KENWOOD PM900

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 Parmaklarinizi robotun hareketli ve ek parcalarindan uzak tutunuz.
e Aygiti kullanirken basindan ayrilmayiniz ve cocuklari aygita

yaklastirmayiniz.

e Hasarli aygitlari kullanmayiniz. Hasarli mutfak robotunu onarimciya
g6turip denetimden gegirtiniz. Bu konuda 5. sayfadaki '‘bakim'’

bolimine 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

Ustlinde yiyecek doldurmayiniz.
e Cocuklarin bu aygitla oynamalarina izin vermeyiniz.

e Herhangi bir ek parcayi kullanmadan 6nce parcayla birlikte verilen

guvenlik 6nlemlerini dikkatle okuyunuz.

e Bu mutfak robotu yalnizca evde kullanim amaciyla uretilmistir.

elektrik akimina baglanmasi

e Mutfak robotunu calistirmadan 6nce 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 énce
1 Aygitin tim ambalajini cikariniz.

2 Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 5. sayfadaki 'temizlik

ve bakim' bélimunu okuyunuz.

mutfak robotunun parcalari
ek parca cikislari @ yiksek hiz cikisi
@ disik hiz cikis
© ek parca yuvasi
karistirici (@) karistirici kafasi
(5) ek parca siirgiisi
(&) sabit sicrama 6nleyici kapak
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@ canak
(® kafa kaldirma kolu
(® durdurma digmesi (kirmizi)

calistirma diigmesi (yesil) ®
@ hiz digmesi ®

@ giic birimi

® K-cirpici
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K-cirpici

girpici

hamur yogurucu

ek parca takma

ek parca cikarma yanhs
takilmis K-cirpici

faydali bilgiler

onemli notlar

hamur isi tathlar

kati mayali hamur
ingiliz tiirdi

yumusak mayali hamur
Avrupa tiiri

meyveli kek karisimlar
yumurta aklari

K-cirpici

cirpici
hamur yogurucu
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e Yumurtalar oda sicakhginda cirpiniz.

KENWOOD PM900

karistirici

kanistiricinin parcalari ve kullanimi

Pasta, biskivi, hamur isi, sekerli krema, ic malzeme, ekler ve patates
pure yapmak icin kullanilir.

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.

Mayali karisimlar icin kullanilir.

karistiricinin kullanimi

Kafa kaldirma kolunu sola ceviriniz @) ve karistiricinin kafasini yerine
oturuncaya kadar kaldiriniz.

Duruncaya kadar ceviriniz @) ve itiniz.

Canagi taban birimine takiniz. Asagi dogru bastiriniz ve saga ceviriniz @
Kafa kaldirma kolunu sola ceviriniz ve karistiricinin kafasini yerine
oturuncaya kadar asagi indiriniz. Aksi taktirde karistirici calismaz.
istediginiz hizi seginiz.

Calistirmak icin yesil digmeye basiniz. Durdurmak icin kirmizi digmeye
basiniz.

Karfstiric calisirken karistiricinin kafasini yukari kaldirsaniz, kanistiri
calismasini durdurur.

Ek parcay yerinden cikariniz.

Aygiti durdurunuz ve canagi kazima bicagi/spatula ile diizenli araliklarla
slyiriniz.

Yumurta aklarini cirpmadan énce canakta ya da cirpicida yag birikintileri
ya da yumurta sarisinin olmadiginden emin olunuz.

Yemek ve tatli tarifinizde aksi belirtiimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

ekmek yapma

Asagida belirtilen azami icerik miktarlarini asmayiniz. Aksi taktirde aygiti
asiri derecede yiklemis olacaksiniz.

Aygitin calismasi zorlaniyorsa, aygiti durdurunuz. Hamurun yarisini aliniz
ve ayri ayri yogurunuz.

Aygita 6nce sulu karisimlari koyarsaniz igeriklerin karismasi daha kolay
olur.

en cok kullanim miktarlari
Un agirhi@i: 910gr

Un agirhgi: 1.5kg

Toplam agirlik: 2.4kg

Un agirhgi: 2.6kg

Toplam agirhk: 5kg
Toplam agirhk: 4.55kg

16 yumurta aki

hiz secimi @)
yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek 5.
hiza geciniz.

e kremal karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve ‘azami’ hizi seciniz.
® un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz.
o kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza

geciniz.

e yagi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz.
e En az hizdan baslayarak yavas yavas 'azami' hiza geciniz.

'En az' hizdan baslayarak 1. hiza geciniz.

temizlik icin 5. sayfay! okuyunuz
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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.
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ek parcalar

@ Satin aldiginiz pakette bulunmayan ek parcalar icin KENWOOD
saticiniza basvurunuz.

ek parca ek parca kodu

italyan pasta yapici (1) A936 — 6 disk icerir
yavali dilimleyici/rendeleyici (2) A94s — 4 donati icerir
stiper kiyici (3) A950 — uyarlaclar:
a blyiik sosis yapici
b kicik sosis yapici
¢ kebbe yapici
hububat égiitiicii () Asa1
sivilastirici @ 1,21t akrilik A993; 1,2It cam A994; 1,51t paslanmaz celik A996
coklu égiitiicii (6) A938 — 4 cam siirahi ve 4 koruma kapag! icerir
hizl dilimleyici/rendeleyici (7) A998 — 3 kesme diski icerir
secimlik diskler a cok kalin rendeleyici, parca no. 639021
b soyma diski, parca no. 639150
¢ standart parmak patates dilimleyici, parca no. 639083
meyve/sebze sikacagi (8) A935
patates soyucu (9) A952
siizgec ve elek (i0) A930
ortii () CHEF 533722, MAJOR 606397
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temizlik ve bakim

temizlik ve bakim
e Temizlemeye basmadan 6nce aygiti durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.
o cikis deliklerinde @ cok az yag birikintisi olabilir. Bu durum normaldir
ve ilk kullanimdan 6nce bir bezle siliniz.

glic birimi e Nemli bir bezle siliniz ve kuru bir bezle kurulayiniz.
e Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya
batirmayiniz.
canaklar e canaklari elle yikayiniz ve tamamen kurulayiniz.
e Paslanmaz celik canak kullaniyorsaniz telli firca, celik ovma teli ya da
agartici kullanmayiniz. Kireclenmeyi gidermek icin sirke kullaniniz.
e Ocak, firin ve mikro dalga firin gibi 1s1 kaynaklarina yakin yerlerde
kullanmayiz. Hicbir bicimde isiyla temas ettirmeyiniz.
ek parcalar e Ek parcalari elle yikayiniz ve tamamen kurulayiniz.
e K-cirpici, cirpici ve hamur yogurucu bulasik makinesinde yikanirsa bu
parcalarin rengi solabilir.

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

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



icerikler

pisirme yontemi

icerikler

pisirme yontemi
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yemek tarifleri

Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler icin 2. sayfaya bakiniz.

beyaz ekmek kati Ingiliz hamuru

1.36kg sert sade un

15ml (3 cay kasigi) tuz

25gr taze maya ya da 15gr kuru maya ve 5ml (1 cay kasigdi) toz seker
750ml ilik su (43°C). Isidlcerle suyun isisini dl¢iniz ya da 500ml soguk
suya 250ml kaynar su ilave ediniz

25gr yag

kuru maya (su katilmasi gereken turde): canaga ilik su koyunuz.
Arkasindan maya ve seker ilave ederek 10 dakika sureyle karisim képuklu
bir hale gelene kadar bekletiniz.

taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim y6nergelerini izleyiniz.

Karisimi canaga doklnuz. Arkasindan unla birlikte varsa taze maya, tuz ve
yag ilave ediniz.

En az hizda 45 - 60 saniye yogurunuz. Arkasindan gerekirse daha fazla un
ilave ediniz ve maya olusuncaya kadar aygiti 1. hizda calistiriniz.

Daha sonra hamur diiz, esnek ve canagin kenarlarinda hamur parcalari
birakmayan hale gelene kadar 1. hizda 3 - 4 dakika daha yogurunuz.

Elde edilen hamuru yaglanmis bir politen torba ya da bir canak icerisine
aktariniz ve uzerini biz bezle ortiiniiz. Hamuru, blyukligu iki katina
ulasana kadar ilik bir yerde muhafaza ediniz.

1. hizda hamuru 2 dakika daha yogurunuz.

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

Isisi 230°C olan ya da Isi derecesi 8'e ayarlanmis firirnda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kucuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.

Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

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 sut icerisinde eritiniz ve 43°C isiya getiriniz.

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

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim ydnergelerini izleyiniz.

Sitd 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 diizglin ve tutarli yogrulmus hale gelene kadar 1. hizda
2 - 3 dakika daha karistiriniz.

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

Isis1 230°C olan ya da isI derecesi 8'e ayarlanmis firrnda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kuicik ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.

Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

Bu islemle yaklasik 10 somun ekmek yapilabilir.



icerikler: pandispanya

icerigi ve suslemesi

pisirme yontemi

icerikler

pisirme yontemi

icerikler

faydali bilgi
pisirme yontemi
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yemek ve tath tariflerinin devami

kaymakli cilek ve kayisi keki

3 yumurta

75gr toz seker

75gr sade un

150ml koyu kaymak

Damak tadina gore seker

225gr cilek

225gr kayisi

Kayisilari ikiye ayiriniz ve cekirdeklerini cikariniz. Arkasindan
tatlandirmak icin seker ilave ederek cok az suda hafifce yumusayincaya
kadar pisiriniz.

Cilekleri yikayiniz ve ikiye boliniz.

Pandispanya yapmak icin karisim koyulasincaya kadar yumurtalari ve
sekeri cirpiniz.

Canagi ve cirpici yerinden cikariniz. Blyik bir metal kasikla un ilave
ediniz ve pandispanyanin dogru kivamda olmasi icin hafifce karistiriniz.
Karisimi 18cm'lik yaglanmis iki tepsiye koyunuz.

180°C isida ya da isi derecesi 4'e ayarlanmis olarak yaklasik 20 dakika
pisiriniz. Hafifce dokundugunuzda esnek hale gelince pismis demektir.
Daha sonra pandispanyay tel bir rafa koyunuz.

Kaymag sertlesinceye kadar en yiiksek hizda cirpiniz. Tat vermek icin
seker ilave ediniz.

Kayisilar ve cileklerin Ucte birini parca parca kesiniz. Arkasindan bunlari
kaymagda batiriniz.

10 Bu karisimi pandispanyalardan birinin Uzerine suriniz ve ikinci
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pandispanyayi Ustline kapayiniz.
Artan kremayi pandispanyanin Ustiine siriiniz ve kalan cileklerle
susleyiniz.

kaymakli kurabiye

4 yumurta aki

250gr elenmis pudra sekeri

Pisirme tepsisini yapismaz kagitla kaplayiniz.

Yumurta aklarini ve sekeri koyulasincaya kadar yaklasik 10 dakika en
yuksek hizda cirpiniz.

Elde ettiginiz karisimi bir kasikla pisirme tepsisine koyunuz ya da 2.5cm
yildiz agizli sikma torbasi kullaniniz.

110°C i1sida ya da is1 derecesi 1/4'e ayarlanmis firinda kurabiyeler kuru
hale gelme kadar pisiriniz. Kurabiyeler kahverengimsi renk almaya
baslayinca firinin kapagini biraz aralayiniz.

Kaymakli kurabiyeleri hava gecirmez bir kutuda saklayiniz.

gevrek kek

450gr tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasigi) tuz

225gr yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasigi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

Unu canag@a dokunlz. Margarini parcalara keserek una katiniz.
Karisimi ekmek kirintilari haline gelene kadar 1. hizda calistiriniz. Yagh
bir goriinti vermeye baslamadan 6nce islemi durdurunuz.

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

Kullandidiniz icerik miktarlarina bagl olarak 200°C isida ya da isi
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.
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yemek ve tath tariflerinin devami

danaburger
icerikler e 250gr sinirsiz dana eti
pisirme yontemi 1 Eti 2.5cm.lik kusbasi halinde kesiniz.

2 Kiyma donatiniz yoksa, sivilastiriciyi kullaniniz ve eti azar azar cekiniz.
Aygiti 2. hizda en fazla 15 saniye calistiriniz. Her cekim arasinda
bicaklarin arasini temizleyiniz.

3 Kiyllmis sogan, taze ve kuru baharat, cekilmis karabiber, limon suyu ve
bir dilim limon katip karistiriniz.

4 2 burger yapiniz ve orta ile yliksek derece ateste iyice pisene kadar
1zgara ediniz.



Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
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Kenwood

kullanim yonergeleri

Professional PM900

Kenwood karistiriciy sectiginiz icin tebrikler. Kenwood'un kapsamli ek
parca dizisi istediginiz yiyecegi hazirlama olanag verir. Kenwood
yalnizca bir karistirici aygit degil, mutfak sanati aracidir. Zevkle
kullaniniz.

Kenwood saglam, glvenilir ve kullanishdir.
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