Kenwood

instrukcje

Professional PM900

Gratulujemy zakupu Kenwooda. Majac tak szeroki asortyment narzedzi
jest on wiecej, niz malakserem. Jest on dzietem biezgcej sztuki
kuchennej. Mamy nadzieje, ze sie Panstwu spodoba.

Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

KENWOQOD




KENWOOD PM900

poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

bezpieczenstwo

« Wylacz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem narzedzi, po uzyciu i przed czyszczeniem.

» Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku bez nadzoru przez mate
dzieci lub osoby niepetnosprawne.

» Trzymaj palce z daleka od czgs$ci ruchomych i zatozonych narzedzi.

» Nigdy nie pozostawiaj wtgczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci
z dala od niego.

» Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie
obstugi lub oddaj do naprawy - patrz ‘serwis’ na str. 5.

« Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wiecej, niz
jednego narzedzia na raz.

» Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 2.

» Nie pozwalaj, aby urzgdzeniem bawity sig dzieci.

» Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotagczone do niego instrukcje
bezpiecznej obstugi.

» Malakser jest przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

« Upewnij sig, ze napigecie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce
znamionowej pod spodem malaksera.

» Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy
1 Usun wszystkie materiaty opakowania.
2 Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 5.
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ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukréw, nadzienia, ekleréw

i thuczonych ziemniakow

Do ubijania jaj, Smietanki, ciasta nalesnikowego, babek bez tluszczu,
bezéw, sernikdw, musoéw, sufletéw. Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin
ciezkich (np. ucierania tluszczu z cukrem) - moze to jg uszkodzic.

Do ciast drozdzowych.

jak uzywaé funkcji ubijania/zagniatania
Obrd¢ dzwignie podnoszenia gtowicy @ w lewo i podnies gtowice miksera,
az sie zatrzasnie.

Obro¢ az do oporu €@); nastepnie wcisnij.

Zat6z miske na podstawie - pocisnij i obro¢ w prawo @

Obré¢ dzwignie podnoszenia gtowicy w lewo i opus¢ gtowice miksera, az
sie zatrza$nie - w przeciwnym razie malakser sig nie wiaczy.

Nastaw odpowiednig predkosé.

Aby wigczy¢, wcisnij zielony przycisk. Aby wylaczy¢, wcisnij czerwony
przycisk.

Jesli podnies¢ gtowice podczas biegu, malakser sie wylgczy.

Wykrec je.

Czesto wylgczaj i zeskrobuj miske szpatutka.
Najlepiej sie ubijajg jajka w temperaturze pokojowe;j.
Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sig, ze na trzepaczce i w misce nie
ma ttuszczu ani zoitka.

Na kruche ciasto uzywaj zimnych sktadnikéw, chyba ze przepis podaje
inaczej.

zagniatanie chleba

Nigdy nie przekraczaj maksymalnych ilosci podanych ponizej - przecigzy
to malakser.

Jesli stychaé wytezong prace silnika - wytacz malakser, wyjmij potowe
ciasta i zagniataj kazda potéwke oddzielnie.

Skfadniki mieszajq sie najlepiej, jesli wla¢ najpierw ptyny.

pojemnosci maksymalne
llo$¢ maki: 91 dag

llo$¢ maki: 1,5kg

llo$¢ catkowita: 2,4kg
llos¢é maki: 2,6kg

llos$¢ catkowita: 5kg

llo$¢ catkowita: 4,5kg

16

predkosci @

ucieranie ttuszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwiekszajac do 5.

taczenie jaj z utarta mieszaning od 4 do “max”.

dodawanie maki, owocow itp. od “min” do 1

ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo
zwiekszaj do “max”. -
ucieranie tluszczu z maka od “min” do 2.
Stopniowo zwigkszaj do ‘max’.

Zacznij od ‘min’, stopniowo zwigkszaj do 1.

czyszczenie jest opisane na str. 5
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usuwanie niesprawnosci

problem

Trzepaczka lub mieszadio ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiega
skfadnikéw na dnie miski.

Wyreguluj wysokos$c¢. Postepuj jak nizej:

Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Podnies$ glowice miksera i zaldz trzepaczke lub mieszadto.

Trzymaj za narzedzie, nastepnie zluznij nakretke @.

Opusc gtowice miksera.

Wyreguluj wysoko$¢ przez obracanie watka. Najlepiej jest, gdy
trzepaczka lub mieszadto “K” prawie dotyka dna miski €.

Podnies$ glowice trzymajac za trzepaczke lub mieszadto “K” i dociagnij
nakretke.
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dostepne narzedzia i przystawki

@ Aby kupi¢ narzedzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sie
skontaktowac z punktem ustugowym KENWOODA.

narzedzie  oznaczenie narzedzia

przystawka do makaronu (1) A936 w zestawie z 6 sitkami
przystawka do krajania/siekania
na niskiej predkosci (2) A948 w zestawie z 4 bgbnami
super miynek (3) A950 w sktad zestawu wchodzg;
a duza koncoéwka do kietbas
b mak koricowka do kietbas
¢ koncowka do rurek z migsa “kebbe”
miynek do ziarna (4) Asa1
mikser @A993 poliakrylanowy 1,2 I; A994 szklany 1,2 I; A996 ze stali
nierdzewnej 1,5 |
multi-miynek (6) A938 w zestawie z 4 szklanymi stoikami i 4 zakretkami
przystawka do krajania/siekania
na wysokiej predkosci (7) A998 w zestawie z 3 tarczami tnacymi
tarcze dodatkowe a ekstra zgrubna tarcza do siekania nr cz. 639021
b tarcza do ucierania nr cz. 639150
¢ tarcza do frytek zwyklych nr cz. 639083
sokownica do pracy ciagtej (8) A935
obieraczka do ziemniakéw (9) A9s2
przecierak i sito (10) A930
pokrowiec (1) CHEF 533722 MAJOR 606397




podstawa z silnikiem

miski

narzedzia
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czyszczenie i serwis

czyszczenie i pielegnacja

Zawsze wytgcz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.

Na koncéwce @ moze sie ukaza¢ nieco smaru po pierwszym uzyciu.
Jest to normalne - wystarczy wytrzec¢.

Wytrzyj wilgotng $ciereczka, a nastepnie sucha.

Nigdy nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych i nie zanurzaj

w wodzie.

Myj recznie i doktadnie osusz.

Jesli miska jest ze stali nierdzewnej, nigdy nie uzywaj druciaka, wetny
stalowej ani srodkéw bielgcych. Kamien usuwaj octem.

Trzymaj z dala od zrédet ciepta (kuchenki, prodiza, mikrofalowki).

Myj recznie i doktadnie osusz.

Mycie mieszadta “K”, trzepaczki i haka do zagniatania ciasta w
zmywarce do naczyn mofe spowodowac ich odbarwienie.

serwis i facznosé z klientami

Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo musi go
wymieni¢ wytacznie KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:

W postugiwaniu sie malakserem

W zamoéwieniu innego narzedzia

W serwisie lub naprawie

prosimy sie skontaktowa¢ z miejscem zakupu swego malaksera.
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przepisy

Wazne wskazowki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 2.

bialy chleb - geste ciasto ‘angielskie’
sktadniki « 1,36kg maki chlebowej

« 15ml (3 tyzeczki) soli

» 2,5dag $wiezych drozdzy lub 1,5dag/20ml drozdzy suszonych plus 5ml (1
tyzeczka) cukru

« 0,75l cieptej wody (43°C). Uzyj termometru, lub wlej 0,251 wrzatku do 0,5l
zimnej wody.

» 2,5dag smalcu

metoda 1 drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do

miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze sSwieze: rozkrusz do maki.
Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazéwek wytworcy.

2 Wilej ptyn do miski. Wsyp make (ze $wiezymi drozdzami, jesli zostaty
uzyte), dodaj sol i smalec.

3 Wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 45 - 60 sekund. Nastepnie
zwieksz predkos¢ do 1, jesli trzeba dodajac maki, az ciasto sie wyrobi.

4 Whyrabiaj przez dalsze 3 - 4 minuty na predkosci 1, az ciasto bedzie
gtadkie, elastyczne i bedzie odstawac od miski.

5 Przeldz ciasto do nasmarowanej torby polietylenowej lub do miski, przykryj
Sciereczkg. Pozostaw w cieptym miejscu, az podwoi swojg objetose.

6 Wyrabiaj przez 2 minuty na predkosci 1.

7 Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczkg
i pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosé.

8 Piecz bochenki w 230°C/Gaz 8 przez 30 - 35 minut lub buteczki przez
10 -15 minut.

» Upieczony chleb powinien odzywac¢ sie pusto, gdy go postukac od spodu.

biaty chleb - miekkie ciasto stodkie
sktadniki « 2,6kg zwyktej maki

« 1,3l mleka

« 30dag cukru

» 45dag margaryny

» 10dag swiezych drozdzy lub 5dag drozdzy suszonych

» 6 rozbeltanych jaj

» 5 szczypt soli

metoda 1 Stop margaryne w cieptym mleku (43°C)

2 drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze swieze: rozkrusz do maki i dodaj cukier.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazéwek wytworcy.

3 Wilej mleko do miski. Dodaj rozbettane jaja i 2kg maki.

4 Miksuj na predkosci minimum przez 1 minute, nastepnie na predkosci 1
przez dalszg minute. Zgarniaj w dot miski.

5 Dodaj sdl i pozostatg make i wyrabiaj na minimalnej predkosci przez
1 minute, nastepnie na predkosci 1 przez 2 - 3 minuty, az ciasto bedzie
gtadkie i rownomiernie wyrobione.

6 Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczkg
i pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetos¢.

7 Piecz bochenki w 200°C/Gaz 6 przez 20 - 25 minut lub buteczki przez
15 minut.

8 Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postuka¢ od spodu.

» Wychodzi ok. 10 bochenkow.



sktadniki: biszkopt

nadzienie i garnirowanie

metoda

sktadniki

metoda

skfadniki

uwaga
metoda
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przepisy c.d.

tort truskawkowo-morelowy

3 jajka

7,5dag cukru-krysztatu

7,5dag maki

150ml $mietanki podwojnej

Cukier do smaku

22dag truskawek

22dag moreli

Przepotowi¢ morele i usung¢ pestki. Gotowac¢ do miekkosci w minimalnej
ilosci wody, dodajgc cukier do smaku.

Umy¢ truskawki i pokrajac¢ na pot.

Na ciasto biszkoptowe ubic¢ jajka z cukrem na maksymalnej predkosci,
az mieszanina bedzie biata i gesta.

Zdejmij miske i trzepaczke. Dodawaj make duzg metalowag tyzkg
mieszajac recznie - ostroznie, aby ciasto bylo lekkie.

Przetozy¢ mieszaning do dwdch 18cm foremek, nasmarowanych

i wylozonych papierem pergaminowym.

Piec w 180°C/Gaz 4 przez ok. 20 minut, az ciasto bedzie sprezynowac
pod dotknigciem.

Wytozy¢ na druciany ruszt.

Ubi¢ $mietanke na maksymalnej predkosci, az bedzie sztywna. Dodaé
cukier do smaku.

Grubo posieka¢ morele i trzecig czesc¢ truskawek. Potgczy¢ z potowg
Smietanki.

10 Rozsmarowac na jednym z biszkoptow, przykry¢ drugim.

1"

Rozsmarowac¢ pozostatg $mietanke na wierzchu i ozdobi¢ pozostatymi
truskawkami.

bezy

4 biatka

25dag przesianego cukru-pudru

Wytéz blache nieprzylegajgcym papierem pergaminowym.

Ubijaj biatka z cukrem na maksymalnej predkosci przez ok. 10 minut, az
bedg sztywne.

Przet6éz mase tyzkg na blache (lub uzyj wyciskacza z kofcowka
gwiazdkg 2,5cm).

Piecz w 110°C/Gaz ' przez ok. 4 - 5 godzin, az bezy bedg sztywne
i twarde. Jesli zaczna brazowie¢, lekko uchyl drzwiczki piekarnika.
Trzymaj bezy w szczelnie zamknigtym pojemniku.

kruche ciasto

45dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

22dag ttuszczu (wymieszaj smalec i margaryne prosto z lodéwki)

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

Wsyp make do miski. Z grubsza posiekaj ttuszcz i dodaj do maki.
Miksuj na predkosci 1, az mieszanina bedzie przypominata tartg butke.
Wytacz, zanim zacznie wygladac ttusto.

Dodaj wode i miksuj na minimalnej predkosci. Wytacz natychmiast, gdy
woda zostanie zaabsorbowana.

Piecz w temperaturze ok. 200°C/Gaz 6, odpowiednio do nadzienia.



skfadniki
metoda 1
2
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przepisy c.d.

hamburgery

25dag dobrej wotowiny bez Sciggien

Pokraj w kostke 2,5cm.

Jesli nie masz maszynki do migsa, uzyj miksera i przemielaj niewielkie
ilosci na raz. Uzywaj predkosci 2 przez 15 sekund maksimum. Oczys$¢
miedzy ostrzami przed kazdg nastepng partia migsa.

Wymieszaj z przyprawami np. cebulg, ziotami (Swiezymi lub suszonymi);
dodaj grubo zmielony pieprz ziarnisty, sok i skérke z cytryny.

Uksztaltuj dwa kotlety i piecz na ruszcie w srednio-wysokiej
temperaturze az bedg upieczone na wskros.
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