


Kenwood

side 1 Bruksanvisning
Gratulerer med kjgpet av Kenwood. Med et sé& stort utvalg av tilbehar,
er den mer enn bare en mikser. Det er en kjokkenkunstner-maskin. Vi
haper du vil ha stor glede av den.
Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

side 9 brugsanvisning
Tillykke med Deres nye Kenwood. Med sa stort et udvalg af tilbeher, er
det mere end blot en raremaskine - det er en suveraen, moderne
kekkenmaskine. Vi haber, De vil f& meget gleede af den.
Robust. Palidelig. Alsidig. Kenwood.

sivu 17 kayttoohjeet
Onnittelut Kenwood-ostoksen johdosta! Koneeseenne kuuluu niin suuri
maéara erilaisia laitteita, ettd se on todellakin paljon enemman kuin pelkka
vatkain. Tama yleiskone on alansa viimeisinta huutoa ja toivotamme teille
miellyttavi& tydhetkié sen parissa.
Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

sid 25 bruksanvisning
Grattis! Du har just blivit agare till en Kenwood. Till Kenwood finns det
sa& manga tillbehdr att kdpa, sé det ar inte bara en vanlig matberedare
du har - du har det allra senaste inom kéksmaskiner. Vi hoppas du
kommer att trivas med den.
Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.



Kijenn din Kenwood kjgkkenmaskin

Sikkerhetsregler

e Sla av strammen og trekk stepselet ut av kontakten fgr du setter pa
eller tar av redskap/tilbeher, etter bruk og far rengjering.

e Denne maskinen er ikke egnet til bruk av barn eller handikappede
mennesker uten tilsyn.

e Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbeher.

e G4 aldri fra maksinen mens den er igang, og hold barn vekk fra den.

e Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersgkt og reparert,
se ‘Service’ side 6.

e Bruk aldri tilbehagr som ikke er godkjent, eller mer enn en type tilbehar
av gangen .

e Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 2 ma aldri overstiges.

e |kke la barn leke med denne maskinen.

e Nar du bruker tiloehgr ma du alltid ferst lese sikkerhetsreglene som
felger med.

e Denne maskinen er kun til hjemmebruk.

For maskinen slas pa

e For du setter i stepselet og tar maskinen i bruk, ber du forvisse deg om
at nettspenningen er den samme som det som star pa merkeplaten pa
undersiden av maskinen.

e Denne maskinen er i overensstemmelse med EU-direktiv 89/336/EEC.

For maskinen tas i bruk
1 Fjern all emballasje.
2 Vask alle delene, se ‘stell og rengjering’ side 6.

Bli kjent med din kjokkenmaskin
Uttak for tiloeher @ Uttak for hay hastighet
@ Sitruspresseuttak
@ Uttak for lav hastighet
@ Redskapsholder
Mikseren (8) Mikserhode
(® Uttaksfeste
@ Bolle
(® Spak til & Igfte hodet
(® Av/pé og hastighetsbryter
Motorenhet
(D K-rarer
@ Visp
(@3 Eltekrok
Slikkepott




K-rgrer

Visp

Eltekrok

Innsetting av redskap

Fjerning av redskap

Tips

Viktig

Mordeig

Fast gjaerdeig
Britisk type

Las gjeerdeig
Kontinental type
Fruktkakerore
Eggehviter

e \Vri bryteren til momenttrinn @) for korte, kraftige omreringer.

e Egg med romtemperatur er best til visping.
e For du visper eggehviter, bar du forsikre deg om at det ikke er

K-rgrer @

e vispe egg i rorer 4 - ‘max’.

Visp e
Eltekrok e

Mikseren

Mikseredskapene og deres anvendelse

Brukes til & lage kaker, kjeks, butterdeig, glasur, fyll, vannbakkels og
potetmos.

Brukes til egg, krem, pannekake/vaffelrgre, sukkerbrad, marengs,
ostekake, fromasj, sufflé. Bruk ikke vispen til tyngre deiger (f.eks. vispe
smgr og sukker hvitt) - ellers kan den bli gdelagt.

Brukes til gjeerdeiger.

Bruk av mikseren

Drei spaken som brukes til & lgfte hodet med, i retning mot urviserne
@. og loft mikserhodet til det gér i Ias.

Drei vispen/kroken til den stopper @ og skyv den s& inn.

Sett bollen pa underdelen - trykk ned og drei i retning med urviserne @
Drei spaken som lgfter hodet i retning mot urviserne, og senk mikserhodet
til det faller pa plass med et klikk

Velg hastighet, og sla pa mikseren ved & vri pa hastighetsbryteren.

Skru den ut.

Sl ofte av maskinen og skrap rundt sidene av bollen med
slikkepotten.

noe fett eller eggeplomme pa vispen eller bollen.
Bruk kalde ingredienser til pai med mindre oppskriften sier
noe annet.

Huskeregler for broddeig

Overstig aldri maksimum kapasitet som er vist i tabellen nedenfor,

ellers vil du overbelaste maskinen.

Hvis du hgrer at maskinen arbeider tungt, ma du slé av, ta ut halvparten
av deigen, og elte hver del for seg.

Ingrediensene blander seg best med hverandre hvis du har i veesken
forst.

Maksimum kapasitet

KM300, 400, 410 modellene KM600, 800, 810
Melvekt: 680g Melvekt: 910g
Melvekt: 1.36kg Totalvekt: 1.5kg
Totalvekt: 2.18kg Totalvekt: 2.4kg
Melvekt: 1.3kg Melvekt: 2.6kg
Totalvekt: 2.5kg Totalvekt: 5kg
Totalvekt: 2.72kg Totalvekt: 4.55kg
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Hastigheter @
rore smor og sukker hvitt start pa min, gk gradvis til max.

blande inn mel, frukt etc. min - 1. -
alt-i-ett kaker begynn pa min, gk gradvis til max.
smuldre smor/fett i melet min - 2.

@k gradvis til ‘max’.

Start pa ‘min’, gk gradvis til 1.

For rengjering, se side 6.



Lasning

[ O B N

Lasning pa problemer

Problem

Vispen eller K-rgreren slar mot bunnen av bollen, eller nar ikke de
ingrediensene som er i bunnen av bollen.

Juster hgyden slik:

Trekk ut stgpselet.

Laft mikserhodet og sett inn visp eller rgreredskap.

Hold redskapen, og lgsne s& mutteren @.

Senk mikserhodet.

Justér hgyden ved a dreie pa akselen. Ideelt sett skal vispen/K-ragreren
nesten bergre bunnen av bollen @.

Laft hodet, hold i vispen/K-rgreren og skru til mutteren.

sette pa og bruke det runde/D-
formede sprutdekselet (hvis det
fglger med)

Left mikserhodet til det laser seg.

Sett bollen pa plass.

Legg pé sprutdekselet, pass pé at det ligger stett @. Den hengslede
delen mé plasseres som vist, rund @) og D-formet @.

Sett i gnsket redskap.

Senk mikserhodet. Pass pé at sprutdekselet fglger formen péa bollen.
Under miksingen kan ingrediensene tilsettes direkte i bollen via den
hengslede delen av sprutdekselet.

e Det erikke nadvendig & ta av sprutdekselet for & bytte redskap.

Left mikserhodet og ta av sprutdekselet ved & skyve det ned.




Ekstra tilbehor

Hvis du @nsker & kjgpe tilbehar som ikke fglger med i pakken din, kan du ta
kontakt med din Kenwood-forhandler eller -reparater.

vedlegg  vedleggskode

flat pastalager (1) A970
ekstra pastatilbehgr ~ A971 tagliatelle
(Ikke vist) brukes  A972 tagliolini
sammen med A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pastalager @A936 leveres med 6 siler
skjeererfriver m/lav hastighet (3) A948 leveres med 4 valser
superkvern (4) a9s0 leveres med
a /&pning for store palser
b Apning for sméa pealser
c kebbelager
kornkvern (5) A941
sitronpresse (6) A995
blender (7) 1,2 | akryl A993A, 1,2 | glass A994A, 1,5 | rustfritt stil Aeg6A
flerbrukskvern (8) A938A leveres med 3 glass og 3 lokk til oppbevaring
hoyhastighetsskjaerer/river (9) A998 leveres med 3 skjeereplater
valgfrie plater a ekstra grov river, delenummer 639021
b grov riverplate, delenummer 639150
¢ standardhugger, delenummer 639083
kontinuerlig juice
ekstraktor (0) A935
iskremmaskin (1) CHEF A953, MAJOR A954
potetskreller (Q) CHEF A934, MAJOR A952
derslag og sil @ CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte rund bolle (9 CHEF 265026, MAJOR 412095
rund sprutekant a CHEF & MAJOR 444347
kenlyte D-formet bolle (5 CHEF 489969
D-formet sprutekant a CHEF 604349
boller av rustfritt stal (9 polert: CHEF 638821, MAJOR 642779
deksel (7) CHEF 533722, MAJOR 606397







Motorenheten

Boller

Redskap

sprutdeksel

e Hold den borte fra varme (f.eks. komfyr, stekeovn, mikrobglgeovn).

e K-rgreren, vispen og eltekroken kan bli misfarget hvis de vaskes i

Rengjering og service

Stell og rengjoring

Sla alltid av maskinen og trekk ut stepselet far rengjering.
Det kan veere litt olje pa uttakene @ og @ néar du bruker dem farste
gang. Dette er normalt - bare tark den av.

Terk av med en fuktig klut, deretter med en tarr.

Bruk aldri skuremidler, og legg aldri maskinen i vann.

Vask for hénd, og terk deretter grundig.

Hvis du har en rustfri stélbolle, méa du aldri bruke bearste med
staltrad, stalull eller blekemidler. Bruk eddik til & lgse opp
kalkbelegg. Bollen av rustfritt stal kan ogséa vaskes i
oppvaskmaskinen.

Vask for hédnd og terk deretter grundig.

oppvaskmaskin.
Vask for hand og terk deretter grundig.

Service og kundetjeneste
Hvis ledningen er skadet, ma den, av sikkerhetsmessige grunner,
erstattes av KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp til &:

bruke maskinen

bestille annet tilbehar

utfere vedlikehold eller reparasjon
ta kontakt med din forhandler.




ingredienser

Den angitte mengden passer
for modellene KM600, 800 og
810. For modellene KM300,
400 og 410, ma mengdene
halveres og alt melet has i pa
en gang.

fremgangsmate

ingredienser: Sukkerbrgd

Fyll og pynt

fremgangsmate

- & 6 o o o o

Oppskrifter

Se huskeregler for brgddeig pa side 2.

Loff /os deig, kontinental type

2,6kg hvetemel

1,3 I melk

300g sukker

450g margarin

100g fersk gjeer eller 509 terrgjeer

6 vispede egg

5 klyper salt

Smelt margarinen i melken og varm det opp til 43°C.

Torrgjeer (den typen som méa blandes med vaeske): Ha gjeeren og
sukkeret i melken, og la det sta i ca 10 minutter til blandingen skummer.
Pressgjaer (fersk gjoer): Smuldre gjoeren inn i melet

Andre typer gjeer: Folg bruksanvisningen pa pakken

Hell melken i bollen.Tilsett deretter de vispede eggene, 2kg mel
(eventuelt tilsatt smuldret pressgjcer), og salt.

Elt deigen pa minimumshastighet i 1 minutt, deretter pa hastighet 1 i
enda et minutt. Skrap ned sidene.

Tilsett resten av melet og saltet og elt p& minimumshastighet i 1 minutt,
deretter pa hastighet 1 i 2 - 3 minutter inntil deigen er glatt og jevn.

Fyll fire smurte halvkilos-former halvfulle med deig, eller lag rundstykker.
Dekk dem til med et koppehandkle, og la dem heve pa et lunt sted til de
er dobbelt sa store.

Stekes ved 200°C i 20 - 25 minutter for loffene eller 15 minutter for
rundstykkene.

Loffene er ferdigstekt hvis du harer en hul lyd nar du banker pa
undersiden.

Det blir ca 10 loffer av denne oppskriften.

Jordbaer- og aprikoskake

3egg

759 sukker

1,5dl kremflgte

sukker etter smak

2259 jordbeer

2259 aprikoser

Del aprikosene og ta ut stenene. Kok dem forsiktig i veldig lite vann,
tilsatt sukker etter smak, inntil de er myke.

2 Vask og del jordbeerene.

9

For & lage sukkerbrgdet, ma du vispe eggene og sukkeret pa maksimum
hastighet, til eggedosisen er lys og tykk.

Ta bort bollen og vispen. Ta en stor skje av metall, og bruk den til &
skjeere inn melet for hand. Gjer dette forsiktig, slik at sukkerbradet blir
lett.

Hell rgren i to runde, smurte og stredde kakeformer som er 18cm i
diameter.

Stek kakene ved 180°C i ca 20 minutter til kaken lgfter seg opp igjen
straks du trykker lett pa den.

Avkjgl kakene pa rist.

Visp kremflgten pa maksimum hastighet til den er stiv. Sukker tilsettes
etter smak.

Skjeer aprikosene i biter, og en tredjedel av jordbaerene. Bland dem
forsiktig inn i halvparten av kremen.

10 Fordel dette over ett av sukkerbrgdene, og legg sa det andre

sukkerbradet pa toppen.

11 Fordel resten av kremen péa toppen, og pynt med resten av jordbeerene.



ingredienser

fremgangsméte

ingredienser

Tips

fremgangsmate

ingredienser
fremgangsmate

N - e e

W - 0o e 0 e e

Oppskrifter forts.

Marengs

4 eggehviter

2509 siktet melis

Dekk bakeplaten med bakepapir

Visp eggehvitene og melisen pa maksimum hastighet i ca 10 minutter,
til det topper seg.

Sett blandingen pa bakeplaten med skjeer (eller bruk en spreytepose
med en 2,5cm stjernespiss).

Stek dem ved 110°C i 4 - 5 timer inntil de er faste og spre. Hvis de
begynner & bli brune, méa du la stekeovnsderen sta pa glett.
Oppbevar marengsene i en Iufttett boks.

Mordeig

450g mel siktet sammen med saltet

1ts salt

225g fett (bland smult og margarin rett fra kjeleskapet)

Ca 4ss vann

Ikke rar for mye

Ha melet i en bolle, Hakk opp fettet og ha det i melet.

Rer pa hastighet 1 til deigen ligner brgdsmuler. Stopp fegr den ser fet ut.
Tilsett vann og rer pa minimumshastighet. Stopp sa snart vannet er

blandet inn.
Stek ved ca 200°C, avhengig av fyllet.

Kjottburgere

2509 fersteklasses senefritt oksekjgtt

Del kjettet i 2,5cm store terninger.

Hvis du ikke har kjgttkvern, kan du bruke hurtigmikseren og male sméa

mengder av gangen. Bruk hastighet 2 i maksimum 15 sekunder. Gjer
ren knivene mellom hver omgang.

Bland i tilsetninger og krydder, som f.eks. hakket lak, urter (friske eller

terkete), hel svart pepper, og saften og skallet av en sitron.

Form deigen til 2 kjattburgere og grill dem p& medium eller hgy varme

til de er gjennomstekt.



loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

sikkerhed

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

e Denne maskine bgr ikke anvendes af barn eller svagelige personer
uden opsyn.

e Hold fingrene vaek fra bevaegelige dele og monteret tilbehar.

e G4 aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold baern veek fra den.

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

‘service’, side 14).

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

De maksimale maengder pa side 10 ma aldrig overskrides.

Lad ikke barn lege med maskinen.

Nér der bruges et tilbehar, skal de medfalgende sikkerhedsanvisninger

leeses.

e Denne maskine er kun beregnet til privat brug.

inden stikket szettes i stikkontakten

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

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

inden maskinen anvendes forste gang
1. Fjern alt indpakningsmaterialet.
2. Vask delene, se ‘rengering’, side 14.

laer Kenwood kekkenmaskinen at kende
kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed)
@ Kkraftudtag for citruspresser
© kraftudtag (low-speed)
@ redskabsébning
mixeren (8) mixerhoved
(® kraftudtagslés
@ skal
hovedlgftearm
(© teend/sluk- og hastighedskontakt
motorenhed
@) K-spade
@ piskeris
@) dejkrog
dejskraber




K-spade

piskeris

dejkrog

sadan saettes et redskab i

sadan fiernes et redskab

tips

vigtigt

butterdej

tyk geerdej
britisk type
blod gzerdej
kontinental type
frugtkagedej
aeggehvider

K-spade

piskeris
dejkrog
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e Impulsknappen @ bruges til at give ekstra kraft et gjeblik.

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

mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser

Til at rgre kagedej, smakager, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

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

sadan anvendes mixeren

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

Sast skélen i fordybningen. Tryk skélen ned og drej den med uret @
Drej hovedlgftearmen mod uret og seenk mixerhovedet, til det I&ser.
Veelg en hastighed og taend for maskinen ved at dreje pa
hastighedskontakten.

Skru det ud.

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

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

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

tips om zitning af brod

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

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

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i ferst.

maksimale mangder

KM300, 400, 410 modeller KM®600, 800, 810 modeller
Melvaegt: 6809 Melvaegt: 9109
Melveegt: 1,36kg Melveegt: 1,5kg
Samlet vaegt: 2,18kg Samlet vaegt: 2,4kg
Melveegt: 1,3kg Melveegt: 2,6kg
Samlet vaegt: 2,5kg Samlet vaegt: 5kg
Samlet vaegt: 2,72kg Samlet vaegt: 4,55kg
12 stk. 16 stk.

hastigheder

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

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

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

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

Seet gradvist hastigheden op til ‘maks.’

Start pa ‘min’ og saet gradvist hastigheden op til 1.

oplysninger om rengering findes pa side 14
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fejlfinding

problem:
e Piskeriset eller K-spaden rammer bunden af skalen eller nar ikke ned til
ingredienserne i bunden af skalen.
lzsning e Tilbehershejden justeres péa felgende méde:

Tag stikket ud af stikkontakten.

Laft mixerhovedet og saet piskeriset eller K-spaden i. QO
Hold fast i tilbeharet og lasn matrikken @.

Saenk mixerhovedet.

Justér tilbehgrshgjden ved at dreje tilbehgret. Det er bedst, hvis
piskeriset/K-spaden naesten rarer ved bunden af skalen @.

6 Loft mixerhovedet, og mens De holder péa piskeriset/K-spaden,

strammes mgtrikken.

[ O B N

montering og brug af din runde/D-
formede staenkskaerm (hvis denne
medfglger)

Laft mixerhovedet til det laser.

2 Seet skélen i fordybningen.

3 Skub steenkskaermen péa plads @. Siden med heengslet skal placeres
som vist for henholdsvis den runde steenkskeerm @) og den D-formede
steenkskeerm @.

4 |seet det gnskede tilbeher.

5 Seenk mixerhovedet og sarg for, at steenkskaermen fglger skalens form.

e Under blandingen kan ingredienserne heeldes direkte ned i skélen vha.
den heengslede del af staenkskaermen.

e Det er ikke ngdvendigt at fierne steenkskaermen for at skifte tilbeher.

6 Afmontér staenkskaermen ved at haeve mixerhovedet og skub den af.

-
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tilbehor som kan fas

@nsker De at kabe tilbeher, der ikke er medleveret i pakken, skal De henvende Dem til KENWOOD
forhandleren.

tilbehgar tilbeharskode

fladt pasta apparat (1) a970 @
andet pasta tilbehgr ~ A971 tagliatelle
(ikke vist) anvendes  A972 tagliolini
sammen med med A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pasta apparat @A936 leveres med 6 plader
rakostapparat (slow speed) ©A948 leveres med 4 tromler
kodhakker (4) A950 leveres med
a stort pelsergr
b lille pglserar
c kebbemaker
melkvarn (5) A941
citruspresser (6) A995
blender (7) 1,2 Itr. acryl A993A, 1,2 Itr. glas Ag94A, 1,5 Itr. Rustfrit st&l A9geA
universalkvaern (8) A938a leveres med 3 glas og 3 Iag til opbevaring
rakostapparat (high speed) @A998 leveres med 3 rive/snitteplader
ekstra plader a ekstra grov riveplade, res.nr. 639021
b raspeplade, res.nr. 639150
¢ standard pommes frites plade, res.nr. 639083
saftcentrifuge (0 A93s
Ismaskine (1) CHEF A953, MAJOR A954
kartoffelskraeller Q) CHEF A934, MAJOR A952
dorslag og si (3 CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte rund skal (4) CHEF 265026, MAJOR 412095
rund steenkskaerm a CHEF & MAJOR 444347
kenlyte D-formet skal (5 CHErF 489969
D-formet steenkskeerm a CHEF 604349
skale i rustfrit stal (9 polerede: CHEF 638821, MAJOR 642779
overtraek (7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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rengg@ring og service

rengoring

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

e Lidt fedt kan komme til syne ved kraftudtag @ og €, nar disse
ferst anvendes. Dette er normalt - ter det blot af.

motorenhed o Aftgrres med en fugtig klud, og der poleres efter med en tar.
e Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.
skale e Vaskes ihanden og terres grundigt.
e Hvis De har en skal af rustfrit stal, ma De aldrig bruge en stélberste,

staluld eller blegemidler. Kalkmaerker kan fjernes med eddike.
Skalen i rustfrit stal kan ogséa vaske i opvaskemaskine.

e Skalene ma ikke udseettes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobglgeovne).

tilbehgr e Vaskes i handen og terres grundigt.

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

de leegges i opvaskemaskinen.
steenkskeerm e Vask den i hdnden og ter den grundigt af.

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

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

Denne mangde er til
modeller KM600, 800 og 810.
Til modeller KM300, 400 og
410 skal mangderne
halveres og alt melet skal
kommes i pa én gang.

metode

ingredienser: lagkagebunde

fyld og pynt

metode

—

opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af bred pa side 10.

franskbread blod dej af kontinental type
2,6kg hvedemel

1,3 liter maelk

300g sukker

450g margarine

100g frisk geer eller 50g tergeer

6 &g, piskede

5 knsp salt

Smelt margarinen i maelken og opvarm til 43°C.

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

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilsaettes.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

Haeld maslken op i skalen. Tilsaet de piskede aeg og 2kg hvedemel.
Bland ingredienserne ved minimumhastigheden i 1 minut og derefter
endnu et minut ved hastighed 1. Skrab ingredienserne af skalens sider.
Tilseet salt og resten af melet og bland pé minimal hastighed i 1 minut,
sa pa hastighed 1 2 - 3 minutter, indtil dejen er glat og ensartet.

Fyld nogle smurte forme, som kan rumme 450g, halvt med dejen eller
form den til boller. Dejen deekkes til med et viskestykke og heeves pa et
lunt sted til dobbelt starrelse.

Bages ved 200°C i 20 - 25 minutter for brad eller 15 minutter for boller.

8 Nar bradet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

- @ © o o o o o

N

9

Til ca. 10 brad

jordbzer- og abrikoslagkage

3 &g

759 sukker

75g hvedemel

150ml piskeflgde

sukker efter smag

2259 jordbeer

2259 abrikoser

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

Vask jordbeerrene og skaer dem halvt over.

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

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

Fyld dejen i 2 smurte og forede 18cm lagkageforme.

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

Vend bundene ud pa en rist.

Pisk piskefleden pa maksimal hastighed, indtil den er stiv. Tilsaet sukker
efter smag.

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

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

ovenpa.

11 Fordel resten af flasdeskummet ovenpé og pynt med resten af

jordbeaerrene.
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ingredienser

metode

ingredienser

tips
metode

ingredienser
metode

N - o e

opskrifter fortsat

marengs
4 zeggehvider

2509 flormelis, sigtet

Leeg bagepapir pa en bageplade.

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

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

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

De bagte marengs opbevares i en luftteet kagedase.

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

225q fedtstof (bland svinefedt med margarine lige fra kaleskabet)

ca. 80ml vand

Rer ikke dejen for meget

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

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

Bages ved ca. 200°C afhaengig af fyldet.

burgere, hakkebof

230g magert oksekad (uden sener)

Skeer kgdet i ca. 2,5cm terninger.

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

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

Del farsen i 2 dele og form dem til 2 bgffer. Steg dem pa panden eller
grillen pa mellem til hgj varme, indtil de er helt gennemstegte.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

turvallisuus

o Kytke kone pois p&alta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin
kiinnitat tai irrotat tydvalineet/lisalaitteet kayton jalkeen ja ennen
puhdistusta.

e Tat& konetta ei ole tarkoitettu lasten tai taitamattomien henkildiden
kayttéon ilman valvontaa.

e Pida sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista
lisélaitteista.

e Ala jata konetta koskaan ilman valvontaa &laka paasta lapsia koneen
|&hettyville.

e Al kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai
korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto’ sivulla 22.

e Koneessa ei saa kayttaa lisdlaitteita joita ei ole tarkoitettu siina
kaytettaviksi, eikd useampaa kuin yhta laitetta saa kayttaa samalla
kertaa.

e Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla maéaréalla
aineksia kerrallaan sivu 18.

e Ala anna lasten leikkia talla koneella.

e Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttoa koskevat ohjeet ennen
kuin kaytat kyseista laitetta.

e Kayta tata konetta ainoastaan ruuanvalmistukseen kotona.

ennen liittamista verkkovirtaan

e Varmista, ettd koneesi pohjasta ilmeneva jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

e Tama kone tayttad Euroopan talousyhteison direktiivin 89/336EEC
vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa
Poista kaikki pakkausmateriaali.
2 Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’, sivu 22.

—_

tutustu Kenwood-yleiskoneeseen
laitteiden voimansiirtoistukat @) suurta nopeutta vaativille lisélaitteille
@ sitruspuserrin
© hitaammille laitteille
@ kulhon kayttoosille
peruskone (5) vatkainpaa
(® lukitusvipu
@ kulho
vatkainpaan kayttévipu
(© kaynnistyskytkin/nopeudenvalitsin
runko/moottori
@D K-vatkain
@) vispila
(3 taikinakoukku
kaavin
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K-vatkain

vispila

taikinakoukku

vatkainten kiinnittdminen

vatkainten irrottaminen

vihjeita

tarkeéaa

voitaikina

paksu hiivataikina
(Engl. tyyppinen)
pehmea hiivataikina
(Eurooppalainen taikina)
hedelmakakku
munanvalkuaiset

K-vatkain

vispila
taikinakoukku

e aluksi ‘min’, nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan 1.

yleiskone

yleiskoneen vakio-osat ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia

Sopii kakkujen, pikkuleipien, voitaikinoiden, sokerikuorrutusten,
tuulihattutaikinan ja perunasoseen valmistukseen.

Sopii kananmunien, kerman, ohukaistaikinan, sokerikakkutaikinan,
marenkiseoksen, juustokakun, vaahtojélkiruokien ja kohokasseosten
valmistukseen. Vispila ei pida kayttaa raskaiden seosten, (esim.
rasvan ja sokerin vaahdotus) valmistuksessa; se saattaisi vahingoittua.
Hiivataikinoiden valmistukseen.

yleiskoneen kaytto

Kéaanna vatkainpaan kohotusvipua vastapéivaan @ ja nosta vatkaimen
paaté kunnes se lukittuu.

Pyorayta myostapaivaan kunnes se pysahtyy @ ja nyt tydnna ylospain.
Aseta kulho alustalle - paina alas ja k&anna mystapaivaan @

Kaanna vatkainpaan kayttévipua vastapaivaan @ ja sitten k&aanna
vatkainp&a alas kunnes se lukkiutuu.

Kaynnista @ kone kaynnistyskiekosta ja valitse sopiva nopeus.

Pida kiekkoa @ -asennossa jos haluat koneen toimivan suurimmalla
nopeudella. Toimii vain pidettaessé ; ns. pitotoiminto.

Pyorita vatkainta/koukkua vastapaivaan.

Kytke kone pois toiminnasta ja kaavi kulhoa kaapimella tihein valiajoin.
Huoneenlampoiset kananmunat vaahdottuvat parhaiten.

Varmista ennen kananmunien vispaamista, etté vispildan tai kulhoon ei ole
jdanyt esim. rasvaa tai entistd kananmunaa.

Kéyta kylmié aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota
toisin. K&yta kaavinta tihein véliajoin.

huomioitavaa hiivataikinoita valmistettaessa

Ala koskaan ylikuormita konettasi. Allaclevan enimmaismaaran
ylittdminen voi johtaa koneen vaurioitumiseen.

Jos kuulostaa siltg, etta koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa,
ota puolet sisalldsta ulos ja vaivaa kahtena erillisena annoksena.
Sekoitusliikkeesta johtuen lisda jauhot 2-3:ssa eréssa, ei vahitellen.

suurimmat sallitut kayttomaarat

KM300, KM410 mallit KM600, 800 mallit

jauhojen paino: 680 g 910 g

jauhojen paino: 1,36 kg 1,5 kg

kokonaispaino: 2,18 kg 2,4 kg

jauhojen paino: 1,3 kg 2,6 kg

kokonaispaino: 2,5 kg 5 kg

kokonaispaino: 2,72 kg 4,55 kg

12 16

nopeudet @

rasvan ja sokerin vaahdottaminen aloita nopeudella min,

vahitellen lisda nopeudelle max.

munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - ‘max’.
jauhojen, hedelmien jne. lisdaminen seokseen Min - 1. -
kerralla lisattavat kakkuainekset aloita nopeudella min, vahitellen
lisd& nopeudelle max.

rasvan sekoittaminen jauhoihin min - 2.

nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan MAX.

Katso kohtaa puhdistus sivulla 22
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ongelmia - miten toimia

ongelma
e Vispila tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon pohjalla
oleviin aineksiin.
vastaus e sdada korkeutta. Ohjeet alla:

Ota pistoke pois pistorasiasta.

Nosta kiinnitysvarsi ja tyénna vispild tai vatkain paikalleen. QO
Pida siita kiinni ja 16ys&é ruuvia @.

Laske kiinnitysvarsi alas.

Saada korkeutta kaantdmalla vartta. Vispilan/K-vatkaimen tulisi

melkein koskettaa kulhon pohjaa @.

6 Nosta kiinnitysvarsi, pida kiinni vispilasta/K-vatkaimesta ja kirista ruuvi.

[ O B N

pydrean/D-muotoisen roiskesuojan
asennus ja kayttd (jos toimitetaan
koneen mukana)

-

Nosta kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

2 Aseta kulho kiinnitysalustan paalle.

3 Tyénné roiskesuoja kunnolla paikalleen @). Saranallisen osan tulee olla
kuvan osoittamassa kohdassa: pyérea kuva @) ja D-muotoinen kuva
0.

4 Tydnna tarvittava tyévaline paikalleen.

5 Laske kiinnitysvarsi alas ja varmista, etta roiskesuoja on asetettu kulhon
mallin mukaisesti.

e Sekoituksen aikana aineksia voidaan lisata suoraan kulhoon
roiskesuojan saranallisen osan kautta.

e Roiskesuojaa ei tarvitse poistaa vaihdettaessa tyovalinetta.

6 Roiskesuoja irrotetaan nostamalla kiinnitysvarsi ja tydntamalla

roiskesuoja alas.
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lisalaitteet

Ota yhteyttd Kenwood-kauppiaaseen jos haluat hankkia lisalaitteita.
Seuraavassa olevien lisélaitteiden saatavuus Suomessa vaihtelee.

lisalaite lisalaitteen koodi

levypastakone (1) A970
muita pastakoneen lisélaitteita ~ A971 tagliatelle
(ei kuvassa) kaytetaan  A972 taglionlini
yhdessa A970:n kanssa  A973 trenette
A974 spagetti
pastakone (2) A936 mukana 6 reikélevya
eteen kiinnittyva
leikkuri/raastin (3) A948 mukana 4 rumpua
lihamylly (3) A950 mukana
a iso makkarasuutin
b pieni makkarasuutin
¢ kebbenvalmistuslaite
viljamylly (G) A941
sitruspuserrin (6) Ag95
tehosekoitin (7) 1,2 | akryylimuovinen A993A, 1,2 | lasinen A994A, 1,5 | ruostumatonta
terasta A996A
monitoimimylly (8) A93sa mukana 3 lasiastiaa ja 3 sailytyskantta
padlle kiinnittyva
leikkuri/raastin (9 A998 mukana 3 teraa
lisateradt a erittdin karkea raastinteré tuotenumero 639021
b rouhintateré tuotenumero 639150
¢ normaali suikalointitera tuotenumero 639083
mehunpuristin (0 A935
jaatelokone () CHEF A953, MAJOR A954
perunankuorin (2) CHEF A934, MAJOR A952
puserrin- ja siivilalaite ®CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte pyérei kulho (4 CHEF 265026, MAJOR 412095
pyorea roiskesuoja a CHEF & MAJOR 444347 @
kenlyte D-muotoinen kulho (5) CHEF 489969
D-muotoinen roiskesuoja a CHEF 604349
kulhot ruostumatonta
terasta (9 Kiillotettu: CHEF 638821, MAJOR 642779
suojus (7) CHEF 533722, MAJOR 606397

@
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runko/moottoriosa

kulhot

vatkaimet/koukut

roiskesuoja

puhdistus ja huolto

tarkeaa

Muista aina kytked kone pois toiminnasta ja ota pistoke pistorasiasta
ennen puhdistustoimenpiteita.

Konerasvaa saattaa tulla ulos jonkinverran kaytén aikana kohdista Q ja
@ kun kone on vield uusi. Se on normaalia.

puhdistus

Pyyhi kostealla, viimeistele pyyhkimalla kuivaksi.

Ala kayta hankaavia aineita tai pesimia. Alaka upota konetta veteen.
Pese kasin tai astianpesukoneessa muovien pesuohjelmalla.
Ruostumattomasta teréksesta valmistettuja kulhoja ei pid& puhdistaa
terasharjalla, terasvillalla eika valkaisuaineilla. Pinttyneen pinnan voi
puhdistaa etikalla tai teréksen hoitoaineilla. Ruostumattomasta
teréksesté valmistettu kulho voidaan pesté astianpesukoneessa.
Teraskulhoa ei saa laittaa kuumille tasoille, uuniin tai mikroon

Pese kevytmetallivatkaimet aina kasinpesussa muuten vari voi muuttua.
Ei saa pesté astianpesukoneessa.

Pese kasin, kuivaa sitten huolellisesti.

huolto

Jos esim. yleiskoneen liitosjohtoon tulee vikaa vie kone valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Huolto- ja lisélaitekysymyksissa voitte kdantya Kenwood-jélleenmyyjan
tai valtuutetun huoltoliikkeen puoleen.

takuu

Yleiskoneella on takuu vain normaalissa kotitalousk&ytdssa.
Suomessa noudatettavista takuuehdoista saat tietoja Kenwood-
jalleenmyyjalta tai maahantuojalta.

Oikeus niihin laitemuutoksiin, jotka tdman kayttdohjeen painamisen
jalkeen on tehty tai painovirheisiin pidatetaan.
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ainekset

Nama maarat sopivat malleille
KM600, 800 ja 810. Malleja
KM300, 400 ja 410 kaytettaessa
ainesten maaraa tulee
vahentaa puolella ja jauhot
taytyy lisata kerralla.
valmistusmenetelma

ainekset: kakkupohja

tayte ja koristelu

valmistusmenetelméa

- ®© 6 o6 0 0 0 O

N

9

resepteja

kts myds 'huomioitava leipad valmistettaessa’, sivu 18

valkoinen vehnaleipa mannermainen pehmea taikina

2,6kg tavallista vehnéjauhoa

1,3l maitoa

300g sokeria

450g margariinia

100g tuoretta hiivaa

6 vatkattua munaa

5 ripausta suolaa

Sulata margariini maidossa joka tulee lammittaa 43°C asteiseksi.

tuore hiiva: murenna jauhoon ja lisaa sokeri

Kaada maito koneen kulhoon. Lisaa siihen vatkatut munat ja 2kg jauhoa.
Sekoita nopeudella 'min’ minuutin ajan ja sitten nopeudella 1 viela
minuutin ajan. Kaavi reunaan tarttunut seos.

Lisaa suola ja loput jauhoista ja sekoita minuutin ajan alimmalla
nopeudella, sitten nopeudella 1 noin 2 - 3 minuuttia kunnes taikina on
tasaista.

Tayta puoliksi taikinalla muutamia voideltuja puolen kilon
suorakaiteenmuotoisia vuokia, tai muotoile taikina séampyléiksi. Peita
sitten astiapyyhkeelld ja anna olla lampiméassa kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

Paista 200°C lammossé; vuokaleipana 20 - 25 minuuttia, sampyloina 15
minuuttia.

Leip& on kypsaa kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

Tasta maarasta aineksia tulee noin kymmenen leipaa.

mansikka - ja aprikoositiaytekakku

3 kananmunaa

759 sokeria

759 vehnéjauhoa

150ml| paksua kermaa

sokeria maun mukaan

225g mansikoita

2259 tuoreita aprikooseja

Halkaise aprikoosit ja poista kivet. Kiehauta aprikoosit pehmeiksi
pienessa vesimaarassa jossa on hiukan sokeria.

Huuhtele ja halkaise mansikat.

Aloita kakkupohjan valmistus vispaamalla munat ja sokeri vaaleaksi,
paksuksi vaahdoksi suurimmalla nopeudella.

Irrota kulho ja vispila. Sekoita jauhot varovasti joukkoon suurella
metallilusikalla - tee tdma varoen, jotta kakusta tulisi kuohkea.
Kaada taikina kahteen samankokoisen matalaan (18cm halkaisija)
voidellulla paperilla vuorattuun vuokaan.

Paista 180°C noin 20 minuuttia kunnes kakun pinta tuntuu sormella
kokeillessa kimmoisalta.

Kumoa metalliritilélle jaahtymaan.

Vispaa kerma vahhdoksi suurimmalla nopeudella, lisdten sokeria maun
mukaan.

Paloittele aprikoosit ja kolmannes mansikoista. Ota puolet
kermavaahdosta erilleen ja sekoita ne siihen.

10 Levita tdmé& kermaseos yhden kakun péélle ja aseta toinen kakku niiden

paalle.

11 Levita jaljellaoleva kermavaahto kakun péaélle ja koristele lopuilla

mansikoilla.
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resepteja jatkoa

marengit
ainekset o 4 kananmunanvalkuaista
e 250g tomusokeria, sihdattuna
valmistusmenetelma 1 Peité paistinpelti tarttumattomalla leivinpaperilla.

2 Vispaa munia ja sokeria noin kymmenen minuutin ajan suurimmalla
nopeudella, kunnes seoksesta muodostuu pystyssa seisovaa vaahtoa.

3 Nostele vaahtoa pellille ruokalusikalla pikkulapsen nyrkin kokoisiin
kasoihin. Voit myds pursottaa marengit pellille pursottimella 2,5cm:n
t&hdenmuotoista suutinta kayttaen.

4 Paista 110°C noin 4 - 5 tuntia kunnes marengit ovat kiinteita ja rapeita.
Jos marengit uhkaavat tulla ruskeiksi paiston aikana, pénkita uunin
luukku raolleen.

e Sailytd marengit ilmatiiviisti.

voitaikina (murea)

ainekset e 450g vehnéjauhoa, suolan kanssa sihdattuna
e 5ml (1 tl)suolaa
e 2259 rasvaa (laardi tai margariini kovana, suoraan ja&kaapista)
e noin 80ml vetta (4rkl)
vihje e Al sekoita liian kauan
valmistusmenetelma 1 Laita jauho koneen kulhoon. Paloittele rasva karkeasti veitsella ja

lis&d& jauhoon.

2 Sekoita nopeudella 1, kunnes seos on murumaista. Pysayta ennen kuin
seos nayttaa rasvaiselta.

3 Lisda vesi ja sekoita taikinaa alhaisinta nopeutta kayttden. Pysayta kone
heti kun vesi on sekoittunut taikinaan.

4 Paista noin 200°C lammossé, piirakan taytteesta riippuen.

hampurilaiset
ainekset e 250g naudanpaistia
valmistusmenetelma 1 Leikkele 2,5cm kuutioiksi.

2 Jos et omista lihamyllyd, voit jauhaa lihan pieni maara kerrallaan
tehosekoittimessa. Kayta nopeutta 2 enintaan 15 sekuntia kerrallaan.
Puhdista liha pois terdn ympaérilta jokaisen lastin jélkeen.

3 Sekoita joukkoon mausteeksi esim. sipulisilppua, tuoreita tai kuivia
yrttejd, karkeasti jauhettua mustaa pippuria, ja sitruunan mehua ja
kuorta.

4 Muodosta seoksesta kaksi hampurilaista ja paista ne kauttaaltaan.
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lar kdnna din Kenwood kdksmaskin

sakerheten

e Stang av maskinen och dra ut sladden innan du monterar eller tar bort
verktyg/tillbehdr, efter anvandningen och fére rengéring.

e Maskinen &r inte avsedd att anvandas av sma barn eller handikappade
utan éversyn.

e Rorinte vid delar i rérelse eller monterade tillbehdr.

e | amna aldrig maskinen utan tillsyn, och hall barn pa avstand fran den.

e Anvand aldrig en skadad maskin. L&mna den for kontroll eller
reparation: se 'service', sid 30.

e Anvand aldrig tillbehdr som inte hor till maskinen och aldrig mer an ett
tillbehor i taget.

e Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 26.

e | atinte barn leka med maskinen.

e Innan du anvander ett verktyg maste du lasa sakerhetsinstruktionerna
som hor till.

e Denna maskin &r endast avsedd fér matberedning och bakning i
hemmet.

innan du satter i kontakten
e Se till att natstrommen &r samma som anges pa maskinens undersida.
e Denna maskin uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.

innan du anviander maskinen forsta gangen
1 Tag bort allt férpackningsmaterial.
2 Diska delarna: se 'underhall och rengéring', sid 30.

lar kanna din Kenwood kdksmaskin
uttag for tillbehor @ hogvéxeluttag
@ drivuttag for citruspress
© \agvaxeluttag
@ drivuttag fér verktygen
blandaren (8) blandarhuvud
(® lassparr for drivuttag
@ blandningsskal
lasspak for uppfallining av éverdelen
(9 pé/av och hastighetsreglage
kraftenhet
@) K-spade
@ visp
@) degkrok
spatel
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blandaren

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
K-spaden e Anvands for att géra tyngre mjuka kakor, smékakor, pajdeg, glasyrer,
fyliningar, petit-choux och potatismos.
vispen e Anvands for att vispa agg, gradde, pannkakssmet, latta sockerkakor,
maranger, ostkakor, mousse och suffléer. Anvand inte vispen till tung
kaksmet, t.ex. for att rora matfett med socker - vispen kan skadas.
degkrok e Anvands for att knada jasdegar.

hur man anvénder blandaren

Vrid lasspaken moturs @ och fall upp éverdelen tills den gar i laslage.
Vrid s langt det gér och pressa sedan uppéat @

Sétt skalen pa basen. Tryck ner den och vrid medurs @

Vrid lasspaken moturs och fall ner ¢verdelen tills den gér i laslage.

Sla pa maskinen genom att vrida hastighetsreglaget till énskad hastighet.
Vrid till momentanlage @ for korta arbetsmoment.
Vrid loss verktyget.

Satta in ett verktyg.

o e U W N =

Ta bort ett verktyg

tips e Stang da& och da av maskinen och skrapa ur skalen med spateln.
e Agg bér vara vid rumstemperatur nar de skall vispas.
e |nnan du vispar &ggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett
eller aggula pa vispen eller i skalen.
e |ngredienser till pajdeg skall vara kalla om inget annan anges i receptet.

vid brodbak
viktigt e Overskrid aldrig maxkapaciteterna nedan - d& éverbelastas maskinen.
o Om du hor att maskinen arbetar anstrangt maste du stdnga av den, ta
upp halva degen och knada varje halft for sig.
e Degen blandas bast om du héller i de flytande ingredienserna forst.

maxkapaciteter
KM300, 400, 410 KM600, 800, 810
pajdeg e mjolvikt: 680g mjolvikt: 910g
tung jasdeg e mjolvikt: 1,36kg mjolvikt: 1,5kg
British type e totalvikt: 2,18kg totalvikt: 2,4kg
latt jasdeg e mjolvikt: 1,3kg mjolvikt 2,6kg
continental type e totalvikt: 2,7kg totalvikt: 5kg
kaka med torkad frukt e totalvikt: 2,72kg totalvikt: 4,55kg
aggvitor o 12 16
hastigheter @)
K-spaden e rora fett och socker borja p&d min och ¢ka gradvis till max.
e vispa ner agg i fettblandning 4-"max”
e rora ner mjol, torkad frukt o.dyl. min till 1.
o allt-i-ettkaka borja pad min. och 6ka gradvis till max.
e rora ihop fett och mjol min till 2.
vispen e Oka gradvis till 'max'.
degkroken e Borja pa 'min' och 6ka gradvis till 1.

Rengoring se sid 30
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|6sning

[ O B N

felsbkning

problem

Vispen eller K-spaden slar mot skélens botten eller nar inte ner till
ingredienserna péa botten av skalen.

Justera hojden. S& har gor du:

Drag ur kontakten ur vagguttaget.

Fall upp 6verdelen och satt i vispen/spaden.

Hall fast vispen/spaden och lossa lasmuttern @.

Fall ner dverdelen.

Justera langden genom att vrida pa skaftet. Vispen/spaden bor nastan
vidréra botten pa skélen @.

Fall upp 6verdelen, hall fast vispen/spaden och dra at lasmuttern.

Hur du monterar och anvander ditt
runda/D-formade stankskydd (om
sadant finns)

Fall upp 6verdelen tills den gar i 1aslage.

Satt skalen pa basen.

Tryck pa stankskyddet tills det sitter pa ordnetligt €. Den
gangjarnsférsedda delen placeras enligt bilden - @ for runt, @ for D-
format skydd.

Satt i onskat verktyg.

Sankt dverdelen och se till att stankskyddet foljer skalens form.

Under bearbetningen kan ingredienser tillsattas genom den
gangjarnsforsedda delen av stankskyddet.

e Stankskyddet behdver inte tas bort for byte av verktyg.

Tag bort stankskyddet genom att falla upp éverdelen och skjuta av det.
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existerande tillsatser

Om du vill skaffa tillsatser som inte ingick i kdpet, kan du kontakta
din KENWOOD-reparator.

tillsats tillsatskod

pastamaskin (1) A970 ©)
extra pastatillsatser ~ A971 tagliatelle
(visas €j) anvands  A972 tagliolini
med A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pastamaskin (2) A936 med 6 skivor
skiv- och strimlartillsats
for lagvaxeluttaget (3) A93s med 4 trummor
superhacktillsats () A950 med
a stort korvmunstycke
b litet korvmunstycke
¢ kebbetillsats
grynvarn (5) A941
citruspress (6) A995
mixer (7) 1,2 | akryl A993A, 1,2 | glas A994A,, 1,5 | rostfritt stal AeeeA
multikvarn (8) A938A med 3 glasbagare och 3 lock for férvaring
skiv- och strimlartillsats
for hégvaxeluttaget (9 A998 med 3 skarskivor
extra skivor a extra grov strimlartillsats detaljnr 639021
b rivskiva detaljnr 639150
¢ pommes frites-tillsats detaljnr 639083
kontinuerlig rasaftcentrifug(0) Ae3s
glassmaskin () CHEF A953, MAJOR A954
potatisskalare (2 CHEF A934, MAJOR A952
duskslag och sil (3 CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte rund skal (4) CHEF 265026, MAJOR 412095
runt stankskydd a CHEF & MAJOR 444347
kenlyte D-formad skal (5 CHEF 489969 ©
D-format stankskydd a CHEF 604349
skalar i rostfritt stal (¢ polerade: CHEF 638821, MAJOR 642779
lock ({7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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kraftenheten

skalar

verktyg

stankskydd

e Det kan komma ut litet smorjfett vid uttagen @ och @ nar du

e K-spaden, vispen och degkroken kan missfargas om de diskas i

rengdring och service

underhall och rengéring
Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengér den.

anvander maskinen de forsta gangerna. Det &r helt normalt - det kan
du bara torka bort.

Torka av med en fuktad trasa och torka efter med en torr.

Anvand inte repande rengdringsmedel och doppa aldrig ner
maskinen i vatten.

Diska for hand och torka ordentligt.

Anvand inte stalborste, stalull eller blekmedel nar du diskar rostfria
skalar. Tag litet attika for att f& bort kalkbelaggningar. Skalar av
rostfritt skal kan maskindiskas.

Utsétt inte skalarna for direktkontakt med varme (spisplattor, ugn,
mikrovagsugn)

Diska fér hand och torka ordentligt.

maskin.
Diska for hand och torka noga.

service och kundtjianst
Om kabeln skadas maste den av sékerhetsskal bytas ut av KENWOOD
eller en av KENWOOD godkéand reparator.

Om du behover hjalp med:
att anvanda maskinen

e att bestélla tillbehdr

service eller reparationer
kan du kontakta butiken dar du képte maskinen.
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ingredienser

Satsen gdller modellerna
KM600, 800 och 810. Om du
har KM300, 400 eller 410 tar
du halv sats och hiller i allt
mjodlet pa en gang.

gor sé har

ingredienser: sockerkaksbotten

fyllning och dekoration

gor sé har

recept

se viktiga anvisningar fér brédbak sid 26.

vitt matbrod /iit deg

2,6kg vetemjol

1,3 I mjolk

300g socker

450g margarin

100g farsk jast (eller 50g torrjast)

6 uppvispade &gg

5 nypor salt

Smélt margarinet i mjdlken och varm blandningen till 43°C.

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): Tillsatt jasten och
sockret i mjolken och lat blandningen sté& i c:a 10 minuter tills den &r
skummig.

med farsk jast: smula ner i mjolet och tillsatt sockret.

andra typer av jast: f0lj anvisningarna pa férpackningen.

Hall mjslken i skalen. Tillsatt de uppvispade &ggen och 2kg mjol.

Koér pa minimihastighet i en minut och dérefter pa hastighet 1 i ytterligare
en minut. Skrapa ner.

Tillsatt saltet och det resterande mjolet och kér pa minimihastighet i en
minut och darefter pa hastighet 1 i ytterligare 2 - 3 minuter tills degen &r
slat och helt blandad.

Fyll nagra smorda avldnga bakformar till halften med degen eller rulla till
smé bullar. Bred 6ver en handduk och stéll formarna att jasa pa ett varmt
stalle till dubbel storlek.

Gradda i 200°C i 20 - 25 minuter fér limpor eller 15 minuter for bullar.

8 Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pa botten.

[ ]
(]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
1

Ger c:a 10 limpor

jordgubbs- och aprikostarta

3 4agg

759 socker

759 vetemjol

1,5dl vispgradde

socker efter smak

2259 jordgubbar

2259 aprikoser

Skar itu aprikoserna och tag ut k&rnan. Sjud dem férsiktigt i mycket litet

vatten med sockret tillsatt, tills de &r mjuka.

2
3

7
8
9

Skolj och skar itu jordgubbarna.

Borja sedan med sockerkaksbottnen: Vispa dggen och sockret pa
maxhastighet tills det ar vitt och posigt.

Tag bort skalen och vispen. Vand ner mjélet fér hand med en stor
metallsked - forsiktigt sa att sockerkakan blir fluffig.

Hall i smeten i tva smorda laga kakformar (18cm), kladda med
bakpapper.

Gradda i 180°C i c:a 20 minuter. Om kakan atertar sin form igen efter ett
latt tryck, ar den fardig.

Stjalp upp den pa galler.

Vispa gradden hart pa maxhastighet. Tillsatt ev. litet socker.

Grovhacka aprikoserna och en tredjedel av jordgubbarna. Vand ner dem
i halften av gradden.

10 Bred blandningen pa en av sockerkaksbottnarna och lagg ¢ver den

andra.

11 Bred resten av gradden pa tartan och dekorera med resten av

jordgubbarna.
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ingredienser

gor sa har

ingredienser

tips
gor sé har

ingredienser
gor s har

N - e e

n - e 0 0 0 e

recept forts

maranger

4 gggvitor

250g florsocker, siktat

Lagg bakpapper pa en plat.

Vispa &ggvitorna och sockret pd maxhastighet i c:a 10 min tills smeten

star upp i toppar.

Klicka ut blandningen pa bakpapperet (eller anvand en spritspase med
2,5cm stjarnmunstycke).

Gradda i 110°C i c:a 4 - 5 timmar tills marédngerna &r harda och sproda.
Om de borjar ta farg kan du stalla luckan pa glant.

Forvara mardngerna i en lufttat burk.

pajdeg

450g mjdl, siktat tillsammans med saltet

1 tsk salt

2259 matfett (ister och margarin direkt fran kylen)

4 msk vatten

Overarbeta inte degen

Hall mjolet i skélen. Hacka upp matfettet grovt och lagg det i mjolet.
Kor pa hastighet 1 tills det ser ut som brédsmulor. Sluta innan det blir

smetigt.

Tillsatt vatten och kér pa minimihastighet. Sluta meddetsamma nar
vattnet har blandats in.

Gradda i omkring 200°C, beroende pa fyliningen.

pannbiffar

250g notkott av god kvalitet utan senor

Skar kottet i tarningar pa 2,5cm

Om du inte har kottkvarnstillsatsen kan du anvanda mixertillsatsen och
gora litet fars i taget. Koér pa hastighet 2, héogst 15 sekunder. Torka av
knivbladen mellan omgéangarna.

Blanda i t.ex. hackad |6k, olika ¢rtkryddor (farska eller torkade),
grovmalen svartpeppar och saft och skal av en citron.

Forma till 2 pannbiffar och grilla pa medelstark till stark varme tills de ar
genomstekta.
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