.

Mnv tpapBdate TO0 KAAWOLO TPoPOdociag Tng
OUOKEUNG Yla va BydAete 10 @Ig ard tnv npiCa
TOU peUPaToq.

Mnv a@rivete Tn OUOKeur| eKTeBeldévn o
ATHOOMAIPIKOUG TIAPAYOVTEG (Bpoxr, nAlog,
TAYWVLA, KAT).

Mnv a@rivete va XPnOLUMOTOOUV TN OCUCKEUN
nadid 1) avruropa atoua, Xwpig emiBAeyn.
BydAte O @I1g and v 1pida Tou peupatog otav
OeV XPNOLLOTIOLEITE TN CUOKEUN.

Mnv aprivete GoKoMA AVAWEVT TN CUCKEUN YIOTL
aroteAei rubavr) eotia Kivduvou.

Mn BubiCeTe T cuokeun o vepo.

2 TepIrmTwon Tou 1o KAAWOSI0 UmooTel karola
Cnud, areubuvBeite auéowg oe NAEKTPOAOYO Yla
MV avtikataotaon Tou.

Mpwv  ekteAéoete  omoladnnote  epyacia
kaBaplopou 1) CUVTAPNONG, ATIOCUVOECTE TN
OUOKeUN anod TO NAEKTPIKO dikTuo Byalovtag To
@G ard v mpica.

2e Tiepimtwon BAGRNG kKavn eAQTTWHATIKAG
Aeltoupyiag, oOPNoOTE TN OUCKEUN KAl Unv
TIPOOTIOBNOETE VA TNV AvoiEeTe yla va nv
ETILIOKEUAOETE. MNa meaveg ETILOKEUERQ
areubuvBeite AMOKAELOTIKA Kal HOVOV OE KATIOLO
e€ouolodotnuevo Kevtpo Z€pRIG kal {ntroTe TNV
avTikatdotaon Twv €§apTNUATWV ME Yvhola
QVTOAAGKTIKA.

‘Otav ano®aciosTe va pn XPnOWOTIOLEITE TIAEOV
TN OUOKEUN, 0©ag OUPPOUAgloUpE va TNV
axpnoTeloeTe KOBOVTAG TO NAEKTPIKO TNG
KaAWJL0, apou TPWwTa BERAI APALPETETE TO PIG
ard v mpifa Tou PEUUATOG.

DUAGETE e TIPOCOXN TIG 0dNYieg QUTES Yia va TIG
OUPPBOUAEUECTE Ot  TEpIMTWON TOU  TIG
XPELOOTEITE OTO HEAAOV.

Ta UAIKG KAl Ta QVTIKEIUEVA TIOU €pXOVTAL OE ETAPN
ue mpolévta dlatpoPpng eival oclppwva He TIG
dlata&elg g Odnyiag EOK 89/109.

NEPIFPA®H

A1, Yrnodoyxn (ywa xturinthpt "F1" kat Qupwthpl
"G1")

A2. Ynodoyxn (ywa xturintapt "F2" kat CupwThpL
"G2")

B. Movada potép

C. Awkormmg anac@dAiong e€aptnuatwyv

D. MoxA6g ON/OFF kat puBuiong taxutntag

E. Awakomrng "TURBQO" yia nmp6oBetn 1oxu

F1. Xturmpt (yia v unodoxr A1)

F2. Xturnnpt (yia tnv unodoxr A2)

G1. Zupwtpt (Yia Tnv urodoxn A1)

G2. Zupwtnpt (ya v uriodoxn A2)

0€ HEPIKA HOVTEAQ

H

1.

ozzr

MrioA

Yrodoxn (ywa yturnmpt "F1" kar {upwtnpl
"G1")

Ynodoxn (ywa xturnmpt "F2" kar {upwtnpl
"G2")

Bdaon othplENg proA

ALOKOTITNG EEMOVTAPIONATOG CUOKEUNG
Bpaxiovag TaAavTOPeEVOG

Alakémng anac@aAiong
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XPHZIMOTHTA TQN EZEAPTHMATQN
XTYTMHTHPIA (F1/F2): Eival 1daviké yla va XTUrmoeTe
aoTpadla auywv Kat KpEUa YAAOQKTOG, va ETOWUACETE
KPEUEG (OMWG KPEUEG CAXAPOTIAAOTIKNG, OavTlyu,
KATL.), OGATOEG (OTIWG HAYLOVELQ), TIOUTIYKEG, EAAPPLEG
Cupeg  (OTIWG Yl  KPETIEG, OMEAETEG). 2NV
TIPOETOACIA KA LOAAKNG CUUNG, XPNOLUEUOUV OTNV
apxkn eaon enegepyaciag yia v KaAn avapiEn twv
UAIKQV, Ta Oroia oTn ouvexela Ba Cupwbouv owota
anod ta KatdAAnAa CupwTrpla.

ZYMQTHPIA (G1/G2): Eival 13avikd yla va eToluaceTe
OTeEYVEG (UMEG (OMWG OPOAATA, UMN Yla TAPTEG, KEIK,
TPPTEG CUPEG) KAl MOAAKEG CUHEG (OTwG CUMEG Yla
MMPLOG, TOUPTA PapYapiTa, appAaTteg TOUPTEG).
MEPIZTPE®OMENO MMNOA ME BASH 3THPIZHZ (H)
(08 MePIKA WOVTEAQ): eival Bavikd dtav TPEMeL va
ETOIMACETE PEYAAN TIOCOTNTA CUKNG 1 oroia arattel
TMOPATETAPEVO XPOVO avApLENG (Orwg CUKN Yla TAPTEG,
KATT).

MPIN TH XPHZH

BeBawwBeite 611 n Téon Tou JIKTUOU AVTIOTOLKEL 0TV
TAOT) TIOU avaypAPETAlL OTNV TAUMEAA TNG OUCKEUNG.
[plv XPNOWOTIOMOETE TN CUOKEUN YIA TIPWTN Popd,
TAUVETE Kal OTEYVMOTE KAAG OAa Ta eEapTrpaTa.

MONTAPIZMA TQN EZEAPTHMATQN

Ta £&apriuara npémer va povrdpovrai orn 6éon

TOUG HOVoVv OTav n OUOKeun GBpioKeTal €KTOG

AgiToupyiag kai eivai amoouvOedeUévn amoé To

NAEKTPIKO OiKTUO.

o€ LEPIKA HOVTEAQ

XturmTApia (F1/F2)

¢ [lpooaptAoTE OWOTA KAl MEXPL TEPUA Ta
xTurmmpa F1 oy avtiotoin unodoxn A1 (1),
OTPEPOVTAG TO €AaPPA YA VA SLEUKOAUVETE TO
KAEBdwWUa OTn owoTr) B€on (LEXPL VA aKOUOTEL TO
XAPAKTNPLOTIKO "KAIK"). Katdrv mpocaptnote Ta
xturnmpwa F2 otnv dAAn urodoxn.

Zupwthpla (G1/G2)

¢ [pooapTtioTe OWOTA KAl LEXPL TEPHA TO CUUWTNPL
G1 omv avrtioTtoln unodoxn A1, oTpEpovTag To
eAaPPA yla va OLEUKOAUVETE TO KAEdwUa OTn
OwaoTn B€0N (LEXPL VA OKOUOTEL TO XAPAKTNPLOTIKO
"KAK"). Katomv mpooaptote 10 Cupwtnpt G2
oTnVv GAAnN urodoxn.
Edav ra Juuwtnpia dgv povrapioTouv owoTd oTn
OUOKeun, Ta UAIKAG dev 6a avauiyviovral owoTd.

TPOI'IOE XPHZHZ THZ ZYZKEYHZ
Mnv agnrvete MOTE Tn OUOKEUN va Aettoupyei
adela. Na avapete Tn OUCKEURn WOVOV QA®oU
EXETE HOVTAPEL TA EEAPTHHATA OTN OWOTH BEON
Kal Ta €XETE KateRdoel peEca OTO UMOA Orou
EXETE TIPOOBECEL TA UAIKA TIOU BEAeTE va
enegepyaoTeite.

20
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*  Befawbeite 611 0 poxAdg ON/OFF (D) Bpioketat
ot 6¢on OFF (oBnoTr) cuokeur)) kat OTL 1) CUCKEUT)
eival armoouvoedeEVN aTTO TO NAEKTPLKO JIKTUO.

*  Movtdpete Ta €Eaptnuata Tou BEAETE OTN
HOVAda TOU HOTEP, AKOAOUBWVTAG TIG 0dNYieg Tou
Sidovtal otnv mponyouuevn Mapdypagpo.

*  2UVOEOTE TO QPI§ TNG CUOKEUNG oTnv Tipia Tou
peEUNATOG.

+ KateBdaote 1ta povrtaplopéva egaptruara péoa
OTO WITOA OTIoU €XETE TIPOOBEDEL TA TPOPLUA TIOU
BéAeTE va eneEepyaoTeite.

* ZEKIVNOTE TN AElTOupyia NG OUOKEUNG
petarorti¢ovrtag 1o HoXAO (D) mpog ta Seld kat
TOTIOBETNOTE TOV Og M amo TIG OLOBECIUEG
TaxuTnTeg Acttoupyiag, avaAoya pe tnyv rmoocotnta
KAl TN TWUKVOTNTA TWV TPOPiUwV Tou BEAeTE va
enegepyaoTeite.

Onolwadnmnote enegepyacia kat av BEAeTe va
KAVETE, 0AG OUVIOTOUME va apyifete ard T
XAUNAOTEPN TaXUTNTA KAl OlyA-OLlyd va ETUAEYETE
m pEYaAUTEPN TaxuTnTa:

1: XaunAdtepn taxutnta

6: YynAodtepn Taxutnta

Mnv mapeuBdAste mote Ta dAXTUAA 1) Ta xépla oag

kabwe¢ ka1 kavéva dAAo avTikeiuevo (6w paxaipia n

KoutdAia) avdueoa ota povrapiouéva s&aprhuara

orav n ouokeun Bpiokeral o< AciToupyia.

H mnoodérnrta Twv UAIKWv Tmou OfAete va

ene€epyaoteite Oev MpEmel mMoTé va umep6Baivel To

EMIMESO TwV UETAAAIKWV OAKTUAIWV mMou umdpxouv

emdvw ora eapriuara.

XPHZIMOTHTA THZ AEITOYPIIAZ "TURBO"

H Aewtoupyia "TURBO" (="lpooBetn 1o0xUQ")
OXEBIAOTNKE YIO VA TIPOOPEPEL TN MEYIOTN duvath
eueliia ot xprnon NG Cuokeung. Me To JLAKOTTN
"TURBO" (E) n ouokeun ¢tavel OTO WEYIOTO NG
loxuog tnG.

‘Otav areAeubepwvete TO OLAKOTTIN, N CUCKEUN
EMAVEPXETAL AUTOUATA OTNV TIPOETIAEYHEVN TaXUTNTA
AelToupyiag Q.

H ouykekpllévn Aettoupyia arevepyoroleitat étav o
HOXAGG pubuong taxutntag (D) Bpioketal otn B€on
"0".

ZEMONTAPIZMA TQON EZAPTHMATQN

H ouokeuny oag eival eEoMAIOUEVN e éva ouoTnua

aopAAoNG Twv EEAPTNHATWY 0T BE0N TOUG TO OTTOI0

Oev 0QQ EMITPEMEL VA EEPOVTAPETE TA EEAPTHLATA TPV

OBNOETE TIPONYOUNEVWG TN CUCKEUN.

lepiuévere mpwta va akivnromoinBouv T1a

e&apriuara mpiv npoxwpnoete oro Egupovrdapioud

TOUG arro Tn OUOKEUI.

o 'Otav TeAelwoeTe TN XPNON TNG OUCKEUNG, OPNOTE
mv andé 1o PHOXAO pubBuiong taxutnrtag (D) kat
BYAATe TO PIg artd TV MPia ToU PEUPATOG,.

o Katoémy, TECTE TOV OLAKOTITN AmMAc@PAALONG
“EJECT” C ywa va aroouvdebouv ta eEaptnuata
anod T povada ToU POTEP TNG OUCKEUNG.

o
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XPHZH THZ ZYZKEYHZ MAZI ME TO MIMOA
BeBawwBeite 6Tt 0 HOXAOG pUBuIoNg Taxutntag (D)
Bploketat otn Béon "0" (ofnoT CUCKeur) Kat 1
ouoKeun eival arnocuvoedepévn ard To NAEKTPIKO
SiKTUO.

» [lpoocaptoTe TN povada Tou potep (B) otov TaAa-
viwopevo Bpaxiova (N), cuvdeovtag mpmta TO
OTioBl0 TUNUA TOU Kal PWETA TO EUMPO-0810, PEXPL
Va OKOUOTEL TO Xapa-KTNPLOTIKO "KAIK".

* [léote 1O dlaké-tn (O) Kkat yupiote TOV
TAAQVTOUEVO Bpaxiova otnv Ka-takdpupn BEon.

*  TormoBetote 1o oA (H) ot Baon otpiEng.

*  Movtdpete tTa XTU-MNTAPIA 1 Ta CJU-HWTHPLa
AKOAOU-BVTAG TIG 0dn-Yieq Tng mponyou-pevng
napaypd-¢pou.

e [lheote 1O daKO-TTn (0) KAl TAXTO-TIOWOTE TO
Bpaxio-va otn B€on epya-oiag.

¢  2UvOEOTE TO IG TNG OUCOKEUNG oTnv Tipila Tou
peUPATOG.

*  ZEKIVNOTE TN AclToupyia TNG OUOKEUNRG OTwG
TEPLYPAPETAL OTNV TIAPAYPAPO "TPOTOG XPNONG
NG CUOKeUNg".

Mnv a@nRveTe MOTE TN OUOKEUR va AcIToupyei ddeia.

Na avd6ete T OUOKeUR HOVOV APOU EXETE LOVTAPE]

ra e&aprijuara orn owoTn 6éon kai Ta E£XeTe

Kare6doel y€oa oTo UITOA Omou EXETE MPOOBEoel Ta

UAIKG rTou B€AeTe va eme&epyaoTeiTe.

2TIG TIEPUTTWOELG OTIOU €ival anapaitnTo va yivel pa

APXIKT) QVARLEN TWV UAKGOV (0rwg (UUnN e auyd), oag

OUVIOTOUME VA XPNOLOTIOIEITE TO WIMOA Kal TO MiEep

Xwpig Tn paon otmpEng. Katoriy, Wropeite va

ouvexioete Tnv  enefepyacia TV UAKKQV,

MOVTAPOVTAG TO WMOA Kal TO MiEEP OTn BAon OTNPENG.

NEPIZTPO®H TOY MIOA

H ouokeun OlaBETEL €va TIEPLOTPEPOUEVO UTTON TOU
oroiou n TEPLOTPOPN YiveTal autopatra amd 1n
Aeltoupyia Tou dlou Tou Wigep.

‘O00 peyaAutepn eival n taxutnta Aettoupyiag g
OUOKEUNG, TOOO YPNYOPOTEPA OTPEPETAL TO UMOA. Na
va pubuiceTe, EMOPEV®G, TNV TAXUTNTA TIEPLOTPOPNQ
TOU WroA xpeladetal va pubuioete avaloya tnv
TaxUuTnNTa AElToupyiag TNG OCUOKEUNG.

[a va Jlac@aAALoTEL N OWOTA TEPIOTPOPN TOU UTTOA,
eival arnapaitto ta e€optAuata va eival cwotd
povTaplopéva otn Béon toug (BAeme mapaypapo
"Movtdplopa Twv eEapTnuaT®V").

AHOZHAZH TOY MIZEP AMNO TH BAZH =THPIZHZ
BsBmwesns oTL 0 uox)\oq pubuong Taxummq
(D) eivat otn B€on "0" (ofnoTnh) kAL N CUCKeUN
eival arnoouvdedepévn amod To NAEKTPIKO SIKTUO.

* Awatnpnote To Bpaxiova otn B€on gpyaciag.

¢ [lieote 1O JLAKOTIIN EEUOVTAPIOUATOC CUOKEUNG
(M).

¢ Kpatwvtag Tov napardve OLAaKOTITN TIATNUEVO,
AVOONKWOTE TO EUMPOCOI0 TUAUA TNG HovAadag
TOU HOTEP. TEANOG, BYAATE KAl AMOMAKPUVTE TN
ouokeun aro TN Baon oThPLENG.

o

KAOAPIZMOZ THZ ZYZKEYHZ KAI TQN
EZAPTHMATQN

Mn BuBiCeTe MOTE TN povaAda TOU HOTEP OE VEPO,

aAAG KaBapioTe TNV pe éva uypd TAVAKL.

Mnv Tmpoxwpeite moTE O KABAPLONO TwV

eEaptnuatwv  6tav  autd eivat  akoun

HOVTAPLOMEVA ETIAVW OTN Jovada Tou HOTEP.

Na Bupaote navrote OTL:

- MOvVOoV Ta EQPTAMATA KAl TO TIEPLOTPEPOEVO
MTIOA propouv va BuBloTolv oe  xAlapn
oarouvada. Qotdéco dev  Tmpénel  va
rnapapeivouv oe vepod yia oAU wpa.

- [a tov kKaBaplopd G Hovadag Tou HOTEP,
APKEL va XPNOLUOTIOINCETE €va UypO TIAVAKL.

- Agv TIPEMEL va TIAEVETE OE TIAUVTNPLO TILATWV
Kavéva MAaoTIko eEaptnua. Mnopeite dpwg va
MAEVETE OTO TAUVINPLO TIUATWV OAd Ta
METAAALKA eEaptnuata (XTumnpLa,
CUUWTNPLA, KATL.).

21
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2 Y N T A r E )3

Xapn otnv NAnBwpa Twv e§APTNUATWY TIOU TN oUVOdeUOUV, N CUCKEUN OAG ETITPETIEL VA ETOALETE O EAAXLOTO
XPOVO Kal XwpIig koupaon &vav PJeEYAAo aplBud Gpayntwyv Onwg: paylovela, OAATOEG, MiypaTta yla OUEAETEG, Yia
KPETIEG, AOUKOUMADEG, TNYAVITEG, KPEUA YAAOKTOG, HAPEYKEG, UIYMATA YA KEK, TAPTEG, Wwii, ®paviloAdkia,
KPEUEG, OOUTIEG, TIOUPEDEG AAXAVIKWYV, OEIK PPOUTWYV, TOTA.

270 BIBAAPAKL CUVTAYQLV HAG, £XOUNE CUMTEPIAGREL dlaPpOpwV EWBMV CUVTAYEQ TIOU Ba 0ag XPnolueucouv oav
Bdon ya va Eekwvnoete. Ziyoupa n eurepia kat n gavracia oag 6a cag dwoouv Tn duvatotnta va
XPNOLUOTIOINOETE TNV MAOUCLa EEOTALCUEVN CUCKEUN 0AG YLA VA ETOWLACETE KAl TIOAAG AAAQ TILIATA, CAATOEG KAl
YAUKA.

[a va yivouv 6Aa 1o eUKOAA Yl 04gG, N CUCKEUN €XEL TTIPOYPAUUATIOTEL YA NAEKTPOVIKT pUBULION TNG TaXUTNTAg
TEPLOTPOPNG OAWV Twv eEAPTNUATWV TNG (UTAPXEL KAl N duvaTOTNTA va ETIAEYETE KABE Popa TNV KATAAANAN
TaxUuTnTa yia 1o £id0g TwV TPoPiuwyV Tou enegepyaleoTe) KABWMG KAl TOU QUTOUATA MEPLOTPEPOUEVOU UTTOA (O
MEPIKA LOVTEAQ), TIOU LETATPETIEL TN CUCKEUN OE AUTOMATO JUUWTNPL LEYAANG XWPENTIKOTNTAG.

:.M.O..A....r...I.'.o....N..‘E....Z...AQ: :....O........O..........OOZOOOAO:

1 0AOKANPO auyo « 2 Aitpo AadL

€va KOUTAAAKL YA. XUHO Agpoviou

¢ Ja mpéda aAatt

00 00 0000000000000 OOOEOEONEOGNOSOEOSOEOSOEOEOEOOSO OO
Pi&te 10 auyo o éva eupUXwPO OKEUOG Kal MPOCHECTE APECWG
TO XUMO Aegpoviou kat To aAdtl. BaAte oe Aettoupyia TO
XTurnrpt kat ermAéETe TNV Taxumta 3. Mpoobéote To AAdL otya-
olyé kat ouvexioTte To XTUrmua PEXPL va SEoeL KaAA TO piypa.

noyYyPEZ

e 75 gr. vipadeg ToupE * 150 ml vepo matatag

« 300 ml yaAa *  Wa mpECa aldtt

00 00 0000000000000 OOOOOEOSOEOSOEOSOEOSOEOSOEOOOS OO
Pi&te oe pia katoapdAa ta 300 ml yaAa pagi pe ta 150 ml
vepd Kal BdAte va Bpacouv. MOAG apxioel TO0 PBpActuo,
KaTeBAOTE TNV KATOAPOAQ amod Tn QWTId, TIPOCBECTE TIQ
VIPASEG MATATEG Kal, Pe Tn BorBela Tou UIKpoU XTUTNTnELoU
yla TNV Kp€pa yaAaktog (I), avakateyte HEXPL va MApeTe Eva
opoloyeveg piypa. MNa va dwoete 1o mAouola yeuaon OTov
TIOUPE 0ag, TPOCBECTE HIKPN TIOoOTNTA BOUTUPOU Kat Alyo
TPIUHEVO TUPL.

22

Mayloveta .
1 KouTtaAdkt YA. Koviak

+  Worchester

00 000000000000 OCOCOEOEOIEONOGOEONOEOEOEOEOEOEO®OO OV
Pi§te oe éva okeUog TN paylovéla Kat OTn CUVEXELQ TIPOCBECTE
TO KOVIGK, TO KEToam, To worchester (Ueplkéq OTAYOVEQ).
AvapiETe KOAG OAQ TA UAIKA XPNOLUOTIOLOVTAG TA XTUTINTHPLA.

2 KOUTOALEQ KETOATT

KPEMA M'AAAKTOZ
XTYNMHMENH/MAPEIKA AYIT'QN

* 100 ml kp€pa yaAakTog

* 11 neplocdTEPA AOTIPADIA AUYDV

00 00 0000000000000 OOOOOOOGEOSONOSEOSEOSOSOS OOV
XTUMAOTE TA AOTIPAdLA 1) TN PEUOTH KPEUA YAAOKTOG HECA OE €va
oKeUog. BaAte oe Aettoupyia Tig omatouAeq (P) emAéyovtag TV
Taxumta (5). Apnote TO piypa va XTurnBei kahd HEXPL va
QTOKTNOEL TNV KATAAANAN OloloYEVELD.
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0000000000000 00000000000000000 00
EAET E ANITAPIA

00 00 0000000000000 OOOOOOEOCEOGEOSOEOSEOSEOSOSOS VN

«  6auya + 300 gr. pavitapla

*  paivtavog +  AGdL

¢ Boutupo ¢ aAdT

00 000 0000000000000 OOOOEOEOEOEOSEOSEOSEOSOSOS VN
20TApeTe TA pavitapla oe AAdL kal Boutupo Kal apnoTe va
ynbouv yia 20 Aerttd. Mmnopeite va XpnolUomoLoeTe Orolo £idog
HaviTapv BEAETE (Gypla, KaAAlEpynuéva, KAT.). ‘Otav ynbouv
Ta paviTapla, pi§te Ta énwg sival oe éva okewog Kal TPooBEoTE
Ta auyd Kat To aAdTl. Baite oe Aettoupyia To MiEep oTn BEoN
LoxXU0g 2 yia tiepinou 30 deutepoAerta. AdeldoTe TO MAPANAvV®
piypa og éva Tnyavi, Omou €XeTe TIPONYOUMEVWG ALOOEL Alyo
Boutupo, kat maomaAioTe We paivtavd. Wnote Tnv opeAéta,
TPOCEXOVTAG VA UNV KOAANON.

K P E n E

50 gr. aAeupt * 30 gr. Boutupo
* 4 auya 100 ml yaAa
*  aAat

00 00 0000000000000 OOOOOOEOGOEOGEOSOEOSEOSEOSOSOS OOV
Pi€te oe éva BabU okeUOG TO AAEUPL, TA AUYd, TO AAATL Kal TO
Boutupo Alwpévo kal BAATE oe Aettoupyia Ta XTurmmTnpla otV
TaxutnTa 3. 3TN OUVEXElD apalwoTe We To YAAa, au§avovtag
TIPOOBEUTIKA TNV TAXUTNTA MEPLOTPOPNG TWV EEAPTNUATWV UEXPL
va QTaceTe 0TnNV UPNAOGTEPN TaXUTNTA. ALWOTE OE éva Tnyavt
Alyo Boutupo, pite péoa i pikpny mocéTNTA PiyHATOQ
PpovTifovTtag va anAwBei opolopoppa oe OAn TNV emeavela Tou
nyaviou. Aenote va UYnbei yia Alya deutepoOAerta,
TIPOCEXOVTAG Va UV KOAANON, Kal TEAOG YUPIOTE TNV KpEna pe
™ Bonbela pag omATouAag yla va YnBei kat and tnv GAAn
mAeupd. MOAG YnBei, ByaATe Tnv amd To TNYAvl, TOMOBETNOTE
NV og éva TIATo Kal YEWIOTE TNV he UAIKA TG apeokeiag oag.

00 0000000000000 000000000000 00 000
E ZAXAPOMNMAAZTIKHZ

00 000 0000000000000 OOOOEOGEOGOEOEOSEOSEOSEOSOSOS OOV

* 6 KPOKOL QUYQWV 170 gr. Caxapn

e 40 gr. akeupt * 1/2 Aitpo yaAa

e Caxapn axvn *  Euopa amd 1/2 Aepovt

1 gpakeAdkt Bavila

00 000 0000000000000 OOEOOEOEOEOEOSOEOSEOSEOSOSOS OOV
2e éva KAaToapoAdKL (EOTAVETE TO YAAQ Kal PIETE €va PAKEAAKL
Bavika. 2to petagu, pi€te oe wa katoapoAa tn {axapn e Ta
auyd Kal XTUMOTE XPNOLMOTOLOVTAG Ta XTUTITAPLA OTnv
TaxuTnTa 5. ‘Otav ta UAIKA avapuxBouv KaAd, avTIKaTaoTAOTE Ta
XTurTpla ge Ta JuuwThpla kat mpooBecte TO aleupt
KOOKIVIOMEVO. ZuveXiote va OOUAeUeTe TO Wiyda €wg OTOU
TPOKUYEL €va opoloyeveg piypa. AdeldoTte oTo piypa TO
Bpaopévo YaAa Kal cuvexioTe TO avakATEUa, XPNOLLOTIOIOVTAG
TOPA Ta XTUMNTAPLA Kat TNV TaxutnTa 2. BaAte v katoapoia
e TO piypa oe XaunAn QTG Kal Cuvexiote TO avakdtepa
XPNOWOTIOIOVTAG TAVTA TA XTUMMNTAPIA KAl TN XAUnAOTePn
TaXUTNTA, €W OTOU N KPEUA TEEL.

o

00 00 0000000000000 OOOOEOEOSONOSOEOSOEOEOSOEOEOOSO OO
« 250 gr. akelpL + 110 gr. Caxapn

< 125 gr. BouTupo * 1 0AbkAnpo auyo

*  a Tpeda aAdaTt + 1 KPOKOGQ

00 00 0000000000000 OOOOCEOEOSOEOSOEOSOEOSOEOEOEOOSO OO
>e éva Babu okelog piEte To aAeupt, To Boutupo (mou Ba To
APNOETE TIPONYOUUEVWG VA HOAOKMOEL) OF KOUMATAKLD, TN
Caxapn, To aAaTL KAt Ta auyd. BaATe og Asttoupyia ta (uuwtrpla
Kal apnote Ta UAKkA va SouAeuToUv yla mepimou 5/7 Aemtd,
apxIKé oTnv TaxutnTa 2 Kat oTn cuvéxela otnv taxutnta 4/5.
AdeldoTe TO piyHa og pa popUa (ou Ba £XETE MPONYOUUEVWG
Boutupwoel kat aAeupwoel) Kat Pnote yia 50 Aemtd oToug
180°C.

......00_0_000......OO.........OO.‘
KEIK ME ZTAO®SIAEZX

00 00 0000000000000 OOOOOEOSONOSOEOSOEOSOEOEOEOSOSO OO

« 250 gr. BouTupo 250 gr. Caxapn

« 3 auya + 2 Kpokol * 250 gr. aAeupt

e 70 gr. oTapideq *  aAdT

OOUATaviveg

50 gr. KoplvBlaKEG oTaPIdE]

50 gr. ppoui-yAaoe KiTpou Kal MOPTOKAALOU

¢« 1 motnpdktL pouuL

00 00 0000000000000 OOOOEOSOEOSOEOSOEOSOEOEOEOSOSO OO
Pi€te 10 Boutupo (va eival HaAakod) oe éva Babu okelwog Kat
XTUTTHOTE e TO Miep Kal oTnv TaxuTnTa 5, HEXPL VA YIVEL KPEUA.
MpooBéote, Oe MIKPEG TOOOTNTEG TN Gopd, Tn CAaxapn Kat
ouvexioTe To TUrmua néavta pe Ty idla taxutnTa Asttoupyiag,
€wg OTOU TO Hiypa yivel aompo. MNpocBéote €va-éva Ta auyd,
TOUG KPOKOUG, TO OAEUPL (KOOKIVIOUEVO) Kal pia TPECa aAdTL.
BaAte og Aettoupyia Ta Qupwtipla Kat eTAEETe Tnv Taxutnta 1.
MpooBeate apyd 1o pouul, TI§ OTaPideq (TIq oroieq Ba Exete
TIPONYOUUEVWS HOUCKEWEL G XAlapd vepd) Kal Ta GPoui-yAaoeE.
AdeldoTe TO Miypa Og pia gopua opBoywviou OXAMATOG, TNV
oroia Ba éxete emevduoel Ye EAaPPA BouTupwiEVn AadOKOAAQ.
Wnote 010 poupvo yia 90 Aerttd otouq 180°C. ByaATe TO KEIK
arnoé 1o Goupvo dTav Ba £xel KPUWOEL TEAEIWG.

23
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“LESEN SIE VOR DEM GEBRAUCH DES GERATS DIESE ANLEITUNGEN AUFMERKSAM DURCH

ALLGEMEINE HINWEISE

- Kontrollieren Sie das Produkt bitte nach dem
Auspacken auf seine Unversehrtheit. Sollten Sie die-
sbeziiglich irgendwelche Zweifel haben, wenden Sie
sich ausschlieBlich an qualifiziertes Fachpersonal.

- Der Plastiksack, in dem das Produkt eingepackt ist,

sollte auBer der Reichweite von Kindern gelegt wer-
den, da er fir sie gefchrlich sein konnte.

- Bei Inkompatibilitit der Steckdose und des Steckers

des Gerdts, lassen Sie bitte die Steckdose von einem
Fachmann mit einem angemessen Typ ersetzen. Es
wird von dem Gebrauch von Adaptern,
Mehrfachsteckdosen und/oder Verléngerungskabeln
abgeraten. Sollten diese jedoch unbedingt erforderli-
ch sein, verwenden Sie bitte ausschlief3lich Einfach —
bzw. Mehrfachadapter und Verldngerungskabel, die
den gellenden Sicherheitsvorschriften entsprechen
und achten Sie bitte darauf, nicht die auf dem
Adapter und/oder dem Verléingerungskabel angege-
bene Leistung zu Gbersteigen.

- Falls das Gerdt plotzlich nicht mehr funktionieren

sollte, wenden Sie sich ausschlief3lich an einen
autorisierten Kundendienst.

- Dieses Gerdt darf ausschlief3lich fir den Zweck ein-

gesefzt werden, fir den es ausgelegt und redlisiert
worden ist. Jeder andere zweckentfremdete
Gebrauch ist unsachgemdf und kann daher geféihr-
lich sein. Der Hersteller haftet nicht fir eventuelle
Schaden, die durch unsachgeméfBen, falschen oder
unverniinfligen Gebrauch und/oder von nicht von
Fachkréftfen vorgenommenen Reparaturarbeiten
verursacht werden. Beachten Sie insbesondere die
folgenden wesentlichen Sicherheitsregeln:

- Berthren Sie das Gerdt niemals mit nassen oder

feuchten Handen.

- Verwenden Sie das Gerdt nicht, wenn Sie barfuf3

sind oder nasse Fii3e haben.

- Ziehen Sie nicht am Netzkabel, um den Stecker
aus der Steckdose zu ziehen.

- Lassen Sie das Gerdt nicht im Freien stehen,
sodass es keinen Witterungseinflissen (Regen,
Sonne, Frost, usw.) ausgesetzt wird.

- Sorgen Sie dafiir, dass Kinder oder Personen, die
nicht mit dem Gerdt umgehen kénnen, dieses
unbeaufsichtigt benutzen.

- Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Stecker aus
der Steckdose.

- Lassen Sie das Gerdt nicht unnétig eingeschaltet,
da es sich als mégliche Gefahrenquelle heraus-
stellen kdnnte.

- Tauchen Sie das Gerét nicht in Wasser.

- Bei Beschddigungen des Kabels, lassen Sie es
bitte sofort von einem Fachmann auswechseln.

- Trennen Sie vor jedem Reinigungs- oder
Wartungseingriff das Gerdt vom Stromnetz,
indem Sie den Stecker ziehen.

- Bei Defekt oder nicht korrektem Betrieb des Gerits,
schalten Sie es bitte unverziglich ab, ohne
irgendwelche Eingriffe vorzunehmen. Fiir eventuel-
le Reparaturen wenden Sie sich bitte ausschlieBlich
an einen autorisierten Kundendienst und verlangen
Sie den Einsatz von Original-Ersatzteilen.

- Wenn das Gerét ausgedient hat und nicht mehr
benutzt werden soll, sorgen Sie bitte nach dem
Herausziehen des Steckers aus der Steckdose dafir,
es untauglich zu machen, indem Sie das
Versorgungskabel durchschneiden.

- Bewahren Sie diese Anleitung sorgfdltig auf, um
jederzeit darin nachlesen zu kénnen.

Die mit Lebensmittel in Berilhrung kommenden

Materialien und Gegenstinde stimmen mit den

Vorschriffen der EWG-Richilinie 109/89 tberein.

BESCHREIBUNG

Al. Offnung (fir Rihrbesen ,F1” und Knethaken
I{.G] Il)

A2. Offnung (fir Rihrbesen ,F2” und Knethaken
/G2")

B.  Motorgehduse

C. Auswerfertaste fir das Zubehsr

D. ON/OFF-Schalter und Geschwindigkeitsregler
E.  Drucktaste ,TURBO”

F1. Ruhrbesen (fur Offnung JA1)

F2. Ruhrbesen (fir Offnung ,A2")

G1. Knethaken (for Offnung Al)

G2. Knethaken (fir Offnung A2)

nicht bei allen Modellen

H.  Schissel

. Offnung (fir Rihrbesen ,F1”7 und fir
Knethaken ,G1”)

12.  Offnung (fir Rihrbesen ,F2” und fir

Knethaken ,G2”)

Schisseluntersatz

Ausklinktaste Geréit

Schwingarm

Drucktaste Schwingung

ozz"™
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GEBRAUCH DER ZUBEHORTEILE

RUHRBESEN (F1/F2): Ideal zum Schlagen von
Eiweif3 und Sahne, zur Zubereitung von Krems (z.B.
eng|ische Krem, Konditorkrem, Chcmti”y, Usw.),
Saucen (z.B. Mayonnnaise), Pudding, Tropfteige
(Crépes, Omeletts). Bei der Zubereitung von
Tropfteigen werden die Rihrbesen zu Beginn der
Verarbeitung zum Vermengen der Zutaten einge-
setzt. Danach werden sie dann von den Knethaken
ersefzt.

KNETHAKEN (G1/G2): Ideal zur Zubereitung von
trockenen Teigen (z.B. Blétterteig, Mirbeteig, Plum
Cake, Kleingebdck) und weichen Teigen (z.B.
Brioches, Butterkuchen Biskuitteige).
DREHSCHUSSEL MIT HALTERUNG (H) (nur fir
Modell KF352C): Ideal fir die Zubereitung von
grof3en Mengen an Teig, die lange verrihrt werden
mijssen (z.B.: Mirbeteig, usw.).

VOR DEM GEBRAUCH

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit
der auf dem Typenschild des Gerdts Gberein-
stimmt.Reinigen Sie die Zubehérteile vor dem ersten

Gebrauch, d.h. spilen Sie sie und trocknen Sie sie

anschlieBend griindlich ab.

MONTIEREN DER ZUBEHORTEILE

Montieren Sie die Zubehérieile nur bei ausge-

schaltetem und von Stromnetz getrenntem Gerdit.

Rishrbesen (F1/F2)

* Fihren Sie den Rihrbesen F1 in die Offnung A1
oder (11) ein, indem Sie ihn leicht hinein drehen,
bis ein Klicken zu vernehmen ist. Gehen Sie mit
dem Rihrbesen G2, der in die andere Offnung
gesteckt wird, genauso vor.

Knethaken (G1/G2)

e Fihren Sie den Knethaken G1 in die Offnung Al
oder (11) ein, indem Sie ihn leicht hinein drehen, bis
ein Klicken zu vernehmen ist. Gehen Sie mit dem
Knethaken G2, der in die andere Offnung gesteckt
wird, genauso vor.

Falls die Knethaken nicht korrekt eingefiihrt sind,
werden die Zutaten nicht einwandfrei vermischt.

GEBRAUCH DES GERATS

e Setzen Sie das Gerdt niemals in Betrieb, wenn
es leer ist, sondern schalten Sie es nur ein, wenn

o

alle Zubehérteile eingesetzt sind und in dem mit
den zu verarbeiteten Zutaten gefillten Behdlter

getaucht sind.

e Stellen Sie sicher, dass der ON/OFF-Schalter
(D) auf “0” steht und das Gerdt vom Stromnetz
getrennt ist.

e Sefzen Sie die gewlinschten Zubehérteile entspre-
chend den im vorhergehenden Abschnitt beschrie-
benen Anleitungen am Motorgehéiuse ein.

o Stecken Sie den Netzstecker ein.

Tauchen Sie die Zubehérteile in das mit den zu

verarbeiteten Zutaten gefillte Gefaf3.

e Schalfen Sie das Gerdt ein, indem Sie den Schalter
(D) nach rechts schieben. Dann stellen Sie den
Schalter auf eine entsprechend der Menge und
Konsistenz der zu behandelnden Zutaten verfiigba-
re Geschwindigkeit.

Es wird empfohlen séimtliche Verarbeitungsarten
mit der Mindestgeschwindigkeit zu starten und
diese dann allméhlich zu steigern:

1:  Mindestgeschwindigkeit

5:  Hochstgeschwindigkeit

Stecken Sie niemals die Finger bzw. die Hand

sowie sonstige Gegenstdnde (z.B. Loffel oder

Messer) zwischen die Zubehérteile, wéhrend das

Geridit in Betrieb ist.

Die zu verarbeitende Zutatenmenge niemals Gber die

Metallringe auf den Zubehérteilen hinaus fiillen.

GEBRAUCH DER FUNKTION , TURBO”

Die Funktion “TURBO” verleiht dem Gerdt eine
maximale Gebrauchsflexiblitét. Il pulsante “TURBO”
Die Drucktaste ,TURBO” (E) bringt das Gerdt auf
die maximale Leistungsstufe.

Sobald Sie die Taste loslassen, kehrt der Ruhrbesen
wieder auf die eingestellte Geschwindigkeit zuriick.
Die Funktion ist deaktiviert, wenn der
Geschwindigkeitsregler (D) auf ,0” steht.

ABMONTIEREN DER ZUBEHORTEILE

Ihr Geréit ist mit einem Auswurfsperrsystem ausgestattet,

das das Abmontieren der Zubehorteile unméglich

macht, solange das Gerét noch eingeschaltet ist.

Warten Sie, bis die Zubehérteile vollkommen still

stehen, bevor Sie sie abmontieren.

e Wenn Sie das Gerdt nicht mehr gebrauchen,
schalten Sie es aus, indem Sie den
Geschwindigkeitsregler (D) auf AUS stellen und
den Stecker aus der Steckdose ziehen.

e Driicken Sie dann die Drucktaste ,EJECT” (C),
um die Zubehéorteile aus dem Motorgehduse zu
[6sen.

°
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GEBRAUCH DES GERATS MIT DER SCHUSSEL

e Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsregler
(D) auf AUS steht und das Geréit vom Stromnetz
getrennt ist.

e Das Motorgehéuse (B) am Schwingarm (N) ein-
rasten. Dazu zuerst das hintere und dann das
vordere Teil einfihren, bis ein Klicken zu ver-
nehmen ist (siche Abb.1)

¢ Driicken Sie nun die Drucktaste (O) und drehen Sie
den Schwingarm auf vertikale Position (Abb.2)

e Stellen Sie die Schiissel (H) auf die Auflage.

* Montieren Sie die Rihrbesen oder die
Knethaken entsprechend den im vorhergehen-
den Abschnitt beschriebenen Anleitungen.

e Driicken Sie die Drucktaste (O) und bringen Sie
den Schwingarm auf Arbeitsposition.

o Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

e Schalten Sie das Gerdt wie in dem Abschnitt
,Gebrauch des Gerdts” beschrieben ein.

Setzen Sie niemals das Gerdt in Betrieb, wenn es

leer ist. Schalten Sie das Gerdt nur dann ein, wenn

die Zubehorteile in den mit den zu verarbeiteten

Zutaten gefiillten Behdlter eingetaucht sind.

Fir Rezepte, bei denen die Zutaten zuerst vermengt

werden missen (z.B. Eierteig) wird empfohlen, die

Schiissel und die Rihrmaschine anfangs ohne

Schwingarm und Untersatz zu benutzen. Dann kén-

nen Sie die Maschine und die Schissel an der

Halterung montieren und die Verarbeitung fir die

erforderliche Zeit fortsetzen.

ROTATION DER SCHUSSEL

Die Rilhrmaschine ist mit einer automatisch drehen-
den Schissel ausgestattet, die von der Maschine
selbst angetrieben wird.

Um so mehr Sie die Geschwindigkeit des Geréts
steigern, desto schneller dreht sich die Schissel. Die
Geschwindigkeit der Schiissel wird also Gber die
Geschwindigkeit des Gerdits geregelt.

Die Schissel dreht sich nur, wenn die Zubehorteile
korrekt montiert worden sind (siche Abschnitt
Montieren der Zubehérteile”).

26
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HERAUSNEHMEN DER RUHRMASCHINE AUS DER

HALTERUNG.

e Vergewissern  Sie  sich, dass  der
Geschwindigkeitsregler (D) auf AUS steht und das
Gerdit vom Stromnetz getrennt ist.

* Halten Sie die Schwingarmhalterung auf
Arbeitsstellung.

¢ Dricken Sie die Ausklink-Taste (M).

¢ Halten Sie die Taste gedriickt und heben Sie den
vorderen Teil des Motorgehduses hoch.
Entnehmen Sie dann das Geréit.

REINIGUNG DES GERATS UND DER ZUBEHORTEILE
e Tauchen Sie das Motorgehduse nicht ins

Wasser, sondern reinigen Sie es mit einem feu-

chten Tuch.

e Zum Sdubern der Zubehérteile sind diese stets
vom Motorgehduse zu l3sen.
e Denken Sie stets daran, dass:

- nur die Zubehérteile und die Drehschiissel in
lauwarmes Seifenwasser eingetaucht werden
dirfen; dllerdings sollten Sie sie nicht zu
lange im Wasser lassen;

- das Motorgehéuse mit einem feuchten Tuch zu
reinigen ist;

- kein Plastikteil in der Geschirrspilmaschine
gespiilt werden darf. Ausschliellich die
Zubehorteile  aus  Metall  (Rihrbesen,
Knethaken) diirfen in der Spiilmaschine gerei-
nigt werden.

o
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R EZEPTS A MMILUNG

Dank der mitge|ieferren Zubehérteile, kénnen Sie mit diesem Gerdt schnell und leicht eine groBe Anzahl von
Speisen zubereiten: Mayonnaise, Saucen, Tropfteig fir Eierkuchen, Crépes und Pfannkuchen, Schlagsahne,
Eischnee, Torten-, Brot- und Brotstangenteig, Babynahrung, Suppen, Gemiisekremsuppen, Obstmixgetréinke,

Getrénke und Cockiails.

In dieser Rezeptsammlung stellen wir lhnen als Starthilfe verschiedene Rezepte zur Verfiigung. Sicher werden
Sie mit ein bif3chen Fantasie und Erfahrung dieses Gerdt zur Zubereitung von zahlreichen anderen Speisen,

Saucen und SiBBspeisen nutzen kdnnen.

Durch die elektronische Geschwindigkeitsregelung der Rotation der Werkzeuge (Sie kénnen, je nachdem wel-
che Speise Sie zubereiten mdchten, die angemessene Geschwindigkeit einstellen) sowie durch die automati-
sche Rotation der Drehschissel und des Schwingarms (nur fiir Mod. KF352C) wird lhre Arbeit erheblich erlei-

chtert und das Gerét wird zudem in ein hochleistungsféhiges automatisches Ruhrgerét umgewandelt.

.........Y..‘o..‘N....N......I‘.g...E..

® ein ganzes Ei
o 1 Teelsffel Zitronensaft
® eine Prise Salz

Geben Sie das Ei in eine kleine Schissel und figen
Sie sofort das Salz und den Zitronensaft
hinzu.Setzen Sie die Rihrbesen in Betrieb und stel-
len Sie die Geschwindigkeit auf 3.Geben Sie das
Ol nach und nach hinzu und verarbeiten Sie das
Ganze zu einer leichten und luftigen Masse.

L KARTOFFELPUREE "

o 75grgefriergetrocknete ®  150ccm Wasser
Pireeflocken

e 300ccm Milch ¢ eine Prise Salz

Die 300 ccm Milch und 150 g Wasser aufkochen.
Sobald die Milch und das Wasser kochen, diese
vom Herd nehmen, die Kartoffelflocken zugeben
und mit den Rihrbesen (F) zu einer gleichméfBigen
Masse vermengen. Fir einen reichhaltigeren Piree
geben Sie ein Stick Butter und Parmesankdse
hinzu.

...‘.....ﬁ.‘.S"..S.A.‘j..E..........
*  Maionese * 2 Essloffel Ketchup

o 1 Teeloffel Kognak
*  Worchester Sauce

Geben Sie die Mayonnaise in eine Schissel, figen
Sie dann den Kognak, den Ketchup, die
Worchester Sauce (einige Tropfen) hinzu und ver-
mengen das Ganze unter Zuhilfenahme der
Rihrbesen.

.S.C.‘..L.....S‘A‘H'...E./..E.I.g......é..
e 1dl Sahne

¢ 1 oder mehrere Eiweife

Schlagen Sie das Eiweif3 oder die Sahne in einer
Schissel mit den auf Héchstgeschwindigkeit (5)
gestellten Rihrbesen (F) zu einer schaumigen
Masse.

27

o



FM265

30-05-2002 12:25 Pagina 28

oo, PILZOMELETT "
* 6 Eigelb e 300gr. Pilze

o Petersilie e Ol

e Butter ¢ Salz

0€000000000000000000000000900000 00

Garen Sie die Pilze etwa 20 Minuten lang in Ol und Butter;
Sobald die Pilze gar sind, geben Sie diese zusammen mit
den Eiern und dem Salz in eine Schissel und verarbeiten
das Ganze etwa 30 Sekunden lang mit dem auf
Geschwindigkeitsstufe 2 gestellten Rohrgeréit. Geben Sie
nun den Teig in eine Pfanne, in der Sie bereits ein Stiickchen
Butter zerlassen und Pefersilie gestreut haben; lassen Sie
das Omelet fest werden, wobei darauf zu achten ist, dass
es nicht an der Pfanne anbrennt.
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e 50gr. Mehl ¢ 30gr.zerlassene Butter
e 4 Eier e 1dl Milch
¢ Salz

Das Mehl, die Eier, das Salz und die zerlassene Butter in
eine Schissel geben und das Ganze mit den auf
Geschwindigkeitsstufe 3 gestellten Rihrbesen verarbeiten;
dann die Masse mit der Milch verdinnen und nach und
nach die Drehzahl bis zur Hchstgeschwindigkeit steigern.
In einer Pfanne die Butter zerlassen, einen Schopflsffel des
Teigs hineingeben und die Pfanne schwenken, damit der
Teig gleichmafig ausléuft. Einige Sekunden lang garen las-
sen, wobei darauf zu achten ist, dass die Masse nicht
anbrennt und dann die Crépe mit der Spachtel wenden
und auf der anderen Seiten garen. Sobald beide Seiten gar
sind, die Crépe auf einen Teller geben und nach Belieben
fullen.
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e 6 Eigelb e 170gr. Zucker

e 40gr. Mehl e 1/2l. Milch

o Vanillezucker e Zitronenschale

e 1 Tijte Vanille
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Erwdirmen Sie die Milch mit einem Péckchen  Venillin in
einer kleinen Pfanne. In der Zwischenzeit schlagen Sie in
einer Schiissel den Zucker mit den Eiern. Nehmen Sie dazu
die Rihrbesen und sfellen Sie sie auf Geschwindigkeitsstufe
5. Sobald die Masse gut vermengt ist, ersetzen Sie die
Rihrbesen mit den Knethaken, geben das durchgesiebte
Mehl hinzu und verarbeiten das Ganze zu einer glei-
chméiBBigen Masse. Giefen Sie nun die Milch hinzu und ver-
mengen Sie mit den auf Geschwindigkeitsstufe 2 gestellten
Rihrbesen weiter. Stellen Sie die Schiissel auf den Herd bei
kleiner Flamme und rishren Sie mit den auf niedrigster
Geschwindigkeitsstufe eingestellten Rihrbesen so lange wei-
tey, bis die Krem dickfliissig ist.

o

e 250gr. Mehl e 110gr. Zucker
e 125gr. Butter ® - eine Prise Salz
e 1 ganzes Ei + 1 Eigelb

Das Mehl, die in Stiickchen geschnittene Butter (frihzei-
tig aus dem Khlschrank nehmen, damit sie nicht zu hart
ist), den Zucker, das Salz und die Eier in eine Schissel
geben. Die Zutaten fir etwa 5/7 Minuten mit den
Knethaken anfangs auf Geschwindigkeitsstufe 2 und
spater auf Stufe 4/5  verarbeiten. Den Teig in einer
(bereits mit Butter und Mehl bestrichenen) Kuchenform
auslegen und bei 180°C in etwa 50 Minuten backen.

CAKE

e 250gr. Butter e 250gr. Zucker
e 3 Eier + 2 Eigelb e 250gr. Mehl

e 70gr. Sultaninen * Salz

e 50gr. Korinthen

e 50gr. kandierte Orangen und Wacholder

e 1 Glaschen Rum

Nzlch und nach den Zucker r'nazugeben und den Teig
weiter auf der gleichen Geschwindigkeit solange
verarbeiten bis er weif3 wird. Dann die Eier, eins nach
dem anderen, die Eigelbe, das durchgesiebte Mehl
und eine Prise Salz zufigen. Die Rihrbesen auf
Geschwindigkeitsstufe 1 stellen und langsam den Rum,
die Sultaninen (die in lauwarmem Wasser etwas auf-
gequellt worden sind) und die kandierten Friichte
dazugeben. Den Teig in einer rechteckigen, mit
Backpapier ausgelegten und mit Butter eingefetteten
Form bei 180°C fir 90 Minuten im Backofen backen.
Erst abkishlen lassen, bevor Sie den Kuchen aus dem
Ofen nehmen.
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