CHEF

Kenwood

kullanim yonergeleri

Chef ve Major KM001 — KM006 dizileri
Kenwood karistiriciy sectiginiz icin tebrikler. Kenwood'un kapsamli ek parca dizisi

istediginiz yiyeceg@i hazirlama olanag verir. Kenwood yalnizca bir karistirici aygit degil,
mutfak sanati aracidir. Zevkle kullaniniz.

Kenwood saglam, guvenilir ve kullanishidir.
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KENWOOD CHEF AND MAJOR KM001 — KMO0O6 series

Kenwood mutfak robotunun parcalari

glivenlik onlemleri

e Aygitin ek parcalarini takmadan ya da cikarmadan ve temizlemeden
once ya da kullandiktan sonra aygitin fisini prizden cekiniz.

e Cocuklarin ya da engelli kisilerin bu aygiti kullanmalarina izin vermeyiniz
ya da denetim altinda kullanmalarina izin veriniz.

e Hasarli aygitlari kullanmayiniz. Hasarli mutfak robotunu onarimciya
go6turtp denetimden gegcirtiniz. Bu konuda 6. sayfadaki '‘bakim'’
bolimune bakiniz.

e Kullaniimasi yetkili Uretici tarafindan onaylanmamis ek parcalari ve ayni
anda birden fazla ek parca kullanmayiniz.

e Aygita hicbir zaman 2. sayfada aciklanan azami kullanim miktarlarinin
Ustiinde yiyecek doldurmayiniz.

e Cocuklarin bu aygitla oynamalarina izin vermeyiniz.

e Herhangi bir ek parcayi kullanmadan 6nce parcayla birlikte verilen
guvenlik énlemlerini dikkatle okuyunuz.

e Mutfak robotunu yalnizca evde kullaniniz.

e Aygit agir oldugu igin kaldirirken dikkatli olunuz. Aygiti kaldirmadan
once karistirici kafasinin kilitli oldugundan ve ganagin, ek parcalarin,
cikis kapaklarinin ve elektrik kordonunun givenli konumda
bulundugundan emin olunuz.

elektrik akimina baglanmasi

e Mutfak robotunu calistirmadan dnce evinizdeki elektrik akiminin aygitta
belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

e Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu Yonergesi'ne
uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce
1 Aygitin tim ambalajini cikariniz.
2 Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 6. sayfadaki 'temizlik ve
bakim' bélimani okuyunuz.
3 Kordon fazlasini aygitin arkasindaki kordon sarma yuvasina yerlestiriniz. 2]
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karistiric

kanistiricinin parcalari ve kullanimi
K-cirpici @ Pasta, biskivi, hamur isi, sekerli krema, ic malzeme, ekler ve patates
pure yapmak icin kullanilir.
cirpici ® Yumurta, kaymak, sulu hamur, pandispanya, kaymakli kurabiye, peynirli
kek, dondurulmus krema, sufle yapmak icin kullanilir. Yag ve sekeri
kremalastirmak gibi agir karisimlar icin cirpiciyr kullanmayiniz.
Kullanildigi taktirde cirpici hasar gorebilir.
hamur yogurucu ® Mayal karisimlar icin kullanilir.

karistiricinin kullanimi

1 Kafa kaldirma kolunu saga geviriniz @) ve karistincinin kafasini yerine
oturuncaya kadar kaldiriniz.

ek parca takma 2 Duruncaya kadar ceviriniz @) ve itiniz.

3 Canag taban birimine takiniz. Asagi dogru bastiriniz ve saga ceviriniz @

4 Karistiricinin kafasini algaltmak igin 6nce biraz yukari kaldiriniz ve kafa
kaldirma kolunu sagda cgeviriniz.

5 Aygiti calistininiz ve hiz diigmesini istediginiz hiza getiriniz.

e Kisa siiren karisim islemleri icin pals @ diigmesine basiniz.

ek parca cikarma 6 Ek parcayi yerinden cikariniz.

faydali bilgiler e Aygiti durdurunuz ve canagi kazima bicagi/spatula ile diizenli
araliklarla siyiriniz.
e Yumurtalari oda sicakliginda cirpiniz.
e Yumurta aklarini girpmadan énce canakta ya da cirpicida yag birikintileri
ya da yumurta sarisinin olmadiginden emin olunuz.
e Yemek ve tatli tarifinizde aksi belirtiimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

ekmek yapma
onemli notlar e Asagida belirtilen azami icerik miktarlarini asmayiniz. Aksi taktirde aygiti
asiri derecede yuklemis olacaksiniz.
e Aygitin calismasi zorlaniyorsa, aygiti durdurunuz. Hamurun yarisini aliniz
ve ayri ayri yogurunuz.
e Aygita 6nce sulu karisimlari koyarsaniz iceriklerin karismasi daha kolay
olur.

en cok kuuanim miktarlari

CHEF MAJOR
hamur isi tathlar e Un agirhgi: 680gr Un agirhigi: 910gr
kati mayali hamur e Un agirhgi: 1.36kg Un agirhgi: 1.5kg
ingiliz tirli e Toplam agirlik: 2.18kg Toplam agirhk: 2.4kg
yumusak mayali hamur e Un agirhgi: 1.3kg Un agirhgi: 2.6kg
Avrupa tiri e Toplam agirlk: 2.5kg Toplam agirlik: 5kg
meyveli kek karisimlari e Toplam agirlik: 2.72kg Toplam agirhk: 4.55kg
yumurta aklari ® 12 yumurta aki 16 yumurta aki
hiz secimi @
K-cirpici e yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek 2

azami hiza geciniz.

o kremali karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve ‘azami’ hizi seciniz.

e un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz.

e kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza
geciniz.

e yagi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz.

cirpici ® En az hizdan baslayarak yavas yavas 'azami' hiza geciniz.
hamur yogurucu e 'En az' hizdan baslayarak 1. hiza geciniz.

temizlik icin 6. sayfayl okuyunuz

2
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sorun giderme

sorun
cirpici ya da K-cirpici canagin dibine degiyorsa ya da carpiyorsa ya da
canagin dibindeki iceriklere ulasmiyorsa.

Ek parcanin yuksekligini asagida gosterildigi gibi ayarlayiniz:

Aygitin calismasini durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.

Karistiricinin kafasini kaldirarak cirpiyi ya da K-cirpiciyi takiniz.

Ek parcay! tutarak Sekil @)'de gosterildigi gibi somunu gevsetiniz.
Karistiricinin kafasini asagiya dogru itiniz.

Mili cevirerek ylksekligi ayarlayiniz. Cirpicinin ya da K-cirpicinin
canagin dibine degecek kadar yakin olmasi, Sekil @'de gosterildigi gibi
en iyi yukseklik ayaridir.

Karistiricinin kafasini kaldiriniz ve cirpici ya da K-cirpiciyi tutarak
somunu sikistiriniz.

sorun
Karistirici galistirma sirasinda duruyor.

Karistiricinizda asiri yiklemeyi 6nleyen bir donati bulunmaktadir ve
aygita fazla igerik dolduruldugu zaman bu donati aygitin calismasini
otomatik olarak durdurur. Bu ylzden igeriklerin bir kismini karistiricidan
cikariniz ve aygiti birkag dakika dinlendiriniz. Aygitin fisini tekrar prize
takiniz ve istediginiz hizi seginiz. Karistirici derhal calismaya
baslamazsa, birka¢ dakika daha dinlendiriniz.

sigrama onleme kapaginin takilmasi
ve kullanimi

Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar kaldiriniz.

Canagi tabana takiniz.

Sigrama énleme kapagini yerine tamamen oturuncaya kadar itiniz @.
Surguilii bélim resimde gésterildigi bicimde konumlandiriimahdir @.

4 Istediginiz ek parcayi takiniz.

Karistiricinin kafasini asagi dogru indiriniz.

Karistirirken sicrama 6nleme kapaginin kaldirma kanadini acarak diger
icerikleri canaga atabilirsiniz.

Ek parcalar degistirmek icin sicrama 6nleme kapagini kaldirmaniza
gerek yoktur.

Sicrama 6nleme kapagini ¢cikarmak icin karistiricinin kafasini kaldiriniz
ve asagi dogru itiniz.
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ek parcalar

Satin aldiginiz pakette bulunmayan ek parcalar icin KENWOOD
saticiniza basvurunuz.

Ek pargalar ek parca kodu

Yassi pasta yapici (1) A370
Ek pasta yapici pargalar ~ A971 talyatelle
(resimde gosterilmemistir)  A972 talyolini
A970 ek parcalari ile kullanihr ~ A973 trenette
A974 spagetti
Pasta yapici (2) A936 6 disk igerir
Diisiik hiz dilimleyicilrendeleyici (3) Av48 4 kesme diski igerir
Siiper kiyici () Ag50 sunlari igerir:
a buyuk sosis yapici
b kuguk sosis yapici
¢ kebbe yapici
Tahil 6giitiicti (5) A941
sert meyve sikacagi (6) A%60
yiyecek isleyici ek pargasi @ A980 3 kesme diski ve kesme bigag: icerir
hizli dilimleyici/rendeleyici (8) A998 3 kesme diski igerir
A980 ve A998 modelleri igin
secimlik diskler a gok kalin dilimleyici, parga no. 639021
b soyma diski, parga no. 639150
¢ standart parmak patates dilimleyici, parga no. 639083
sivilastirict (9 1,2 It akrilik A993A, 1.2 Il cam A994A, 1,5 It paslanmaz
celik A996A
coklu égiitiicii (0) A938A 3 cam siirahi ve 3 koruma kapag igerir
siirekli meyve sikacagi (1) A935
dondurma yapici (2) CHEF A953, MAJOR A954
patates soyucu (3 CHEF A934, MAJOR A952
siizgec ve elek (14) CHEF A992, MAJOR A930
paslanmaz cgelik ganaklar (5 cilali: CHEF 672487, MAJOR 672499
sigrama onleme kapagi (6) CHEF VE MAJOR 672475
ortii (7) CHEF 672504, MAJOR 672516
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temizlik ve bakim

temizlik ve bakim
e Temizlemeye basmadan 6nce aygiti durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.
o Aygiti ilk kullandiginiz zaman gikis deliklerinde @ gok az yag birikintisi
belirebilir. Bu durum normaldir. Dolayisiyla yag birikintilerini bir bezle
siliniz.

gu¢ birimi, ¢ikis kapaklari e Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan kurulayiniz.
e Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya
batirmayiniz.
canak e Canagi elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da
bulagik makinesinde yikayiniz.
e Paslanmaz gelik ganagi temizlemek igin telli firga, gelik ovma teli
ya da agartici kullanmayiniz. Kireglenmeyi gidermek igin sirke
kullaniniz.
e Aygiti ocak, firin ve mikrodalga firin gibi 1s1 kaynaklarina yakin yerlerde
kullanmayiniz.
ek pargalar e Paslanmaz celik ek pargalar elle ya da bulasik makinesinde yikanabilir.
e Paslanmaz gelik olmayan kaplama ek pargalar yalnizca elle yikanmali
ve arkasindan tamamen kurulanmaldir.
Sigrama 6nleme kapagdi e Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz.

bakim ve miisteri hizmetleri
e Elektrik kordonu hasar gorirse, KENWOOD ya da yetkili KENWOOD
onarimcisina basvurunuz.

Aygitin kullanimi, ek parca siparisi, bakimi ve onarimi icin aygiti satin
aldiginiz saticiya basvurunuz.



icerikler

Bu icerik, Major modelleri icindir.
Chef modelleri igin igerik
miktarlarinin yarisini kullaniniz ve
unun tamamini bir seferde
katiniz.

pisirme yontemi

icerikler

faydah bilgi
pisirme yontemi

icerikleri

yapim yontemi

N - e 06 0 0 o

- & o o o

KENWOOD CHEF AND MAJOR KM001 — KMO0O6 series

yemek tarifleri

Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler icin 2. sayfaya bakiniz.

beyaz ekmek yumusak Avrupa hamuru

2.6kg sade un

1.3 litre sat

300gr toz seker

450gr margarin

100gr taze maya ya da 50gr kuru maya

6 adet cirpilmis yumurta

5 tutam tuz

Margarini sit icerisinde eritiniz ve 43°C islya getiriniz.

Kuru maya (su katilmasi gereken tiirde): sute maya ve seker ilave ediniz
ve 10 dakika sireyle karisim kodpUkli bir hale gelene kadar bekletiniz.
taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yénergelerini izleyiniz.

Sutd canaga dokiniz. cirpilmis yumurtalari ve 2kg unu ilave ediniz.
Karisimi asgari hizda 1 dakika ve daha sonra 1. hizda 1 dakika daha
karistiriniz. Arkasindan canagin yanina yapisan karisimlari canaga itiniz.
Kalan unu ve tuzu ilave ediniz ve hamuru en az hizda 1 dakika
karistiriniz. Arkasindan hamur diizgin ve tutarli yogrulmus hale gelene
kadar 1. hizda 2 - 3 dakika daha karistiriniz.

Hamuru 450 gramlik parcalara bdlerek yaglanmis dort tepsiye yerlestiriniz
ya da kiicik ekmek parcalari haline getirerek yaglanmis tepsilere
koyunuz. Uzerlerini bir bezle értiiniiz ve biyiiklikleri iki katina ulasana
kadar 1lik bir yerde muhafaza ediniz.

Isisi 230°C olan ya da IsI derecesi 8'e ayarlanmis firrnda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kicuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.
Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

Bu islemle yaklasik 10 somun ekmek yapilabilir.

gevrek kek

450gr tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasi@) tuz

225gr yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasigi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

Unu canaga dokunulz. Margarini parcalara keserek una katiniz.
Karisimi ekmek kirintilari haline gelene kadar 1. hizda calistiriniz. Yagh
bir géruntl vermeye baslamadan énce islemi durdurunuz.

Su ilave ederek en az hizda bir karistiriniz. Karisim suyu emer emmez
islemi durdurunuz.

Kullandiginiz icerik miktarlarina bagl olarak 200°C i1sida ya da Isi
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.

pavlova

3 blyik yumurta aki

175gr toz seker

275ml koyu kaymak

ahududu, cilek, Gzim, kivi meyvesi gibi taze meyve cesitleri

Aygiti yiksek hizda galistirarak yumurta aklarini ‘yumusak tepecikler’
olusuncaya kadar ¢irpiniz.

2 Aygiti 5. hizda galistirmaya devam ederek sirayla birer ¢corba kasig1 seker

katiniz ve her seker kattiginizca ¢irpiniz.

Pisirme tepsisine silikon kagit yayiniz ve yaklasik 20cm ¢apinda yuvalar
olusturacak bigimde tathyi kasikla kagida dokiniz.

Pisirme tepsisini 6nceden 150°C sicakliga ayarlanmis firina yerlestiriniz
ve sicakhgi derhal 140°C’ye indiriniz 1 saat pisirdikten sonra firini
kapatiniz ve pavlovayi firinda tutarak sogumasini bekleyiniz.

Pisirme iglemini tamamladiktan sonra silikon kagidi kaldiriniz ve tatliy
tabaga koyunuz. Yumusak tepecikler olusuncaya kadar kaymagi ¢irpiniz
ve arkasindan pavlovanin ustine dokinlz. Daha sonra tzerine meyveleri
koyunuz.
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yapim ydntem

icerikleri

yapim yontemi

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

N = @ @

- 6 &6 o o o o o

KENWOOD CHEF AND MAJOR KM001 — KMO0O6 series

yemek ve tath tariflerinin devami

leziz gikolata pastasi

225gr yumusak tereyagi

250gr toz seker

4 yumurta

5ml (1 gay kasigi) kaynar suda eritilmis toz kahve

30ml (2 gorba kasigi) st

5ml (1 ¢ay kasigi) badem 6zl

50gr badem ezmesi

100gr kabartma unu

5ml (1 gay kasigi) kabartma tozu

50gr aci kakao tozu

Tereyagini ve sekeri dusik hizda karistiriniz. Karisim hafif ve peltemsi
hale gelinceye kadar hizi yavas yavas arttirarak karigtirmaya devam
ediniz.

Karistiriciyr yiksek hizda galistigi sirada yumurtalar bir kasede ¢irpiniz
ve ¢irptiginiz yumurtalari yavas yavas karistiriciya dokinuz. Aygiti
durdurunuz ve igerikleri siyiriniz.

Eritme kahveyi, situ ve badem 6zinu disuk hizda karistiriciya
dokunulz. Arkasindan badem 6ziind, elekten gegirilmis unu, kabartma
tozunu ve kakao tozunu ekleyiniz. igerikler karisincaya kadar aygiti
dislk hizda galistiriniz.

Karigimi iki 20 cm.lik pasta kutularina bélinuz ve yaggecgirmez yagl
kagidin Gizerine koyunuz. Ustlerini diizleyiniz ve arkasindan gézenekli
hale geline kadar 30 dakika 180sC Isida pisiriniz.

Arkasindan geviriniz ve tel bir askida sogumaya birakiniz.

kaymak cikolata ici

275gr sutsuz kirilmig gikolata

225ml koyu kaymak

Cikolatayi su buharina tutarak bir gcanakta eritiniz.

Kaymagi dusuk hizda ¢irpmaya baslayiniz ve giderek yumusak
tepecikler olusturuncaya kadar hizini arttiniz.

Cikolata eridikten sonra ¢canagi atesten aliniz ve biyuk bir kasik
kullanarak kaymaga dokiiniz.

Sogumus pasta tabakalari arasina ¢ikolata igini striiniiz.

havug ve kisnis corbasi

25gr tereyagi

1 tane dograma sogan

1 tutam sarimsak ezmesi

600gr 2,5 cm.lik kuipler halinde kesilmis havug

soguk tavuk suyu

10-15ml (2-3 cay kasid1) kisnis ezmesi

tuz ve biber

Tereyag@ini bir tavada eritiniz. Arkasindan sogan ve sarimsak katarak
yumusayincaya kadar kizartiniz.

2 Havuglari sivilagtiricinin igine koyunuz ve arkasindan sogan ve

sarimsak katiniz. 1.2 gizgisine kadar yeterli miktarda tavuk suyu
doldurunuz. Kapagi ve doldurma kapagini kapatiniz.

Aygit azama hizda 5 saniye ¢alistiriniz. Corbayi inceltmek isterseniz
aygiti birkag saniye daha fazla galistiriniz.

Karisimi bir tavaya dokiniz. Arkasindan kisnis ve ¢esni katarak hafif
ateste 30-35 dakika pisiriniz.

isterseniz daha fazla gesni katabilirsiniz.
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