HR 2303
Instructions for use &recipes
Brugsanvisning & opskrifter
Bruksanvisning & oppskrifter

Brugsanvisning & recept
Kayttoohje & jadteloohjeet
OdnyLec XpNOEOC Kai CUVTAYED




English Page 4
» Keep page 3 open when reading
these operating instructions.

Dansk Side 11
« Hold side 3 opslaet mens De leeser
brugsanvisningen.

Norsk Side 17
« Sla opp pa side 3 far De leser videre.

Svenska Sid 24
» Ha sidan 3 utvikt nér ni laser bruksanvisningen.

Suomi Sivu 31
 Pida sivu 3 auki samalla kun luet kayttdohjetta.

EAnvika ZeMida 38
* Avoi¢te Tnv cehida 3 yia Tig odnyieg Xprioewe.

L (107
{ (1]

oooo
[






English

Important

* Read the instructions for use in con-
junction with the illustrations (page 3)
before using the appliance.

* When making ice-cream, hygiene is of
utmost importance. Make sure that all
parts of the Ice-Cream Maker are
thoroughly clean: especially the parts
that come into contact with the mixture.

* Prevent the ingredients to freeze on to
the cooling container so that the stirrer
cannot rotate anymore.

- Only put ingredients into the container
while the stirrer is rotating.

- Do not switch off until the ice-cream is
ready.

* Never exceed the quantities indicated by
the recipes.

General description (fig. 1)

Motor unit

On/off switch

Release knob for removing the motor unit
from the cover

Release knob to detach the cover with
motor unit from the bowl

Mains cord

Cover (4822 441 80844)*

Aperture for filling

Stirrer (4822 690 40257)*

Cooling container (HR 2996)*

Bowl (4822 418 40897)*

* For replacement: please apply to your dealer
and refer to these numbers.
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Tip: An extra cooling container (HR 2996) will
enable you to prepare larger quantities or two
different tastes.

How does the Ice-Cream Maker work?

The frozen cooling container is located inside the
bowl. This container quickly cools down the
mixture of ingredients, whilst the stirrer continues
to operate. The freezing mixture is stirred until it
has changed into ice-cream. The time this takes
depends greatly on the type of ice-cream mixture
(25-45 minutes).

Note: The cooling container is filled with a non-
toxic saline solution.

Dismantling

- Move the slide in the direction of the arrow and
turn the top of the Ice-Cream Maker in the
direction of the arrow (fig. 2).

- Pull the stirrer from the motor unit (fig. 3).

- Press the release knob and remove the motor
unit from the cover (fig. 4).

- Remove the cooling container from the bowl

(fig. 5).

Cleaning

» Ensure that the plug has been removed from
the mains socket, before starting to clean the
Ice-Cream Maker.

» Dismantle the Ice-Cream Maker completely
after use.

* Wash the cover (not the motor unit!), the stirrer
and the bowl in warm soapy water. Wash the
cooling container in lukewarm soapy water
(max. 40° C/100° F). (Do not wash these items
in a dishwasher.)

* The motor unit may be wiped clean with a damp
cloth. Never immerse the motor unit into water
or rinse.

Freezing the cooling container

Make sure that the cooling container is ready for

use.

» The cooling container can be brought to
operating temperature in a (deep)freezer or in
the freezer compartment of &% or K% g ¥
fridge. (Note: the cooling container must be at
-18° C/0° F or colder.)

» On average it takes 18 hours to freeze the
cooling container down to the operating
temperature.

» Ensure that the cooling container is clean and
dry prior to being frozen. Keep the cooling
container with the bottom downwards in a well-
closed plastic bag inside the deepfreezer: The
container will then always be ready for use.

» Do not place other objects on top of or against
the container whilst it is being frozen.

» Do not remove the cooling container from the
deepfreezer until the ingredients for ice-cream
have been prepared.

Assembling

- Place the deep-frozen cooling container inside
the bowl (fig. 6).

- Insert the front edge of the motor unit into the
aperture (fig. 7).



- Move the motor unit downwards to the lid until it
locks ("Click!") (fig. 8).

- Insert the stirrer into the hole of the motor unit.
You will now hear a soft "Click” (fig. 9).

- Place the top of the Ice-Cream Maker on the
bowl. Please note the correct position.

- Turn the top in the direction of the arrow until it
locks ("Click") (fig. 10). The Ice-Cream Maker is
now ready for use.

Making Ice-Cream

* Prepare the mixture of ingredients for ice-
cream.

- Do not exceed the quantities stipulated in the
recipes. The ice-cream may become less
compact if you do.

- Preferably use ingredients at fridge
temperature.

* Remove the cooling container from the
deepfreezer.

- Remove the plastic bag from the cooling
container.

- Ensure that the container is free of ice. Do not
rinse the frozen cooling container: otherwise a
thick film of ice will immediately cover its
surface! A thin film of white frost may be
removed using a spatula. To avoid damage, do
not use metal cutlery.

- If properly frozen the contents of the cooling
container will have turned hard. (Does not
splash when shaken.)

» Place the frozen cooling container inside the
bowl of the Ice-Cream Maker.

* Assemble the Ice-Cream Maker.

» Switch on the motor using on/off switch (B) ...
.. . before pouring the mixture of ingredients
into the bowl via the aperture in the lid.

The stirrer should actually be functioning when
the bowl is being filled: otherwise the
ingredients will freeze on to the cooling
container immediately.

* Operate the Ice-Cream Maker (25-45 minutes).
- At first, the ice-cream may look a little gritty.
Later on it will become smooth.

Do not switch off until the ice-cream is ready! If
the appliance is switched off too soon the
ingredients may freeze on to the cooling
container so that the stirrer cannot rotate
anymore.

If this has happened yet:

- Switch the Ice-Cream Maker off.

- Move the slide in the direction of the arrow
and turn the top of the Ice-Cream Maker in the
direction of the arrow (fig. 2).

- Immediately turn the top in the opposite
direction until it locks (“Click") (fig. 10).

- Switch the Ice-Cream Maker on again
rightaway.

» Switch off as soon as the ice-cream is ready.
Remove the mains plug from the wall socket
and take the cover with the motor unit off the
appliance.

- Do not let the Ice-Cream Maker work too long:
switch off as soon as you can see ice-cream
melting at the surface or sides.

- In some cases the ice-cream will become so
solid, that the stirrer will eventually come to a
standstill. If this happens, switch the motor off:
your ice-cream is ready

» With a ladle or spoon the ice-cream may be
removed from the bowl. The remainder may be
removed using a plastic spoon or spatula to
avoid damage to the cooling container.

The Ice-Cream Maker is equipped with a safety
shut-off. If overloading occurs the motor is
switched off automatically.

In such a case switch off the machine. After the
motor has cooled down sufficiently you may
switch the Ice-Cream Maker on again.

Preparation time

* The recipes indicate the average time required
for their preparation. However, you may deviate
from this as you see fit.

* The preparation time depends on:

- the original temperature of the ice-cream
mixture;

- room temperature;

- the quantities and the composition of the
mixture.

The higher the temperature of the ingredients and

room temperature the longer it will take to prepare

the ice-cream.

The best results are obtained by cooling the ice-

cream mixture beforehand.

Ice-cream which increases greatly in volume

during preparation (e.g. the light strawberry and



cherry ice-cream, ice-cream containing a large
proportion of cream) will need a longer
preparation time than fruit ice-cream and sorbet
ice-cream, for example.

Storing ice-cream

In the Ice-Cream Maker

When the ice-cream is ready you can store it
covered in the Ice-Cream Maker for
approximately ten minutes.

In the freezer

Ice-cream can be stored for a limited period. A
lengthy period in the deep freeze compartment
is not beneficial for either the taste or quality of
the ice-cream. After one or two weeks the
texture starts to deteriorate and the fresh taste
is lost.

Ice-cream tastes best when fresh, so do not make
it too far ahead of time.

If you wish to store the ice-cream in the freezer,
keep in mind the following:

Store the ice-cream in a clean, tightly sealed
container that is suitable for freezing. (Do not
store in the cooling container.)

Storage temperature must be at least

-18°C /0 °F.

Attach a label to the container with the date of
preparation and the type of ice-cream.

Never refreeze defrosted or semi-defrosted ice-
cream into the deep freezer.

Take the ice-cream out of the freezer about thirty
minutes before serving and place it in the
refrigerator. Alternatively, at room temperature it
will be ready for consumption in ten to fifteen
minutes .

Please note: Sorbet ice defrosts quicker than ice-
cream.

Storage time

Ice-cream made of uncooked ingredients

+ 1 week

Sorbets

1to 2 weeks

Ice-cream made of semi-cooked ingredients
+ 2 weeks

Ingredients

Eggs

The recipes are based on standard eggs
weighing 55-60 grams (class 4).

The addition of egg yolks to the ice-cream
mixture improves the structure and makes it
taste richer and smoother.

When very cold, egg-white does not become
really stiff when beaten. For that reason, take
the eggs out of the refrigerator several hours
before use.

Various recipes only use the egg yolks. The
remaining egg white can be used for Omelette
Sibérienne and Meringues. Recipes can be
found in most cookery books.

Milk

You can use both pasteurised and sterilised
milk. The choice of full cream milk or low fat
milk is a question of personal taste. The ice-
cream will taste creamier if you use milk with a
higher fat content.

Some recipes require you to add the
ingredients to milk which is just below boiling
point. Ice-cream keeps longer if made from
cooked ingredients.

However, the mixture may start to curdle while
being prepared.

You can make the mixture smooth and suitable
for processing again by mixing in a blender or
food processor for one minute.

Alternatively, you can add 3 Z|x fl. oz. (100 cc)
of very cold cream and let the mixture cool
down quickly, while beating constantly.

Cream

Always use chilled cream.

If the recipe calls for "whipped cream", stop
beating the cream before it becomes
completely stiff. This makes it easier to mix the
cream with the other ingredients.

In summer it is advisable to put the beaters and
the bowl in which the cream will be whipped in
the refrigerator.

The fat content of the cream affects the ice-
cream: a higher fat content will make the cream
richer and creamier.

Sugar

Use castor sugar because this dissolves more
readily. You can also use icing sugar, brown
sugar or honey.

It is best to grind coarse granulated sugar in a
blender or food processor.

If the sugar content is too low, it will have an
adverse effect on the structure and stiffness of
the ice-cream.



Fruit

» Fresh fruit makes the tastiest ice-cream which
is very nutritious too. However, fruit from a jar
or tin is also suitable. Make sure the fruit is well
drained before puréeing.

* Summer fruits (e.g. strawberries, raspberries,
peaches) are simple to freeze so that you can
use fresh fruit all year round. Frozen fruit can
be stored for 8 or 9 months in a deep freeze or
in the freezer compartment of a ¥%% or
Kogogo¥ refrigerator.

» Uncooked fruits easily discolour when they are
puréed. To prevent discolouring, sprinkle some
lemon juice on the pieces of fruit (apple,
banana, pear, plum) before puréeing.

 |If you wish to add pieces of fruit to the
ice-cream, sprinkle them with some sugar to
prevent hard ice crystals from forming inside
the pieces of fruit during the freezing process.

Alcohol

* |ce-cream mixtures containing alcohol must be
processed somewhat longer. The ice-cream will
not become as stiff as ice-cream without
alcohol.

Syrup

 |If you make sorbet ice-cream frequently, you
can prepare the syrup in advance and keep it in
a tightly sealed bottle in the refrigerator.

To make syrup you need:

- a (stainless steel) pan;

- astirring spoon;

- for 300 cc (10% fl. 0z) syrup: 200 cc (7 fl. 0z.)
water and 200 g (7 oz.) fine sugar;

- for 450 cc (16 fl. 0z.) syrup: 275 cc (10 fl. 0z)
water and 275 g (10 oz.) fine sugar;

- Put the sugar and the water into the pan and
stir well.

- Put the pan on low heat while stirring constantly
to dissolve the sugar. Skim off any froth that
forms on the surface.

- Boil the sugar mixture for approx. 1 minute.

- Take the pan off the heat and allow the syrup to
cool.

Decorating and serving

* The quantities serve 4-5 persons, depending on
the presentation and the type of ice-cream.

* You can serve ice-cream in metal or glass
coupes, on metal, glass or crystal bowl or on
dessert plates. Depending on the type of ice-
cream, you could also use fruit cut in halves
and hollowed out, such as melon, pineapple,
orange, lemon or grapefruit.

* Itis advisable to chill the coupes, bowls or
hollowed-out fruit in the freezer just prior to
serving, so that the ice-cream will melt less
rapidly when served.

* Some types of ice-cream (e.g. coffee, mocha
and chocolate ice-cream) are less dense than
other types. It is best to take these types of ice-
cream out of the Ice-Cream Maker and chill
them in the freezer half an hour before serving.

* You can make ice-cream balls using an ice-
cream scoop. The scoop must be perfectly
clean. Dip the scoop in water before scooping
out the ice-cream and the balls of ice-cream will
be nice and smooth. If you wish to present the
ice-cream in a coupe, it is best to put the balls
of ice-cream in the freezer for half an hour. This
will prevent the ice-cream from melting during
the decorating process.

 Ice-cream lends itself well to combinations with
pastry, such as profiteroles, cake, meringues
and crepes.

» Decorate the ice-cream with e.g. whipped
cream, beaten egg white, sauces or custard.

* Mix the whipped cream with some finely
chopped nuts before decorating.

» Take more fruit than indicated by the recipe and
use this to decorate the ice-cream. You can
also use candied fruit, cocktail cherries or
soaked raisins. The taste of the fruit is improved
if soaked in a liqueur.

The ice-cream can also be combined with a
suitable liqueur.

* Ice-cream can be decorated with chocolate
leaves, grated chocolate, nougat, bonbons,
shredded coconut or chopped nuts (walnuts,
hazelnuts, slivered almonds, pistachio nuts).

* The ice-cream will look even more festive if you
decorate it with one or more wafers, biscuits,
macaroons or rolled wafers.

Sauces

» Sauces and syrup add a nice touch to the ice-
cream. There are many different possibilities:
sweet sauces, fruit sauces, fruit syrup.

* There are many types of ready-to-use sauces
on the market. But, as is true for ice-cream:
home-made sauces are tastier.

» Sauces can easily be prepared a few days in
advance and stored in the refrigerator or freezer.

Hot sauces

 |If you wish to serve a hot sauce, heat it up
slowly. It is best to chill the ice-cream
thoroughly in the freezer before pouring the hot
sauce over the top. The sauces described
below can also be served cold.



» Serve the hot sauce either separately as an
accompaniment to the ice-cream, or pour it over
the ice-cream just before serving.

Cherry sauce

- Put the juice of one tin of cherries (stoned) in a
pan, together with the grated peel of one
orange and one lemon.

- Allow the mixture to simmer over a low heat for
10 minutes.

- Strain the mixture.

- Pour half a tablespoon of lemon juice and one
teaspoon of orange juice through a sieve into a
bowl and mix one teaspoon of cornflour or
potato flour with the juice.

- Pour this mixture into the hot cherry juice,
stirring constantly.

- Allow the mixture to boil for 1 minute.

- Add sugar to taste and a tablespoon of kirsch, if
desired.

- Add the cherries to the sauce just before
serving.

Chocolate sauce

- Break 100 grams (3Z|x oz.) of dark chocolate
into pieces.

- Heat 125 cc (4Z|x fl. 0z.) of water together with
the chocolate until the mixture boils, stirring
until the chocolate is fully melted.

- Add one and a half teaspoons of vanilla sugar.

- Allow the sauce to simmer gently for another
minute.

- After the mixture has cooled, add 50 cc (134 fl.
0z.) of whipped cream. Stir well.

Cold (fruit) sauces

Fresh fruit can be used for these fruit sauces but

frozen or tinned fruits can be substituted if

desired.

- If fresh fruit is used, add the sugar in the ratio of
50-75 grams (1% - 2% 0z.) of sugar to 200 grams
(7 oz.) of fruit (depending on the type of fruit
used).

- Press the fruit through a nylon sieve to remove
the pips. Cool the fruit sauces before serving.

¢ Do not refreeze fruit sauces made from frozen
fruits.

¢ You can, however, freeze fruit sauces made
from fresh fruit.

Children's Party

Use bright, cheerful colours to decorate children's
ice-cream. Choose flavours that children love.
For decoration, use whipped cream or ready to
serve vanilla custard, chocolate custard or fruit
yoghurt.

Decorate the ice-cream with chocolate sprinkles,
hundreds-and-thousands, sugar flowers, wafers or
small chocolates.

The children can make their own flags, drawings
and little parasols beforehand.

Let the children decorate their own ice-cream with
chocolate sprinkles, wafers etc.

Some tasty serving suggestions:

¢ Bananal/vanilla ice-cream/chocolate custard

» Chocolate milk/chocolate ice-cream/ chopped
nuts.

» Marshmallows/strawberry ice-cream/yoghurt.

¢ Slice of cake/vanilla ice-cream/fruit sauce.

» Crepelyoghurt/fruit ice-cream/icing sugar.

If the mains cord of this appliance is damaged, it
must be replaced by the original type only.
Please apply to your Philips dealer or to the
Philips organisation in your country for
replacement.

For telephone numbers of the Philips Helpdesk,
see the worldwide guarantee leaflet.



Recipes

== Lemon sorbet

juice of Z|x an orange

175 cc (6 % fl. 0z.) fresh lemon juice

300 cc (10 % fl. 0z) syrup (see page 7)

Z|x egg white

Stir the lemon and orange juice through the syrup,
mixing thoroughly. Beat the egg white until almost
stiff and stir in the mixture. Make sure that all the
ingredients are thoroughly mixed. Preparation
time: 25 - 35 minutes.

=mm Kiwi sorbet

250 g (9 oz.) fresh peeled kiwifruit

2 tablespoons lemon juice

150 cc (5 % fl. 0z.) syrup (see page 7)

Purée the kiwifruit together with the lemon juice
and the syrup. Make sure that all the ingredients
are thoroughly mixed.

Preparation time: 25 - 35 minutes.

=mm Bananaice-cream

200 g (7 oz.) ripe bananas

juice of Z|x lemon

75 g (2 % 0z.) castor sugar

150 cc (5 % fl. 0z.) milk

50 cc (1 % fl. oz.) cream

Purée the bananas together with the sugar and
lemon juice. Mix the banana purée thoroughly with
the cream and the milk.

Preparation time: 30 - 35 minutes.

=== Basic ice-cream

2 egg yolks

250 cc (9 fl. 0z.) full cream milk

150 cc (5 % fl. 0z.) cream

75 g (2 % 0z.) castor sugar

5 g (% o0z.) vanilla sugar

Beat the egg yolks, sugar and vanilla sugar until
the mixture is light and frothy. Add the milk,
stirring constantly. Whip the cream until it is
almost stiff. Combine the whipped cream with the
other ingredients, making sure that all the
ingredients are thoroughly mixed.

Preparation time: 40 - 50 minutes.

Tip: You can combine the basic ice-cream

mixture with e.g.

* 30 g (1 0z.) chopped walnuts, hazelnuts,
peanuts

* 40 g (1Z|x oz.) chopped candied fruit

e 30 g (1 0z.) coarsely chopped dark chocolate or
8 g (% 0z.) cinnamon.
Selected ingredients should be added to the
mixture halfway through the preparation time,
except for cinnamon, which can be mixed with
the egg yolks.

mmm Vanillaice-cream

4 egg yolks

65 g (2% 0z.) castor sugar

5 g (% 0z.) vanilla sugar

200 cc (7 fl. oz.) full cream milk

125 cc (4Z|x 0z.) cream

Put the egg yolks, sugar and vanilla sugar into a
bowl. Beat with the mixer until the egg yolks are
almost white. Gently heat the milk. Beat the cream
through the egg yolk mixture and then add it
gradually to the hot milk. When the ingredients are
thoroughly mixed, pour the cream into a pan.

Heat the mixture at a moderate temperature for
about 2 minutes, stirring constantly. Make sure
the mixture does not boil. Allow the mixture to cool
to refrigerator temperature.

Preparation time: 40 - 45 minutes.

=mm Chocolate ice-cream

1 egg yolk

70 g (2Z|x 0z.) castor sugar

15 g (Z|x 0z.) cocoa

200 cc (7 fl. oz.) full cream milk

125 cc (4Z|x fl. 0z.) cream

Beat the egg yolks with the sugar, cocoa and 50
cc of the milk until the cocoa has dissolved, then
add the rest of the milk and stir thoroughly. Beat
the cream until almost stiff. Add the cocoa mixture
to the whipped cream. Make sure that all the
ingredients are thoroughly mixed.

Preparation time: 40 - 45 minutes.

Tip: You can add to the chocolate ice-cream
mixture e.g. 30 g (1 o0z.) coarsely chopped roasted
hazelnuts or almonds. Add the selected ingredient
to the bowl halfway through the preparation.

==m Mochaice-cream

1 egg yolk

6 g (% 0z.) instant coffee

70 g (2Z|x 0z.) castor sugar

200 cc (7 fl. 0z.) full cream milk

150 cc (5% fl. 0z.) cream

5 g (% 0z.) vanilla sugar

Dissolve the coffee in 1 tablespoon of warm water
and allow it to cool. Beat the egg yolks with the
sugar, the dissolved coffee and the milk. Whip the
cream until it is almost stiff. Combine the coffee
mixture with the whipped cream. Make sure that
all the ingredients are thoroughly mixed.
Preparation time: 40 - 50 minutes.

Tip: You can add to the mocha ice-cream e.g. 40
g chopped white chocolate, butterscotch
chocolate or dark chocolate.

Add the selected ingredient to the bowl halfway
through the preparation.



mmm Fruit yoghurt ice-cream

175 g (6 % oz.) fruit, e.g.: bilberries, raspberries or
strawberries

80 g (3 0z.) castor sugar

50 cc (1 % fl. 0z.) cream

250 cc (9 fl. 0z.) yoghurt

2 tablespoons lemon juice

Wash the fruit. Purée the fruit with the sugar and
lemon juice. Add the fruit mixture to the yoghurt
and cream. Make sure that all ingredients are
thoroughly mixed.

Preparation time: 30 - 40 minutes.

mmm  Airy strawberry ice-cream/strawberry
mousse

300 g (10 % oz) strawberries

180 cc (6Z|x fl. 0z) syrup (See page 7)

juice of Z|x lemon

2 egg whites (of small eggs)

30 cc (1 fl. oz.) cream

Wash the strawberries. Purée them together with

the lemon juice and the syrup. Beat the egg

whites until almost stiff. Stir the strawberry mixture

into the beaten egg whites and then pour in the

cream. Make sure that all ingredients are

thoroughly mixed.

Preparation time: 40 - 50 minutes.

=mm Strawberry ice-cream

200 g (7 oz.) fresh strawberries

70 g (2Z|x 0z.) castor sugar

1 tablespoon lemon juice

1 egg yolk

175 cc (6 % fl. 0z.) full cream milk

50 cc (1 % fl. 0z.) cream

Wash the strawberries. Purée them together with
the lemon juice and the milk. Beat the egg yolks
with sugar. Whip the cream until almost stiff.
Combine the strawberry mixture, the whipped
cream and the egg yolks. Make sure that all
ingredients are thoroughly mixed.

Preparation time: approx. 30 - 40 minutes.

Tip: Instead of strawberries you may use puréed
blueberries, bilberries, raspberries or blackberries.

=mm Pineapple ice-cream pudding

175 g (6 % oz.) fresh pineapple

100 g (3Z|x 0z.) icing sugar or castor sugar

250 cc (9 fl. 0z.) cream

Z|x tablespoon lemon juice

Peel the pineapple and remove the hard centre
and the eyes. Purée the pineapple together with
the sugar and the lemon juice. Partially whip the
cream. Stir the pineapple mixture into the whipped
cream. Make sure that all ingredients are
thoroughly mixed.

Preparation time: approx. 45 - 55 minutes.
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mmm Tip: Ice-cream cake “Caprice”

(serves approx. 6 persons)

pineapple ice-cream pudding

1 loose-based cake tin, 20-22 cm in diameter
greaseproof paper

1 sponge cake

4 pineapple slices

1Z]x tin of mandarins

mint leaves if desired

First, line the tin with greaseproof paper. Line the
bottom of the tin with a round piece of paper and
the sides with one long strip of paper. Put the
lined tin in the freezer for about half an hour
before filling it, so that the ice will not melt when it
comes into contact with the tin.

To fill the tin: Slice the sponge cake into 2 layers
and place one layer on the bottom of the tin.
Sprinkle the bottom layer with liqueur if desired.
Cover the cake with a layer of ice-cream and then
place the second layer of cake on top. Cover the
tin with paper. Put the cake in the freezer for
about 1 hour (depending on how hard the ice
cream is).

Before serving, place the serving plate in the
refrigerator for a while.

You can decorate the cake as desired, with fruits
and/or whipped cream.

=mm Sugar-free ice-cream

Makes 4 portions (= 400 ml)

150 cc (5 % fl. 0z.) full cream milk

30 cc (1 fl. oz.) cream

30 g (1 oz.) Sionon artificial sweetener (powdery)
legg

10 drops vanilla essence

Beat the egg with the milk, the artificial sweetener
and the vanilla essence until frothy. Whip the
cream until almost stiff. Mix the whipped cream
with the rest of the ingredients. Make sure that all
the ingredients are thoroughly mixed.

Preparation time: approx. 30 - 40 minutes.

In this sugar-free recipe the amount of
carbohydrates (= sugar and starch) per portion is
so little that one portion hardly affects the blood
sugar level. One portion can therefore be eaten
without having to cut out anything from the
diabetic diet. If Sionon is not available you may
replace it by a comparable powdered sweetening
agent. For a proper consistency of the ice-cream
you need a powder sweetener which has a
volume comparable to that of ordinary sugar. For
this reason compact sweeteners (e.g. Aspartame)
cannot be used for ice-cream making. Ask your
chemist, pharmacist or diecition for advise.
Nowadays diabetics can also eat food that has
been sweetened with ordinary sugar. However,
some guidelines do apply in that case. For further
information, we recommend that you consult your
G.P. or dietician.



Vigtigt

¢ Laes brugsanvisningen og studer

illustrationerne, fgr ismaskinen tages i

brug.

Ved fremstilling af fladeis er hygiejnen

yderst vigtig. Serg for at alle dele af

ismaskinen er fuldsteendigt rene,

specielt de dele, som kommer i bergring

med isblandingen.

Sgrg for at ingredienserne ikke fryser

fast til fryseskalen, sa rgrevingen ikke

kan rotere.

- Ingredienserne ma kun hzeldes i, mens

rgrevingen roterer.

- Afbryd ikke ismaskinen far isen er

feerdig.

* Meengderne, der er angivet i
opskrifterne, ma aldrig overskrides.

Generel beskrivelse (fig. 1)

Motorenhed

Teend/sluk omskifter

Udlgserknap for aftagning af motorenhed
fra laget

Udlgserknap for aftagning af 1&g og
motorenheden fra skalen

Ledning

Lag (4822 441 80844)*

Fyldningsabning

Rarevinge (4822 690 40257)*

Fryseskal (HR 2996)*

Udvendig beholder (4822 418 40897)*

* Ved udskiftning oplyses disse (type) numre til
Deres forhandler.

00OV © 000

Tips: med en ekstra frysebeholder (HR 2996) kan
man tilberede en stgrre meengde eller to
forskellige smagsvarianter.

Sadan fungerer ismaskinen
Den dybfrosne fryseskal, som er anbragt

indvendig i den udvendige beholder, fryser hurtigt
de forskellige ingredienser, mens rgrevingen

roterer. Blandingen rgres, indtil den er blevet til is.

Hvor lang tid det varer, afhaenger af opskriften
(25-45 minutter).

Bemeerk: Fryseskalen er fyldt med en giftfri
saltoplgsning.
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S&dan adskilles ismaskinen

- Skyderen bevaeges i pilens retning, hvorefter
ismaskinens top drejes i pilens retning (fig. 2).

- Rarevingen treekkes af motorenheden (fig. 3).

- Tryk ned pa udlgserknappen og fiern
motorenheden fra laget (fig. 4).

- Fryseskalen tages op af den udvendige
beholder (fig. 5).

Rengaring

» Tag altid stikket ud af stikkontakten far
ismaskinen renggres.

» Adskil ismaskinen helt efter brug.

« Laget (ikke motorenheden!), rgrevingen og den
udvendige beholder vaskes i varmt seebevand.
Fryseskalen vaskes i lunkent ssebevand
(hgjst 40° C). (Delene ma ikke vaskes i
opvaske-maskine.)

* Motorenheden tgrres af med en fugtig klud.
Nedsaenk aldrig motorenheden i vand.

Nedfrysning af fryseskéalen

Sarg for at fryseskalen altid er klar til brug.

 Fryseskalen kan nedfryses til den ngdvendige
temperatur i en dybfryser eller i frostrummet i et
Fokek eller F%%¥ koleskab.
(Bemeerk: fryseelementets temperatur skal
veere -18° C eller koldere.)

* | gennemsnit tager det 18 timer at nedfryse
fryseskalen til den ngdvendige temperatur.

 Sgrg for at fryseskalen er ren og ter far den
nedfryses. Fryseskalen opbevares med bunden
nedad i en godt tillukket plastpose i fryseren. S&
er fryseskalen altid klar til brug.

« Der ma ikke anbringes fgdevarer oven pa eller
op imod fryseskalen under nedfrysningen.

» Tag ferst fryseskalen ud af dybfryseren, nar alle
ingredienser til isen er blandet.

Sadan samles ismaskinen

- Den frosne fryseskal placeres i yderbeholderen
(fig. 6).

- Motorenhedens forreste kant seettes ned i
abningen (fig. 7).

- Motorenheden trykkes nedad mod laget, til det
laser ("Klik!") (fig. 8).

- Rgrevingen seettes i hullet i motorenheden. Et
svagt "Klik" hgres (fig. 9).

- Ismaskinens top saettes pa yderbeholderen. Se
efter at den sidder rigtigt pa plads.

- Toppen drejes i pilens retning til den er |&st fast
("Klik") (fig. 10). Nu er ismaskinen klar til brug.



Sadan fremstiller man is

» De forskellige ingredienser til isen tilberedes.
- Meengderne, som er anfgrt i opskriften, ma
ikke overskrides, da isen s& kan blive mindre
kompakt.

- Ingredienserne skal helst have kgleskabs-
temperatur.

» Fryseskalen tages ud af fryseren.

- Fjern posen.

- Fryseskalen skal veere fri for is. Den frosne
fryseskal ma ikke skylles, da der s& omgaende
vil danne sig et tykt lag is pa overfladen. Et
tyndt lag rim kan fjernes med en skraber.
Undlad at bruge kagkkenredskaber af metal,
som kan beskadige skalen.

- Nér fryseskalen er frosset rigtigt ned, er
indholdet blevet hardt. (Vaesken er ikke
flydende, nar elementet rystes.)

» Den nedkglede fryseskal anbringes i
ismaskinens yderbeholder.

* Ismaskinen samles.

* Motoren teendes med teend/sluk omskifteren
B)...

... far isblandingen heeldes i skalen gennem
fyldningshullet i Iaget.

Rarevingen skal rotere, inden skalen fyldes.
Ellers fryser ingredienserne gjeblikkeligt fast til
fryseskalen.

» Lad ismaskinen arbejde (25-45 minutter).

- | begyndelsen kan isblandingen se mere eller
mindre grynet ud, men efterhanden bliver den
mere jaevn.

Afbryd ikke ismaskinen far isen er feerdig. Hvis
der afbrydes for tidligt, kan ingredienserne fryse

fast til fryseskalen, sa rerevingen ikke kan rotere.

Hvis dette er sket:

- Afbryd for ismaskinen.

Skub skydeknappen i pilens retning og drej
ismaskinens top i pilens retning (fig. 2).
Drej straks herefter toppen i den modsatte
retning, indtil den lases (klik) (fig. 10).

Start maskinen med det samme igen.

« Afbryd for ismaskinen sa snart isen er feerdig.
Tag stikket ud af stikkontakten og tag
l&g/motorenheden af apparatet.

- Lad ikke ismaskinen arbejde for leenge. Afbryd
s& snart isen begynder at smelte pa overfladen
eller siderne.

- I nogle tilfzelde kan isen blive sa stiv, at
rgrevingen ikke mere kan dreje rundt. Hvis

dette sker afbrydes for motoren. Isen er feerdig.

 Fjern isen fra skalen med en ske. Resten kan
fiernes med en ske eller spatel af plastic for at
undga beskadigelse af fryseskalen.
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Ismaskinen er forsynet med en sikkerheds-
afbryder. Ved overbelastning afbrydes motoren
automatisk. Hvis dette sker, slukkes for
ismaskinen. Nar motoren er afkglet tilstreekkeligt,
kan ismaskinen teendes igen.

Tilberedningstid

» Opskrifterne angiver gennemsnitstiden for
tilberedningen. Tilberedningstiden kan dog
afvige noget.

» Tilberedningstiden er afhaengig af:

- Isblandingens temperatur.

- Rumtemperaturen.

- Kvantiteten og sammenseetningen af isen.
Jo hgijere ingrediensernes udgangstemperatur
0g rumtemperaturen er, jo leengere tid tager
tilberedningen. Det bedste resultat opnas, hvis
isblandingen pa forhand er afkglet.

Is, der udvider sig meget under tilberedningen,
som f.eks. jordbeer eller kirsebaerismousse,
eller is der indeholder en stor portion flade,
kreever leengere tilberedningstid end f.eks.
frugtis og sorbet.

» Hvis man gnsker at lave is hurtigt, halveres
maengderne, som er angivet i opskriften, da det
nedseetter tilberedningstiden.

Opbevaring af is

* lismaskinen
Nar isen er feerdiglavet, kan den opbevares
tildeekket i maskinen i ca. 10 minutter.

* | fryseren

Is er ganske vist langtidsholdbar, men det

kommer hverken smag eller kvalitet til gode, hvis

man opbevarer den for laenge i fryseren. Efter en
til to uger begynder isens struktur at forandre sig,
og den friske smag forsvinder. Frisklavet is
smager bedst. Undlad derfor at lave isen, laenge
for den skal bruges.

@nsker De alligevel at opbevare isen i fryseren,

hold Dem da til fglgende regler:

- Opbevar isen i en ren, teetsluttende beholder,
som er velegnet til nedfrysning. (Den ma ikke
opbevares i fryseskalen.)

- Opbevaringstemperaturen skal veere mindst
-18°C.

- Skriv tilberedelsesdato og indhold pa
beholderen.

- Nedfrys aldrig is, der har veeret optget eller
halvoptget.

Tag isen ud af fryseren ca.” time far servering og

stil den i kgleskabet. Man kan ogsa lade den st&

ved stuetemperatur i 10-15 minutter.



Bemeerk: Sorbet tar hurtigere op end is.

Opbevaring

* |s lavet af friske ingredienser - ca.1 uge

e Sorbet - ca. 1 til 2 uger

 |s lavet af halvkogte ingredienser - ca. 2 uger

Ingredienser

/g

« Opskrifterne er baserede pa eeg, der vejer
ca. 55-60 g (str. 4).

» Tilseetning af eeggeblommer forbedrer
strukturen og gare isen fyldigere og mere glat.

» Det er sveert at piske aggehvider, som er
kolde. Tag derfor seggene ud af kaleskabet
nogle timer, far de skal bruges.

« | flere opskrifter anvendes kun seggeblommer.
De hvider, der bliver tilovers, kan f.eks. bruges i
omeletter og til marengs. Opskrifter hertil findes
i de fleste kogebgger.

Meelk

« Man kan bruge bade pasteuriseret og
steriliseret meelk. Det er ligegyldigt, om man
bruger sgdmeelk eller letmeelk. Isen bliver dog
mere flgdeagtig, hvis De bruger maelk med et
hgijt fedtindhold.

| visse opskrifter skal ingredienserne tilseettes
(naesten) kogende meelk. Is, der er lavet af
kogte ingredienser, har lseengere holdbarhed.
Det er muligt, at ingredienserne skiller under
tilberedningen. Blandingen kan jeevnes igen i
blender eller foodprocessor i 1 minut, eller man
kan tilseette 1 dl meget kold flade og piske
konstant i blandingen, til den er blevet afkglet.

Flgde

» Brug altid kold flgde.

* Hvis der i opskriften star, at man skal bruge
fladeskum, skal den ikke piskes helt stiv. P&
denne made bliver det nemmere at blande
fladeskummet med de andre ingredienser.

« Om sommeren tilrddes det, at stille skal og
piskeris i kaleskab fgr fladen piskes.

» Fedtindholdet i fladen har betydning for isens
konsistens. Hgijt fedtindhold ggr isen fyldigere
og mere flgdeagtig.

Sukker

* Brug stgdt melis, da det nemmere oplgses.
Man kan ogsa bruge flormelis, farin eller
honning.
Groft kornet sukker skal males i blender eller
foodprocessor inden tilsaetning.

» Hvis sukkerindholdet er for lavt, bliver isens
struktur og konsistens darligere.
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Frugt

» Frisk frugt giver den laekreste is og er samtidig
mere nzerende. Man kan ogsa bruge dasefrugt.
Saften fra frugten skal veere siet godt fra, for
frugten pureres.

* Sommerfrugter er nemme at fryse ned
(f.eks. jordbeer, hindbzer, ferskner), s& man kan
lave is af friske frugter aret rundt. Dybfrossen
frugt kan opbevares i fryser eller i kaleskab
med ¥-¥& eller ¥%-%% stjernet frostboks i ca.
8-9 maneder.

» Frisk frugt, som er pureret, misfarves nemt.
Derfor er det en god idé at dryppe lidt citronsaft
pa eebler, bananer, paerer og blommer, fgr de
pureres.

o Skal der frugtstykker i isen, drysses de med lidt
sukker, sa der ikke dannes iskrystaller i
frugtstykkerne, nar isen fryses.

Spiritus

 |s, som er tilsat spiritus, er leengere tid om at
fryse end is uden spiritus. Isen bliver ikke sa
stiv som is uden spiritus.

Sirup

» Hvis man ofte laver sorbet, kan man tilberede
sirup i forvejen og opbevare den i en flaske
med teetsluttende 1ag i keleskabet.

Ingredienser til sirup:

- 1 rustfri stalgryde

- 1 grydeske

- til 3 dl sirup: 2 dl vand og 200 g stgdt melis

- til 4% dl sirup: 2% dl vand og 275 g stgdt melis

- Heeld vand og sukker i gryden og rgr rundt.

- Oplgs sukkeret ved svag varme under
omrgring. Fjern skum fra overfladen.

- Sukkerblandingen koges i ca. 1 minut.

- Sluk for gryden og lad siruppen afkgle.

Anretning

» Opskrifterne er beregnet til 4-5 personer,
afheengigt af anretning og istype.

« Isen kan serveres i metalbeegre eller glas, pa
metal-, glas- eller krystalassietter eller pa
desserttallerkner. Man kan ogsa servere isen i
halve, udhulede frugter som f.eks. melon,
ananas, appelsin, citron eller grapefrugt.

» Det anbefales at afkgle beegre, assietter eller
de udhulede frugter i kaleskabet fgr servering.
Isen vil da smelte langsommere efter servering.

» Visse typer is (f.eks. moccais og chokoladeis)
er mindre faste end andre. Disse istyper skal
helst tages ud af ismaskinen og kgles i fryseren
en times tid far servering.



* Iskugler formes med en isske. Den skal veere
helt ren og afkglet i koldt vand, far isen formes.
Det vil ggre iskuglerne peene og glatte. Skal
isen serveres i et beeger, stilles iskuglerne i
fryseren en halv time far anretningen. Det
forhindrer iskuglerne i at smelte under
anretningen.

* |s smager dejligt sammen med vandbakkelser,
sandkage, marengs eller tynde pandekager.

* Pyntisen med f.eks. fladeskum, piskede
seggehvider, vanillecreme eller saucer.

» Bland fladeskum med fint hakkede ngdder far
servering.

* Kgb lidt ekstra frugt til at garnere isen med,
eller brug syltede frugter, cocktailbzer eller
udblgdte rosiner. Det smager endnu bedre, hvis
frugten udblgdes i likar. Isen kan ogsa nydes
sammen med en passende likar.

 Isen kan pyntes med f.eks. chokoladeblade,
revet chokolade, nougat, fyldte chokolader,
kokosmel eller hakkede ngdder (valngdder,
hasselngdder, snittede mandler, pistacie
ngdder).

* |sen ser ekstra festlig ud, hvis den pyntes med
isvafler, kransekage, marengs, makroner eller
lignende.

Saucer

* Saucer og saft er velsmagende sammen med
is. Der er mange muligheder: Sgd sauce,
frugtsauce, frugtsaft (sirup).

* Man kan kgbe mange forskellige slags
feerdiglavede saucer. Men ligesom det er
tilfeeldet med is, smager hjemmelavet sauce
bedst.

» Sauce kan tilberedes flere dage i forvejen og
opbevares i kgleskab eller fryser.

Varm sauce

» Hvis De gnsker at servere varm sauce, skal
saucen opvarmes meget langsomt. Isen skal
vaere meget kold og opbevares i fryseren, far
den varme sauce haeldes over. Nedennaevnte
saucer kan ogsé serveres kolde.

« Den varme sauce serveres i en skal for sig eller
heeldes over isen umiddelbart fgr servering.

Kirsebeersauce

- Heeld saften fra en dase kirsebaer (uden sten) i
en gryde sammen med den revne skal af en
appelsin og en citron.

- Lad blandingen smasimre i ca. 10 minutter.

- Blandingen sies.

- Heeld % tsk citronsaft og 1 tsk appelsinsaft
gennem sien ned i en skal, og bland saften med
1 tsk maizenamel eller kartoffelmel.
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- Heeld blandingen i den varme kirsebaersaft
under konstant omrgring.

- Lad saucen koge i et minut.

- Smages til med sukker og evt. 1 spsk Kirsch.

- Kirsebeerrene blandes i saucen umiddelbart far
servering.

Chokoladesauce

- 100 g mark chokolade deles i mindre stykker.

- Heeld 1% dl vand i en gryde sammen med
chokoladen og varm op under omrgring til
blandingen koger og chokoladen er helt
smeltet.

- Tilseet 1% tsk vanillesukker.

- Lad det smasimre i ca. 1 minut.

- Nar blandingen er afkglet, tilseettes % dl
flede-skum. Det rgres godt.

Kold frugtsauce

Det er bedst at anvende frisk frugt til frugtsauce -

men dybfrossen frugt eller dasefrugt kan ogsa

anvendes.

- Bruges frisk frugt, tilseettes sukker i forholdet
50-75 g sukker til 200 g frugt (afhaengigt af,
hvilken frugt der anvendes).

- Si frugten gennem en nylonsi for at fierne
kernerne. Afkal frugtsaucen far servering.

» Dybfrys aldrig frugtsauce lavet af frossen frugt.

» Frugtsauce lavet af frisk frugt kan dybfryses.

Barnefester

Brug glade, friske farver til at pynte isen med, hvis
den er til barn.

Veelg den is og sauce, som bgrn kan lide.

Pynt med fladeskum, vanillesauce,
chokoladesauce eller frugtyoghurt.

Pynt isen med chokoladekrymmel, kulgrt
krymmel, sukkerblomster, vafler eller sma
chokolade-knapper.

Bgrnene kan i forvejen lave flag, tegninger og
sma parasoller.

Lad bgrnene selv pynte deres is med chokolade-
krymmel, vafler o.s.v.

Her er nogle velsmagende kombinationer:
» Banan/vanilleis/chokoladesauce.

» Chokolademaelk/chokoladeis/hakkede ngdder.
» Marshmallows/jordbeeris/yoghurt.

» Et stykke kage/vanilleis/frugtsauce.

» Pandekager/flormelis/frugtis/yoghurt.

Hvis netledningen til dette apparat er beskadiget
ma den kun udskiftes til den samme specielle
ledning. Henvend Dem til Deres Philips forhandler
eller direkte til Philips.

Telefonnumre til Philips' kundecentre findes i den
lille verdensomspaendende garantifolder.



Opskrifter

mmm Citronsorbet

Saft af % appelsin

1% dI frisk citronsaft

3 dl sirup (se side 20)

% aeggehvide

Rar citronsaft og appelsinsaft grundigt op i
siruppen. Aggehviden piskes nzesten stiv og
rgres i blandingen. Sgrg for at alle ingredienser er
blandet godt sammen.

Tilberedningstid: 25 - 35 minutter.

mmm Kiwisorbet

250 g frisk skreellet kiwifrugt

2 spsk citronsaft

1% dl sirup (se side 20)

Kiwifrugten pureres med citronsaft og sirup. Det
skal blandes godt sammen.

Tilberedningstid: 25 - 35 minutter.

mmm Bananis

200 g modne bananer

saften af % citron

75 g stadt melis

1% dl meelk

% dl piskeflade

Bananerne pureres med sukker og citronsaft.
Bananpureen blandes godt med flade og meelk.
Tilberedningstid: 30 - 35 minutter.

mmm Flgdeis

2 aeggeblommer

2% dl sgdmeelk

1% dI piskeflgde

75 g stadt melis

5 g vanillesukker

AEggeblommer, sukker og vanillesukker piskes, til
blandingen er let og skummende. Maelken
tilseettes under konstant omrgring. Flgden piskes
neesten stiv. Fladeskummet blandes med de
gvrige ingredienser.

Tilberedningstid: Ca. 40 - 50 minutter.

Tips

Flgdeisen kan kombineres med f.eks.:

» 30 g hakkede valngdder, hasselngdder eller
jordngdder.

40 g hakkede kandiserede frugter.

30 g groft hakket chokolade eller 8 g kanel.
Den valgte ingrediens tilseettes blandingen, nar
den halve tilberedningstid er gaet. Kanel kan
blandes med seggeblommerne.
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mmm Vanilleis

4 seggeblommer

65 g stadt melis

5 g vanillesukker

2 dI sgdmeelk

1% dl piskeflgde

AEggeblommer, sukker og vanillesukker heaeldes i
en skal og piskes sammen, til 22ggeblommerne er
neesten hvide. Maelken varmes forsigtigt op.
Flgden piskes i a&eggeblandingen, hvorefter den
varme maelk tilseettes, lidt ad gangen. Nér alle
ingredienser er blandet godt sammen, heaeldes
blandingen i en gryde.

Den varmes for lavt blus i ca. 2 minutter under
konstant omrgring. Blandingen ma ikke koge.
Afkgles herefter til kgleskabstemperatur.
Tilberedningstid: Ca. 40 - 45 minutter.

mmm Chokoladeis

1 s;eggeblomme

70 g stadt melis

15 g kakao

2 dI sgdmeelk

1% dl piskeflgde

AEggeblommerne piskes sammen med sukker,
kakao og 7 dl af meelken, til kakaoen er oplgst.
Resten af meaelken tilseettes under grundig
omrgring. Flgden piskes neesten stiv og blandes
godt sammen med kakaoblandingen.
Tilberedningstid: Ca. 40 - 45 minutter.

Tips

Folgende kan tilsaettes chokoladeisen: 30 g groft
hakkede, ristede hasselngdder eller mandler.
Tilseettes nar den halve tilberedningstid er gaet.

mmm Moccais

1 s;eggeblomme

6 g pulverkaffe

70 g stadt melis

2 dl sgdmeelk

1% dl piskeflgde

5 g vanillesukker

Oplgs kaffen i 1 tsk varmt vand og afkgl den. Pisk
seggeblommen sammen med sukker, vanille-
sukker, den oplgste kaffe og meelk. Flgden piskes
naesten stiv. Kaffeblanding og fladeskum blandes
godt sammen.

Tilberedningstid: Ca. 40 - 50 minutter.

Tips

Foglgende kan tilseettes moccaisen: 40 g hakket
hvid smarkaramel, hvid eller mgrk chokolade.
Tilseettes nar den halve tilberedningstid er gaet.



mmm Youghurt frugtis

175 g frugt, f.eks. blabeer, hindbeer eller jordbeer
80 g stadt melis

% dI piskeflade

2% dl yoghurt

2 spsk citronsaft

Frugten skylles og pureres med sukker og
citronsaft. Frugtblandingen tilsaettes yoghurt og
flade, og det hele blandes godt sammen.
Tilberedningstid: Ca. 30 - 40 minutter.

mmm |uftig Jordbeerfladeis/Jordbaerismousse
300 g jordbeer

1% dI sirup (se side 20)

saften af % citron

2 aeggehvider (sma aeg)

% dl piskeflade

Jordbeerrene skylles og pureres sammen med
citronsaft og sirup. £ ggehviderne piskes naesten
stive. Jordbaerblandingen rgres i de piskede
aeggehvider, hvorefter fladen tilseettes. Det hele
blandes godt sammen.

Tilberedningstid: Ca. 40 - 50 minutter.

mmm Jordbeeris

200 g friske jordbaer

70 g stadt melis

1 spsk citronsaft

1 seggeblomme

1% dl sedmeelk

%dl piskeflade

Jordbeerrene skylles og pureres sammen med
citronsaft og meelk. ££ggeblommerne piskes
sammen med sukkeret. Flgden piskes naesten
stiv. Jordbeerblanding, fladeskum og
geggeblommer blandes godt sammen.
Tilberedningstid: Ca. 30 - 40 minutter.

Tips
| stedet for jordbaer kan man anvende purerede
bl&beer, ribs, hindbzer eller brombeer.

mmm Ananas isdessert

175 g frisk ananas

100 g flormelis eller stadt melis

2% dl piskeflade

% tsk citronsaft

Skreel ananassen og fiern den harde marv og
"gjnene". Purer ananas med sukker og citronsaft.
Flgden piskes neesten stiv og rgres i
ananasblandingen. Det hele blandes godt
sammen.

Tilberedningstid: Ca. 45 - 55 minutter.

mmm Tips: “Caprice” iskage

(ca. 6 personer)

Ananasis dessert

1 kageform med Igs bund, 20-22 cm i diameter
bagepapir
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1 sukkerbrgdskage

4 skiver ananas

1 % dase mandariner

evt. mynteblade

Formen beklaedes med bagepapir, et rundt stykke
i bunden og en lang strimmel til kanten. Stil
formen med bagepapiret i fryseren i ca. % time,
for den fyldes, sa isen ikke smelter, nar den fyldes
i formen.

Sadan fyldes formen:

Sukkerbrgdskagen deles i to dele, det ene lag
leegges i bunden af formen.

Kagen kan evt. steenkes med likgr. Kagen
deekkes med et lag is, hvorefter den anden del af
kagen lzegges ovenpa. Laeg papir over formen.
Stil kagen i fryseren i ca. 1 time (afheengigt af,
hvor hard isen er).

Serveringsfadet stilles i kgleskabet et stykke tid
for servering.

Kagen pyntes med frugt og/eller fladeskum.

mmm Sukkerfriis

(4 portioner, ca. 400 ml)

1% dl sgdmeelk

% dl piskeflade

30 g Sionon (kunstigt sgdestof)

1 aeg

10 draber vanilleessens

/g og meelk piskes sammen med det kunstige
sgdestof og vanilleessensen, til det er
skummende. Flgden piskes ngesten stiv.
Flgdeskummet blandes godt sammen med de
gvrige ingredienser.

Tilberedningstid: Ca. 30 - 40 minutter.

1 portion is indeholder:

85 Kcal/355 KJ

2 g kulhydrat

3 g protein

5 g fedt

Meengden af kulhydrater (= sukker og stivelse)
pr. portion er sa lille, at den nzesten ikke pavirker
blodsukkeret. En portion kan derfor spises, uden
at man behgver at udelukke noget fra diabetes
diceten.

Sionon kan erstattes med en anden type kunstigt
sgdestof. Fordelen ved Sionon er imidlertid, at det
nedseetter frysetemperaturen, og giver isen en
fastere konsistens.

Diabetikere kan i dag spise retter, der er sgdet
med almindeligt sukker. Men visse retningslinier
bgr dog overholdes. For yderligere oplysninger
anbefales at kontakte leegen.



Viktig

* Les bruksanvisningen i forbindelse med
illustrasjonene (side 3) fgr apparatet tas i
bruk.

« Ved tilberedning av iskrem, er hygiene
av ytterste viktighet. Pass pa at alle
delene pa iskremmaskinen er fullstendig
rengjort; spesielt de deler som kommer i
bergring med blandingen.

» Unnga at ingrediensene fryser seg fast i
kjglebeholderen slik at rgreren ikke
slutter & rotere.

- Haingrediensene i beholderen kun
mens rgreren roterer.

- Sl& ikke av apparatet far iskremen er
ferdig.

* Overskrid aldri mengden som er indikert
i oppskriftene.

Generell beskrivelse (fig. 1)

Motorenhet

P&-/av-bryter

Utlgserknapp for fjerning av motorenheten
fra dekselet.

Utlgserknapp for & frigjgre deksel med
motorenhet fra bollen.

Nettledning

Deksel (4822 441 80844)*

Apning for fylling

Rarer (4822 690 40257)*

Kjoleelement (HR 2996)*

Bolle (4822 418 40897)*

) Vennligst henvend Dem til Deres forhandler og
referer til diss nummerene.

00OV © 000

*

R&d: En ekstra kjglebeholder (HR 2996) vil gjere
det mulig a tilberede stgrre mengder eller to
forskjellige smaker.

Hvordan virker iskremmaskinen?

Det frosne kjgleelementet ligger inne i bollen.
Beholderen kjgler raskt ned blandingen med
ingredienser mens rgreren arbeider kontinuerlig.
Den kalde blandingen rgres inntil den blir iskrem.
Tiden er sveert avhengig av type iskremblanding
(25-45 min.).

Bemerk: Kjgleelementet er fyllt med en
saltopplgsning som ikke er giftig.
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Demontering

- Beveg handtaket i pilens retning og vri toppen

pa iskremmaskinen i pilens retning (fig. 2).

- Trekk rgreren ut av motorenheten (fig. 3).
- Trykk inn utlgserknappen og fiern

motorenheten fra dekselet (fig. 4).

- Ta ut kjgleelementet fra bollen (fig. 5).

Rengjering

« Pase at stgpselet er tatt ut av nettkontakten far

rengjgring av iskremmaskinen.

» Demonter iskremmaskinen fullstendig etter

bruk.

» Vask dekselet (ikke motorenheten), rgreren og

bollen i varmt s&pevann. Vask kjgleelementet i
lunkent sdpevann (maks 40° C). (Vask ikke
disse delene i oppvaskmaskin).

» Motorenheten kan tarkes ren med en fuktig klut.

Ha aldri motorenheten i eller under rennende
vann.

Frysing av kjgleelement

Pase at kjgleelementet er ferdig til bruk.

» Kjgleelementet kan bringes til brukstemperatur i
en dypfryser eller fryserom med en #-%% eller
Kogoxo% frysetemperatur. (Bemerk:
kigleelementet ma veere 18° C eller kaldere).

« | gjennomsnitt tar det 18 timer & nedkjgle
kjgleelementet til arbeidstemperatur.

 Pase at kjgleelementet er rent og tert far
nedkjgling. Oppbevar kjgleelementet med
bunnen ned i en godt lukket plastpose i
dypfryseren. Beholderen vil séledes alltid vaere
klar til bruk. Sett ikke andre gjenstander over
eller inntil beholderen under innfrysing.

» Taikke ut kjgleelementet fra dypfryseren far
ingrediensene for iskremen er preparert.

Montering

- Plasser det frosne kjgleelementet i bollen
(fig. 6).

- Plasser forkanten pa motorenheten i spalten
(fig. 7).

- Skyv motorenheten nedover mot dekselet til det
lases ("KLIKK") (fig. 8).

- Plasser rgreren i hullet pA motorenheten. Det vil
hgres et svakt "KLIKK" (fig. 9).

- Plasser gvre del av iskremmaskinen pa bollen.
Pase riktig plassering.

- Vri toppen i pilens retning til det lases ("KLIKK")
(fig. 10). Iskremmaskinen er na Klar til bruk.



Laging av iskrem

Lag blandingen med ingrediensene for
iskremen.

- Overskrid ikke mengden som er angitt i
oppskriften, da iskremen kan bli mindre fast.
- Det anbefales & bruke ingredienser ved
frysetemperatur.

Ta ut fryseskiven fra dypfryseren.

- Ta bort plastposen.

- Pase at skiven er fri for is. Skyll ikke den
frosne fryseskiven, da en tykk film med is straks
vil dekke overflaten. Et tynt lag hvit frost kan
fiernes ved hjelp av en spatel. Bruk ikke
metallgjenstander - dette for & unnga skade.
- Ved gjennomfrysing vil innholdet i kjgleskiven
veere hard (skvulper ikke ved risting).

Plasser den frosne kjgleskiven i bollen pa
iskremmaskinen.

Monter iskremmaskinen.

Sla pa pa-/av-bryteren (B)...

...for helling av ingrediensblandingen i bollen
via &pningen i dekselet. Rgreren skal
aktiviseres straks bollen er fyllt; hvis ikke vil
ingrediensene fryse fast til fryseskiven straks.
La maskinen ga (25-45 min.).

- Farst vil iskremen se mer eller mindre
grovkornet ut. Senere vil den bli mer slett.

Sla ikke av apparatet fer iskremen er ferdig. Hvis
apparatet sl&s av for sent, kan ingrediensene
fryse fast i kjglebeholderen slik at rgreren slutter
& rotere.

Hvis dette allerede har skjedd gjgres fglgende:

- Sla av iskremmaskinen.

- Beveg handtaket og vri toppen av
iskremmaskinen i pilens retning (fig. 2).

Vri straks toppen i motsatt retning til den lases
("klikk™) (fig. 10).

Sla straks maskinen pa igjen.

 Sla av sa snart iskremen er ferdig.

Ta ut nettledningen fra stikkontaken og ta
dekselet med motorenehten av apparatet.

- La ikke iskremmaskinen arbeide for lenge:
Sla av s& snart De kan se iskremen smelte pa
overflaten eller pa sidene.

- | enkelte tilfelle vil iskremen bli sa fast at
rareren kan komme til & fastne. Hvis dette

hender, sla av motoren: Deres iskrem er ferdig.

* Med en sleiv eller skje kan iskremen tas ut av
bollen. Restene kan fijernes med en plastskje
eller spatel for & unnga og skade
kjglebeholderen.
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Iskremmaskinen er utstyrt med en sikkerhets-
bryter. Hvis overbelastning oppstar, vil motoren
sldes av automatisk.

| et slikt tilfelle sla av maskinen. Etter at motoren
har blitt avkjglt tilstrekkelig, kan De sl& pa
iskremmaskinen igjen.

Tilberedelsestid

» Den tid som er oppgitt i oppskriftene er
gjennomsnittstid og den kan variere.

« Tiden det tar & lage en oppskrift vil bero pa
folgende:
- orginaltemperaturen pa iskremblandingen
- veerelsestemperaturen
Jo hayere temperatur det er pd ingrediensene
og veerelset, jo lengre tid vil det ta faor
blandingen er ferdig. Det beste resultat oppnas
ved 3 kjgle iskremblandingen ned pa forhand.
Tiden det tar er ogsa avhengig av kvantum og
hvilke ingredienser som er brukt i blandingen.
Iskrem som gker mye i volum sa som, jordbaer
og kirsebaer fromasj, eller iskrem som
inneholder mye flgte, trenger lengre tid enn
sorbett og frukt iskrem. Hvis De gnsker & lage
iskrem i en fart kan De redusere ingrediensene
i oppskriften til det halve, dette vil redusere
tilberedelsestiden. Ikke overskrid mengdene
som er oppgitt i oppskriftene da dette kan gjgre
iskremen mindre kompakt.

Oppbevaring av iskrem

e |iskremmaskinen
Nar iskremen er klar kan den oppbevares, lukket, i
maskinen i ca. 10 minutter.

e dypfryseren

Selv om iskrem kan oppbevares (for kortere tid),

vil hverken smak eller kvalitet ha godt av et langt

opphold i dypfryseren.

Etter 1-2 uker vil strukturen forverres og den friske

smaken vil bli borte. Iskrem smaker best nylaget,

sa lag den ikke lang tid i forveien.

Hvis De gnsker & lagre iskremen i dypfryseren,

pass da pa fglgende:

- Oppbevar den i en ren og tett plastboks

- Lagringstemperaturen m& minst veere -18 °C.

- Merk boksen tydelig med dato og type iskrem.

- Frys aldri ned igjen smeltet eller halv smeltet
iskrem.

Ta iskremen ut av fryseren en halv time fgr den

brukes og sett den i kjgleskapet. Den kan ogsa

settes i romtemperatur 10-15 minutter fgr

servering. Nar det gjelder sorbett trenger de ikke

sa lang tid fgr de kan serveres.



Lagringstid

» Iskrem som er laget uten kokte ingredienser
ca. 1 uke

» Sorbett ca. 1-2 uker

» |Iskrem som er laget av halvkokte ingredienser
ca. 2 uker

Ingredienser

Eggene

« Oppskriftene er basert pa egg som veier
55-60 gr.(starrelse 4).

» Bruk av eggeplommer vil gi iskremen en
rundere og rikere smak og en bedre konsistens.

« Det er vanskelig a piske eggehviter rett fra
kigleskapet, derfor anbefales det & ta ut eggene
i god tid fgr de skal brukes (flere timer).

* | noen oppskrifter blir bare eggeplommene
brukt. Eggehvitene som blir til overs, kan
brukes til & lage f.eks. omlett Siberienne eller
marengs. | de fleste kokebgker kan de finne
slike oppskrifter.

Melk

« De kan bruke bade pasteurisert og
homogenisert melk. Valget mellom helmelk og
skummetmelk er en smaksak. Iskremen blir mer
kremaktig hvis De bruker melk med hgyere
fettinnhold.

* | enkelte oppskrifter er ingrediensene satt til
nesten kokende melk. Iskrem laget av kokte
ingredienser er mer holdbare. Men nar
blandingen lages, hender det at ingrediensene
skiller seg.

De kan oppna riktig konsistens pa blandingen
igjen hvis De pisker den 1 minutt med en
miksmaster eller foodprocessor.

En annen lgsning er & tilsette 100 ml. iskald
kremflgte og la blandingen avkjgles under
konstant omrgring.

Kremflgte

» Bruk alltid avkjglt krem.

» Hvis oppskriften sier pisket krem ikke pisk
kremen helt stiv, det gjar det lettere & blande
den med de andre ingrediensene.

« Om sommeren anbefales det & avkjgle bade
vispene og bollen som kremen skal piskes i.

« Fett innholdet i kremen innvirker p& iskremen
konsistens, desto hgyere fettinnhold desto
rikere og mer kremaktig iskrem.

Sukker

» Bruk farin, fordi dette lgser seg letter opp. De
kan ogsa bruke brunt sukker eller honning.
Grovkornet sukker kan males i en blandebolle
eller foodprocessor.
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* Hvis sukkerinnholdet er for lavt vil det ha en
forringende effekt pa iskremens konsistens og
stivhet.

Frukt

 Frisk frukt gir den beste iskremen samtidig som
den ogsa er neeringsrik. Hermetisk frukt kan
ogsa brukes. Sil bort saften fer den moses.

» Sommerfrukt (f.eks. jordbeer, bringebeer,
fersken osv.) kan dypfryses, slik at De kan lage
fruktiskrem ogsé utenom sesongen. Dypfryst
frukt kan oppbevares i 8-9 maneder i dypfryser
eller i fryseboksen til &% eller KX Fo¥
kjgleskap.

 Ukokt fruktmos misfarges lett, for & hindre
dette, tilsett litt sitronsaft fgr De lager mos av
frukten.

« Hvis De gnsker & ha hele fruktbiter i iskremen,
strg litt sukker pa bitene, s unngar De at
iskrystaller dannes i frukten under
innfrysningen.

Alkohol

 Det tar lengre tid & lage iskrem som inneholder
alkohol. Grunnen til dette er at innfrysning av
alkoholholdige blandinger trenger lengre tid.

Sukkerlake

» Hvis De lager sorbett ofte, kan sukkerlake lages
pa forhand og oppbevares i kjgleskapet i en tett
flaske.

For & lage sukkerlake trenger De:
- 3 dl sukkerlake - 2 dI vann 200 g farin
- 4,5 dl sukkerlake - 2.75 dl vann 275 g farin.

- Bland sukker og vann i kjelen og varm forsiktig
opp blandingen under konstant omrgring. Fjern
eventuelt skum som matte dannes.

- La blandingen koke i ca. 1 minutt.

- Takjelen av varmen og la blandingen avkjales
far den helles pa flaske for oppbevaring.

Garnering og servering

- Oppskriftene er beregnet til 4-6 personer
avhengig av servering og type iskrem.

- De kan servere iskremen i metall-, glass-skéler,
eller pa dessertasjetter. Avhengig av typen
iskrem kan De ogsa bruke uthulte halve frukter,
f.eks. melon, ananas, appelsin, sitron eller
grapefrukt.

- Det er best a avkjgle skaler, asjetter og uthulet
frukt i fryseboksen eller i kjgleskapet en stund
far servering. Da smelter ikke iskremen sa fort
nar den kommer pa bordet.

- Noen sorter iskrem, f.eks. flate iskrem, kaffe
iskrem og sjokolade iskrem er mindre kompakte
enn andre. Disse sortene bgr taes ut av



iskremmaskinen og settes i dypfryseren en halv
time fgr servering. Dette anbefales seerlig hvis
De skal servere iskremen i kuler.

- Ved hjelp av en isskje kan De forme iskuler.
Sgrg for at isskjeen holdes pinelig ren. Hvis
isskjeen blir dyppet i vann fgr De lager kuler av
iskremen, blir iskulene glatte og fine. @nsker De
a servere iskremen i glass kan de legge
iskulene i fryseren en halv times tid for & hindre
dem & smelte under pynting av glassene.

- Iskrem kan ogsa serveres sammen med kaker,
f.eks. vannbakkels, marengs, kransekake eller
tynne pannekaker.

- Pyntiskremen med f.eks. krem, stivpisket
eggehvite, ramme, vaniljekrem eller forskjellige
sauser.

- Bland den piskede kremen eller rammen med
finhakkede ngtter til en forandring.

- Kjgp inn mer frukt enn oppgitt i oppskriften og
bruk resten til pynt, eller bruk kandisert eller
hermetisk frukt, cocktailbeer eller rosiner som
har ligget i vann. Smaken pa disse ingredienser
blir enda bedre hvis de far trekke i likar. Prgv
ogsa & kombiner selve iskremen med en
passende likar.

- Iskrem kan ogsa pyntes med revet sjokolade
eller tynne sjokoladeflak, nougat, krokan, non-
stop, sukkertgy, kokosmasse, eller forskjellige
slags ngatter.

- Iskremen gis et profesjonelt utseende ved &
garnere med en eller flere iskjeks,
sjokoladestenger, kransekake, makroner, eller
krummkaker.

Sauser

» Sauser og ekstrakter smaker ogsa godt
sammen med iskrem. Det finnes mange
muligheter: sgte sauser, fruktsauser og
fruktekstrakter.

» De kan kjgpe slike sauser ferdiglaget, men p&
samme méaten som med iskrem smaker
hjemmelaget saus best.

» Huvis det er gnskelig kan sausen lages et par
dager i forveien og oppbevares i kjgleskap eller
dypfyser.

Varme sauser

 Huvis De vil servere varm saus, ma De varme
den forsiktig opp, helst i vannbad. Iskremen bgr
tas rett fra fryseren og veere meget kald far De
heller den varme sausen over den.

» De kan enten servere den varme sausen
separat, eller den kan helles over iskremen i det
den skal serveres. Sausene som beskrives her
kan ogsa serveres kalde.
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Kirsebeersaus

- Hell saften fra en boks kirsebeer (uten stein)
opp i en kjele, sammen med skallet av en
appelsin og en sitron.

- La det smakoke over svak varme i 10 minutter,
og sil deretter sausen.

- Hell % ss. sitronsaft og 1 ts. appelsinsaft
gjennom en sil opp i et glass og jevn det med
1 ts. maizena eller potetmel.

- Hell jevningen av maizena eller potetmel og
fruktsaft opp i den kokende kirsebaersaften
under stadig omrgring.

- La blandingen koke 1 minutt og smak til sausen
med sukker og eventuelt 1 ss. kirsch.

- Ha kirsebegerene opp i sausen like far servering.

Sjokoladesaus

- Del 100 g kokesjokolade i biter.

- Varm opp sjokoladen i 1% dI vann under stadig
omrgring til det koker.

- La blandingen smakoke i 1 minutter.

- Nar blandingen har blitt kald tilsett 5 dI pisket
krem. Rar til sausen er jevn.

Kalde (frukt) sauser

Disse fruktsausene kan lages enten av frisk,

dypfrosset, hermetisert eller moset frukt.

- Nar De moser frisk frukt, tilsetter De 50-75 g
sukker pr. 200 g frukt (avhengig av fruktsorten).

- Press frukten gjennom en plastsil for & fierne
eventuelle kjerner. Avkjgl fruktsausen far
servering.

» Frys aldri ned igjen fruktsauser som er laget av
dypfrosset frukt.

» Sauser av frisk frukt kan lagres i fryseren.

Barneselskap

Bruk glade friske fager til pynting av iskremen til
barna. Velg de smakene som barna foretrekker
Bruk krem, vaniljekrem, sjokoladekrem eller
fruktyogurt til pynt.

Pynt iskremen med sjokolade-kakepynt,
iskremkjeks, non-stop, sukkertay eller biter med
fyltsjokolade.

Velsmakende kombinasjoner er f.eks.:

* banan/vanilje iskrem/sjokoladesaus
sjokolademelk/sjokolade iskrem/hakkede ngtter
marshmellows/jordbeer iskrem/yoghurt
kakestykke/vanilje iskrem/fruktsaus

tynne pannekaker/frukt iskrem/yoghurt



Oppskrifter

mmm Sitron sorbett

Saften av % appelsin

1% dI frisk sitronsaft

3 dl sukkerlake (se side 26)

% eggehvite

Rar appelsinsaften og sitronsaften godt inn i
sukkerlaken. Pisk eggehviten nesten stiv og rar
inn saftblandingen. Pass pa at alt er godt blandet.
Sla pa iskremmaskinen og hell blandingen opp i
den roterende kjglebeholderen.
Tilberedelsestid: 25-35 minutter

mmm Kiwi sorbett

250 g frisk skrellet kiwi

2 ss. sitronsaft

1% dl sukkerlake (se side 26)

Mos kiwiene sammen med sitronsaften og
sukkerlaken. Pisk eggehviten nesten stiv, og rar
inn mosen. Pass pa at alt er godt blandet. Sla p&
iskremmaskinen og hell blandingen opp i den
roterende kjglebeholderen.

Tilberedelsestid: 25-35 minutter

mmm Banan iskrem

200 g moden skrellet banan

75 g farin

saften av % sitron

1% dl helmelk

% dl kremflgte

Mos bananene med sukker, og sitronsaft. Bland
bananmosen med kremen og melken. Pass pa at
alt er godt blandet. SI& pa iskremmaskinen og hell
blandingen opp i den roterende kjglebeholderen.
Tilberedelsestid: 30-35 minutter

mmm [skrem (grunnoppskrift)

2 eggeplommer

75 g farin

1% dl kremflgte

2% dl helmelk

5 g vaniljesukker

Pisk eggeplommene, sukker og vaniljesukker til
en lett og luftig blanding. Tilsett melken under
omrgring. Pisk kremen til den er nesten stiv og
bland den med resten av ingrediensene. Pass pa
at alt er godt blandet. Sla pa iskremmaskinen og
hell blandingen opp i den roterende
kjglebeholderen.

Tilberedelsestid: 40-50 minutter.

Tips

De kan blande basis-iskremen med bl.a.:

» 30 g hakkede valngtter, hasselngtter, peangtter
* 40 g kandiserte frukter

« 30 g grovt revet sjokolade eller 8 g kanel
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Den valgte ingrediensen tilsettes halvveis i
tilberedelsestiden. Kanelen kan blandes med
eggeplommene.

mmm Vanilje iskrem

4 eggeplommer

65 gr. farin

2 dl. helmelk

1% dI kremflgte

5 gr. vaniljesukker

Pisk eggeplommene, sukker og vaniljesukker til
eggeplommene er nesten hvite. Varm melken
forsiktig opp. Bland sammen kremen og
eggedosisen tilsett gradvis den varme melken.
Nar ingrediensene er godt blandet, helles
blandingen i en kjele. Varm blandingen forsiktig i
ca. 2 minutter under stadig omrgring. Pass pa at
blandingen ikke koker. Avkjgl blandingen til
kigleskapstemperatur. SI& pa& iskremmaskinen og
hell blandingen opp i den roterende kjgle-
beholderen.

Tilberedelsestid: ca. 40-45 minutter

mmm Sjokolade iskrem

1 eggeplomme

70 g farin

1% dl kremflgte

2 dl helmelk

15 g kakao

Pisk eggeplommen sammen med sukker, kakao
og % dl melk, til kakaoen er opplgst, tilsett s&
resten av melken og rgr godt. Pisk kremen nesten
stiv. Hell kakaoblandingen opp i den piskede
kremen. Pass pa at alt er godt blandet. Sla pa
iskremmaskinen og hell blandingen opp i den
roterende kjglebeholderen.

Tilberedelsestid: 40-45 minutter

Tips:

De kan blande sjokolade iskremen med bl.a.
30 g grovt hakkede ristede hasselngtter eller
mandler. Tilsett en av de valgte ingrediensene
midtveis i tilberedelsestiden.

mmm Kaffe iskrem

1 eggeplomme

70 g farin

1% dI kremflgte

2 dl helmelk

6 g pulverkaffe

5 g vaniljesukker

Opplgs pulverkaffen i 1 ss. varmt vann (la dette
avkjales).

Pisk eggeplommen med sukker, vaniljesukker,
kaffen og melken.

Pisk kremen til den er nesten stiv. Hell
kaffeblandingen opp i den piskede kremen. Pass
pa at alt er godt blandet. Sl& pa& iskremmaskinen



og hell blandingen i den roterende
kjglebeholderen.
Tilberedelsestid: 40-50 minutter.

Tips:

De kan tilsette fglgene til kaffe iskremen:
40 g krokan eller 40 g revet sjokolade.
Tilsett den valgte ingrediens halvveis i
tilberedelsestiden.

mmm Frukt yoghurt iskrem

2% dl yoghurt

175 g frukt f. eks. jordbeer, bringebeer eller rips
80 g farin

2 ss. sitronsaft

% dI kremflgte

Vask frukten. Mos frukten med sukker og
sitronsaft. Tilsett fruktmassen, yoghurt og krem.
Pass pa at alt er godt blandet.

Sla pa iskremmaskinen og hell blandingen opp i
den roterende kjglebeholderen.
Tilberedelsestid: 30-40 minutter

mmm Jordbeer fromasj

300 g jordbeer

1% dl sukkerlake (se side 26)

saften av % sitron

2 eggehviter

% dl kremflgte

Vask jordbaerene. Mos dem sammen med
sukkerlaken og sitronsaften. Pisk eggehvitene
nesten stive og tilsett jordbeerblandingen og
flaten. Pass pa at alt er godt blandet. Sl& pa
iskremmaskinen og hell blandingen opp i den
roterende kjglebeholderen.

Tilberedelsestid: 40-50 minutter

mmm Jordbeer iskrem

200 g friske jordbaer

70 g farin

1 eggeplommer

1 ss. sitronsaft

1% dl helmelk

% dI kremflgte

Vask jordbaerene og mos dem sammen med
sitronsaften og melken.

Lag eggedosis av eggeplommer og sukker. Pisk
kremen nesten stiv. Bland sammen jordbaer-
mosen, eggedosisen og den piskede kremen.
Pass pa at alt er godt blandet. Sla pa iskrem-
maskinen og hell blandingen opp i den roterende
kjglebeholderen.

Tilberedelsestid: 40-50 minutter
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mmm Ananas fromasj

175 g frisk ananas

100 g farin

2% dl kremflgte

% ss. sitron saft

Skrell ananasen og fiern den harde kjernen og
prikkene. Mos ananasen sammen med sukkeret
og sitronsaften. Pisk kremen nesten stiv og tilsett
ananasblandingen. Pass pa at alt er godt blandet.
Sla pa iskremmaskinen og hell blandingen opp i
den roterende kjglebeholderen.

Tilberedelsestid: 45-55 minutter

mmm Iskrem kake Caprice

(ca. 6 porsjoner)

ananas fromas;j

1 kakeform 20-22 cm i diameter

bakepapir

1 sukkerbrad

4 ananasskiver

1% boks hermetiske mandariner

mynteblad

Trekk farst kakeformen med bakepapir (bunnen
med et rundtstykke og siden med en lang stripe)
sett s& formen i fryseren, fer den skal fylles, slik at
iskremen ikke smelter nar den kommer i kontakt
med den.

Fylling av kakeformen:

Del sukkerbrgdet i to deler. Legg en del i bunn av
kakeformen.

Hvis gnskelig dynk bunnlaget med likgr. Dekk s&
kaken med et lag fromasj og legg den andre delen
av sukkerbrgdet pa toppen.

Dekk til formen og sett den i fryseren ca. 1 time
(avhengig av hvor hard fromasjen er).

For servering sett serveringsfatet i kjgleskapet en
stund.

Ved servering plasseres kaken oppned pa
serveringsfatet og man fjerner formen.

Hvis gnskelig kan kaken dekoreres med frukt
og/eller pisket krem.



mmm Sukkerfri iskrem

ca. 4 porsjoner (400 ml.)

1% dI helmelk

% dl flgte

30 g kunstig sgtstoff (Sionon)

legg

10 draper vaniljeessens

Pisk sammen egget, melken, det kunstige
sgtstoffet og vaniljeessensen til en luftig blanding.
Pisk flaten nesten stiv. Bland den piskede flgten
med resten av ingrediensene.

Pass pa at alt er godt blandet. Sla pa
iskremmaskinen og hell blandingen opp i den
roterende kjglebeholderen.

Tilberedelsestid: 30-40 minutter

En porsjon iskrem inneholder:
85 Kcal/355 KJ

2 g karbohydrater

3 g proteiner

5 g fett

Nar iskrem serveres glem ikke & ta med i
beregningen ditt diett behov. De sukkerfrie
oppskriftene ovenfor inneholder sveert fa
karbohydrater (sukker og stivelse) slik at en
porsjon knappt pavirker blodsukkernivaet. En
porsjon kan derfor spises uten & kutte ut noe fra
din diabetes diett. De kan ogsa bytte ut
sgtningsstoffet Sionon med en annen type
sgtningsstoff, imidlertid har Sionon den fordelen at
frysetemperaturen blir lavere, som igjen resulterer
i at iskremen far en tettere konsistens.

I dag kan ogsa diabetikere spise retter som er
sgtet med vanlig sukker. Men i disse tilfeller
gjelder spesielle retningslinjer. For ytterligere
informasjon kontakt din lege eller dietiker.

Hvis nettledningen pé dette apparatet blir skadet,
ma den erstattes med en spesialledning. Henvend
Dem til Deres Philipsforhandler eller direkte til
Philips

Telefon nummer til Philips Helpdesk, se vedlagte
verdensgaranti hefte.
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Lé&s forst hela bruksanvisningen och studera
samtidigt illustrationerna! Spara den! Spara
kopbevis och kvitto!

Viktigt

« Nar du gor glass ar renlighet sarskilt vik-
tig. Se till att glassmaskinens alla delar
ar val rengjorda. Detta galler sarskilt de
delar, som kommer i berdring med
glassen.

Lat alltid locket sitta pa.
Ingredienserna far inte frysa fast i
frysskalen, da kan inte omroraren rotera.
For att undvika detta...

- maste omrdéraren rotera innan du haller
i glassblandningen.

- far du inte stanga av glassmaskinen
forran glassen ar fardig.

Overskrid aldrig de mangder, som anges
i recepten.

Glassmaskinens delar

Motorenhet.

Start/stopp-knapp.

Tangent for losstagning av motorenheten fran
locket.

Tangent for losstagning av locket tillsam-
mans med motorenheten fran bunken.
Natsladd.

Lock (4822 441 80844)*.
Pafyliningsoppning.

Omrorare (4822 690 40257)*.
Frysskal**,

Bunke (4822 418 40897)*.

00OV © 000

*)Kan kdpas hos av Philips auktoriserade
serviceombud.

**)Frysskal, typ nr HR 2996, finns att kopa som
extra tillbehor i detaljhandeln.

Med en extra frysskal kan du géra mer glass eller
tva olika sorter omedelbart efter varandra.
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Sa har fungerar glassmaskinen

Den frusna frysskélen (1) placeras i bunken (J).

| frysskalen fryses glassen medan omréraren
roterar och ror om glassblandningen effektivt.
Tiden for att frysa glassblandningen till fardig
glass &r 25 - 45 minuter beroende pa vilken slags
glass du gor.

Obs! Frysskalen innehaller en giftfri saltlésning.

Sartagning

- Skjut tangenten (D) i pilens riktning som figur 2
visar och vrid hela dverdelen i pilens riktning.

- Vand pa 6verdelen och drag av omroraren (H)
fig 3.

- Tryck pa tangenten (C) och tag bort
motorenheten (A) fran locket (F).

- Lyft ur frysskalen ur bunken, fig 5.

Rengoring

» Drag forst ut stickproppen ur vagguttaget.

» Tag isar hela glassmaskinen efter anvandning.

» Motorenheten (A) far aldrig doppas i vatten eller
spolas. Du kan torka av den med en val
urvriden fuktig trasa.

» Diska locket (F), omroraren (H), och bunken (J)
for hand i varmt vatten med diskmedel.
Frysskalen diskas i [jummet vatten med en
hogsta temperatur p& 40°C. Delarna far inte
diskas i maskin.

Frysning av frysskalen

Innan du gor glass maste du vara séker pa att
frysskalen ar fardig att anvandas, att den &r val
fryst.

 Frysskalen far ratt anvandningstemperatur i en
frys. Frysningen av en helt upptinad frysskal tar
18 timmar. Temperaturen i frysen maste vara
-18° C, eller lagre. Frysfack i kylskap haller i
allmanhet inte tillrackligt 1&g temperatur for att
frysa frysskalen.

« Frysskalen skall vara val rengjord och alldeles
torr innan den stélls in i frysen.

« Forvara frysskalen i upprétt lage i frysen,
inpackad i en val tillsluten plast-fryspase. Pa
s& sétt finns den alltid tillganglig fér omedelbar
anvandning.

 L&gg inte annat djupfryst i eller ovanpa
frysskalen.

« Tag inte ut frysskalen ur frysen forran
glassblandningen ar fardig.



Hopséattning

Satt forst inop motorenheten och locket sa att du
sedan snabbt kan satta pa locket pa bunken efter
att du satt i frysskalen.

Gor s har:

- Satt motorenhetens (A) nos i lockets (F)
Oppning som fig 8 visar och...

- tippa den nerat enligt fig 9 sa att den lases fast
med ett "klick".

- Tag nu fram frysskalen (1) ur frysen och satt
den i bunken (J), fig 7.

- Satti omréraren (H) i motorenhetens hal. Tryck
in den sa att den faster med en svag klick.

- Satt den kompletta 6verdelen, locket med det
pasatta motorenheten, pa bunken. Satt den i
ratt lage enligt fig 10.

- Vrid 6verdelen i pilens riktning som fig 10 visar
tills den lases fast med ett "klick".

Sa har gor du glass

» Bered glassblandningen i en separat bunke,
inte i frysskalen.

- Overskrid aldrig de méngder, som anges i
recepten. Glassen blir da inte tillrackligt fast.
- Ingredienserna skall helst ha kylskaps-
temperatur.

« Tag ut frysskalen ur frysen.

- Tag ur den ur plastpasen

- Kontrollera att ingenting frusit fast pa den t ex
isklumpar. Om s4 &r fallet skrapa bort det med t
ex plastskrapa. Om det bildas frost pa
frysskalen kan denna skrapas av. Anvand inte
verktyg av metall, som kan repa och forstora
frysskalen. Forsok inte att diska frysskalen. D&
bildas omedelbart en tjock ishinna pa den sa att
den inte kan anvandas.

- Ratt fryst ar saltlésningen i frysskalen helt
frusen och stel - inget skvalp om man skakar
frysskalen.

» Satt ihop glassmaskinen enligt beskrivningen
ovan.

o Starta maskinen snarast med start/stopp-
knappen (B).

» Forst nu, och inte tidigare, hall i glass-
blandningen genom pafyliningséppningen (G).
OBS! Omroraren maste rotera innan du
héaller i glassblandningen. Annars kommer
glassblandningen omedelbart att frysa fast i
frysskalen.

 Lat glassmaskinen ga i 25 - 45 minuter.

- | borjan verkar glassen kornig men senare blir
den slat.

e Stang av med start/stopp-knappen nar glassen
ar fardig. Drag ut stickproppen ur vagguttaget.
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- Bearbeta inte glassen for lange. Stang av om
du ser att glassen bdrjar smélta vid kanten eller
pa ytan.

- Ibland kan glassen bli s& hard att omréraren
stannar. Stang d& av snarast.

« Tag av 6verdelen - locket med den pasatta
motorenheten.

» Skeda upp glassen med en sked eller en glass-
skopa. Det sista skrapar du ur med en
plastskrapa sa att du undviker skador pa
frysskalen.

Observera!

Om du stéanger av maskinen for tidigt kan
ingredienserna frysa fast sa att det inte gar att
starta omroraren igen och fortsatta beredningen.
| sa fall utfér foljande moment i snabb foljd:

- Sténg av maskinen med start/stopp-knappen
(B).

- Skjut tangenten (D) bakat som fig 2 visar och
vrid locket moturs i pilens riktning.

- Vrid omedelbart tillbaka locket igen sa att det
faster med ett "klick" och...

- starta maskinen omedelbart igen med
start/stopp-knappen.

Glassmaskinen ar forsedd met ett
overlastskydd. Om den blir 6verbelastad
stangs motorn av automatiskt.

Om detta intraffar, stang omedelbart av
maskinen. Nar motorn efter en tid kallnat kan
den ater startas.

Tillredningstid i maskinen

» Recepten anger den ungefarliga
tillredningstiden. Man kan dock behéva avvika
frdn denna ibland, eftersom den ar beroende bl
aav:

- Glassblandningens utgangstemperatur.
- Rumstemperaturen.
- Glassblandningens sammanséttning.

» Ju hogre rumstemperatur och ju hdgre
utgangstemperatur glassblandningen har ju
langre maste glassen bearbetas i maskinen.
Det basta resultatet erhalls om
glassblandningen har kylskapstemperatur nar
den halls i maskinen.

Glass-sorter, som 6kar mycket i volym under
tilredningen, som t ex jordgubbs- och
korsbarsglass eller glass, som innehaller
mycket gradde tar langre tid &n exempelvis
sorbet.

« Om du vill gora glass pa kortare tid kan du gora
mindre mangd, t ex genom att halvera
mangderna i receptet.



Forvaring av den fardiga glassen

* | glassmaskinen

Om inte glassen skall serveras med en gang kan
du lamna kvar den i glassmaskinen, s& héller den
sig ca 10 minuter. Locket skall sitta pa.

| frysen

Glassen smakar bast nygjord. Den kan dock for-
varas en begrénsad tid i frysen. Langre tids forva-
ring an ca 2 veckor ger en férandring i glassens
struktur och den farska smaken gar forlorad.

Om du vill férvara glassen i frysen skall du tdnka
pa foljande:

- Forvara glassen i en ren burk lamplig for
frysning och med tattslutande lock. Forvara den
inte i maskinens frysskal.

- Glassen bor forvaras i en temperatur, som ar
lagre én -18°C

- Mark burken med tillagningsdatum.

- Frys aldrig in glass, som en gang tinat, pa nytt.

Glass, som varit fryst bor tas ut ur frysen ca

30 minuter innan den skall &tas och stéllas in i
kylskap. Alternativt kan den tas ut i rumstempe-
ratur ca 15 minuter innan den skall serveras.
Tank pa att sorbet tinar mycket fortare &n glass.

Forvaringstid

« Glass pa kallvispade ingredienser: ca 1 vecka.

e Sorbets: 1 - 2 veckor.

» Glass gjord av sjudna ingredienser: ca 2
veckor.

Ingredienser

Agg

Recepten ar gjorda med medelstora &gg 55 - 60 g.
Genom att ha med &ggulor i glassmeten far man
en battre konsistens och dessutom en fylligare
och mjukare smak.

I manga recept anvands endast dggulorna. De
aggvitor som over kan anvandas till olika recept,
t ex maréanger eller marangbottnar till tartor.
Recept finns i de flesta kokbocker.

Det kan vara svart att vispa aggvitor om dggen ar
kalla. Tag darfor ut &ggen ur kylsképet ett par
timmar innan du skall anvéanda dem.

Mjolk
Du kan anvéanda bade vanlig standardmjélk och
H-mjolk. Valet mellan mjolk med hog eller 1ag
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fetthalt &r en fraga om personlig smak.
Glassen blir kramigare om du anvéander mjolk
med hog fetthalt.

I ndgra recept skall ingredienserna blandas med
mjolk som har varmts till strax under kokpunkten.
Glassen far langre hallbarhet om den gors av
varmda ingredienser.

Emellertid kan det handa att blandningen skar sig
nar du blandar ihop den. For att fa blandningen
jamn kan du kora den i en matberedare eller
mixer i en minut. Alternativt kan du sétta till 1 dI
mycket kall gradde och lata blandningen svalna
under standig vispning.

Gradde

Anvand alltid kall gradde.

Om receptet sager "vispad gradde" skall du inte
vispa den helt styv utan sluta strax innan. D& gar
det lattare att blanda gradden med de Ovriga
ingredienserna.

P& sommaren kan det vara bra att stélla
blandningsskal och visp i kylsk&pet innan gradden
vispas.

Fetthalten i gradden inverkar pa glassen. Ju fetare
gradden ar, desto fylligare och kréamigare blir
glassen.

Socker

Anvand strésocker eftersom det l6ser sig bra. Du
kan ocksa anvanda florsocker, farinsocker eller
honung i glass-smeten. Om sockret har klumpat
sig kan det finférdelas i en matberedare eller
mixer.

Om sockerinnehallet ar for litet far det en negativ
inverkan pa glassens struktur och fasthet.

Frukt

Farsk frukt ger en smaklig och néaringsrik glass.
Man kan &ven anvanda konserverad frukt pa burk.
Lat frukten rinna av val innan den mosas.
Sommarfrukter och bar som t ex jordgubbar,
hallon, bl&bar och vinbar ar latta att frysa in och ar
pa s& satt hallbara sé att man kan fa god
frukt/bar-glass hela aret. | butikernas frysdiskar
finns dessutom djupfrysta bar att kdpa.

Frukt som inte har kokats missfargas latt. For att
hindra att de missfargas nar du mosar dem, kan
du droppa litet citronsaft pa t ex applen, paron,
bananer och plommon.

Om du vill ha bitar av frukt i glassen, kan du forst
stro pa litet socker pa bitarna for att hindra att
bitarna blir isiga under frysningen.



Alkohol

Glass som smaksatts med alkohol, behover
langre tid i maskinen. Den blir inte heller lika fast
som glass utan alkohol.

Sockerlag
Om du ofta gor sorbet kan du géra en sockerlag i
forvag och forvara den i en vél tillsluten burk eller
flaska i kylskapet.
For att gora en sockerlag behdver du:

- en rostfri kastrull.

- en trasked.

Till ca 3 dl sockerlag: 2 dl vatten och 200 g

(2 % dl) strésocker.

Till ca 4 % dl sockerlag: 2 % dl vatten och

275 g (3 % dl) strésocker.

Blanda vatten och socker i kastrullen. R6r med
traskeden pa svag varme tills sockret lost sig. Tag
bort ev skum som bildas pa ytan. Koka upp och
I&t sedan sjuda i ca 3 minuter. Det &r viktigt att
sockerlagen inte kokar for haftigt. Bubblorna som
bildas skall bara néatt och jamnt trdnga igenom
ytan.

L&t sockerlagen svalna.

Dekorering och servering

Recepten ar gjorda sa att glassen racker till 4 - 5
personer, beroende p& upplaggning och glasstyp.
Servera forslagsvis glassen i bagare eller skalar
av metall eller glas eller pa desserttallrikar.

Allt efter glasstyp kan glassen ocksa serveras i
delade, urkéarnade frukter som t ex melon,
ananas, apelsin, citron eller grapefrukt.

For att inte glassen skall smélta s snabbt ar det
bra om du kyler skalarna eller frukterna en stund i
frysen innan du lagger upp glassen.

En del sorters glass t ex mockaglass och
chokladglass ér inte lika fasta som andra sorter.
Det ar darfor bra att ta ur glassen ur maskinen
och lata glassen sté i frysen en halvtimma innan
serveringen.

Du kan forma glasskulor med en speciell glass-
skopa. Den maste vara helt ren. Doppa skopan i
vatten innan du skopar upp glassen, sa blir
kulorna jamna och fina.

Om du vill servera kulorna i en bagare ar det bra
att forst lata kulorna ligga i frysen en halvtimma.
P& sa satt smalter de inte medan du dekorerar
glassen.

Glass passar alldelelse utmarkt att servera
tillsammans med bakverk som t ex
smordegsbottnar, tartor, maranger och crépes.
Dekorera garna glassen med vispad gréadde,
vispad &aggvita, en sas eller vaniljikram. Den
vispade gradden kan blandas med hackade
notter.
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Tag litet mera frukt an receptet till glassen anvisar
och spar en del till dekoration. Du kan ocksa
dekorera med kanderad frukt, cocktailbar eller
russin. Frukterna kan bl6tlaggas en stund i nagon
god likor eller litet likér kan hallas pa glassen.
Andra forslag till dekoration &r tunna chokladbitar
eller riven choklad, nougat, karameller, riven
kokos eller hackade nétter sdsom valnétter,
hasselnotter, mandelspan och pistagenotter.
Glassen ser annu festligare ut om du dekorerar
med ett eller ett par ran, kex eller andra
smakakor.

Séaser

En god sas kan forgylla glassen ytterligare. Det
finns manga olika varianter av sas, t ex choklad-
sas, kolasas, karamellsas och frukt- och barsaser.
Det finns fardiga saser att kopa men den
hemlagade utsokta glassen ar val vard att atfoljas
av en hemlagad sas. En sas ar latt att gora, den
kan goras nagra dagar i férvag och forvaras i
kylskap eller frys.

Varma saser

Nar du serverar en varm sas skall glassen vara
mycket kall, dvs forvarad i frysen fére serveringen.
Saserna nedan kan aven serveras kalla.

Servera den varma sdsen separat i en skal som
tillbehor till glassen eller hall den dver glassen
omedelbart innan den serveras.

Korsbarssas

Hall spadet fr&n en burk urkarnade korsbar, ca
200 g, i en kastrull tillsammans med rivet skal fran
en apelsin och en citron.

Lat blandningen sjuda pa svag varme i 10 mi-
nuter.

Sila blandningen.

Hall % msk citronsaft och 1 tsk apelsinjuice i en
skal och blanda i 1 tsk majzenamjol eller
potatismjdl.

Hall sedan denna redning i den varma
korsbarssasen. Ror hela tiden.

Lat blandningen koka upp. Lat sdsen endast fa ett
uppkok om du anvander potatismjol. Anvander du
majzenamjol skall sdsen koka 1 minut.

Smaka av med socker och om du vill med en
matsked korsbérsvin eller likor.

Lagg i kdrsbaren precis fore serveringen.

Chokladsas

Bryt 100 g mork blockchoklad i bitar.

Lagg bitarna i en kastrull tillsammans med 1% dl
vatten. Varm blandningen tills den kokar och lat
den sjuda nagon minut. Ror hela tiden.

Satt till 1% tsk vaniljsocker.



Blanda i % dl vispgradde nar sasen svalnat.

Kalla saser, frukt-bar-saser

Farsk frukt och farska bar ar utmarkta att anvanda
till fruktsaser, men dven fryst eller konserverad
frukt eller bar kan anvandas.

Satt till 50 - 75 g socker per 200 g frukt eller bar
om farska ravaror anvands. Mangden socker
beror pa vilken sort som anvands. Mixa eller mosa
frukten t ex i en matberedare.

Om du vill aviagsna karnorna i t ex en hallonsas,
kan den passeras genom en sil.

Kyl s&sen fore serveringen.

Frys inte in en s&s som ar gjord pa fryst frukt eller
bar. En s&s gjord pa farsk frukt eller bar kan
daremot frysas in.

Barnkalas

Anvéand ljusa och glada farger nar du garnerar och
dekorerar barnens glass och anvand smaker som
barnen gillar. Anvéand som garnering vispgradde
eller vaniljkram, chokladsas eller fruktyoghurt.
Dekorera glassen med hel eller riven choklad,
strossel, sockerblommor och ran.

Har ar nagra forslag pa goda kombinationer:

- Banan / vaniljglass / chokladkram.

- Kakaomjolk / chokladglass / hackade notter.
- Marshmallows / jordgubbsglass / yoghurt.

- En skiva mjuk kaka / vaniljglass / fruktsas.

- Crepes /yoghurt / fruktglass / florsocker.

Recept

==m Citronsorbet

Juice av % apelsin.

1 % dI farsk citronjucie.

3 dl sockerlag, se sid 34

1 &ggvita.

Ror ihop apelsin- och citronjuice med
sockerlagen. Vispa aggvitan nastan hard och ror
ner den i blandningen. Se till att allt &r val blandat.
Beredningstid: 25 - 35 minuter.

=mm Kiwisorbet

250 g farska, skalade kiwifrukter.

2 msk citronjuice.

1% dl sockerlag, se sid 34

Mosa kiwifrukten tillsammans med citronjuicen
och sockerlagen. Se till att allt &r val blandat.
Beredningstid: 25 - 35 minuter.
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=mm Bananglass

200 g mogna bananer, skalad vikt.
Juice fran % citron.

Knappt 1 dl strosocker.

1% dI mjolk.

% dI vispgradde.

Mosa bananerna tillsammans med socker och
citronjuice. Blanda purén med mjélk och gradde.
Beredningstid: 30 - 35 minuter.

mmm Grundrecept Glass

2 &ggulor.

2% dl standardmjolk.

1% dl vispgradde.

Knappt 1 dl strosocker.

1 tsk vaniljsocker.

Vispa aggulor, socker och vaniljsocker sa att
blandningen ar latt och luftig. Satt till mjdlken
under omrorning. Vispa gradden s att den ar
nastan hard. Ror ner gradden i de 6vriga
ingredienserna och se till att allt &r val blandat.
Beredningstid: 40 - 50 minuter.

Tips:

Kombinera grundreceptet t ex med foljande

smaktillsatser:

- 30 g hackade valnétter, hasselnotter eller
jordnotter

- 40 g hackad kanderad frukt

- 30 g grovt hackade choklad eller

- 1 msk mald kanel

Smaktillsatserna satts till i glass-smeten efter

ungeféar halva tiden i maskinen. Kanelen kan

blandas med &ggulorna.

mmm  Vaniljglass

4 aggulor.

% dl strésocker.

1 tsk vaniljsocker.

2 dl standardmjolk.

1 % dl vispgradde.

Vispa aggulor, socker och vaniljsocker val tills
aggulorna blir nastan vita. Varm mjolken forsiktigt,
utan att den kommer till kokpunkten. Tag av
kastrullen med mjolk fran plattan. Vispa gradden
tillsammans med &gg/sockersmeten och hall
l&ngsamt ner den i den varma mjolken. Nar allt ar
vl blandat sétt kastrullen pa spisen igen och
varm blandningen under standig omrorning pa
medelvarme. Blandningen skall tjockna men far
inte koka. Lat blandningen svalna till
kylsk&pstemperatur.

Beredningstid: 40 - 45 minuter.



mmm  Chokladglass
1 &ggula.

% dl strosocker.

2 % msk kakaopulver.
2 dl standardmjolk.

1 % dl vispgradde.

Vispa dggulan med socker, kakao och % dl av
mjolken tills kakaon har 16st sig. Satt till resten av
mjolken och ror noggrant. Vispa gradden tills den
ar nastan hard. Hall kakaoblandningen i gradden.
Se till att allt ar val blandat.

Beredningstid: 40 - 45 minuter.

Tips:

Ovanstaende glass kan smaksattas med t ex
30 g grovt hackade hasselnétter eller mandlar.
Satt till detta i glass-smeten efter ungefér halva
tiden i maskinen.

=mm  Mockaglass

1 &ggula.

2 tsk snabbkaffepulver.

% dI strosocker.

2 dl standardmjolk.

1% dl vispgradde.

1 tsk vaniljsocker.

L6s upp kaffepulvret i 1 msk varmt vatten och It
det svalna. Vispa aggulan med socker,
vaniljsocker, kaffe och mjolk. Vispa gradden tills
den &r nastan hard. Blanda ner kaffeblandningen i
grédden. Se till att allt &r val blandat.
Beredningstid: 40 - 50 minuter.

Tips:

Du kan smaksatta mockaglassen med t ex

40 g hackad vit choklad, chokladkrokant eller
mork choklad.

Satt till detta i glass-smeten efter ungefar halva
tiden i maskinen.

mmm  Fruktyoghurtglass

175 g frukt, t ex blabar, hallon eller jordgubbar.

1 dl strésocker.

% dl vispgradde.

2% dl yoghurt.

2 msk citronjuice.

Rensa och skdlj frukten. Mosa frukten tillsammans
med socker och citronjuice. Blanda ihop fruktpuré,
yoghurt och gradde. Se till att allt &r val blandat.
Beredningstid: 30 - 40 minuter.
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mmm  Luftig jordgubbsglass/jordgubbsmousse
300 g jordgubbar.

1% dl sockerlag, se sid 34

juice av % citron.

2 &ggvitor.

% dI vispgradde.

Rensa och skdlj jordgubbarna. Mosa dem
tillsammans med citronjuice och sockerlag. Vispa
&ggvitorna nastan harda. Blanda jordgubbspurén i
aggvitorna och darefter gradden. Se till att allt ar
val blandat.

Beredningstid: 40 - 50 minuter.

mam  Jordgubbsglass

200 g farska jordgubbar.

% dl strésocker.

1 msk citronjuice.

1 &ggula.

1 % dl standardmijolk.

% dl vispgradde.

Rensa och skdlj jordgubbarna. Mosa dem
tillsamman med citronjuice och mjolk. Vispa ihop
aggula, socker och gradde. Blanda ihop alla
ingredienser och se till att allt ar val blandat.
Beredningstid: 30 - 40 minuter.

Tips:
Istéllet for jordgubbar kan du anvanda mosade
bl&bar, hallon eller bjornbar.

mmm  Ananasglass-pudding

175 g farsk ananas, skalad vikt.

1% dI florsocker eller strosocker.

2% dl vispgradde.

% msk citronjuice.

Skala ananasen och tag bort det harda i mitten
och "6gon". Mosa ananasen tillsammans med
socker och citronjuice. Vispa gradden, men inte
hart. Ror ner ananaspurén i den vispade gradden.
Se till att allt ar val blandat.

Beredningstid: 45 - 55 minuter.

Anvandningstips fér Ananasglass-pudding:

mmm  Glasskaka "Caprice".

ca 6 port.

Du behéver:

1 kakform med l6stagbar botten, 20 - 22 cm i
diameter smorpapper.

1 sats Ananasglass-pudding.

1 rund sockerkaka eller fardigkopta tartbottnar.
4 skivor ananas.

1 - 1% burk mandariner.

Ev vispad gradde.

Myntablad.



Klad forst formens insida med smorpapper. Klipp
till ett runt papper for bottnen och Ianga remsor av
papper for sidorna. Stall sedan in formen i frysen
en halvtimma innan den skall fyllas, sa att glassen
inte smalter nar den laggs i formen.

Sa fyller du formen:

Skaér sockerkakan i 2 bottnar och placera en
botten i formen. Stank pa litet likor pa kakan om
du s& onskar. Tack kakbottnen med ett lager
glass och lagg den andra kakbottnen ovanpa.
Tack det hela med smoérpapper och satt in det i
frysen i ungefar 1 timma, beroende p& hur fast
glassen ar. Stall in serveringsfatet i frysen en
stund innan du lagger upp kakan. Tag bort formen
och dekorera kakan med ananas, mandariner, ev
vispad gradde och myntablad.

Om sladden pa denne apparat skadas maste den
ersattas med en specialsladd, vilken tillhandahalls
av Philips eller av deras serviceombud.

Om du behdver mer information hittar du
telefonnummer till Philips kundtjanst i
varldsgarantibroschyren.
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Suomi

Tarkeaa

¢ Lue kayttdohje ja katsele kuvat (sivu 3),
ennen kuin alat kayttaa laitetta.

» Jaatelon valmistuksessa hygienia on

erittain tarkead. Varmista, etté kaikki

jaatelokoneen osat ovat taysin puhtaat;
varsinkin osat, jotka ovat kosketuksissa
jaatelon kanssa.

Jaateloseos ei saa jaatya kiinni

jaéhdytysastiaan, niin etta sekoitin ei

paase pydrimaan.

- Kaada jaateldseos jagdhdytysastiaan

vasta kun sekoitin pyorii.

- Al katkaise laitteen toimintaa, ennen

kuin jaateld on valmista.

Ala ylita ohjeissa ilmoitettuja maaria.

Ennen kuin yhdistat laitteen

pistorasiaan, tarkista, etta laitteen

arvokilven jannite- ja taajuusmerkintéa
vastaavat paikallista verkkojannitetta ja -
taajuutta.

« Aldirrota pistotulppaa pistorasiasta
johdosta vetamalla.

* Pida huoli, etteivat teravat kulmat,
kuumuus tai kemikaalit paése
vahingoittamaan liitosjohtoa.

« Ala upota laitetta veteen.

« Jos laite on pudonnut veteen, irrota
ensin pistotulppa pistorasiasta, ennen
kuin nostat laitteen vedesta.

e Tarkistuta veteen pudonnut laite
huollossa ennen kayttéonottoa.

« Ala anna lasten kayttaa laitetta ilman
valvontaa.

31

Laitteen osat (kuva 1)

000000 O 00O

Runko

Kaynnistyskytkin

Irrotuspainike joka vapauttaa rungon
kannesta

Irrotuspainike joka vapauttaa kannen ja
rungon kulhosta

Liitosjohto

Kansi (4822 441 80844)*

Tayttdaukko

Sekoitin (4822 690 40257)*
Jaahdytysastia (HR 2996)*

Kulho (4822 418 40897)*
Jaatelokauha (4822 418 40259)*

* Varaosat: tiedustele myyjalta nailla
varaosanumeroilla.
Vihje: Hankkimalla toisen jaahdytysastian

H

R 2996) voit valmistaa suurempia maaria tai

kahta erimakuista jaatel6a.

Nain jaatelokone toimii

Et
ku

ukateen jaadytetty jadhdytysastia asetetaan
lhon sisaan. Jaahdytysastia jaahdyttaa seosta

samalla kun sekoitin pyorii. Jaateldseosta

se

koitetaan niin kauan, kunnes se on valmista

jaateloa. Valmistusaika riippuu méaarasta,
jaateloseoksen lampdtilasta ja kaytetyista raaka-
aineista (25-45 minuuttia).

Huom. Jaahdytysastian sisalla on terveydelle
vaaratonta suolaliuosta.

Osien irrottaminen

Veda liukua nuolen suuntaan ja kierra jaate-
|I6koneen ylaosaa nuolen suuntaan (kuva 2).
Veda sekoitin irti rungosta (kuva 3).

Paina irrotuspainiketta ja nosta runko irti
kannesta (kuva 4).

Nosta jadhdytysastia pois kulhosta (kuva 5).

Puhdistus

Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen
jaatelokoneen puhdistusta.

Irrota jaatelokoneen osat kayton jalkeen.
Pese kansi (ei runkoa!), sekoitin ja kulho
lampimalla vedella. Pese jaahdytyslevy aina
haalealla vedella (enintadn 40° C). (Ala pese
naita osia astianpesukoneessa.)

Pyyhi runko puhtaaksi kostealla linalla. Ala
upota runkoa veteen alaka huuhtele.



Jaahdytysastian esijaadyttaminen

Pida huoli, etta jadhdytysastia on aina

kayttévalmiina.

» Esijaddyttdminen -18° C:seen tehdaan
pakastimessa tai kolmen #-¥-%¥ tai neljan
Kogo¥ko% tdhden pakastelokerossa.

» Jaadhdytysastia jaatyy riittvasti 18 tunnissa, jos
pakastimen lampétila on -18° C tai kylmempi.

» Jaahdytysastian tulee olla puhdas ja kuiva
ennen jaadyttamista. Sailyta jaahdytysastiaa
pakastimessa suljetussa muovipussissa pohja
alaspain: niin jadhdytysastia on aina
kayttovalmis.

« AlA laita pakastettavia ruokia jaahdytysastian
paalle tai siihen kiinni.

» Ota jadhdytysastia pakastimesta vasta sitten,
kun jaateldseos on valmiiksi tehty.

Kokoaminen

- Aseta jaadytetty jaahdytysastia kulhon sisdan
(kuva 6).

- Sovita rungon etureuna aukkoon (kuva 7).

- Paina runkoa alaspain kanteen kiinni, kunnes
se lukkiutuu ("Naps!") (kuva 8).

- Paina sekoitin rungossa olevaan reikaan.
Kuulet vaimean "napsahduksen” (kuva 9).

- Aseta jaatelokoneen ylaosa kulhon péaalle.
Huomaa oikea asento.

- Kierra ylaosaa nuolen suuntaan, kunnes se
lukkiutuu ("Naps") (kuva 10). Jaatelokone on
nyt valmis kayttoon.

Jaatelon valmistus

Valmista jaateldseos erillisessé kulhossa tai
mittakannussa.

- Ala ylita annettuja maaria. Jaatelon rakenne
saattaa muuttua ja tilavuus kasvaa.

- Kayta aineet jadkaappikylmina.

Ota jadhdytysastia pakastimesta.

- Varmista, ettei pinnalla ole ja&ta. Ala huuhtele
jaadytettya jadhdytysastiaa: sen pinta peittyisi
heti paksuun jaakerrokseen! Ohut huurrekerros
voidaan poistaa kaapimella. Ala kayta metallisia
tydvalineitd, koska ne voivat naarmuttaa.

- Jaéhdytysastia on jaatynyt tarpeeksi, kun sen
siséltd on kovettunut. (Ei holsky ravistettaessa.)
* Aseta jaadytetty jadhdytysastia kulhon sisaan.
» Kokoa jaateltkone.

» Kaynnisté moottori kytkimella (B) ...

... ennen kuin kaadat jaateldseoksen kulhoon
kannessa olevan aukon kautta.

Sekoittimen tulee pyéria jo silloin, kun kulho
taytetaan, muuten aineet jaatyvat heti kiinni
jaahdytysastiaan.
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* Anna jaatelokoneen kayda (25-45 minuuttia).
- Alkuvaiheessa jaateldmassa saattaa olla
epatasaista. Se tasoittuu mydhemmin.

Al4 katkaise laitteen toimintaa, ennen kuin
jaateld on valmista.

Jos toiminta katkaistaan liian aikaisin,
jaateldseos voi jaatya kiinni jaahdytysastiaan,
niin etté sekoitin ei enaa paase pyorimaan.

Jos ndin paasee tapahtumaan:

- Katkaise laitteen toiminta.

- Veda liukua nuolen suuntaan ja kierra jaatelo-
koneen ylaosaa nuolen suuntaan (kuva 2).

- Kierra jaatelokoneen ylaosaa saman tien
vastakkaiseen suuntaan, niin ettd se napsahtaa
lukkoon ("Naps") (kuva 10).

- Kaynnista jaatelokone heti uudelleen.

» Katkaise toiminta heti, kun jaatel6 on valmista.
Irrota pistotulppa pistorasiasta ja poista kansi
rungon kanssa laitteen paalta.

- Ala anna jaatelokoneen kayda liian kauan:
katkaise toiminta heti, kun jaatel6 alkaa sulaa
pinnalta tai reunoilta.

- Joskus jaateld jahmettyy niin, etté sekoitin
lakkaa pyorimasta. Jos nain kay, katkaise
toiminta kaynnistyskytkimella: jaatelo on
valmista.

» Poista jaatelo kulhosta kauhalla tai lusikalla.
Kaavi puhtaaksi muovisella lusikalla tai
kaapimella, ettei jaahdytysastia naarmuunnu.

Jaatelokoneessa on ylikuormitussuoja. Jos
moottori ylikuormittuu, virta katkeaa
automaattisesti.

Katkaise talloin laitteen toiminta
kaynnistyskytkimella. Kun moottori on jaéhtynyt
riittavasti, voit kdynnistaa jaatelokoneen
uudelleen.

Valmistusaika

o Jaateldohjeissa on mainittu keskimaarainen
valmistusaika, mutta voit tarvittaessa poiketa
ohjeesta.

» Valmistusaika riippuu:

- jaateloseoksen alkulampotilasta

- huoneenlampdtilasta

- kéaytetyista méaaristéa ja valmistusaineista.
Mita korkeampi alkulampétila ja
huoneenlampdtila on, sita pidempi on
valmistusaika. Paras tulos saadaan, jos
jaateldseos jaadhdytetadn ensin jaékaapissa.



Jaatelo, jonka tilavuus kasvaa suuresti, kuten
mansikkajaateldvaahto, tai runsaasti kermaa
sisaltava jaateld vaatii pidemman valmistusajan
kuin hedelméajaateltt ja sorbetit.

» Jos haluat valmistaa nopeasti jaateloa, voit
puolittaa jaateldohjeiden méaarat, jolloin
valmistusaika lyhenee.

Jaatelon sailytys

» Jaatelokoneessa
Kun jaateld on valmista, voit sailyttaa sita
jaatelokoneessa peitettyné n. 10 minuuttia.

» Pakastimessa
Jaateloa voi sailyttaa pakastimessa lyhyehkdoja
aikoja. Jos jaateloa sailytetaan pakastimessa
pitkdan, sen maku ja laatu karsivat. Yhden tai
kahden viikon kuluttua jaatelon koostumus alkaa
heiketé ja jaateld menettaa raikkaan makunsa.
Jaatelo maistuu parhaalta tuoreena, joten jaateld
kannattaa valmistaa véahan ennen tarjoilua.
Sailyttaessasi jaateloa pakastimessa ota
huomioon seuraavat seikat:

- Kayta puhtaita, tiiviisti suljettavia pakastera-

sioita.

- Sailytyslampdtilan tulee olla -18° C tai

kylmempi.

- Merkitse rasiaan jaatelon valmistuspaiva.

- Ala jaadyta uudelleen sulanutta tai puoliksi

sulanutta jaatel6a.

Ota jaatelo pakastimesta puolisen tuntia ennen
tarjoilua ja laita jaakaappiin. Huoneenlammaossa
jaateld on valmista nautittavaksi 10-15 minuutin
kuluttua.

Huomaa: Sorbetti sulaa nopeammin kuin jaatelo.

Sailytysajat

- Keittamattomista aineista valmistettu jaatelo:
noin 1 viikko

- Sorbetti: 1-2 viikkoa

- Keitetyista aineista valmistettu jaatelo:
noin 2 viikkoa

Valmistusaineet

Munat

* Ohjeissa on kaytetty 55-60 g:n painoisia munia.

* Munankeltuaisten lisddminen parantaa jaatelon
koostumusta ja antaa tayteldisemman ja
pehmeamman maun.

* Munanvalkuainen vatkaantuu kylmana
huonosti, siksi munat tulisi ottaa jaékaapista
huoneenlampoon useita tunteja ennen jaatelon
valmistusta.

* Monissa ohjeissa kaytetaan munista vain
keltuaiset. Ylimaaraiset valkuaiset voidaan
kayttaa esim. uunijaatelon tai marengin
valmistukseen. Naiden valmistusohjeet l16ytyvat
useimmista keittokirjoista.

Maito

» Maito voi olla pastoroitua tai iskukuumennettua.
Vaikka onkin makuasia, kaytetaanko jaatelon
valmistuksessa kulutus- tai kevytmaitoa tai
rasvatonta maitoa, tulee rasvaisemmasta
maidosta aina kermaisemman makuista.

* Monissa ohjeissa aineet lisatéaan melkein
kiehuvaan maitoon. Talla tavoin valmistettu
jaatelo sailyy pidempaan. Jaateldseosta
valmistettaessa maito ja muut aineet voivat
alkaa juoksettua. Jos néin kay, vatkaa seosta
tehosekoittimessa tai monitoimikoneessa
1 minuutti.

Toinen tapa on lisata 1 dl hyvin kylméaa kermaa
ja antaa seoksen sitten jaahtya samalla
jatkuvasti vatkaten.

Kerma

» Kayta aina jadhdytettya kermaa.

» Jos jaateloon tarvitaan kermavaahtoa, ala
vatkaa kermaa liilan kovaksi vaahdoksi. Nain
vaahto on helpompi sekoittaa muihin aineisiin.

» Jaahdyta kesaaikana vispilat ja kulho etukateen
jadkaapissa.

» Mitd enemmaén kermassa on rasvaa, sita
taytelaisempaa ja kermaisempaa jaatelosta
tulee.

Sokeri

» Kayta hienoa kidesokeria, se liukenee
paremmin. Voit my6s kayttaa tomusokeria,
fariinisokeria, hedelmé&sokeria tai hunajaa.

» Jos sokeria on liilan véhéan, se vaikuttaa jaatelon
koostumukseen ja rakenteeseen.

Marjat ja hedelmaét

» Tuoreet marjat ja hedelmat antavat jaateldlle
parhaan maun ja ovat samalla ravitsevia. Voit
kayttaa myods sailottyja marjoja tai hedelmia. Ne
on valutettava hyvin ennen soseuttamista.

» Kesan marjoja ja hedelmi&, kuten mansikoita,
vadelmia ja omenoita, kannattaa pakastaa
talven varalle. Pakastetut marjat ja hedelmat
sailyvat 8-9 kuukautta pakastimessa tai 3- tai
4-tdhden jaakaapin pakastelokerossa.

» Lis&a helposti tummuviin hedelmiin (omena,
banaani, paaryna ja luumu) hieman
sitruunamehua ennen soseutusta.

» Jos haluat lisata jaateloon hedelmépaloja,
ripottele niihin hieman sokeria, ettei niihin
muodostu pakastuksessa kovia jaakiteitd.



Alkoholi

Alkoholia siséltavia jaateloseoksia on koneen
valmistettava hieman pidempaan, silla
jaatyminen kestaa kauemmin kuin ilman
alkoholia.

Sokeriliemi

Jos teet sorbettia usein, voit valmistaa
sokeriliemen etukateen ja sailyttaa sita tiiviisti
suljetussa pullossa jaédkaapissa.

Sokeriliemen valmistus:

- ruostumaton teréskattila

- puukauha

- 3 dl:aan sokerilienta: 2 dl vetté ja

200 g hienoa sokeria;

- 4,5 dl:aan sokerilientéa: 2,75 dl vetta ja

275 g hienoa sokeria.

Mittaa vesi ja sokeri kattilaan ja sekoita
puukauhalla.

Kuumenna koko ajan sekoittaen, kunnes sokeri
on sulanut. Kuori pinnalle mahdollisesti
nouseva vaahto pois.

Keit& sokerilientd noin 1 minuutti.

Nosta kattila pois liedelté ja anna sokeriliemen
jaahtya. Kaada jaahtynyt sokeriliemi pulloon ja
sulje kunnolla.

Koristelu ja tarjoilu

Jaateloohjeet on tehty 4-5 hengelle.

Tarjoile jaateld metallisista tai lasisista
annosmaljoista tai jalkiruokalautasilta. VVoit
kayttaa tarjoilussa myos halkaistuja ja
koverrettuja hedelmi&, kuten meloneja,
ananaksia, appelsiineja, sitruunoita tai
greippeja.

Laita tarjoiluastioihin annostelemasi jaatelo
vielé hetkeksi pakastimeen ennen tarjoilua.
Nain jaatelo ei sula yhta nopeasti.

Tietyt jaatelot, kuten kahvi-, mokka- ja
suklaajaateld, ovat koostumukseltaan melko
I10ysia. Ne kannattaa valmistamisen jélkeen
laittaa pakastimeen noin puoleksi tunniksi
ennen tarjoilua.

Jaatelosta voidaan muotoilla palloja noin tunnin
pakastamisen jalkeen jaatelokauhan avulla.
Jaatelokauhan tulee olla téaysin puhdas.
Kastamalla kauhan veteen ennen kayttéa saat
sileapintaisia jaateltpalloja.

Jos tarjoilet jaatelon annosmaljoista, laita
jaatelopallot pakastimeen vélilla puoleksi
tunniksi, etteivat ne sula koristelun aikana.
Jaatelo sopii hyvin yhteen erilaisten paistosten
kanssa, esim. marjapiirakat, marenki tai
ohukaiset.

Koristele jaateldannokset kermavaahdolla,
vatkatulla munanvalkuaisella, ranskankermalla,
vanilja- ym. kastikkeella.
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Sekoita kermavaahtoon tai ranskankermaan
hienoksi jauhettua pahkinaé ennen tarjoilua.
Osta hedelmid enemman kuin
valmistusohjeessa on mainittu ja kayta loput
koristeluun. Sokeroidut kuivatut hedelmat ja
hedelmésailykkeet, cocktailkirsikat ja rusinat
sopivat my6s hyvin koristeluun.

Koristele jaatelo esimerkiksi suklaalastuilla,
raastetulla suklaalla, nugaalla, praliinilla,
makeisilla tai pahkina- tai mantelirouheella.
Vohveli- ja suklaakekseilla ja vastaavilla
koristeilla saat jaateléannoksiisi juhlavuutta.

Kastikkeet

Erilaiset kastikkeet, hillot ja soseet sopivat
erinomaisen hyvin yhteen jaatelon kanssa.
Kaupasta voi ostaa monenlaisia valmiita
kastikkeita, mutta mika patee jaateloon, patee
my0s kastikkeisiin. Kotitekoiset kastikkeet
maistuvat parhailta.

Kastikkeet voi valmistaa muutamia paivia
etukateen ja sailyttaa jadkaapissa tai
pakastimessa.

Lampimat kastikkeet

Jos haluat tarjota kastikkeen lampiméana,
lammita se hitaasti. Jaatelo olisi hyva
jaahdyttaa pakastimessa mahdollisimman
kylméksi ennen kuin sen paalle kaadetaan
lamminta kastiketta.

Kun jaatelo tarjoillaan lampiman kastikkeen
kera, tarjoa kastike joko erikseen tai kaada
kastike jaatelon paalle juuri ennen poytaan
tuomista.

Kirsikkakastike

Laita kattilaan yhden kirsikkatolkillisen
(kivettomid) liemi sek& yhden appelsiinin ja
yhden sitruunan raastetut kuoret.

Anna seoksen kiehua hiljalleen 10 minuuttia.
Puserra sitten siivilan lapi.

Kaada % rkl sitruunamehua ja 1 tl appelsiini-
mehua siivilan 1&pi kulhoon ja sekoita joukkoon
1 tl maissi- tai perunajauhoja.

Kaada tamé seos sekoittaen kuumaan
kirsikkakastikkeeseeseen.

Anna kastikkeen kiehua minuutin ajan.

Lisaa sitten sokeria ja 1 rkl kirsikkaviinia. Lisaéa
kirsikat kastikkeeseen juuri ennen tarjoilua.

Suklaakastike

Paloittele 100 g taloussuklaata. Liséa suklaa
1% dl:aan vetté ja anna seoksen kiehua
hiljalleen kattilassa, kunnes suklaa on sulanut.
Lis&a joukkoon 1% tl vanilliinisokeria.

Anna seoksen kiehua hiljalleen vield minuutin.



- Kun seos on jaahtynyt, liséda dl kermavaahtoa.
Sekoita hyvin.

Kylmat kastikkeet

Kylmien kastikkeiden valmistukseen voidaan
kayttéa tuoreita seka myos pakastettuja, keitettyja
tai saildttyja marjoja ja hedelmia.

- Soseuttaessasi tuoreita hedelmia kayta jokaista
200 hedelméagrammaa kohti 50-75 grammaa
sokeria (riippuen hedelmésta).

- Poista siemenet pusertamalla hedelmésose
siivilan 1api. Jaahdyta kastike ennen tarjoilua.

- Ala pakasta kastiketta, joka on tehty kerran
pakastetuista hedelmista.

- Tuoreista hedelmisté valmistettuja kastikkeita
voidaan sailyttaa pakastettuna.

Lasten kutsut

Kéayté lasten jaateldannoksiin kirkkaan- ja
iloisenvarisia koristeita. Valitse lasten suosimia
makuja.

Kéayta kermavaahtoa, suklaakastiketta yms.
Koristele suklaalastuilla, nonparelleilla, marsi-
paanikukilla, vohvelikekseilla tai suklaanapeilla.
Anna lasten tehdé etukéateen koristeeksi pienia
lippuja, piirustuksia ja paivanvarjoja.

Anna lasten itse koristella omat jaateldannok-
sensa nonparelleilla, vohvelikekseilla yms.

Téssa muutama herkullinen tarjoiluehdotus:

* Banaania, vaniljajaatelod, suklaakastiketta.

» Suklaajuomaa, suklaajaatelod, rouhittuja

pahkingita.

Vaahtokaramelleja, mansikkajaatel6d, jogurttia.

Kakkuviipaleita, vaniljajaateloa,

hedelmékastiketta.

» Ohukaisia, tomusokeria, hedelmgjaateloa,
jogurttia.

Jaatelbohjeita

mmm  Sitruunasorbetti

% appelsiinin mehu

1% dl tuoretta sitruunamehua

3 dl sokerilient& (ks. sivu 41)

% munanvalkuainen

Sekoita sitruuna- ja appelsiinimehu sokeriliemeen
hyvin. Vatkaa munanvalkuainen kovaksi
vaahdoksi ja lisda seokseen. Sekoita aineet hyvin.
Valmistuaika: 25-35 minuuttia.
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mmm  Kiivisorbetti

250 g kuorittuja tuoreita kiivihedelmia

2 rkl sitruunamehua

1% dl sokerilienta (ks. sivu 41)

Soseuta kiivihedelmat sitruunamehun ja
sokeriliemen kanssa. Sekoita aineet hyvin.
Valmistusaika: 25-35 minuuttia.

mmm Banaanijaatelo

200 g kypsia banaaneja

% sitruunan mehu

75 g hienoa sokeria

1% dl maitoa

% dl kermaa

Survo banaanit sokerin ja sitruunamehun kanssa.
Sekoita banaaniseos kerman ja maidon joukkoon.
Valmistusaika: 30-35 minuuttia

mmm Kermajaatelo

2 munankeltuaista

2% dl kulutusmaitoa

1% dl kermaa

75 g hienoa sokeria

1 tl vanilliinisokeria

Vatkaa munankeltuaiset, sokeri ja vanilliinisokeri
kulhossa kuohkeaksi vaahdoksi. Lisda joukkoon
maito. Vatkaa kerma vaahdoksi. Lisaa
kermavaahto muiden aineiden joukkoon ja
tarkista, etta kaikki aineet ovat sekoittuneet hyvin.
Valmistusaika: 40-50 minuuttia.

Vihje:

Voit yhdistaa kermajaateloon esimerkiksi:

» 30 g rouhittuja pahkingita

e 40 g murskattuja sailykehedelmia

» 30 g rouhittua taloussuklaata tai 8 g kanelia

Aineet tulisi liséta seokseen valmistuksen
puolivéalissa. Kanelin voi sekoittaa
munankeltuaisten joukkoon.

mmm Vaniljajaateld

4 munankeltuaista

65 g hienoa sokeria

1 tl vanilliinisokeria

2 dI kulutusmaitoa

1% dl kermaa

Laita munankeltuaiset, sokeri ja vanilliinisokeri
kulhoon. Vatkaa, kunnes munankeltuaiset ovat
lahes valkoiset. Kuumenna maito. Vatkaa kerma
munankeltuaisseoksen joukkoon ja lisda lammin
maito vahitellen. Sekoita aineet hyvin ja kaada
seos kattilaan. Kuumenna kohtalaisella lammaolla
noin 2 minuuttia sekoittaen samalla. Seos ei saa
kiehua. Anna seoksen jadhtya jadkaappikylmaksi.
Valmistusaika: 40-45 minuuttia.



mmm  Suklaajaatelo

1 munankeltuainen

70 g hienoa sokeria

3 tl kaakaojauhetta

2 dl maitoa

1% dl kermaa

Vatkaa munankeltuaiset, sokeri, kaakaojauhe ja
% dI maitoa hyvin sekaisin. Lis&a loppu maito ja
sekoita hyvin. Vatkaa kerma vaahdoksi. Lisaa
kaakaoseos kermavaahdon joukkoon. Sekoita
aineet hyvin.

Valmistusaika: 40-45 minuuttia.

Vihje: Voit liséta suklaajaatelon perusohjeeseen
esimerkiksi 30 g rouhittuja pahkingita tai
manteleita.

Lisaa rouhe jaatelon valmistuksen puolivalissa.

mmm Mokkajaatelo

1 munankeltuainen

6 g pikakahvijauhetta

70 g hienoa sokeria

2 dl kulutusmaitoa

1% dl kermaa

1 tl vanilliinisokeria

Liuota kahvijauhe 1 rkl kuumaa vetté ja anna
jaahtya. Vatkaa munankeltuainen, sokeri,
vanilliinisokeri, liuennut kahvi ja maito sekaisin.
Vatkaa kerma vaahdoksi. Yhdista kahviseos ja
kermavaahto. Sekoita aineet hyvin.
Valmistusaika: 40-50 minuuttia.

Vihje: Halutessasi voit lisatd mokkajaateléon
esim. 40 g hienonnettua vaaleaa tai tummaa
suklaata.

Lisaa suklaa jaateloon valmistuksen puolivalissa.

mmm  Marjajogurttijaateld

175 g marjoja, esim. mustikoita, vadelmia tai
mansikoita

80 g hienoa sokeria

% dl kermaa

2% dl maustamatonta jogurttia

2 rkl sitruunamehua

Huuhdo marjat. Soseuta marjat sokerin ja
sitruunamehun kanssa. Lisd& marjaseos jogurtin
ja kerman joukkoon. Sekoita hyvin.
Valmistusaika: 30-40 minuuttia.
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mmm  Mansikkajaatelévaahto

300 g mansikoita

1% dI sokerilient& (ks. sivu 42)

% sitruunan mehu

2 munanvalkuaista (pienia)

2 rkl kermaa

Huuhdo mansikat. Soseuta ne sitruunamehun ja
sokeriliemen kanssa. Vatkaa munanvalkuaiset
kovaksi vaahdoksi. Sekoita mansikkaseos
valkuaisvaahtoon ja lisd& kerma. Sekoita aineet
hyvin. Valmistusaika: 40-50 minuuttia.

mmm  Mansikkajaatel®

200 g tuoreita mansikoita

70 g hienoa sokeria

1 rkl sitruunamehua

1 munankeltuainen

1% dI kulutusmaitoa

% dl kermaa

Huuhdo mansikat. Survo ne sitruunamehun ja
maidon kanssa soseeksi. Vatkaa
munankeltuainen sokerin kanssa. Vatkaa kerma
vaahdoksi. Sekoita keskenaan mansikkasose,
kermavaahto ja munankeltuainen. Sekoita aineet
hyvin.

Valmistusaika: 30-40 minuuttia.

Vihje: Mansikoiden tilalla voi kaytté& soseutettuja
mustikoita, vadelmia tai karhunvatukoita.

mmm  Apanasjaateldvanukas

175 g tuoretta ananasta

100 g tomu- tai hienoa sokeria

2% dl kermaa

% rkl sitrtuunamehua

Poista ananaksesta kuori, kova keskus ja
silmamaiset taplat. Soseuta ananas sokerin ja
sitruunamehun kanssa. Vatkaa kerma kevyesti
vaahdoksi. Sekoita ananasseos ja kermavaahto
keskenaan. Sekoita aineet hyvin.
Valmistusaika: 45-55 minuuttia.

mmm Vihje: Jaatelokakku Caprice

6 hengelle

Ananasjaateldvanukasta

1 irtopohjainen kakkuvuoka, lapimitta 20-22 cm
Leivinpaperia

Ananasjaatelévanukasta

1 sokerikakkupohja

4 ananasviipaletta

1% tolkkia mandariineja

Mintun lehtia

Vuoraa kakkuvuoka leivinpaperilla. Aseta pohjalle
pyoreéksi leikattu leivinpaperi ja reunaa pitkin yksi
pitk& paperiliuska. Aseta vuorattu kakkuvuoka
pakastimeen puoleksi tunniksi ennen tayttamista,
ettei jaatelo sula joutuessaan kosketuksiin vuoan
kanssa.



Vuoan taytto:

Leikkaa kakkupohja vaakasuunnassa kahtia ja
aseta toinen puoli kakkuvuoan pohjalle.

Kostuta pohja likoorilla, jos haluat. Levita
kakkupohjalle kerros jaateloa ja aseta toinen
kakkupohja péaalle. Peitéa kakkuvuoka paperilla.
Laita kakku pakastimeen noin tunniksi (riippuen
siitd kuinka kovaa jaatelt on).

Laita tarjoiluvati hetkeksi pakastimeen ennen
tarjoilua. Poista kakkuvuoan reuna, aseta kakku
ylosalaisin tarjoiluvadille ja poista vuoan pohja.
Koristele kakku hedelmilla ja/tai kermavaahdolla.

mmm  Sokeriton jaatel6

4 annosta (n. 4 dl)

1% dI kulutusmaitoa

2 rkl kermaa

30 g Sionon-makeutusjauhetta

1 muna

10 tippaa vanilliniesanssia

Vatkaa muna, maito, makeutusaine ja
vanilliiniesanssi vaahdoksi. Vatkaa kerma
vaahdoksi. Sekoita kermavaahto muiden aineiden
joukkoon. Sekoita aineet hyvin.
Valmistusaika: 30-40 minuuttia.

Yksi jaateloannos siséltaa 85 kcal/355 kJ,

2 g hiilihydraatteja, 3 g proteiinia, 5 g rasvaa.
Tama sokeriton jaateld sisaltéaa niin vahan
hiilihydraatteja (= sokeria ja tarkkelystd), ettei yksi
annos juurikaan vaikuta veren sokeritasoon.
Diabeetikko voi yleensa sydda yhden annoksen
tarvitsematta véhentda mitdan muuta ruokaa
ruokavaliosta.

Siononin voi korvata myds jollain toisella
makeutusjauheella. Siononin etuna on, etta se
alentaa jaatymispistettd, jolloin jaatelon rakenne
on tiiviimpi.

Nykyisin diabeetikot voivat tietyin rajoituksin
syoda mydos ruokia, joissa on makeutena
hedelmésokeria tai jopa tavallista sokeria. Tasta
on paras neuvotella lagkarin tai dieteetikon
kanssa.

Tarkista liitosjohdon kunto saénndllisesti. Jos
taman laitteen verkkoliitosjohto vaurioituu, se on
korvattava erikoisjohdolla. Ota yhteys lahimp&aan
Philips-myyjaén tai Philips-huoltoon.

Philipsin asiakaspalvelun puhelinnumerot l6ytyvéat
takuulehtisesta. Oikeus muutoksiin varataan.

Oikeus muutoksin varataan.
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EANnvika

2nuavTiko

¢ AlaBaoTe TiIg 0dNYiEg XPrioEWG
BAéTovrag ouyxpovwg Kat Tig
avTtioTolxeg £lkOveg (o€A. 3) TTpIv
XPTNOHOTTO|OETE TI) CUCKEUT).
¢ OTav KAVeTE TTAYWTO £XEL MEYAAN
onpacia n THPNON TWV Kavovwy UYLELVIG.
MNa Tov Adyo auto mpémel va eivat
kaBapad 6Aa Ta TuuaArTa TG CUCKEUNG,
Kal Kupiwg ekeiva mou épyovral o€ eradn
ME TO peiypa.
Mnv a¢dnrjoeTe va Taywoouv Ta cucTartika
€£TAvw oTo doxeio YuEewg, apou kATt
TéTOlo Oa eixe cav amoTéAecpa va pnv
eival duvarov va meploTpépeTal To
KTUTITHPL.
Oa mpérmrel va BAleTe Ta OUCTATIKA OTO
doxeio poévo 6Tav mepLoTpiépeTal To
KTUTITHPL.
Mn oBnjvete T ouokeun TPV
OAOKANPWOEL N TTapacKeur TOU TTAywToU.
Aev Oa Trpémrel o€ Kapia TePITTTWON va
XPTOHOTTOLEITE TTOGOTNTEG TTOU
Eemmepvolv auTég Tou avadépovral oTig
ouvTayég.

Fevu reprypadn (eic. 1)

Movada Tou potép

Awako6trTng evepyotroinong (ON/OFF)
Kouprtri arreAeuBépwong yia va Byalere T
Hovada Tou poTép amrd To KaAuppa
Kouprri areAeuBépwong yia va Byalere To
KAAUppaQ pE TH povada Tou pHoTEép arrod To
HTTOA

KaAwdio pevparog

KaAuppa (4822 441 80844)*

Avorypa yepioparog

Krurmmpt (4822 690 40257)*

Aoxeio PuEewg (HR 2996)

MrtroA (4822 418 40897)*

© 00

- JJ o] m)

* [a avrikardoTaon: mapakalolpe ameubuvbeite oTov
aVTUTPOOWTTO 0ag avadépovrag autolg Toug
KwOIKoUG aptbuoug.

ZupPouln: Evag emmAéov diokog Yuewgs (HR 2996) ba
0aG EMTPETEL va TTApackeudleTe ueyariTepeg
T000TNTEG TTaywToU 1) 6Uo SladpopeTIKEG YEUOELG.

MWg AeiToupyei n MaywTopnxavn;
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To kateuypévo doxeio PuEewg BpiokeTal
TommofeTnpévo péoa oTo pmoA. To doyeio Piyet
YPNYOpa TO HEIYHA TWV CUCTATIKWY, £V

eEaxkohouBei va Aettoupyei To kTutmTrPL. TO peiypa

TTOU TTayWVEL avakaTeleTal PEXPL va PeTaTparnei oe
TaywTo.

O xpdvog ohoKkAipwong TNG TapacKeung Tou

TaywTou e€apTaTal o€ peydlo Pabud amdé Tov TUTTO

TOU PEIYHATOG TOU TTaywTOU

(25-45 Aerrra).

2nueiwon: To doxeio YPuEewg mepléxel €va un
To&1K6 ahaTtouyo Siahupa.

AtroocuvappuoAéynon

- Kiwvnote Tov Siakémtn oAicbnong mpog v
KkaTeuBuvor Tou BEAoug Kal yupioTe To TTAvw
Tunpa g MaywTopnyavng mpog Tnv katelBuvon
Tou Béloug (ik. 2).

- BydAte To KkTUTMTAPL AT TN povada Tou poTEP
(ewx. 3).

- MatoTe To Koupmi amoclUvdeong kal adpalpécTe
TN povada Tou poTép amd To Kahuppa (£ik. 4).

- Bydhte To doyeio PuEewg amd To pmoA
(ew. 5).

KaOapiopog

e [pwv apyioceTe Tov kabaplopd TNG CUCKEUNG,
BePawwbeite 611 €xeTe Pydlel To $ig ammd TV
mpila.

* AmoocuvappoloynoTe TeAeiwg Tnv MNMaywTopnyavn
HETA TN XpPTiOT.

e [MAéveTe To KAAuppa (6L TN povada Tou poTép!),
TO KTUTIMTHPL Kal To umoA oe LeoTr oamouvada.
MAévete To Soxeio PUEewg o xAapr ocamouvada
(néxpt 40°C). (Mnyv mAéveTe auTd Ta e€apTipara
o€ TTAUVTHpLa TTLATWV.)

* Mmopeite va kabapiceTe TN povada Tou HOTEP HE
éva uypd mavi. MoTé un Bubilete TN povada Tou
HOTEP OTO veEPS Kal UnVv Tnv EeMAEveTe KATW amod

™ Bpuon.

To maywpa Tou doxeiou Pu&ewg

Befalwbeite 611 To Soxeio PUEewg eival £Tolpo yia

xenon.

* To doxeio PU&ewg prropei va $0dcel otnv
Beppokpacia AeiToupyiag €av To TOTOTTOBETHOETE
oe Kkarmotov katafikt 1 oty katapuén evog
Juyeiou pe PuKTIK kavoTnTa FoXoF 1) FoRoFoke.
(Znpeiwon: n Beppokpacia Tou doxeiou PuEewg
Oa mrpémel va eival iomn 1) xapnAéTepn Twv -18°C.)

* Kard pécov 6po amaitouvral 18 wpeg woTe va
$Baocel To doxeio PUEewg oTnv evdederypévn
Oeppokpacia AeiToupyiag.



* BePaiwbeite 611 To doyeio YPuEewg eival kabapd
Kal oTeyvo TipLy To BaAeTe otnv KaTdYu€n. Baite
To Soxeio YPuEewg otnv kardaugn, TomobeTwvTag
TO pe TNV Bdon Tou TPoG Ta KATW o€ pia Kaka
KAelopévn MAaoTikr cakolUAa. Me Tov TpdTO AUTS
o diokog Ba eival avd mdoa oTiyun £€TOLMOG Yia
xemon.

* Mnv Balete ah\a avTikeipeva emavw oto doxeio 1
oTIG TTAEUPEG Tou Yla 600 didoTnpa kataPixeTat

* Mnv Bydlete To Soxeio YPuEewg amoé Tnv
katapuén TpLV va ETOINACTOUV Ta CUCTATIKA TOU
maywTou.

ZuvappoAéynon

- TomoBetnoTe To katePpuypévo doxeio PuEewg
Héoa oTo prToA (€ik. 6).

- BdAte TnVv epumpodobia mAeupd Tng povadag Tou
HoTép péoa oTo avolypa (Eik. 7).

- Xmpw&Te TN povada Tou HOTEP TIPOG Ta KATW
woTe va acpalioel péoa oTo karmakt (Ba mpémel
va aKkouoTei éva XapaktnploTikd “kAik”) (eik. 8).

- TomoBeTrioTe TO KTUTIMTHPL oTNV £181KN TPUTTA
TTou uTrdpyetl oTn povada Tou potép. OTav prel
owoTd Ba akouoTei éva eAadppd “kAIK” (gik. 9).

- BdAte Tnv emavw mAeupad g MaywTtopnyavig
OTO UTTOA. 2ag TTapakaloUpe va TIPOCEEETE TN
owoTr Béon.

- TupioTe To emMAvw TPNMPA TNG CUOKEUTG TIPOG TNV
katevBuvon Tou Béloug, péxpl va acdalioel (Ba
TIPETIEL VA AKOUCTEL TO XAPAKTNPLOTIKO “KAIK”)
(eik. 10). H maywTtopnyavn eivat Tpa €Tolun yia
xpnon.

H mapaokeun Tou maywTtou

e EtolpdoTe ToO peiypa TWY CUCTATIKWV TOU
maywTou.
- Mnv Eemepvare Tig TocoTNTEG TTOU avadpEpouv
ol ouvrtayég. Eav kdvete kATt TéTolo, TO MAYyWTS
oag propei va yivel apatdTepo amd 6co TPETEL
- XpnoloTToIoTe KaTd TPOTIPnoT UALKA TTou
BpiokovTtal e Beppokpacia Yuyeiou.

e BydATe To Sooxeio YPUEewg amd Tnv karafudn.
- AdaipéoTe TV TAACTIKN cakolAa amd To
Soxeio Pu&ewg.
- BeBaiwbeite 611 To Soxeio PuEewg dev €xel
mdoel mayo. Mnv EemAéveTe To KaTePuypévo
Soxeio PuEewg, emeldr) €dv KAVETE KATL TETOLO 1)
empaveld Tou Ba kaludpBei apéowg amd €va axu
oTpwpa mayou! Kdarolo evdexouevo Aemtd
OTPWHA TTayou PTTopei va ByeL XpnotpoTolvTag
pia omdrouha. MNa tnv amoduyr $6opwv, un
Xpnoiotroleite peTalikd okeln.
- Eav €xouv katafuyBei kald Ta ulikd oTo doxeio,
Oa eival okAnpa. (ETol Sev Ba dnploupyolvral
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mrolNiopata 6Tav PeTaKveiTe To Soxeio) .
TomoBeTrioTe To Maywpévo doxeio PuEewg péca
oTo umoA g MaywTopnyavng.

ZuvappoloynoTe Ty MNMaywTopnyavr.
EvepyotroioTe To poTép matwvTag Tov d1akoTmTn
evepyotoinong on/off (B) ...

... TIpLV PI&ETE TO PEiYHA TWV CUCTATIKWY Héoa
oTO UTTOA ammd To Avolypa TTou UTTApYEL OTO
KaTaKL.

To kTutmTMpL Ba TTpéTel va BpiokeTal o€
AeiToupyia étav yepileTte To umok: o€
SladpopeTIKT| TEPITITWON Ta cucTarika fa
TTaywoouV apéowg emavw oto doxeio PiEewe.
AeiToupynoTe TN ouokeun yla 25-45 Aemrta.

2Tnv apxn To TaywTo icwg va daiveral Twg €xel
KOPpATIa. 2T ouvéxela Ba mapel amalr udr.

Mn ofrjvete TN cuoKeu™ TIPLY £TOHACTEL TO
maywTd! Edv n ouokeur ofifjoel pdéwpa Ta
ouoTaTIka evOEXETAL VA TTAYWOOUV ETTAVW OTO
Soxeio PuEewg, pe amoTéAecpa va Pnv propei
A€oV va TreploTpadei To KTUTINTTPL.

Eav kari Tétolo ouppPei:

- 2BrioTte Tv MaywTtounxavr.

- KwvjoTe Tov Siakoémt ohicbnong mpog Tnv
katevBuvon Tou B€Noug Kkal yupioTe To emavw
Tufpa g Maywropnyavrig mpog v
katevBuvon Tou Béloug (£1k.2).

lupioTe apéowg To £MAvw PEPOG TIPOG TNV
avTifeTn kaTelBuvor, péxpl va acalioel (Ba
TIPETTEL VA AKOUCTEL TO XAPAKTNPLOTIKO
“kAIK”)(e1k. 10).

2TT) CUVEXELA EVEPYOTTIOLNOTE Kal TTAAL AQUECWG
v MaywTtounxavn.

2BroTe TN cuoKeur) LOAIG ETOLHACTEL TO TTAYWTO.
Byd\te To ¢1g amd tnyv mpila kal Bydite To
KaAuppa pe Tn povada Tou HOoTEP amod T
OUOKEUT).

Mnv adrivete Tnv MaywTounyavn va doulelel yia
oAU peyalo xpovikd diacTnpa: ofroTe Tnv poAig
SeiTe TaywTo va Aewovel oTny emdavela 1 oTig
TIAEUPEG.

Y€ PEPIKEG TTEPITITWOELG TO TTAYWTO Ba yivel T6GO
OCUNTTAYEG, WWOTE Va avaykacTel va oTaparnoel To
kTutmTnpL. Edv ocupPei autd, oprioTe To poTép: TO
TaywTo oag gival €Tollo.

Byd\te To maywTé amd To doyxeio
XPTNOIHOTIOLOVTAG €va KOUTAAL (£181ko yia
maywTo, 1} ahig Tng coutag). O,Ti TeploceveL
UTTopeiTe va To BYdAeTe XpnoILOTIOIVTAG £va
TAAOTIKO KOUTAAL 1) la GTIATOUAG Yia va pn
yYpatlouvioTei To Soxeio PuEewg.



H MaywTtopnyavn eival epodiacpévn pe évav
SiakémTn acdaleiag. Ze mepimTWON
uTTOpPPOPTIONG, TO HOTEP TNG CUCKEUT|G Ba ofrjoel
autépara.

Eav cupPei kaTiL TETOlo OPNOTE TN CUCKEUT).
Mrmropeite va TV evepyomolroeTe kat TdAL 6Tav Oa
£XEL KPUWOEL IKAVOTTOINTIKA TO HOTEP TNG.

Xpobvog mposTolpaciag

* Ol ouvTtayég avadépouv Tov PEco Xpovo
mposTolpaciag. Mmopeite, TAvTwg, va
TTapekKAIVETE ammd Tov XpOVo auTd €4v KATL TETOLO
XpelaleTal.

* O xpdvog mpoeTolpaciag e€aprarat:

- Ao v apxikn Beppokpacia Tou PeiypuaTog Tou
TmaywTtou.

- A6 ) Beppokpacia Tou dwpariou.

- AT TIg TOoOTNTEG Kat T oUvBeon Tou
peiypaTog.

Ooco peyaliTepn eival n) Beppokpacia Twv UAIKWY

Kat Tou dwpariou, TGO TEPLOCOTEPOG XPOVOG

XpelaleTal yia va yivel To maywTo.

Oa éxeTe KaAUTepa amoTedéopara av PUXeTe €k

TWV TIPOTEPWV TO HeEiyMa TOU TTaywTou.

To maywTtd mou au€dveTal mapa oAl og dyko katd

TNV TpoeToluacia (6mwg .. To ehadppl TaywTd

atéd ¢paouleg Kal KepAaTLa, TO TTAYWTO TTOU TIEPLEXEL

Heydain moodTnTa Kpépag) Ba xpelacBei

TIEPLOCOTEPO XPOVO TTpoeTolaciag amd O,TL yia

Tapdadetypa To TaywTo amd ¢pouTa Kal To TaywTd

ypavita.

Awamipnon Tou TaywTou

* XTI OUOKEUN

OrTav To MaywTo eival £TOLpo, PTTOPEITE Va To

dlaTnprioeTe OKEMACUEVO HECA OTN CUCKEUT| Yid

Séka AetrTa mrepitou.

e 21nv karayudn Tou Yuyeiou cag
To maywTo pmopeite va To diatnproeTe yia
TTEPLOPLOPEVO XpoVikd dldotnpa. Mia
pakpoxpoévia amobrkeuct| Tou oTny katayuén dev
Oa gival euepyeTikn oUTe yia Tn yelomn alka olTe
Kal yia Tnv motéTnTa Tou. Metad amé pia 1) dvo
£Bdopadeg apyilel va xaldel n udn Tou Kat va
Xavel 1 yebon g $peokadag Tou.

To maywTd é€xet kahlTepn yelon 6Tav TpwyeTal

dpéoko. Mnv To eTolpalete Aotmrdv oAU kalpd TpLv

amd Tnv karavdAlwor) Tou.

Eav Bé\eTe va amobnkeloeTe To TaywTd oTNV

katayun, Ba mpémel va €xeTe utr' OYn oag Ta €&NG:

- AmobnkeloTe To TAYwTO o€ éva kabapod, kakd
KAelopévo Soxeio To omoio gival kaTtdAAnAo yia
xprion oty karapu&n. (Mnv 1o Balete otnv
katapuén pe To doxeio TNG CUCKEUNG).

40

- HBeppokpacia amobrikeuong Ba mpémel va eival
TouldyloTov -18°C.

- BdMTe pa eTikéTa oTo doxeio pe TNV nuepounvia
TTapacKeung Kat To €idog Tou maywTou.

- [Moté unv EavaPalete otnv karaypuén maywtod
mTou €xel armouyBei TeAgiwg 1 TUNUATIKA.

BydAte To maywTé amd v katdaugn kai BAATe TO

oTov Bdhapo cuvtrpnong Tou Yuyeiou Tpidvra

TepiTou AeTrTd TpIv améd To oepPipliopd Tou.

MaywTd ekTdg Puyeiou eival £Tolpo yia cepPfipiopa

o€ déKka €wg dekarmévTe AemTa.

2npeiwon: To maywTd ypavita amoiyeTal
YpNyopoTEPa amd Ta ouvnbiopéva maywTd.

Xpobvog datiipnong

e [MaywTd amd apayeipeuta UAIKA:
mepimou | efdopada

* [paviteg: | éwg 2 efSopnadeg

e [MaywTtd amd nuipayelpepéva uhika:
mepitou 2 efSopaddeg

YAwa

Avuya

* O1 ouvrayég Bacilovral oe kavovikd avyd
Bapoug 55-60 yp. (katnyopia 4).

* Hmpoobrkn kpdkou auyol oTo peiypa BeATIOVEL
TNV Ut Tou TTaywTOoU Kal TO KAVEL va £XEL TTLO
mAoUola kat amahr yedon.

e Ortav To aompddi Tou auyou eival ToAU kpUo, dev
oTabeporoleital kakd 6Tav To kTumare. MNa Tov
Aoyo auTo, BydATe Ta auyd amd To Puyeio pEPIKEG
WPEG TIPLV TA XPT|OLUOTIOINCETE.

* Aiadopeg ouvtayég maywTtol avadpépouv povo
Tov KpoKko Tou auyou. To acTrpddi prmopeite va To
XpnoipotonoeTe yia va ¢Tiaete opeAétTa
"siberienne" kai papéyka. Tig oxeTikéG ouvTayég
umopeite va Tig Ppeite oTa mepiocodTEPa PiAia
MayeLpIKAG.

FaAa

* Mrmopeite va xpnolLomoloeTe T6G0
TTACTEPLWHEVO OO0 Kal ATTOoTEIPWIEVO YaAa. H
€TMIALYT) TOU YAAAKTOG Pe TTAPN 1) HE XapnAd
AiTrapad ival {RTnpa TPOCWITIKAG TTPOTIUNOTNG.
Edv To ydAa €xel ToAAG Aimapd, To maywTtoé 6a
£XEL TTEPLOCOTEPO T1) YEUOTN KPENAG.

*  Mepikég ouvTayég avadépouv TTwg Ba TTpETEeL va
mpocBéTeTe Ta UAIKA oTO Yaha 6Tav auTtd
BpiokeTal AMiyo katw améd T Beppokpacia
Bpaopou. To maywTd dlatnpeital MepLocOTEPO
otav mapackeualetal amd payeipepéva UAIKA.
To peiypa, mavtwe, eivar duvatodv va apyilel va
el kaTd Tn didpKela TNg TTPoETOlACiag.
Mmopeite va EavakaveTe To peiypa amald kat
KkaTdMnAo yia emegepyaocia, avakatelovrag To



yia éva AerTé oTo UTAéVTEP 1) OTOV £TTeEepyaoTn
TPOdWV.

Mropeite, aképun, va mpocBéoete |00k.€. TTOND
KkpUa KpEpa kat va aprioeTe TO PeEiyHa va KPUWOoEL
Ypnyopa, cuvexilovrag va To KTUTTATE.

Kpépa

4

Oa TpETEL TTAVTOTE va XpnoLdoToLeiTe Kpua
KPENA.

Edv n ouvtayn oag avadépel 6T1 Ba mpémel va
XPTOLHOTIOICETE KTUTINUEVT KPEUA, OTALATNOTE
va Tn KTutare mpiv otabeporronBei evrehwg. Me
Tov TpoTo auTtd Ba avaperyvieTal o e0koAa pe
Ta urélottra uAika.

To kalokaipt cuvioTdral va Balete oto Yuyeio Ta
KTUTITAPLa Kat To doxeio oTo omoio Ba
KTUTIOETE TNV KPEUQ.

H meplekTikdTNTA TNG KPEPAG o€ AiTapd
£TIMNPEAleL To MaywTo: OTav 1) KPEPa £Xel TTOANG
Mimapd, To maywTéd oag Ba yivel mo maxu kat 8a
£xeL Mo mAouaota yelon.

axapn

Xpnoipotroleite ayapn axvn, emeldn autn
SiakbeTal kaAiTepa. Mmopeite, akdun, va
XpnoilotmomoeTte kapeTid Laxapn amod
CayapokdAapo 1) péAL

Eav xpnoipotroeite xovtpr Laxapn, cag
oupPouleloupe va Tnv akéBeTe oTo PTTAEVTEP T
oTov emeiepyacn TPOPWV TIpLV amod Tn XPNon.
Eav n mepiexTikéTnTa o€ Laxapn ival xaunAn, To
maywTd dev Ba €xel Tnv udn kat T okAnpodTNTA
mou Ba £mpertre.

®PpolTa

Ta $péoka $ppouTa Kavouv To TTO VOOTIHO Kal TO
Mo BpemTikd TMaywTd. Mmopeite, MavTwg, va
XPNOLLOTIOINOETE Kal kovoepPoTroinpéva ¢polTa.
Befawwbeite 671 Ta dpolTa €xouv oTeyvwoel kakd
TPV Ta aAéoeTe.

Ta kahokaipiva poulTa (.. ppdouleg,
BaTtépoupa, podakiva) pumopeite va Ta kataiEete
€0KoAa, WOTE va UTTOPEITE vVa XPNOLUOTIOLEITE
dpéoka dpouTa yia 6An T Sidpkela Tou Xpovou.
Ta kateduypéva ppouTta pmopolv va diatnpndolv
yia 8 €éwg 9 prjveg oTov karaPpukTn 1} oTNV
katapu&n evog Yuyeiou pe ikavotnTa Pu&ng
Bk 1) BoReRF.

Ta apayeipeuta dppouTa propolv elkoAa va
Xaocouv To xpwpa Toug 6Tav akéBovral lNa va pn
oupPei auTd, pi&Te Aiyo Xupod Agpoviol ota
KOPpATIa Twv ¢polTwv (UniAou, prravavag,
axAadlol, poddakivou) TIplv Ta aAéCETE.

Edv BéAeTe va mpocBéceTe kKoppaTia GpouTwv
oTo TaywTd, macTalioTe Ta pe Aiyn faxapn yia
va amodpUyeTE TOV OYXNUATIONS OKANPWV
KPUCTAAWY TTAYOU OTO ECWTEPIKO TWV $pouTwWV
kaTd TN Sadikacia Tng karayuing.

41

Owomveupa

e Ta peiypara maywToU TTou TTEPLEXOUV OLVOTIVEUNA
Xpelalovral kKAmwg peyaliTepn emelepyaocia. To
TaywTd TToU TIEPLEXEL OvOTTIVEUpA dev Ba yivel
T600 oKkANPS 6G0 TO TTAYWTO TToU SeV TTEPLEXEL
OLVOTIVEUNA.

Z1po6m

* Edv kaveTe ouyva maywTo ypavita, umopeite va
ETOILACETE TO OIPOTIL EK TWV TIPOTEPWV KAl Va TO
SiatnprioeTe oTo YPuyeio, o€ £éva epuNTIKA KAEIOTO
doxeio.

MNa va kavete o1pom Xpeldlecbe:
- ua (avwieidwTn) katoapora
- éva KouTdAL yta To avakdTeua
- yta 300 k.g. oipém: 200 k.€. vepo kat 200 yp. PiAn
Zaxapn
- yta 450 k.. owpomi: 275 k.e. vepo kat 275 yp. PiAn
Zaxapn.

- Bakte T axapn kat To vepd oTnyv katcapola
Kal avakatéPTe Kald.

- BdAte Tnv katocapoha og xapnhn ¢wrid,
avakarelovTag ouveXWG WoTe va dlalubei n
Caxapn. AdalpéoTte Tov appd TTou evieXOPEVWG
0a oxnuaricBei otnv emdpaveia.

- BpdoTe To peiypa Tng Laxapng yia | Aemtod
mepitou.

- Bydhte Vv katcapdoha améd T ¢wTId Kal aprioTe
TO OLPOTIL VA KPUWOEL.

Fapvipiopa kai oepPBipiopa

* O1 moocdTNTEG emapkouy yia 4-5 dtopa, avahoya
He TNV epdavion kat Tov TUTTO Tou TTaywToU.

* Mmopeite va cepPipeTe To MaywTd o€ HeTANIKEG
1 YUdAveg KoUTIEG, o€ peTaMIKG, YudAva iy
KpuoTAAAva prmoAdkia 1) o€ ardakia Tou YAuyou.
Avdloya e Tov TUTTO TOU TTAYWTOU, HTTOPEITE va
XpnolpotroinoeTe kal ¢polTa Ta omoia Ba €xeTe
KOYeL o péon Kkal Ba Ta €xeTe adeldoel pe éva
KoUTdAL Na Tov okoTé auTd propeiTe va
XPTNOLLOTIOINCETE TIETTOVL, avavd, TTOPTOKAAL,
AepoévL 1) ypEirdpouT.

e [a va pn Auwoel To TaywTd oag ypnyopa, oag
oupPouleloupe va Balete oty katayuén Aiyn
wpa 1pLv To cepPiptopa Tig KOUTIEG, Ta UTTOA 1} Ta
¢$poulTa oTa omoia Ba cepPipeTe TOo TAYWTO.

* Mepikoi TUTTOL TAywTOoU (OTIWG TO TTAYWTO PE
yeuon kad€, pokag 1} cokohdrag) €xouv
HikpOTEPT TTUKVOTNTA amd dAoug. Eival, Aoimov,
KahUTepo va PydleTe TO TAYWTO AUTWY TWV
TUTTWYV ammd Tr CUCKEUT Kal va TO TTAYWVETE OTNV
katapuén yia pion wpa mpLy amoé 1o cepPipiopa.

* Mrmopeite va kaveTte pmaldkia amodé maywTto

XPNOLoTTOLOVTAG TO £181KO odhalpoeldég KOUTAAL
maywTou. To KouTdAL auTd TIpETTEL va eival



amoAuTwg kabapd. lMpiv BaleTe TaywTd PubioTe
TO KOUTAAL OTO VEPO, WOTE Ta UTTANAKLA va €XOUV
wpaio oxnua kat Aeia epdavion. Eav Bélete va
TTAPOUCIACETE TO TTAYWTO oag o€ KouTra, £ival
Kkahoé va BaleTe Ta prrakdkia Tou TaywTol oTnv
kaTayuén yia pion wpea. Mg Tov TpéTIO AUTO
amodelyeTe TV mMOavoTNnTA Va AUWGCEL TO
maywTd Katd Tn SiapKela Tou yapvipiopatog Tou.
To maywTtd pmopei kaAoTa va cuvduacbei pe
AaMa yAukioparta, 6TTwg TPodLTePOA, KEIK,
MapEYKEG Kal KPETTEG.

MmopeiTe va yapvipeTe To TaywTo yia
Tapadelyla pe KTUTINUEVT KPEUA, KTUTTNHEVO
aoTpddi auyou, epixUAiopa amd $pouTa 1| Kpépa
amé kopv $Adoup.

MNptv amé To yapvipiopa avakaTéPte Tnv
KTUTIPEVN Kpépa pe Prhokoppévoug Enpolg
KkapToUg.

MapTe mepiocdTEPA dpolTa amé d6ca avadépel
ouvTayn Kat XProLUOTIOOTE TA YA va OTONCETE
To MaywTo. MmopeiTe akdpn va XpnoLuoTToINoEeTE
YAukS KouTahloU, kepaodkia yla KOKTEIA i)
pouokepéveg otadideg. H yelon Tou ppolTou
BeATiOvETAL €AV TO adr)OETE va LOUCKEYPEL OTO
AIKép.

To maywTo pmopei, akopn, va cuvduacbei pe éva
katdaMnho Aikép.

Mmopeite va oToliceTe To TaywTo pe GUAa
ookoAdTag, TPIUPEVN cokoAdTa, VouyKd,
ookohaTdkia, Awpideg vdikng kapudag 1
Tpipévoug Enpoug kaptolg (kapudia,
¢douvToUkia, aplydala, duoTikia Aryivng).

To maywTd cag Ba £xel akdun o EOPTACTIKN
epdavion €dav 1o S1AKOCUNCETE e YKODPETEG,
umokoTa, apuydahwTd 1) poAd ykoppéTag.

MepixuliopaTta

Ta mepiyuliopara kat To oLpdTL KAVOUV TTo
€AKUCTIKO TO TTAYWTO. YTTapyouv TTOANEG Kal
SiapopeTikég duvaTdTNTEG: YAUKA TTEpLXUAiopara,
mepixuliopaTta ¢polTwy, oLpoTIL GpolTwy.

270 eumopLo KukhopopoUv TToAoi TUTTOL £TOLHWY
mepixuAlopdaTwy. loxiel, mavrwg, To idlo ou
loxUel Kal yia To TTaywTo: Ta OTITIKA
mepixuliopara gival Ta vooTipoTEPA.

Ta mepiyuliopara pmmopouv elkoAa va
£TOHACTOUV PEPIKEG PEPEG VWPITEPA KAl VA
SdiatnpnBoulv oTo Yuyeio 1§ oTnv kataPpu&n.

ZeoTd mrepiyuNiopaTta

Eav 6éAeTe va oepPipeTe kamolo LeoTd
mepLxUAlopa, Ba mpémel va To LeoTdveTe apyd.
2ag cupPouleloupe va TTaywoeTe TTOAD To
maywTd oTnyv karayu&n mpiv pikeTe emavw Tou
To LeoTo TepiyUAiopa. Ta mepixuliopara mou
avapépovTal TapakdaTw prmopolv va
oepPipioBolv Kkat kpla.
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* Mmopeite va oepPipeTe To MepLUAIoUa €iTE
EexwploTa cav ouvodeuTIKS TOu TTaywToU, €iTe
va 7o pi&eTe £MTAVW OTO TMAYWTO APECWG TPV
amé To oepPiplopa.

MepiyUAiopa amé kepaoia

- BadMTe Tov xupé piag kovoépPag pe kepdola
(xwpig koukoUTOla) o€ pla katoapdAa, pali pe
TNV TPIEpéVn dpAouda evdg TopTokahiol Kal evog
AepovioU.

- AdnorTe To peiypa va oryoppdoet yia 10 Aerrra.

- XTpayyioTe TO peiypa.

- 2oupwoTe piot| kouTaAld Tng coltag Xupd
AepovioU kal pia koutaAid Tou YAukoU Xupod
TopTokaAloU o€ €va PTTOA Kal avakaTéPTe Pe Tov
XUHO pia kouTaAid alelpt kaaptokiol i
mararag.

- Pi&te 1o peiypa autd oTov LeoTO XUHO TWV
KEPACLWY, avakaTeUovTag CUVEXWG.

- Ad¢norTe To peiypa va Bpaocet yia | Aemrté.

- lMpooBéoTe Laxapn yia kaAiTepn yelon Kal, €av
BéAeTe, pia kouTalld Tng colTrag Toépu.

- lNpocBéoTe Ta kepdoia oTo mepixUAopa TPV
amé To oepPiplopa.

MepiyUAiopa ammé ocokoAdara

- XmaoTte 100 yp. okoUpag cokohdTtag og Koppdria.

- Zeotavete 125 k.e. vepo pali pe Tn cokoAdra,
uéxpl To peiypa va Bpdoel, avakaredovrag
OUVEXWG £WG OTOU AeloEL TEAEIWG 1) COKOAATA.

- lMpocBéoTe piapion koutahid Layapn Bavilia.

- Ad¢noTe To mepixUAlopa va oryoBpdoel yia Ao
€va AemTo.

- Adou kpuwoel To peiypa, mpooBéoTe 50 K.€.
KTUTIPEVN Kpé€pa. AvakaTéTe KaAd.

Kpua mepixuliopara (ppouTwv)

MNa va eTolpdoete autd Ta mepixuliopa ¢polTwy

UTTOPEITE Va XPNOIUOTIOIOETE VWTTA dpEoka

¢pouTa. Eav BéAeTe, mavTwg, prropeite va

XPTOIHOTIOMOETE Kal kaTePuypéva i

kovoepBotroinpéva ¢polTa.

- Eav xpnoipomoleite ppéoka ppouTa, mpocbéoTe
Taxapn xpnoiLomolwvtag Tnv avaloyia 50-75 yp.
Taxapn yla kabe 200 yp. ppouTwy (avaloya pe
ToV TUTTO Tou $poUTOU TTOU XPTOLUOTIOLEITE).

- XoupwoTe To $ppolTo o€ vdlhov TPUTMTO yia va
¢$Uyouv Ta koukouTola. KpuwoTe Ta
mepixulicpaTta ¢pouTwy TpLv amd To oepPiplopa.

* Mnv katauyeTe €k véou Ta TepLxuAiopara mou
Tapackeudodnikav amé katePuypéva ¢pouTa.

* Mrmopeite, TAvTWG, va kataPu&ete Ta
mepiyxulicpaTa Tou apackeudobnkav amd
dpéoka ppouTa.



Maidiko mwapTu

XpnolpotroinoTe évrova kal xapoUpeva xpwuara
Yia va oToAiceTe To TAYWTS Twv TTaldiv. AlahéETe
yeloelg TTou ayarouv Ta maidid.

MNa ) Siakdéounon XPNoLLoTToIoTE cavTlyu, £TOLun
kpépa Bavilia , kpépa cokoAdra 1) ylaoUpTL amd
$pouTa.

AlakooprioTe To TaywTo e KOPPaTaKla cokoAdTag,
CaxapwTd, Laxapolollouda, YKOPPETEG 1) LIKPEG
ooKOAATEG.

Ta maidid prropouv va ¢rTidgouv amod mpLv Tig
onpaieg, Tig Lwypadlég kat Tig oumpeAiToEg TOUG.
AdnoTe Ta maidid va octohicouv pdva Toug To
TAYWTO XPMNOHOTIOLOVTAG TA TTAPATTAVW UALKA.

Karoleg yeuoTikég utrodeielg:

e [MaywTtd cokoAdral/Bavilia/kpépa cokohdta

e [dha cokoAdta/maywTd cokoldra /Tpippévol
Enpoi kaptroi

* Mahaka faxapwTtd/maywTtd ¢pdoulalyiaolpTi

o dérta kéik/maywTd Pavilia/mepiyUAiopa ¢poldTou

* Kpéma/yiaolpTi/maywTd ¢pouTwv/faxapn axvn

2uvtayég
mmn [pavita amé Agpove

XUHOG 72 TopTokaAioU

175 k.e. ppéakog Xxupuog Agpoviou

300 k.e. owpom (6eite oerida 48)

% aompddt avyol

AvakaTé(Te kaAd Tov Xupod Tou Agpoviol Kat Tou
TTOpTOKAALOU E TO CLPOTIL.

KtummoTe To actpddl Tou auyol péxpl va apyioel
Tepimou va dével kat pi&Te To oTO peiypa.
Befalwbeite 671 6Aa Ta UAIKA €xouv avakaTeuTel
Kaha.

Xpoévog mapackeunig: 25-35 Aemrta.

== [pavita amé akTividia

250 yp. ppéoka Eeproudiopéva akTvidia

2 kouTaAiég XUpOG AgpovioU

150 k.e. oipom (eite oeAida 48)

AléoTe Ta akTividia pali pe Tov Xupd Aepoviol kat
To olpoTL. BeBawwbeite 611 SAa Ta ulika €xouv
avakarteuTei Kahd.

Xpovog mapackeung: 25-30 Aemrtd.

e MaywTté prravava

200 yp. ywouéveg umavaveg

XUMOG 72 Agpoviol

75 yp. Zdxapn dxvn

150 k.e. ydka

50 k.e. kpéua

AAéoTe Tig pravaveg padi pe tn faxapn kat Tov
XUp6 AepovioU. AvakatéyTe To peiypa kakd pe tnv
KPEpa Kat To yaha.

Xpoévog mapackeunig: 30-35 Aemrta.
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== ZuvnOiopévo TTaywTo

2 kpokot auyou

250 k.e. mAijpeg ydia

150 k.e. kpépa

75 yp. Laxapn dxvn

5 yp. Laxapn Pavikia

AvakatéyTe Toug kpdKoug, TN Laxapn kat Tn favilia
HéxpL To peiypa va yivel ehadpu kat appwdeg.
MpocBéoTe To ydAa, avakatelovrag cuveXwGs.
KrutmoTe TV kpépa péxpl oxedov va déoel.
MpocBéoTe TWpa TV kpépa ota dAa uhikd,
$povTilovTag va €xouv avakarteuTei kahd oAa Ta
UAIKA.

Xpovog poeTolpaciag: 40-50 Aerrra.

Zuppoulry: MrmopeiTte va cuvdudoeTe To TTAPATTAvW

Heiypa pe m.x.

e 30 yp. Tpiupéva kapldia, pouvrolkia, puoTikia

e 40 yp. AemrTokoppéVo YAUKS KOUTaALoU

e 30 yp. Yrthokoppévn okolUpr cokoAdaTa 1 8 yp.
KavéAa.
Ta uAhikd Trou SrahéEarte Ba Tpétel va TpooTeBoUv
OTO peiyla oTO HECO TNG TIPOETOLNATIAG, EKTOG
amd Tnv Kavéha 1 otroia PTTopei va avakaTeuTel
JE TOUG KPOKOUG TWV AUYWOV.

s [MaywToé Bavilia

4 kpdKot auywv

65 yp. Zdxapn dxvn

5 yp. Laxapn Pavikia

200 k.e. mAfjpeg ydia

125 k.e. kpépa

BaATe og éva pmmoA Toug KpOKOUG TWV auywy, T

Taxapn kat T Bavilia. KtutmoTe pe 1o pigep péxpt

oL KpOKoOL va £xouv oxedov acTpioel. ZeoTAvVETE

olyd 1o yaha. KTutmoTe TV Kpépa pe To peiypa Twv

KPOKWV Kal oTn ouvéxela pi&Te autd To véo peiypa

olyd otyd oto LeoTd yaia. Otav Ta uAika

avapetyBouv kahd, BAATe TV kpépa ot pia

KkatoapoAa.

ZeoTdveTe To peiypa oe pétpla Beppokpacia yia 2

TEPITTOU AETITA, avakaTelovTag CUVEXWG.

Befalwbeite 611 To peiypa dev Bpalel. AprioTe To

Heiypa va kpuwoel o€ Beppokpacia YPuyeiou.

Xpoévog mapackeunig: 40-50 Aerrta.

mn [MaywTté cokoAara

| kpokog auyou

70 yp. Zdxapn dxvn

15 yp. kakdo

200 k.e. mAfjpeg ydia

125 k.e. kpépa

XTummoTe Tov KpOKo Tou auyou pe Tn {axapn, To

Kkakdo kat 50 k.€. yaAa péxpt va Siahubei To kakdo.

21N ouvéxela TpocB£oTe To utTdAolTTo YdAa Kal

avakaTéPTe KaAd.

KrummoTe TV kpépa péxpl autr va éxet oxedov

Séoel MpoobéoTe ToO peiypa Tou Kakdao oTnv



KTUTIMpEVN Kpépa. BeBalwleite 611 6Aa Ta uhikd
€XOUV avakaTeuTel Kahd.
Xpoévog mapackeunig: 40-50 Aerrta.

2upPoul: Mmopeite va mpocbéceTe oTo peiypa
Tou TaywToU cokoAarag yia mapaderypa 30 yp.
J1hokoppéva kaBoupdiopéva pouvrouikia 1
apuydala kat va Ta BANeTe oTO PTTOA oTO HéSO TNG
TIPOETOLATIAG TOU TTAaywWTOU.

e MaywTté péka

| kpdkog auyou

6 yp. oTiypaiog kapég

70 yp. Laxapn dxvn

200 k.e. mAfjpeg yaia

150 k.e. kpépa

5 yp. Bavikia

AwaNboTe Tov kadé oe | kouTalld LeoTo vepd kat
adrioTe Tov va kpuwoel. KTutmoTe Tov kpoko Tou
auyoU pe Tn Zaxapn, Tov dtalupévo kadé kat To
YdAa. KTutmjoTe TV Kpépa péXpL auTn va €xeL
oxedov déoel. NMpoobéoTe To peiypua Tou kadpé otnv
Kpépa. BePaiwbeite 6T1 6Aa Ta UAika €xouv
avakarteuTei kahd.

Xpodvog mapackeurig: 40-50 Aemrta.

2upPoul: Mmopeite va mpocbéceTe oTo peiypa
Tou MaywToU pokag yia mapaderypa 40 yp.
J1hokoppévn aotpn cokohdra, cokoAdra Boutipou
1 okoupn cokoAdra, Balovrag Tnv oTo UTTOA GTO
H€oO TNG TIPOETOINATIAG TOU TTAywWTOoU.

e [MaywTté amé ¢ppolTa kat yraolprt

175 yp. ppouta, 6mwg: pupTiAAa, Batopuoupa 1 ppdoureg
80 yp. Ldxapn dxvn

50 k.. kpépa

250 k.e. ytaoUpTt

2 kouTaliég xupdg Aspoviold

MAOvTe Ta dpolTa kat akéoTe Ta padi pe Tn faxapn
Kal To Xupo AgpovioU. MNpooBéoTe To peiypa Twv
$poUTwWV oTO YlaoUpTL Kal oTnV Kpépa. BeBaiwbeite
611 6Aa Ta UAIkA €xouv avakaTeuTel Kald.

Xpodvog mapackeunig: 30-40 Aemrtd.

Moug ¢ppaouia

300 yp. ¢ppdouleg

180 k.. olpom (Asite oehida 48)
XUMOG 72 Agpoviol

2 aompddia avywv (HKPWV avywv)
30 k.. kpépa
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MAOvTE TIg dpdouleg kal aléoTe Tig pali pe Tov
XUPO Aepoviou kat To oipdm. KrummoTte Ta
acTPAadla Twv auywv pEXPL va éxouv oxeddv déoel
AvakaTéyTe To peiypa pe TIg $paouleg kal Ta
KTUTIMpEVa acTrpddla Kal oTn ouvéxela TpocbéoTe
NV kpépa. BeBaiwbeite 6TL OAa Ta uAka £xouv
avakarteuTei kahd.

Xpovog mapackeung: 40-50 Aemrrd.

e MaywTtoé amé ¢ppdouleg

200 vyp. ppéokeg ppdoureg

70 yp. Laxapn dxvn

| kouTaMid xuuog Agpoviou

| kpokog auyou

175 k.e. mAfjpeg ydia

50 k.. kpépa

MAOvTE TIg dpdouleg kal aléoTe Tig pali pe Tov
XUHO Aepoviou kat To yaha. KTummoTe Tov kKpoko
Tou auyoU pe Tn Laxapn. KtummoTe Tnv kpépa péxpt
auTr] va €xeL oxedov déoel. AvakatéPTe To peiypa
G $pdoulag, Tnv KTUTTNHEVN KPEPA Kal Ta
aompddia Twv auywv. Befaiwbeite 6T1 OAa Ta uAika
€XOUV avakarteuTel Kahd.

Xpovog mapackeung: 30-40 Aemrtd.

ZupPouln: Avti yia $pdouleg prropeite va
XpnolpotoimoeTe faTépoupa, poupa 1 pipTIAAa.
mmn  [Moutiyka amé maywté avava

175 yp. ppéokog avavdg

100 yp. Zaxapn dxvn

250 k.e. kpépa

7 kouTaMd xupog Aspoviou

KaBapioTe Tov avava kat Bydite To okAnpd Tou
KEVTPO Kal Ta paTia. AAéoTe Tov avava pali pe
Taxapn Kkat Tov Xupod Aepoviol. KTummoTe TUnparika
™V Kpépa. AvakatéTe To peiypa Tou avavd pe Tnv
KTUTTNPEVT KpEpa. Befaiwbeite 611 OAa Ta uhikd
€XouV avakarteuTel Kahd.

Xpovog mapackeung: 45-55 Aetrtd mepimou.

s TupPouln): Kéwk raywToU "Caprice”

(yia 6 aropa mepimou)

mouTiyka amé maywTé avavd

| ¢dpua Ynoiuarog pe amoomwdpevn fdon, StapéTpou
20-22 k.

Aadéxapto

| appdro kéiwk

4 ¢éteg avava

| 7% kovoépPa pavrapivia

¢UMa pévrag, dv BéAete

MpwTta kahiPTe Tov TUBPEvVa kat Ta TTAdyLa Tng
$oppag pe AadoyapTto. XTov ubpéva
XPNOoIHoTToInoTe oTPOoYYUAS AaddyapTo kal ota
mAdyla pakpdoTevo. Baite T doppa otny katafuin
TIPLV TT YERIOETE, LWOTE va Pnv ALIOOEL TO TTAYWTO
oTav £€pbel oe emadn) pe TN doppa.



la va yepioete TN poppa: KoYte o kéik oe dlo déTeg
Kat Bakte TN pia oTov MUBpéva TG $opHag.
PavTioTe, edv To BéAeTe, TNV KATW PETa pe AKEp.
KahiyTe To KEIK e éva OTPWHA TTAYywWTOU KAl OTN
ouvéxela BaATe amd mavw T delTepn $£TA TOU KEIK.
Kahoyte T $péppa pe xapti. BaATe 10 K€K OTNV
karapuén yia | wpa mepimou (avaloya pe To Té6CO
okAnpo ival To TaywTo).

Mpiv To oepPipiopa ParTe yia Aiyo Tov dicko
oepPipiopaTtog otnv kartauin. Mmopeite av BéAeTe
va oToNioeTe To KEIK Pe ppouTa kal/n cavrryu.

e MaywTté xwpig Taxapn

Na 4 pepideg (+- 400 ml)

150 k.e. mAjpeg ydAa

30 k.. kpépa

30 yp. yAukavTiké o€ okévn "Sionon"

| auyo

10 otayéveg dpwpa Paviliag

KTummoTe To auyo pe 1o ydAa, To YAukavTiké Kat Tn
Bavilia péxpt To peiypa va yiver appwdeg. KrummoTe
TNV KPEPa PéEXPL auTn va €xeL oxedov déoel.
AvakaTéyTe TV KTUTIMUEVN KpEPa pe Ta dAAa uAikd.
BeBatwbeite 611 6Aa Ta uMikd €xouv avakaTeuTel
Kahd.

Xpovog mapackeung: 30-40 Aemrtd mepitou.

2Tn ouvTayn auTr n moocoTnTa Twv udatavlpdkwv
(= Taxapn Kkat apulo) ava pepida gival T6c0 pikpn,
WoTe pia pepida va unv emmpealel oxedov kabdhou
To emimedo Tou Laxdpou oTo aipa. Mmopeite,
ooy, eav eiote SapnTikoi va ¢pate pia pepida
Xwpig va koYeTe kATl amd T diaitd cag.

Eav dev pmopeite va Bpeite To yAukavTiké "Sionon"
UTTOPEITE Va TO avTIKATACTHOETE Pe KATToLo dAo
mapopoto yAukavTikoé. lNa va meTUxeTe T owoTn
TIUKVOTNTA TOU TTaywTou Ba Tpémel va
XPNOILOTTOINOETE YAUKAVTIKO TOU OTTOIoU 0 OYKOG
umopei va ouykplBei pe Tov Oyko TNG Kavovikng
Caxapng. Na Tov Adyo autd dev pmopeite va
XPNOIHLOTIOMOETE CUPTTAy YAUKAvTIKA (6TTWG To
Aspartame) yia va ¢TidageTe MaywTd. ZnTRoTe
TTEPLOCOTEPEG CUUPOUAEG attd Tov SlalToAdyo 1) Tov
$appaxotiold cag.

2npepa ol diaPnTikoi umropouv va Karavahwvouy Kat
TPodEG OL OTTOIEG TTEPLEXOUV Kal Kavovikn Laxapn.
Ymapxouv, Tavtwe, oTnV TEPITITWOT) auTr KATTOLEG
KaTeuBuvTnpLeG YPARpEG. Ma TTepLlocOTEPEG
TAnpodopieg, cag ocuvicToUue va cupPouleudeite
Tov Ylatpo 1 Tov Siaitohdyo oag.

Av To KaAWSL0 TACEWG TNG CUCKEUNG UTTOOTEL
BAGBN Tpémel va avTikatacTabei amd kahwdio Tou
idlou TUTTOU.

Mapaxaholpe amoTtabeite oTov MpounOeuTr) cag i
otov Opyaviopd Pilrg Tng xwpag cag.

MNa To TAédwvo Tou MNpadeiou EEurmpétnong
Kartavahwtv Philips, BAétre puladio eyylinong.
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/) 100% recycled papel
100% papier recyclé

4203 064 07244

% www.philips.com



