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Kenwood

instructions

Congratulations on buying a Kenwood. With such a wide range of attachments available, it's
more than just a mixer. It's a state-of-the-art kitchen machine. We hope you'll enjoy it.
Robust. Reliable. Versatile. Kenwood.

mode d’emploi

Félicitations pour I'achat de votre robot Kenwood. Avec une gamme impressionnante
d’accessoires adaptables, votre robot est plus qu’'un simple batteur: c’est un robot de cuisine
ultra-perfectionné qui vous donnera entiere satisfaction. Nous espérons que vous
'apprécierez.

Solide. Sar. sur-mesure. Kenwood.

bedienungsanleitung

Wir beglickwlnschen Sie zu Ihrer Entscheidung fur Kenwood. Sie haben nicht nur eine
Ktchenmaschine zum Ruhren und Kneten erworben, sondern kénnen durch ein reichhaltiges
Zubehodrprogramm lhre neue Maschine zu einem universellen Kichensystem ausbauen. Wir
wunschen Ihnen viel Freude beim Kochen und Backen mit Kenwood

Robust. Zuverlassig. Vielseitig. Kenwood.

istruzioni

Ci congratuliamo con Lei dell'acquisto di questo elettrodomestico Kenwood. Con una tale
ampia gamma di accessori disponibili, questo apparecchio & molto piu di un semplice mixer,
€ un modernissimo apparecchio da cucina. Ci auspichiamo che Le piacera.

Robusto. Affidabile. Versatile. Kenwood.

NGRS

instructies

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Kenwood keukenmachine. Er zijn zo veel accessoires
verkrijgbaar dat je deze machine niet meer gewoon een mixer kunt noemen. Het is een echte
keukenmachine en we hopen dan ook dat u er veel plezier van zult hebben.

Krachtig, betrouwbaar en veelzijdig, dat is Kenwood.

instrucciones

Felicidades por comprar un aparato Kenwood. Con el abanico de accesorios disponibles,
Ud. ha comprado algo més que una mezcladora. Es una obra de arte para la cocina.
Esperamos que lo disfrute.

Sdlida. Fiable. Versatil. Kenwood.

instrucoes

Parabéns pela compra da sua Kenwood. Com a grande variedade de acessorios para ela
disponiveis, esta maquina é mais que uma batedeira. E uma maquina de cozinha super
moderna. Esperamos que a sua Kenwood Ihe dé muito prazer.

Robusta. Fiavel. Versatil. Kenwood.

brugsanvisning

Tillykke med Deres nye Kenwood. Med sa stort et udvalg af tiloeher, er det mere end blot en
rgremaskine - det er en suveraen, moderne kakkenmaskine. Vi haber, De vil fa meget gleede
af den.

Robust. Palidelig. Alsidig. Kenwood.

bruksanvisning

Grattis! Du har just blivit &gare till en Kenwood. Till Kenwood finns det s& manga tilloehor att
kopa, sé det ar inte bara en vanlig matberedare du har - du har det allra senaste inom
koéksmaskiner. Vi hoppas du kommer att trivas med den.

Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.
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Kenwood

Bruksanvisning

Gratulerer med kjgpet av Kenwood. Med et sé& stort utvalg av tilbehar, er den mer enn bare
en mikser. Det er en kjgkkenkunstner-maskin. Vi haper du vil ha stor glede av den.

Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

kayttoohjeet

Onnittelut Kenwood-ostoksen johdosta! Koneeseenne kuuluu niin suuri maara erilaisia laitteita,
ettd se on todellakin paljon enemman kuin pelkka vatkain. Tama yleiskone on alansa viimeisinta
huutoa ja toivotamme teille miellyttavia tydhetkia sen parissa.

Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

kullanim ydnergeleri

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

Kenwood saglam, guvenilir ve kullanishdir.

navod k pouziti

Blahoprejeme Vam ke koupi spotfebi¢e znacky Kenwood. Diky Sirokému sortimentu
dodavaného pfislusenstvi jste zakoupili vic, nez jen kuchyrisky strojek. Ziskali jste Spickovy
kuchyrisky robot. Véfime, ze Vam bude dobre slouzit.

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

hasznalati utasitas

Koszontjiik a Kenwood vasarléi kérében! Az On altal kivalasztott robotgép a csatlakoztathatd
valtozatos tartozékok révén a legtdbb konyhai munkaban segitétarsa lesz. Reméljik, 6rommel
hasznalja majd.

Ellenallo, megbizhatd, sokoldall - Kenwood.

instrukcje

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

Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

YkazaHus no npuMeHeHuro

MbI pagbl, 4TO Bbl NPUOGPENM KyXOHHBIV KOMGalrH Hallel dpupmbl. Bnarogaps wmnpokomy
aCCOPTUMEHTY MMEILLMXCS HAacafoK TOT Npubop SBRSIETCA HE MPOCTO MUKCEPOM - 3TO
COBPEMEHHbIV KyXOHHbI KOMGaiH. [Monb3ysack UM, Bbl NONy4MTE UCTUHHOE YAOBOSLCTBUE.
MpoyHbIn. HagexHbl. YHMBepcanbHbIi. MsrotoButens - rpma KENWOOD.

%

odnyieg xprioewg

ZuyxapnTipia yia Tnv ayopd piag ouokeung Kenwood. Me Tnv peydAn troikiAia e€apTnudTwy
TToU SIOTIBETAI N CUCKEUN QUTA gival KATI TTapatrdvw atro €va otrAd Hiep, gival n TeAeuTaia Aén
TNG TEXVOAOYIOG OTIG pnxavég koudivag. EATTiCoupe 611 Ba TNV amToAQUGCETE.

Avtoxn. AgomoTia. Eukivnoia. Kenwood.
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know your Kenwood kitchen machine

before using your Kenwood appliance
e Read these instructions carefully and retain for future reference.
e Remove all packaging and any labels.

safety

Switch off and unplug before fitting or removing tools/attachments, after use and before cleaning.

Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see ‘service’, page 8.

Never operate the mixer with the head in the raised position.

Never let the cord hang down where a child could grab it.

Never let the power unit, cord or plug get wet.

Never use an unauthorised attachment or more than one attachment at once.

Never exceed the maximum capacities on page 2.

When using an attachment, read the safety instructions that come with it.

Take care when lifting this appliance as it is heavy. Ensure the head is locked and that the bowl, tools,

outlet covers and cord are secure before lifting.

e This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

e Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

e Only use the appliance for its intended domestic use. Kenwood will not accept any liability if the
appliance is subject to improper use, or failure to comply with these instructions.

before plugging in
e Make sure your electricity supply is the same as the one shown on the underside of your machine.
e This machine complies with European Economic Community Directive 89/336/EEC.

before using for the first time
e Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 6.

know your Kenwood kitchen machine
attachment outlets @ high-speed outlet
© slow-speed outlet
@ tool socket
the mixer (@) mixer head
(® outlet catch
® bowl

@ bow! seating pad
head-lift lever
(© on/off and speed switch
power unit
@D K-beater

(@ whisk

(@) dough hook
spatula

(@ splashguard




K-beater

whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

hints

important

shortcrust pastry
stiff yeast dough

soft yeast dough
fruit cake mix

egg whites

K-beater

whisk
dough hook

o e O~ wWw N =

e Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.
e Eggs at room temperature are best for whisking.
e Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk

the mixer

the mixing tools and some of their uses

For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed
potato.

For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Don’t use the whisk for heavy mixtures (eg creaming
fat and sugar) - you could damage it.

For yeast mixtures.

to use your mixer
Turn the head-lift lever anti-clockwise @) and raise the mixer head il it locks.
Push up till it stops @ then turn.

Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise @

Turn the head-lift lever anti-clockwise and lower the mixer head till it locks.
Switch on by turning the speed switch to the desired setting.

Switch to pulse @ for short bursts.

Unscrew.

on the whisk or bowl.
Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

points for bread making

Never exceed the maximum capacities below - you'll overload the
machine.

If you hear the machine labouring, switch off, remove half the dough
and do each half separately.

The ingredients mix best if you put the liquid in first.

maximum capacities

CHEF MAJOR

Flour weight: 680g - 1lb 8oz Flour weight: 910g - 2Ib

Flour weight: 1.36kg - 3Ib Flour weight: 1.5kg - 3lb 50z
Total weight: 2.18kg - 4lb 130z  Total weight: 2.4kg - 5lb 50z
Flour weight: 1.3kg - 2lb 140z Flour weight: 2.6kg - 5lb 120z
Total weight: 2.5kg - 5lb 8oz Total weight: 5kg - 11lb

Total weight: 2.72kg - 6lb Total weight: 4.55kg - 10lb

12 16

speed switch @

creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to ‘max’.
beating eggs into creamed mixtures 4 - ‘max’.

folding in flour, fruit etc Min - 1

all in one cakes start on min speed, gradually increase to max.
rubbing fat into flour min - 2.

Gradually increase to ‘max’.

Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

for cleaning see page 6
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troubleshooting

problem
The whisk or K-beater knocks against the bottom of the bowl or isn’t

reaching the ingredients in the bottom of the bowl.
Adjust the height. Here’s how:

Unplug.

Raise the mixer head and insert the whisk or beater.

Hold it, then loosen the nut @

Lower the mixer head.

Adjust the height by turning the shaft. Ideally the whisk/K-beater should be

almost touching the bottom of the bowl €

Raise the head, hold the whisk/K-beater and tighten the nut. W/
problem

The mixer stops during operation.

Your mixer is fitted with an overload protection device and will stop if

overloaded to protect the machine. If this happens, switch off and

unplug the mixer. Remove some of the ingredients to reduce the load,

and allow the mixer to stand for a few minutes. Plug in and reselect the i

speed. If the mixer does not restart immediately allow to stand for
additional time.

to fit and use your splashguard

Raise the mixer head until it locks.

Fit the bowl onto the base.

Push the splashguard onto the underside of the mixer head @ until fully
located. The hinged section should be positioned as shown.

Insert required tool.

Lower the mixer head.

During mixing, ingredients can be added directly to the bowl via the
hinged section of the splashguard @.

You do not need to remove the splashguard to change tools.

Remove the splashguard by raising the mixer head and sliding it down.




the attachments available

To buy an attachment not included in your pack, call your KENWOOD repairer.

attachment attachment code

flat pasta maker (1) AT970A
additional pasta attachments ~ AT971A tagliatelle
(not shown) used in conjunction  AT972A tagliolini
with AT970A  ATe73A trenette @
AT974A spaghetti
pasta maker (2) ATo10 comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
roto food cutter (3) AT948A comes with 4 drums
multi food grinder (4) ATe50A comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
c kebbe maker
grain mill G) ATea1A
citrus juicer (§) AT312
pro slicer/grater @ATQQBA includes 3 cutting plates as standard
optional plates for AT998A a extra coarse shredder part number 639021
b rasping plate part number 639150
¢ standard chipper part number 639083
liquidiser (8) 1.5 | acrylic AT337, 1.5 | glass AT338, 1.5 | stainless steel AT339
multi-mill @AT320 comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
non-stop centrifugal juicer AT935A
ice-cream maker (1) CHEF AT956, MAJOR AT957
potato prep attachment @CHEF AT934A, MAJOR AT952A
colander and sieve (3) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
stainless steel bowls (14) brushed: CHEF 343270, MAJOR 343268
splashguard (5) CHEF & MAJOR 693766
cover (1§ CHEF, 533722, MAJOR 606397







cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.

e A little grease may appear at outlet 9 when you first use
it. This is normal - just wipe it off.

power unit, outlet covers o Wipe with a damp cloth, then dry.
e Never use abrasives or immerse in water.
bowl e Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
e Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your

stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.
e Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).
tools e Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
splashguard e Wash by hand, then dry thoroughly.

service and customer care
e |f the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced
by KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

UK If you need help with:
e using your machine
® servicing or repairs (in or out of guarantee)
@ call Kenwood Customer Care on 023 92392333.
Have your model number ready - it's on the underside of the mixer.
e spares and attachments
@ call 0870 2413658.
other countries e Contact the shop where you bought your machine.

guarantee UK only
e |f your machine goes wrong within one year from the date you
bought it, we will repair or replace it free of charge provided:
you have not misused, neglected or damaged it;
it has not been modified;
it is not second-hand;
it has not been used commercially;
you have not fitted a plug incorrectly; and
you supply your receipt to show when you bought it.

This guarantee does not affect your statutory rights.



ingredients

method

ingredients

This quantity is for KMM700
series. For KMC500 series,

halve the quantities and add all the
flour in one go

method

1
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recipes

See important points for bread making on page 2.

white bread stiff yeast dough

1.36kg (3lb) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

25g (102z) fresh yeast; or 15g/20ml (/40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add 250ml
(9l oz) boiling water to 500ml (18fl 0z) cold water

25g (102) lard

dried yeast (the type that needs reconstituting): pour the warm water into
the bowl. Then add the yeast and the sugar and leave to stand for about 10
minutes until frothy.

fresh yeast: crumble into the flour.

other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Pour the liquid into the bowl. Then add the flour (with fresh yeast if used),
salt and lard.

Knead at minimum speed for 45 - 60 seconds. Then increase to speed 1,
adding more flour if necessary, until a dough has formed.

Knead for 3 - 4 more minutes at speed 1 until the dough is smooth, elastic
and leaves the sides of the bowl clean.

Put the dough into a greased polythene bag or a bow! covered with a tea
towel. Then leave somewhere warm until doubled in size.

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

Half fill four 450g (1lb) greased tins with the dough, or shape it into rolls.
Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until doubled in
size.

Bake at 230°C/450°F/Gas Mark 8 for 30 - 35 minutes for loaves or 10 - 15
minutes for rolls.

When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.

white bread soft yeast dough

2.6kg (5lb 120z) ordinary plain flour

1.3 litre (2/4pts) milk

300g (100z) sugar

450g (1lb) margarine

100g (402) fresh yeast or 50g (20z) dried yeast

6 eggs, beaten

5 pinches salt

Melt the margarine in the milk and bring to 43°C (110°F).

dried yeast (the type that needs reconstituting): add the yeast and sugar
to the milk and leave to stand for about 10 minutes until frothy.

fresh yeast: crumble into the flour and add the sugar.

other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Pour the milk into the bowl. Add the beaten eggs and 2kg (4lb 602z) flour.
Mix at minimum speed for 1 minute, then at speed 1 for a further minute.
Scrape down.

Add the remaining flour and mix at minimum speed for 1 minute, then at
speed 1 for 2 - 3 minutes until smooth and evenly mixed.

Half fill some 450g (1lb) greased tins with the dough, or shape it into rolls.
Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until doubled in
size.

Bake at 200°C/400°F/Gas Mark 6 for 20 - 25 minutes for loaves or 15
minutes for rolls.

When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.

Makes about 10 loaves.



recipes continued

strawberry and apricot gateau
ingredients: sponge ® 3 eggs
e 75g (30z) caster sugar
® 759 (30z) plain flour

filing and decoration e 150ml (%pt) double cream

e Sugar to taste

e 2259 (802z) strawberries

e 2259 (80z) apricots

1 Halve the apricots and remove the stones. Cook gently in very little water, adding
sugar to taste, until soft.

2 Wash and halve the strawberries.

3 To make the sponge, whisk the eggs and sugar at maximum speed until very pale
and thick.

4 Remove the bowl and the whisk. Fold in the flour by hand using a large metal spoon -
do this carefully to keep the sponge light.

5 Put the mixture into two 18cm (7”) greased and lined sandwich tins.

6 Bake at 180°C/350°F/Gas Mark 4 for about 20 minutes until the cake springs back
when lightly touched.

7 Turn out onto a wire rack.

8 Whisk the cream at maximum speed until stiff. Add sugar to taste.

9 Roughly chop the apricots and a third of the strawberries. Fold them into half the
cream.

10 Spread this over one of the sponges, then put the other sponge on top.

11 Spread the remaining cream on top and decorate with the remaining strawberries.

method

meringues
4 egg whites
ingredients e 250g (90z) icing sugar, sieved
e Line your baking tray with non-stick baking parchment.
method 1 Whisk the egg whites and sugar at maximum speed for about 10 minutes until it
2 stands in peaks.
3 Spoon the mixture onto the baking tray (or use a piping bag with a 2.5cm (1”) star
nozzle).
4 Bake at 110°C/225F/Gas Mark % for about 4 - 5 hours until firm and crisp. If they start
to brown, leave the oven door slightly ajar.
e Store meringues in an airtight tin.

shortcrust pastry

450g (1lb) flour, sieved with the salt

5ml (1tsp) salt

2259 (80z) fat (mix lard and margarine straight from the fridge)

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

Put the flour into the bowl. Chop the fat up roughly and add to the flour.
Mix at speed 1 until it resembles breadcrumbs. Stop before it looks greasy.
Add the water and mix at minimum speed. Stop as soon as the water is
incorporated.

4 Cook at around 200°C/400°F/Gas Mark 6, depending on the filling.

ingredients

hint
method

w N - e e e 0 o

carrot and coriander soup

25g (10z) butter

1 onion chopped

1 clove garlic crushed

480g (1lb 10z) carrot cut into 1.5cm cubes for a 1.2 | goblet

600g (1lb 602) carrot cut into 1.5cm cubes for a 1.5 | goblet

cold chicken stock

10-15ml (2-3tsp) ground coriander

salt and pepper

Melt the butter in a pan, add the onion and garlic and fry until soft.

Place the carrot into the liquidiser, add the onion and garlic. Add sufficient stock to reach

the maximum 1.2 level or 1.5 level marked on the goblet. Fit the lid and filler cap.

Blend on maximum speed for 5 seconds for a coarse soup or longer for a finer result.

4 Transfer the mixture to a saucepan, add the coriander and seasoning and simmer the
soup for 30 to 35 minutes or until cooked.

5 Adjust the seasoning as necessary and add extra liquid if required.

ingredients

method

N - @€ e 06 060 0 0 o
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faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

avant d’utiliser votre appareil Kenwood

e | isez et conservez soigneusement ces instructions pour pouvoir vous y référer ultérieurement.

e Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.
sécurité

e Eteignez et débranchez I'appareil avant d'adapter ou de retirer tout élément/accessoire, aprés
I'utilisation et avant le nettoyage.

e N’approchez jamais vos doigts des éléments en mouvement ou des accessoires fixés sur votre robot.

e Ne laissez jamais votre appareil sans surveillance lorsqu'il fonctionne et maintenez-le hors de portée
des enfants.

e N'utilisez jamais un appareil endommagé ou en mauvais état. Faites-le vérifier et réparer. Pour cela
reportez-vous a la rubrique 'service aprés-vente' en page 16.

e Ne faites jamais fonctionner le mixeur lorsque la téte est relevée.

e Ne laissez jamais le cordon pendre de telle facon qu’un enfant puisse s’en saisir.

e Ne mouillez jamais le bloc moteur, le cordon d’alimentation ou la prise.

e N'utilisez jamais un accessoire non adapté a cet appareil et n'utilisez pas plus d’'un accessoire a la fois.

e Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de I'appareil telles qu’elles sont précisées en
page 12.

e |orsque vous utilisez un accessoire, lisez attentivement les instructions sur la sécurité concernant cet
accessoire.

e Faites attention pour soulever le robot qui est lourd. Assurez-vous que la téte est verrouillée et que le
bol, les accessoires, les couvercles des orifices et le cordon sont fixés avant de le soulever.

e Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, ou qui ne disposent pas des connaissances ou de
I'expérience nécessaires, a moins qu’elles n’aient été formées et encadrées pour I'utilisation de cet appareil
par une personne responsable de leur sécurité.

e | es enfants doivent étre surveillés afin qu'ils ne puissent pas jouer avec cet appareil.

e N'employez I'appareil qu'a la fin domestique prévue. Kenwood décline toute responsabilité dans les
cas ou 'appareil est utilisé incorrectement ou que les présentes instructions ne sont pas respectées.

avant de brancher Pappareil

e Assurez-vous que le courant électrique que vous utilisez est le méme que celui indiqué sous votre
appareil.

e Cet appareil est conforme a la directive 89/336/CEE de la C. E.

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois
e | avez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour cela a la
page 16: 'entretien et nettoyage de I'appareil'.

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

orifices de branchement @ sortie ultra-rapide

@ sortie lente

8 sortie planétaire

le batteur (4)téte du batteur

(5 loquet de blocage

(& bol

(@ socle d'encastrement du bol

(® manette pour soulever la téte du batteur

(9 bouton marchef/arrét (on/off) et de réglage de la vitesse

bloc moteur

(D batteur 'K'

(2 fouet

(3 crochet a pate

spatule

(@5 couvercle de protection

®
®

:




batteur 'K'

fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

astuces

important

pate brisée
pate levée sablée

pate levée sucrée
mélange pour cake

aux fruits
blancs d’ceuf

batteur “K”

fouet
crochet a pate

6

e Pour battre les oeufs, il est conseillé d'utiliser des oeufs a température

e Incorporer les ccufs a une créme 4 - 'max".
e Incorporer la farine, les fruits, etc. Min - 1.

e Incorporer les corps gras a la farine min - 2.
e Augmentez progressivement jusqu’a 'max’.

le batteur

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs
utilisations possibles

Pour la confection de cakes, biscuits, patisseries, glagages, garnitures,
éclairs et purées de pommes de terre.

Pour les oeufs, la creme, la pate a frire, les gateaux (type gateau de
Savoie) sans matiere grasse, les meringues, les gateaux au fromage,
les mousses, les soufflés. N'utilisez pas le fouet pour les mélanges
épais (comme par exemple pour travailler les matieres grasses ou le
sucre) car vous pourriez 'endommager.

pour les mélanges a base de levure.

pour utiliser le batteur
Tournez la manette pour soulever la téte du batteur dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre @ et soulevez la téte du batteur jusqu'a ce
gu’elle s'enclenche en position.

Poussez vers le haut jusqu'a ce gu'il s'arréte e puis tournez.

Adaptez le bol sur la base - pressez vers le bas et tournez dans le sens
des aiguilles d’'une montre @

Tournez la manette pour soulever la téte du batteur dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre et abaissez la téte du batteur jusqu’a ce gu'il
se verrouille en position.

Allumer en tournant le bouton de réglage de vitesse sur le réglage
souhaité.

Passez en mode pulsateur (P pour procéder par bréves impulsions.
Dévissez.

Eteignez I'appareil et raclez fréquemment le bol avec la spatule.

ambiante.

Avant de monter les blancs en neige, vérifiez qu'il n'y a pas de restes de
graisse ou de jaune d'oeuf sur le fouet ou dans le bol.

Utilisez des ingrédients froids pour la pate sauf indications contraires
mentionnées sur votre recette.

points importants pour la fabrication du pain

Ne dépassez jamais les capacités maximales signalées ci-dessous car
vous risqueriez de surcharger votre appareil.

Si vous entendez votre appareil forcer, éteignez I'appareil, retirez la moitié
de la pate et travaillez chaque moitié séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous mettez les liquides en
premier dans I'appareil.

capacités maximales

CHEF MAJOR

Quantité de farine : 680 g Quantité de farine : 910 g
Quantité de farine : 1,36 kg Quantité de farine : 1,5 kg
Poids total : 2,18 kg Poids total : 2,4 kg
Quantité de farine : 1,3 kg Quantité de farine : 2,6 kg
Poids total : 2,5 kg Poids total : 5 kg

Poids total : 2,72 kg Poids total : 4,55 kg

12 16

vitesses @
Travailler les corps gras en créeme avec le sucre commencez
sur min, augmentez progressivement jusqu'au max.

Battre tous les ingrédients d'un gateau simultanément
commencez a vitesse min, augmentez progressivement jusqu'au max.

Commencez sur 'min’, puis augmentez graduellement jusqu’a passer
sur 1.

pour le nettoyage de I'appareil reportez-vous a la page 16.
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solutionner les problemes

probléme
Le fouet ou le batteur 'K' vient heurter le fond du bol ou ne peut pas

atteindre les ingrédients situés au fond du bol.
Ajuster la hauteur de la maniére suivante :

Débranchez I'appareil.

Levez la téte du batteur et introduisez le fouet ou batteur.
Maintenez-le, puis desserrez I'écrou. @

Abaissez la téte du batteur.

Réglez la hauteur en tournant I'axe. Le fouet/batteur en K est en
position idéale lorsqu'il touche presque le fond du bol. @

Levez a nouveau la téte, maintenez le fouet/batteur en K et resserrez
I’écrou.

probléme

Le batteur s’arréte pendant I'utilisation.

Votre batteur est équipé d'un dispositif de protection contre les

surcharges, il s’arréte en cas de surcharge. Si cela se produit, éteignez

et débranchez le batteur. Retirez une partie des ingrédients pour i

réduire la charge et laissez le batteur reposer pendant quelques

minutes. Rebranchez-le et sélectionnez une vitesse. Si le batteur ne
redémarre pas immédiatement, laissez-le reposer un peu plus (2]
longtemps. / \

installation et utilisation du couvercle
de protection

Levez la téte du batteur jusqu'en position verrouillée.

Installez le bol sur le socle.

Placer le couvercle anti-éclaboussures sur la partie inférieure de la téte
du mélangeur @ jusqu'a insertion compléte. La partie montée doit étre
positionnée tel qu'indiqué sur le schéma.

Insérez I'outil nécessaire.

Abaissez la téte du batteur.

Durant le mélange, les ingrédients peuvent étre ajoutés directement
dans le bol par la section articulée du couvercle de protection @).
Vous n’avez pas besoin d’enlever le couvercle de protection pour
changer d’outil.

Retirez le couvercle de protection en le faisant glisser vers le bas apres
avoir soulevé la téte du batteur.
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les accessoires disponibles

Si vous souhaitez acheter un accessoire qui n'a pas été livré avec votre appareil,
contactez votre specialiste conseil KENWOOD.

accessoire code accessoire

appareil a pates plates (1) AT970A @
accessoires supplémentaires
pour pates  AT971A tagliatelle
(non illustrés) a utiliser ~ AT972A tagliolini
avec AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
appareil a pates fraiches (2) L'appareil AT910 est livré avec une embase a pates pour macaroni rigati
12 embases en option, plus un accessoire a fabriquer des biscuits
peuvent étre montés

rape-tambour alimentaire
rotative (3) A948a livrée avec 4 cones
hachoir alimentaire
multifonctions (4) a950a livré avec
a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
Cc adaptateur a kebbés
moulin a céréales (5) AT941A
presse-agrumes (6) AT312
cuve de préparation
éplucheur professionnel/
rape (7) AT998a livré avec 3 grilles
grilles supplémentaires pour
AT998A a moulin extra robuste référence 639021
b grille rape référence 639150
c coupe frites référence 639083 @
mixer 1,5 I acrylique AT337, 1,5 | verre AT338, 1,5 | acier inoxydable AT339
mini cuve (9) AT320 livrée avec 4 pots en verre et 4
couvercles de rangement
presse-fruits a
centrifugeuse directe (i0) ATo35A
appareil a glace @ CHEF AT956, MAJOR AT957
disque a raper pour
pommes de terre (2 CHEF AT934A, MAJOR AT952A
passoire et tamis n (3 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
bols en acier inoxydable (4) gratt¢ : CHEF 343270, MAJOR 343268
couvercle de protection (5) CHEF & MAJOR 693766
housse (1) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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nettoyage de I'appareil et service apres-vente

entretien et nettoyage
e Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
e Un peu de graisse peut apparaitre a Porifice @ lors de la premiere
utilisation. C'est normal, il vous suffit de I'essuyer.
robot, couvercles des orifices e Essuyez-les avec un chiffon humide, puis séchez-les.
N’utilisez jamais d’abrasifs et n'immergez jamais dans I'eau.
U Lavez-le a la main puis essuyez-le ou lavez le en lave-vaisselle.
N’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou de \
chlore pour nettoyer votre bol en acier inoxydable. Utilisez du ‘
vinaigre pour enlever le calcaire.
e Tenez le bol a I'écart de la chaleur (plaques de cuisson, fours
conventionnels, fours a micro-ondes).
ustensiles e Laver a la main, puis sécher minutieusement ou laver au lave-vaisselle.
couvercle de protection e Lavez-le a la main, puis séchez-le entierement.

bol

service aprés-vente et assistance clientéle

e Sj le cordon souple de votre robot est endommagé, il faut
impérativement, pour des raisons de sécurité, que celui-ci soit
remplacé par un réparateur agréé KENWOOD ou par KENWOOD.

Si vous avez besoin d'assistance pour:
e tiliser votre appareil
e commander un autre accessoire
e faire réparer ou entretenir votre appareil:
Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.
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ingrédients

Les quantités mentionnées
correspondent aux robots de la
série KMM700. Pour les robots
de la série KMC500, diviser par
deux les quantités et ajouter la
farine en une seule fois.
méthode

ingrédients: type gateau de Savoie

garniture et décoration

méthode

- © & o o o o o

recettes

Pour connaitre les points importants de la fabrication du pain,
veuillez vous reporter a la page 12.

pain blanc pate levee sucrée

2,6kg de farine ordinaire

1,3 litre de lait

300g de sucre

450g de margarine

100g de levure fraiche ou 50g de levure seche

6 oeufs, préalablement battus

5 pincées de sel

Faites dissoudre la margarine dans le lait et portez la température a 43°C.
levure séche (a reconstituer) : Ajoutez la levure et le sucre au lait et
laissez reposer pendant environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange
obtenu soit mousseux.

levure fraiche: incorporez a la farine en émiettant et ajoutez le sucre.
autres types de levure : reportez-vous aux instructions du fabricant.
Versez le lait dans le bol, ajoutez-y les oeufs battus et 2kg de farine.
Mélangez a la vitesse minimale pendant 1 minute puis a la vitesse 1
pendant une minute supplémentaire.

Ajoutez le neste de la farine et le stel et mélangez le tout a la vitesse
minimale pendant une minute, puis a la vitesse 1 pendant 2 - 3 minutes
jusgu’a ce le mélange soit homogene et bien mélangé.

Remplissez a moitié plusieurs moules de 450g avec la pate. (Ces
moules doivent étre préalablement beurrés) ou bien réalisez des petits
pains avec la pate. Couvrez ensuite avec un torchon de cuisine et
laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

Faites cuire a 200°C/Thermostat 6 pendant 20 - 25 minutes pour les
miches de pain et 15 minutes pour les petits pains.

Lorsque le pain est cuit, il doit sonner creux lorsqu’on le tapote sur la
base.

Permet de réaliser environ 10 miches de pain.

gateau aux fraises et aux abricots

3 oeufs

759 de sucre en poudre

75g de farine

150ml de creme fraiche épaisse

Sucre a volonté

2259 de fraises

2259 d’abricots

Coupez les abricots en deux et retirez les noyaux. Faites cuire a petit
feu dans tres peu d’eau, en ajoutant du sucre selon votre goQt, jusqu’a
ce que le mélange devienne moelleux.

Lavez et coupez les fraises en deux.

Pour réaliser la génoise du gateau, fouettez les oeufs et le sucre a la
vitesse maximum jusqu’a ce que le mélange soit de couleur péle et de
consistance épaisse.

Retirez le bol et le fouet. Incorporez la farine a la main a I'aide d'une
grande cuillere métallique — effectuez cette opération avec soin afin de
préserver la légereté de la génoise.

Mettez le mélange ainsi obtenu dans deux moules a manqué de 18cm
préalablement beurrés.

Faites cuire a 180°C/Thermostat 4 pendant environ 20 minutes jusqu’a ce
que le gateau soit de consistance ferme et élastique lorsque vous le
touchez légerement.

Démoulez le gateau et laissez-le refroidir sur une grille de cuisson.
Fouettez la creme a la vitesse maximale jusqu’a ce qu’elle prenne une
consistance ferme. Ajoutez le sucre selon votre godt.

Hachez grossierement les abricots et un tiers des fraises, puis
incorporez-les lentement dans la moitié de la quantité de creme.

10 Etalez cette préparation entre les deux biscuits.
11 Recouvrez le dessus du gateau avec la creme restante et décorez avec

les fraises restantes.
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ingrédients

méthode

ingrédients

astuce
méthode

ingrédients

méthode

L]
L]
1

recettes suite

meringues

4 blancs d’'oeufs

2509 de sucre glace, tamisé

Recouvrez votre grille de cuisson avec du papier de cuisson non-
collant.

Battez les blancs d'oeufs et le sucre a la vitesse maximum pendant
environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange fasse des petits pics a la
surface lorsque vous en retirez le fouet.

Déposez le mélange ainsi obtenu sur la plaque de cuisson (ou utilisez
un sac a douille en étoile de 2,5cm).

Faites cuire a 110°C/Thermostat % pendant environ 4 - 5 heures jusqu’a
ce que les meringues soient fermes et croustillantes.

Si les meringues commencent a brunir, laissez la porte du four
légérement entrouverte.

Conservez les meringues dans une boite hermétique.

pate brisée
4509 de farine tamisée avec du sel

e 5ml de sel
e 225g de matiere grasse (mélange de lard et de margarine directement

sortis du réfrigérateur)

e Environ 80ml d’eau (soit I'équivalent de 4 cuilléres a soupe)

[ ]
1

- o e o

Ne mélangez pas pendant trop longtemps.

Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiere grasse que vous
utilisez en morceaux grossiers et ajoutez a la farine.

Mélangez a vitesse 1 jusqu'a obtenir I'apparence de miettes de pain.
Arrétez avant d'obtenir une apparence grasse.

Ajoutez I'eau et mélangez a la vitesse minimale. Arrétez des que I'eau
est bien incorporée au mélange.

Faites cuire a environ 200°C/Thermostat 6, selon la garniture.

soupe aux carottes et a la coriandre

25 g de beurre

1 oignon émincé

1 gousse d'ail écrasée

480 g de carottes coupées en dés de 1,5 cm pour un récipient d’'une
contenance de 1,2 |

600 g de carottes coupées en dés de 1,5 cm pour un récipient d’'une
contenance de 1,51

bouillon de poulet froid

10-15 ml (2 a 3 cuilleres a café) de coriandre hachée

sel et poivre

Faites fondre le beurre dans une poéle, ajoutez 'ail, I'oignon et faites
fondre le tout.

Mettre les carottes dans le bol mélangeur, ajouter I'oignon et I'ail.
Ajouter une quantité de bouillon suffisante pour atteindre le repere
maximum de 1,2 ou 1,5 indiqué sur le récipient. Mettre en place le
couvercle et le bouchon de I'entonnair.

Mélangez a vitesse maximum pendant 5 secondes pour obtenir une
soupe avec morceaux ou plus longtemps pour obtenir une soupe plus
fine.

Versez le mélange dans une casserole, ajoutez la coriandre et
I'assaisonnement faites frémir pendant 30 a 35 minutes ou jusqu’a
cuisson complete.

Ajustez I'assaisonnement si nécessaire et ajoutez éventuellement du
liquide.
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lhre KUchenmaschine von Kenwood

vor Gebrauch lhres Kenwood-Gerates
e | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch und bewahren Sie diese zur spateren Benutzung auf.
e Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle Aufkleber.

Wichtige Sicherheitshinweise

e Vor dem Einsetzen oder Abnehmen von Ruhrgeraten oder Zubehorteilen, nach dem Gebrauch und
vor dem Reinigen immer ausschalten und Netzstecker ziehen.

e Greifen Sie nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufséatze.

e [ assen Sie die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet. Halten Sie Kinder von der Maschine
fern.

e Benutzen Sie eine beschadigte Maschine nicht weiter, sondern lassen Sie sie vor Benutzung

Uberprufen und reparieren - siehe Seite 24, Abschnitt 'Kundendienst'.

Der Mixer darf nie betrieben werden, wenn sich der Kopf in der hochgestellten Position befindet.

Achten Sie darauf, dass kein Kabel in Reichweite eines Kindes ist.

Achten Sie darauf, dass Motorblock, Kabel und Stecker niemals nass werden.

Verwenden Sie nur das von Kenwood zugelassene Zubehér, und immer nur ein Zubehorteil auf

einmal.

Uberschreiten Sie die auf Seite 20 angegebenen Hochstmengen nicht.

Beachten Sie die mit jedem Zubehérteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.

e Heben Sie das Gerat vorsichtig an, denn es ist schwer. Vergewissern Sie sich vor dem Anheben,
dass der Kopf arretiert ist und dass die Schussel, Werkzeuge, Abdeckungen und das Kabel fest
sitzen.

e Dieses Gerat darf weder von physisch noch von geistig behinderten oder in ihrer Bewegung
eingeschrankten Personen (einschlieBlich Kinder) benutzt werden. Auch dirfen Personen die weder
Erfahrung noch Kenntnis im Umgang mit dem Gerat haben, dieses erst nach Anweisungen durch eine
fUr ihre Sicherheit zustandige Person in Betrieb nehmen.

e Kinder mussen Uberwacht werden, damit sie mit dem Geréat nicht spielen.

e Verwenden Sie das Gerat nur fur seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt. Bei unsachgemaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung dieser Anweisungen Ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einschalten
e Uberprifen Sie, ob die Spannung Ihres Stromnetzes mit der auf dem Typenschild

(auf der Unterseite der Maschine) angegebenen Spannung Ubereinstimmt.

e Diese Maschine erflllt die Richtlinie 89/336/EEC der Europaischen Union.
Vor dem Gebrauch

e Waschen Sie alle Teile ab - siehe Seite 24, 'Reinigung und Pflege'.
Geratebeschreibung

Anschlusse @ Hochgeschwindigkeitsantrieb
© Langsamer Antrieb
© Planetenantrieb

Die Maschine @) Rihrarm
(®) VerschluBhebel
(®Ruhrschissel
@ Auflagesitz fur die Schissel
Entriegelungshebel fur Rihrarm
(9 Ein/Ausschalter und Geschwindigkeitsregler
Motoreinheit
@K Ruhrer
(2 Schneebesen
(3 Knethaken
(9 Teigschaber
(@B Spritzschutz

®

®

:




K-Ruhrer
Schneebesen

Knethaken

Ruhrwerkzeug einsetzen

Ruhrwerkzeug entfernen

Tips

Wichtig

Mirbeteig
Fester Hefeteig

Weicher Hefeteig
Friichtekuchen-Mischung

Eiweil3

K-Ruhrer

Schneebesen
Knethaken

Die Maschine

Die Riihrwerkzeuge und ihr Gebrauch
fur Kuchen-, Murbe-, Torten-, Blatter- und Nudelteig

e zum Aufschlagen von Eiern, Sahne, Waffel- und Brandteig,

Bisquitteig, Mousses, Soufflées usw. Nicht verwenden flr schwere
Mischungen - der Schneebesen kann dabei zerbrechen.
fur Hefeteig, Brotteig

Gebrauch der Maschine

Den Entriegelungshebel fur den Rihrarm gegen den Uhrzeigersinn
drehen @ und den Ruhrarm hochschwenken, bis er einrastet.

Bis zum Einrasten einschieben @ dann drehen.

Die Ruhrschussel auf den FuB3 aufsetzen - nach unten dricken und im
Uhrzeigersinn drehen @

Den Entriegelungshebel gegen den Uhrzeigersinn drehen und den
Ruhrarm bis zum Einrasten nach unten schwenken..

Zum Einschalten Geschwindigkeitsschalter auf die gewtnschte
Einstellung drehen.

Zum Intervall-Riihren den Regler auf Impulsbetrieb @ stellen.
Gegen den Uhrzeigersinn drehen und nach unten herausziehen.

Falls notig die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber

die Masse vom Schusselrand 16sen.

Eier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie
Zimmertemperatur haben.

Vor dem Schlagen von Eiweil3 darauf achten, daB kein Fett oder Eigelb
am Schneebesen oder an der Schussel haftet.

Bleibt Teig am Schusselboden unbearbeitet, die Einstellung der
Ruhrwerkzeuge Uberprifen.

Brotteig

Die unten angegebenen Héchstmengen nicht Uberschreiten, damit
die Maschine nicht Uberlastet wird.

Wenn die Maschine schwer lauft: Maschine abschalten, die Halfte der
Teigmenge herausnehmen und jede Halfte gesondert kneten.

Zuerst die trockenen Zutaten mischen, dann bei laufender Maschine
Flussigkeiten zufugen.

Hochstfiillmengen

CHEF MAJOR

Mehlgewicht: 680 g Mehlgewicht: 910g
Mehlgewicht: 1.36kg Mehlgewicht: 1.5kg
Gesamtgewicht: 2.18kg Gesamtgewicht: 2.4kg
Mehlgewicht: 1.3kg Mehlgewicht: 2.6kg
Gesamtgewicht: 2.5kg Gesamtgewicht: 5kg
Gesamtgewicht: 2.72kg Gesamtgewicht: 4.55kg
12 16

Geschwindigkeiten @)

Verriihren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf Max erhéhen.
Eier cremig schlagen 4-'Max'.

o Mehl, Obst etc. unterriihren Min-1.
e Backmischungen Mit minimaler Geschwindigkeitsstufe beginnen,

nach und nach bis auf Max erhdhen.
Verrithren von Fett und Mehl Min-2.
Allm&hlich bis max steigern.

mit ‘min’ beginnend, allmahlich bis ‘1’ steigern.

Reinigung siehe Seite 24
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Fehlersuche

Problem

Schneebesen oder K-Ruhrer schlagen gegen den Boden der
Ruhrschissel oder erreichen die Zutaten am Boden der Ruhrschussel
nicht.

Hoheneinstellung folgendermaBen anpassen:

Den Netzstecker der Maschine ziehen.

Mixerkopf anheben und Schneebesen oder Teigrihrer einsetzen.
Festhalten, dann Schraubenmutter @ I6sen.

Mixerkopf senken.

Hohe durch Drehen des Schafts einstellen. Im Idealfall sollte der
Schneebesen/K-Teigriihrer beinahe den Schusselboden @ berihren.
Kopf anheben, Schneebesen/K-Teigrthrer festhalten und
Schraubenmutter anziehen.

Problem

Der Mixer stoppt im Betrieb.

Ihr Mixer ist mit einem Uberlastschutz ausgestattet und stoppt bei
Uberlastung, um die Maschine zu schitzen. Wenn dies passiert,
schalten Sie den Mixer ab und ziehen den Stecker aus der Steckdose.
Entfernen Sie einen Teil der Zutaten, um die Belastung zu verringern
und lassen Sie den Mixer einige Minuten ruhen. Stecken Sie den
Stecker wieder in die Steckdose und wahlen Sie erneut die
gewlnschte Geschwindigkeit. Wenn der Mixer nicht sofort wieder
startet, lassen Sie ihn noch eine Weile ruhen.

Anbringen und Verwenden lhres
Spritzschutzes

Mixerkopf anheben, bis er einrastet.

Schussel auf den Sockel aufsetzen.

Spritzschutz auf die Unterseite des Mixerkopfes @) driicken, bis er fest
sitzt. Der Scharnierabschnitt sollte sich in der gezeigten Position
befinden.

Das gewdnschte Ruhrwerkzeug einsetzen.

Ruhrkopf absenken.

Wéhrend des Mixvorgangs kénnen durch die Offnung im Spritzschutz
weitere Zutaten direkt zugegeben werden @.

Zum Auswechseln der Ruhrwerkzeuge ist es nicht erforderlich, den
Spritzschutz zu entfernen.

Zum Abnehmen des Spritzschutzes den Ridhrarm anheben und den
Spritzschutz abziehen.
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Das erhéltliche Zubehor

Zubehorteile, die nicht mit der Maschine mitgeliefert wurden, erhalten Sie bei
Ihrem Kenwood-Handler.
Hinweis: nicht alle hier abgebildeten Zubehorteile sind lieferbar.

vorsatz vorsatz-code

flacher Nudelvorsatz (1) AT970A B
weitere Nudelvorsédtze  AT971A Tagliatelle
(nicht gezeigt) zur ~ AT972A Tagliolini
Verwendung mit AT970A  AT973A Trenette
AT974A Spaghetti
nudelvorsatz (2) are10 wird mit einer Duse fur Maccheroni rigati geliefert
12 Dusen plus Platzchen-Aufsatz kdnnen wahlweise eingesetzt werden.
langsamer Schlitz/
Rotierender Schneider (3) A948a wird mit 4 Trommeln geliefert
Multi-Mahlwerk (4) A950A wird mit
a groBer WurstdUse
b kleiner Wurstdlse
¢ Kebbe-Vorsatz geliefert
getreidemiihle (5) AT941A
Zitruspresse (6) AT312
Pro Schneide/Raspel (7) AT998A enthélt 3 Schneidscheiben als Standard
Optionale Scheiben flir AT998A a Zusétzliche Grobreibe Teilnummer 639021
b Raspelscheibe Teilnummer 639150
¢ Standard-Schnitzelwerk Teilnummer 639083
Piirierer (8) 1,5 | Acryl AT337, 1,5 | Glas AT338, 1,5 | Edelstahl AT339
Multimiihle (9) A938a mit 4 GlasgeféBen und 4 Deckeln zum Aufbewahren
Nonstop-Zentrifugalentsafter (10) AT935A
Eismaschine () CHEF AT956, MAJOR AT957
Kartoffel-Aufsatz (2) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
Kolander und Sieb n (3) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
Edelstahlschiisseln (4) gebUrstet: CHEF 343270, MAJOR 343268
Spritzschutz (5 CHEF & MAJOR 693766
Abdeckung (16 CHEF, 533722, MAJOR 606397
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Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege

e Vor dem Reinigen die Maschine immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

e An der Offnung @ kann beim erstmaligen Gebrauch etwas Fett
erscheinen. Das ist normal — wischen Sie es einfach ab.

Stromaggregat, Abdeckungen e Wischen Sie die Teile mit einem feuchten Tuch ab und trocknen Sie
sie ab.
e Keine Scheuermittel verwenden, nicht in Wasser tauchen. \
Schussel e Von Hand waschen, dann grundlich abtrocknen, oder in der ‘
Geschirrspllmaschine reinigen.
e Zum Reinigen lhrer Edelstahlschussel darf niemals eine
Drahtburste, Stahlwolle oder Bleiche verwendet werden. Zum
Entfernen von Kalkflecken Essig verwenden.
e \Von Hitze fern halten (Herdscheiben, Ofen, Mikrowellen).
Werkzeug e Von Hand waschen und grundlich abtrocknen oder in der
Geschirrsptlmaschine reinigen.
Spritzschutz e Von Hand waschen und grtndlich abtrocknen.

Kundendienst

e Fin beschéadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nur von
KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-Fachwerkstatt
repariert werden.

Wenn Sie Hilfe brauchen:

e beim Gebrauch lhrer Maschine,

e bei der Bestellung weiteren Zubehors,

e pei Reparaturen oder Wartungsdienst
wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie lhre Maschine
gekauft haben.
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zutaten

Diese Menge gilt fiir die
Modelle der Serie KMM700.
Fiir Modelle der Serie
KMC500 miissen die Mengen
halbiert und das gesamte Mehl
auf einmal zugefiigt werden.
zubereitung

zutaten: Bisquitteig

Fullung und Dekoration

zubereitung

- © 6 o o o o o

Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fur Brotteig auf Seite 20.

WeiBbrot weicher Hefeteig

2,6kg Mehl

1,3l Milch

300g Zucker

450g Margarine

100g Frischhefe oder 50g Trockenhefe

6 Eier, geschlagen

5 Prisen Salz

Die Margarine in der Milch schmelzen und die Mischung auf 43°C
erwarmen.

2 Trockenhefe: Hefe und Zucker in die Milch geben und etwa 10

- & 6 o o o o o

Minuten stehen lassen, bis die Hefe geht.

Frischhefe: in das Mehl krimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

Die Milch in die Ruhrschissel gieBen, die geschlagenen Eier und 2kg
Mehl zugeben.

1 Minute bei minimaler Geschwindigkeit mixen, dann eine weitere Minute
auf Stufe 1.

Reste vom Rand abkratzen.

Das Salz und das restliche Mehl zugeben und bei geringster
Geschwindigkeit 1 Minute, dann bei Geschwindigkeit 1 weitere 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter und gleichmaBiger Teig entstanden ist.
Gefettete 4509 - Formen zur Halfte mit dem Teig fullen, oder den Teig zu
Brotchen formen. Mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Backen: Brotlaibe 20 - 25 Minuten, Brétchen 15 Minuten bei 200°C (Gas
Stufe 6).

Das Brot ist gar, wenn es bei Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.

Erdbeer-Aprikosen-Torte

3 Eier

759 Zucker

75g Mehl

150ml Schlagsahne

Zucker nach Geschmack

2259 Erdbeeren

2259 Aprikosen

Aprikosen halbieren und entsteinen. In etwas Wasser mit Zucker nach
Geschmack weich kochen.

2 Erdbeeren waschen und halbieren.

Fur den Teig Eier und Zucker mit dem Schneebesen auf héchster
Geschwindigkeitsstufe zu einem weiBlichen Schaum aufschlagen.
Schussel und Schneebesen vom Gerdt nehmen. Mehl von Hand mit
einem groBen Metallléffel untermischen — vorsichtig untermischen, damit
der Biskuitboden leicht bleibt.

Zwei flache Formen fetten und auslegen und mit der Mischung fullen.
Backen: 20 Minuten lang bei 180°C (Gas Stufe 4), bis der Teig bei
sanftem Druck zurlckfedert.

Den Teig auf ein Drahtgitter sturzen.

Bei maximaler Geschwindigkeit die Sahne steif schlagen. Zucker nach
Geschmack zugeben.

Die Aprikosen und ein Drittel der Erdbeeren grob hacken und unter die
Sahne heben.

10 Die Sahne-Fruchtmischung auf dem einem Teigboden verteilen, den

anderen Boden darauflegen.

11 Die restliche Sahne auf dem oberen Boden verteilen und mit den

restlichen Erdbeeren verzieren.
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zutaten

zubereitung

zutaten

Tip:
zubereitung

Zutaten

Zubereitung

[
o
1
2
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Rezepte (Fortsetzung)

Baiser

4 Eiweil

2509 gesiebter Puderzucker

Backblech mit Backpapier auslegen.

EiweiB mit Zucker bei maximaler Geschwindigkeit in etwa 10 Minuten
steif schlagen.

Mit einem Loffel (oder einem Spritzbeutel mit 2,5cm Sternttlle) die
Mischung auf das Backblech geben.

Bei 110°C (Gas Stufe %) 4 - 5 Stunden lang backen, bis die Baiser fest
und knusprig sind. Wenn sie braun werden, die Backofentir etwas
geoffnet lassen.

Die Baiser luftdicht verschlossen aufbewahren.

Miirbeteig

450g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

b5ml Salz

2259 Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kuhlschranktemperatur)
etwa 80ml (4 El) Wasser

Nicht Uberrthren.

Das Mehl in die Ruhrschussel geben. Das Fett in Flocken zum Mehl
geben.

Bei Geschwindigkeitsstufe 1 nur so lange mixen, bis Masse aussieht
wie Paniermehl. Nicht schmierig werden lassen.

Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit rihren.
Sobald das Wasser aufgenommen ist, das Riuhrwerk abschalten.
Backen: bei etwa 200°C (Gas Stufe 6), Dauer je nach Belag.

Mohren-Koriander-Suppe

25 g Butter

1 gehackte Zwiebel

1 zerdrlckte Knoblauchzehe

480 g Mohren, in 1,5 cm groBe Wrfel geschnitten, fur ein GefaB mit
einem Fassungsvermoégen von 1,2 |

600 g Moéhren, in 1,5 cm groBe Wdrfel geschnitten, fur ein GefaB mit
einem Fassungsvermoégen von 1,5 1

kalte Huhnerbrihe

10-15 ml (2-3 TL) gemahlener Koriander

Salz und Pfeffer

Butter in einer Pfanne schmelzen, Zwiebel und Knoblauch zufliigen
und glasig dunsten.

Mohren in den Mixer geben, Zwiebel und Knoblauch zuftigen. So viel
Bruhe zufugen, dass die Markierung fur die H6chstmenge (1,2 bzw.
1,5) auf dem GeféaB erreicht wird. Deckel und Einfullkappe aufsetzen.
5 Sekunden auf Héchstgeschwindigkeit mixen, wenn Sie eine grob
purierte Suppe mdéchten oder langer fur ein feineres Ergebnis.
Suppe in einen Topf schitten, Koriander und GewUlrze zufiigen und
Suppe 30 bis 35 Minuten lang kocheln lassen.

Bei Bedarf nachwurzen und mehr Flussigkeit zufugen.
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Hinweise fur Garantieleistungen

1. Fir das an Sie gelieferte Gerat geméss Rechnung gewahrt der Hersteller ab
Kaufdatum eine 24-monatige Garantie. Zum Nachweis der Garantie gilt nur
der Kaufbeleg.

2. Alle innerhalb der Garantiezeit auftretenden Funktionsfehler, die nachweisbar
trotz sachgemassem Gebrauch entstanden sind, beheben wir bis 24 Monate
nach Kaufdatum kostenlos.

Bei gewerblicher Nutzung reduziert sich die Garantieleistung auf 6 Monate.

3. Es bleibt unserer Wahl Uiberlassen, ob wir die defekten Teile reparieren oder
austauschen. Ausgetauschte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

4. Durch die Erbringung von Garantieleistungen tritt keine Verlangerung der ab
Kaufdatum eingerdumten Garantiezeit ein. Die Garantiezeit fur Teile, die im
Rahmen der Garantie ausgetauscht werden, lauft mit Ende der Garantiezeit
ab.

5. Die Garantie erlischt bei Eingriffen von anderen als autorisierten KENWOOD-
Kundendienststellen oder bei der Verwendung anderer als original
KENWOOD-Ersatzteile.

6. Unsere autorisierten KENWOOD-Kundendienststellen werden die Instand-
setzung so schnell wie méglich durchfihren.

7. Von der Garantie ausgenommen sind:
® Glas- und Kunststoffbruch,

® Schaden, die auf Nichtbeachtung der Hinweise in der Betriebsanleitung
zurlckzufihren sind.

® Schaden, die durch Anschluf3 an eine falsche Netzspannung oder sonstige
unsachgemaBe Behandlung des Gerates oder seiner Teile entstehen,
inbesondere Uberlastung.

® Schéden, die auf normale Abnutzung zurtickzufihren sind.

® Transportschaden jeglicher Art melden Sie bitte umgehend, jedoch spa-
testens 8 Tage nach Auslieferung bei lhnrem Handler, damit er diese regu-
liert.

8. Durch diese Herstellergarantie wird die gesetzliche Gewahrleistungspflicht
nicht eingeschrankt.

Im Garantiefall oder bei Reparaturbedarf wenden Sie sich bitte an dem
Verkaeufer (oder an eine autorisierte Kundendienststelle).

Deutschland: Info Line: 0180-2000-422 (0,12€/min)
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Per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

prima di utilizzare la vostra apparecchiatura Kenwood

e | eggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle come futuro riferimento.

e Rimuovere la confezione e le etichette.
avvertenze

e Spegnere 'apparecchio e togliere la spina dalla presa di corrente prima di inserire od estrarre
utensili/accessori, dopo 'uso e prima della pulizia.

e Tenere le dita lontano dalle parti componenti e dagli accessori inseriti mentre sono in movimento.

Non allontanarsi mentre I'apparecchio € in funzione e non lasciare che i bambini vi si avvicinino.

Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o riparare da personale apposito

(vedere a pagina 33 per le informazioni sull'assistenza tecnica).

Non azionare mai il mixer con la testa nella posizione sollevata.

Non lasciare mai che il cavo penzoli da una superficie dove un bambino potrebbe afferrarlo.

Non lasciare mai che il corpo motore, il cavo o la spina si bagni.

Non usare accessori diversi da quelli indicati e non inserire piu di un accessorio alla volta.

Non superare la capacita massima dell’apparecchio riguardo la quantita di cibo da inserire

(indicazioni a pagina 29).

Quando si desidera usare un accessorio, leggere le istruzioni di sicurezza che lo corredano.

e Fare attenzione nel sollevare questo apparecchio, che & molto pesante. Controllare che la testa del
mixer sia bloccata e che vaschetta, utensili, coperchi e cavo siano ben saldi prima di sollevare
I'apparecchio.

e Non consentire I'uso dell’apparecchio a persone (anche bambini) con ridotte capacita psico-fisico-
sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze insufficienti, a meno che non siano attentamente sorvegliate
e istruite da un responsabile della loro incolumita.

e Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino con I'apparecchio.

e Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per cui € stato realizzato. Kenwood non si
assumera alcuna responsabilita se I'apparecchio viene utilizzato in modo improprio o senza seguire
le presenti istruzioni.
prima di collegare Papparecchio alla rete elettrica

e Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di quella indicata sulla targhetta
sotto I'apparecchio.

e Questo apparecchio & conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.
prima dell’uso

e | avare i componenti secondo le istruzioni fornite a pagina 33.

per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood
attacchi per accessori @ attacco per alta velocita
@ attacco per basse velocita
© attacco per gli utensili
il mixer @) testa di miscelazione

(5 fermo per I'attacco

(&) recipiente

@ base di appoggio per il recipiente

levetta per il sollevamento della testa dell’apparecchio

(@ interruttore di accensione/spegnimento e selettore
della velocita

corpo motore
(Dfrusta a K

@ frullino

(@3 braccio impastatore

spatola
(15 paraspruzzi

®




il mixer

utilizzo degli accessori per mescolare
frusta e Per torte, biscotti, paste frolle, glasse, ripieni, cannoli e per fare il
puree di patate.
frullino e Per uova, panna, pastelle, torte senza grasso, meringhe, torte alla
ricotta, mousse, soufflé. Non usare il frullino per miscele dense (per
esempio per il grasso di scrematura e per lo zucchero), altrimenti si
corre il rischio di danneggiarlo.
braccio impastatore e Per tutte le miscele a lievitazione.

come usare il mixer

1 Girare in senso antiorario la levetta di sollevamento della testa
dell'apparecchio @ e sollevare la testa di miscelazione fino a quando
essa non si blocca in posizione.

inserimento degli utensili 2 Spingere verso I'alto fino a quando si ferma @ e poi ruotarlo.

3 Collocare il recipiente sulla base. Spingerlo verso il basso e ruotare in
senso orario @

4 Girare in senso antiorario la levetta di sollevamento della testa
dell’apparecchio e abbassare la testa di miscelazione finché si chiude
con uno scatto.

5 Accendere I'apparecchio ruotando il selettore della velocita
allimpostazione desiderata.

e Spostare il selettore sugli impulsi @ per lavorare gli ingredienti in modo
intermittente.

estrazione degli utensili 6 Svitare per estrarre.

consigli e Spegnere e pulire di frequente la frusta, servendosi della spatola.
e Per ottenere i migliori risultati, le uova devono essere a temperatura
ambiente.
e Prima di montare gli albumi, accertarsi che frusta e recipiente non
presentino residui di grasso o tuorlo d’uovo.
e Per |la pasta frolla usare solo ingredienti freddi, a meno che la ricetta non
specifichi diversamente.

promemoria per impastare il pane
importante e Non superare mai le capacita sottoelencate, altrimenti si sovraccarica
'apparecchio.
e Se I'apparecchio sembra lavorare I'impasto con fatica, spegnerlo,
asportare meta dell'impasto e lavorarla separatamente.
e Gli ingredienti si impastano meglio se si versa il liquido per primo nel
recipiente.

capacita massime

CHEF MAJOR
pasta frolla e Quantita di farina: 680 g Quantita di farina: 910 g
impasto lievitato per
pane denso e Quantita di farina: 1,36 kg Quantita di farina: 1,5 kg
e Quantita totale: 2,18 kg Quantita totale: 2,4 kg
impasto lievitato per
pane soffice e Quantita di farina: 1,3 kg Quantita di farina: 2,6 kg
e Quantita totale: 2,5 kg Quantita totale: 5 kg
miscela per torta alla frutta ¢ Quantita totale: 2,72 kg Quantita totale: 4,55 kg
albumi o 12 16

velocita selezionabili @)
frusta e grassi di scrematura e zucchero: iniziare al min e portare
gradualmente al max.
per sbattere le uova in miscele cremose: 4 - ‘max’.
per incorporare farina, frutta, ecc: min - 1.
per miscele per torte: iniziare al min e portare gradualmente al max.
e per amalgamare il grasso alla farina: min - 2.
frullino e Portare gradualmente a ‘max’.
braccio impastatore e Iniziare da ‘min’ e portare gradualmente a 1.

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 33
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guida alla ricerca dei guasti

problema
e || frullino o la frusta battono contro il fondo del recipiente, oppure non
riescono ad impastare gli ingredienti sul fondo del recipiente.
soluzione e Regolare l'altezza. Ecco come fare:

Staccare la spina dell’'apparecchio.

Sollevare la testa del mixer e inserire la frusta o il frullino.

Tenere I'accessorio con una mano, quindi allentare il dado @.
Abbassare la testa del mixer.

Regolare l'altezza dell’accessorio ruotandolo. Se possibile il frullino/la
frusta a K deve quasi toccare il fondo del recipiente @.

6 Sollevare la testa, tenere il frullino/la frusta a K con una mano e infine
stringere il dado.

a W Nn =

problema
e |’apparecchio si ferma durante il funzionamento.

soluzione e L’apparecchio & provvisto di un dispositivo di protezione contro il
sovraccarico, che lo ferma a prevenzione del danno. In questo caso,
spegnere I'apparecchio e disinserire la spina dalla presa di corrente.
Togliere parte degli ingredienti per ridurre il peso, poi lasciare spento
I'apparecchio per qualche minuto. A questo punto rimettere la spina
nella presa di corrente e riselezionare la velocita desiderata. Se
I'apparecchio non si riaccende subito, lasciarlo spento per piu tempo.

come montare ed usare |
paraspruzzi

1 Sollevare la testa del mixer finché non si blocca.

2 Montare il recipiente sulla base.

3 Spingere il paraspruzzi all'interno della parte inferiore della testa del
mixer @ in modo da inserirlo completamente. La sezione incernierata
deve essere posizionata come indicato.

4 Inserire I'utensile desiderato.

5 Abbassare la testa del mixer.

e Mentre si miscela € possibile aggiungere gli ingredienti direttamente
nel recipiente, dalla sezione incernierata del paraspruzzi @.

e Non occorre togliere il paraspruzzi per cambiare gli utensili.

6 Per togliere il paraspruzzi, sollevare la testa del mixer e spostarlo verso
il basso.
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gli accessori disponibili

Se si desidera acquistare un accessorio non incluso nella confezione di questo
elettrodomestico, si prega di rivolgersi all’addetto KENWOOD per le riparazioni.

accessorio codice

accessorio per pasta piatta Q) AT970aA @
accessori supplementari per  AT971A tagliatelle
pasta (Non illustrato) usato ~ AT972A tagliolini
insieme a AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
accessorio per la pasta (2) Il modello ATe10 & dotato di filiera per maccheroni rigati
E possibile montare 12 trafile opzionali nonché la trafila per biscotti
sminuzzatutto (3) A948A con 4 elementi
tritatutto (9) Aes0A con
a accessorio per salsicce grandi
b accessorio per salsicce piccole
c accessorio per salsicce kebbe
macinino (5) A941A
spremiagrumi (§) AT312
affettatutto/grattugia (7) Ateesa con 3 dischi di taglio
dischi facoltativi per AT998A a sminuzzatutto extra grosso art. n® 639021
b accessorio per raschiare art. n° 639150
c accessorio standard per patatine art. n° 639083
frullatore (8) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vetro AT338,
1.5 | acciaio inossidabile AT339
macinatutto @ AT320 con 4 caraffe in vetro e 4 coperchio per conservazione
spremifrutta a
centrifuga non-stop (0) AT935A
gelatiera (i) chef AT956, MAJOR AT957
attacco per preparare
le patate (D) CHEF AT934A, major AT952A
colino e setaccio (3 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vaschette acciaio inox (4) satinato: CHEF 343270, MAJOR 343268
paraspruzzi (5 CHEF & MAJOR 693766
coperchio (6 CHEF 533722, MAJOR 606397
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pulizia dell’apparecchio e assistenza tecnica

pulizia e cura dell’apparecchio
e Spegnere sempre I'apparecchio e togliere la spina prima di pulirlo.
e Quando si usa l'uscita @ per la prima volta potrebbero esservi dei
residui di grasso. Questo e perfettamente normale e basta pulire.

corpo motore, coperchi
delle uscite e Passare con un panno umido e asciugare.

e Non pulire mai con sostanze abrasive € non immergere mai

I'apparecchio nell’acqua.
vaschetta e Lavare a mano e asciugare a fondo, oppure lavare in
lavastoviglie.

e Non usare mai spazzolini o pagliette di metallo, e neppure
candeggina, per pulire la vaschetta in acciaio inossidabile. Per
eliminare le tracce di calcare usare dell’aceto.

e Tenere lontano da fonti di calore (fornelli, forni tradizionali e a
microonde).

accessori @ Lavare a mano, quindi asciugare completamente oppure lavare
nella lavastoviglie
paraspruzzi e Lavare a mano e asciugare a fondo.

manutenzione e assistenza tecnica

e |n caso il cavo sia danneggiato, deve essere sostituito solo dal
fabbricante oppure da un centro assistenza KENWOOD autorizzato. Cio
evitera possibili situazioni di pericolo.

se si ha bisogno di assistenza riguardo:
e ['utilizzo dell’apparecchio
e |'ordinazione di un altro accessorio
e assistenza tecnica o riparazioni
contattare il negozio dove si € acquistato I'apparecchio.

33



ingredienti

La quantita indicata si
riferisce alla serie
KMM700. Per la serie
KMC500 dimezzare le
quantita e aggiungere la
farina tutta in una volta
procedimento

ingredienti: base

ripieno e decorazione

procedimento

- © © & 0 0 0 O

9

ricette

Per la preparazione del pane, si vedano le importanti note a pagina 29.

pane bianco impasto lievitato soffice

2,6kg di farina bianca di tipo normale

1,3 litri di latte

300gr di zucchero

450gr di margarina

100gr di lievito di birra fresco oppure 50gr di lievito secco

6 uova sbattute

5 pizzichi di sale

Fare sciogliere la margarina nel latte e portare a una temperatura di
43°C.

Se si usa il lievito di birra in polvere (il tipo che deve essere
ricostituito): versarlo nel recipiente insieme allo zucchero e al latte.
Lasciar riposare per circa 10 minuti finché il composto appare
schiumoso.

Se si usa il lievito di birra fresco: sbriciolatelo nella farina

Se si usano altri tipi di lievito: seguire le indicazioni

del produttore.

Versare il latte nel recipiente. Poi aggiungere le uova sbattute e 2kg di
farina.

Miscelare a velocita minima per 1 minuto, poi a velocita 1 per un altro
minuto. Staccare I'impasto dal recipiente.

Aggiungere il sale e la rimanente farina e miscelare a velocita minima
per 1 minuto, poi a velocita 1 per 2 - 3 minuti, fino a quando I'impasto
non appare morbido e ben amalgamato.

Riempire a meta alcune teglie imburrate di 450gr, oppure formare panini.
Ora coprire con un panno e lasciare I'impasto in ambiente caldo finché
non raddoppia in volume.

Cuocere in forno a 200°C per 20 - 25 minuti (per le pagnotte) o per 15
minuti (per i panini).

A cottura ultimata il pane dovrebbe produrre un suono sordo se battuto
sul fondo.

Con questa miscela si ottengono circa 10 pagnotte.

torta di fragole e albicocche

3 uova

75gr di zucchero raffinato

75gr di farina bianca

150ml di panna da cucina

zucchero - secondo i gusti

225¢r di fragole

225¢r di albicocche

Tagliare a meta le albicocche ed asportare i noccioli. Cuocere a fuoco
lento in poca acqua, aggiungendo zucchero secondo i gusti, fino a
quando non si ammorbidiscono.

Lavare e tagliare a meta le fragole.

Per fare la torta di base, montare le uova e lo zucchero alla velocita
massima, fino a quando la miscela non appare densa e di colore molto
chiaro.

Estrarre il recipiente e il frullino. Incorporare a mano la farina, servendosi
di un grosso cucchiaio metallico — fare attenzione a mantenere leggero il
pan di spagna.

Versare la miscela in due teglie di 18cm imburrate e rivestite di carta
oleata.

Cuocere in forno a 180°C per 20 minuti circa, fino a quando la torta non
risulta elastica al tocco.

Capovolgere la torta su un piano a grata.

Montare la panna a velocita massima, fino a quando non si indurisce.
Aggiungere zucchero secondo i gusti.

Tagliare a pezzetti le albicocche e un terzo delle fragole, quindi unirle a
meta della panna.

10 Spalmare questo impasto su una delle torte di base e poi ricorprire con

la seconda torta.

11 Spalmare il resto della panna sulla torta e decorare con le rimanenti

fragole.
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ingredienti

procedimento

ingredienti

consiglio
procedimento

ingredienti

preparazione

°
1
2

°
1
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ricette (continuazione)

meringhe

4 albumi

250gr di zucchero a velo setacciato

Rivestire la teglia di carta antiaderente per cottura al forno.

Montare gli aloumi con lo zucchero a velocita massima, per circa 10
minui, fino a quando la miscela non produce un effetto onda.

Versare la miscela sulla teglia (oppure usare una siringa con bocchetta
di 2,5cm a stella).

Cuocere in forno a 110°C per circa 4 - 5 ore, fino a quando le meringhe
non sono solide e croccanti. Se iniziano a dorarsi, lasciare accostato lo
sportello del forno.

Conservare le meringhe in un contenitore a tenuta stagna.

pasta frolla

450gr di farina, setacciata insieme al sale

5ml (1 cucchiaino) di sale

225gr di strutto (miscelare strutto e margarina direttamente dal
frigorifero)

Circa 80ml (4 cucchiai) di acqua

Non miscelare eccessivamente gli ingredienti.

Versare la farina nel recipiente. Tagliare a cubetti lo strutto e
aggiungerlo alla farina.

Miscelare a velocita 1 fino a quando I'impasto non assume la
consistenza di briciole di pane. Fermarsi prima che I'impasto appaia
unto.

Aggiungere I'acqua e miscelare a velocita massima. Fermarsi non
appena l'acqua é stata incorporata nell'impasto.

Cuocere a circa 200°C, a seconda del ripieno desiderato.

minestra di carote e coriandolo

25g di burro

1 cipolla spezzettata

1 spicchio d’aglio schiacciato

480 g di carote tagliate a cubetti di 1,5 cm per una caraffa da 1,2 |
600 g di carote tagliate a cubetti di 1,5 cm per una caraffa da 1,5 |
brodo freddo di pollo

10-15ml (2-3 cucchiaini) di coriandolo tritato

sale e pepe

Sciogliere il burro in una pentola, quindi aggiungere la cipolla e I'aglio
e soffriggere a fuoco lento.

Versare le carote nel frullatore, aggiungere la cipolla e I'aglio.
Aggiungere brodo a sufficienza per arrivare al livello massimo 1,20 1,5
indicato sulla caraffa. Inserire il coperchio e il tappo riempitore.

Frullare alla velocita massima per 5 secondi (per ottenere una minestra
densa), oppure piu a lungo (per una minestra meno densa).

Versare la miscela in una pentola, poi aggiungere il coriandolo, condire
e sobbollire la minestra per 30 — 35 minuti, oppure fino a cottura
ultimata.

Aggiungere altro sale, pepe o brodo, secondo le preferenze.
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GARANZIA E SERVIZI DI ASSISTENZA

1. KENWOOD garantisce ai propri clienti I'applicazione di tutti i diritti contenuti nella Direttiva
Europea 1999/44/CE sulla vendita dei beni di consumo, nonché dei diritti previsti dalle
norme nazionali in materia.

In particolare sono coperti da garanzia tutti i possibili difetti di conformita e di fabbricazione
presenti nel prodotto al momento della vendita che si manifestino nei primi 2 anni dalla data
di acquisto.

2. Per il primo anno il cliente KENWOOD godera pienamente dei diritti sopra indicati senza
dover dimostrare I'esistenza del difetto di conformita o di fabbricazione al momento della
vendita.

3. La conformita del prodotto verra ripristinata dalla KENWOOD senza alcun onere per il clien-
te per manodopera e materiale nonché per le spese di intervento del tecnico a domicilio, limi-
tatamente ai prodotti per i quali tale servizio sia previsto.

4. Per esercitare i diritti di cui sopra il cliente dovra rivolgersi alla rete dei Centri Assistenza
Autorizzati KENWOOD (contattare il numero verde sottoindicato) ed esibire unitamente al
presente “certificato” un documento valido ai fini fiscali e rilasciato dal rivenditore e compro-
vante la data di acquisto del prodotto.

5. | diritti di cui ai punti 1, 2, 3 non si applicano ai seguenti casi :

» Difetti causati da utilizzi non previsti nel libretto di istruzione che costituisce parte integran-
te del contratto di vendita.

» Difetti causati da rotture accidentali, incuria, manomissione da parte di terzi non autorizzati,
utilizzo di ricambi non originali.

6. Non sono da intendersi come prestazioni in garanzia gli interventi inerenti l'installazione, I'al-
lacciamento agli impianti di alimentazione e le manutenzioni citate nel libretto delle istruzio-
ni. Altresi viene escluso dalla garanzia il ricambio dei materiali di consumo ( es. filtri, spaz-
zole ecc.).

7. La KENWOOD declina ogni responsabilita per eventuali danni che possono, direttamente o
indirettamente derivare a persone, cose ed animali domestici in conseguenza della man-
cata osservanza di tutte le prescrizioni indicate nell’apposito libretto di istruzioni e concer-
nenti specialmente le avvertenze in tema di installazione, uso e manutenzione dell’apparec-
chio.

CONTACT

§ s LA KENWOOD

800-202323 Via Lodovico Seitz, 47
' 31100 Treviso - ltalia
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wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

voordat u uw Kenwood-apparaat gebruikt:

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor toekomstig gebruik.

Verwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u instrumenten/hulpstukken
aanbrengt of verwijdert, na ieder gebruik en alvorens het apparaat te reinigen.

Houd uw vingers uit de buurt van bewegende onderdelen en vaste accessoires.

Laat de machine nooit onbeheerd achter, wanneer deze ingeschakeld is, en houd hem buiten het bereik
van kinderen.

Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of repareren: zie paragraaf ‘service’,
blz. 42.

Laat de mixer nooit werken wanneer de kop omhoog gericht is.

Laat het snoer nooit naar beneden hangen waar een kind erbij kan.

De motor, het snoer of de stekker nooit nat laten worden.

Gebruik geen accessoires die niet voor de keukenmachine bestemd zijn en gebruik nooit meer dan één
accessoire tegelijkertijd.

Overschrijd nooit de maximale hoeveelheden (blz.38)

Lees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u ze gebruikt.

Pas op bij het optillen van dit toestel, want het is zwaar. Zorg bij het tillen dat de arm is vergrendeld en
dat de kom, gereedschappen, deksels op aansluitpunten en het snoer veilig zijn aangebracht en
opgeborgen.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (inclusief kinderen) met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, tenzij ze toezicht of instructies over het
gebruik van het apparaat hebben gekregen van de persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van te zijn dat ze niet met het apparaat spelen.
Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan niet
aansprakelijk worden gesteld in het geval dat het apparaat niet correct is gebruikt, of waar deze
instructies niet worden opgevolgd.

voordat u de stekker in het stopcontact steekit.

Controleer of de spanning van het stopcontact hetzelfde is als die op het typeplaatje.

Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn 89/336/EEC.

voordat u de machine voor de eerste keer gebruikt.

Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging, blz 42.
uw Kenwood keukenmachine

hoge snelheid aansluiting

lage snelheid aansluiting

hulpstukkenopening

mixerkop

afvalopvanger

komonderstel
hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop
aan/uit -en snelheidsschakelaar
motorgedeelte
K-klopper
garde
deeghaak
spatel
spatdeksel

(@)

®




K-klopper

garde

deeghaak

aanbrengen van een hulpstuk

verwijderen van een hulpstuk

tips

important

kruimeldeeg
stevig gistdeeg

zacht gistdeeg
fruittaartmix

eiwit

K-klopper

garde
deeghaak

e Schakel naar ‘pulse’ (p) bij korte schokken.
6 Losdraaien.

e \oor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur gebruiken.
e Controleer voordat u eiwitten gaat kloppen of er geen vet of eigeel op de

de mixer

gebruik van de mix-accessoires

Voor het maken van cakes, koekjes, pasteis, suikerglazuur, vullingen,
roomsoezen en puree.

Voor eieren, room, beslag, vetarm biscuitdeeg, schuimgebak,
kwarktaart, mousses en soufflés. Gebruik de garde niet voor zware
mengsels (ei, vet en suiker), aangezien deze hierdoor beschadigd kan
raken.

Voor gistmengsels.

gebruik van uw mixer

Draai de hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop tegen de klok
in @ en duw de mixerkop omhoog, totdat hij vastklikt.

Duw de accessoire omhoog tot hij stopt @ en draai hem vervolgens.
Zet de kom op het onderstel , druk hem naar beneden en draai hem met
de klok mee @

Draai de hendel voor de mixerkop tegen de klok in en laat de mixerkop
zakken, totdat hij vastklikt.

Zet de machine aan door de snelheidsschakelaar op de gewenste stand
te zetten.

Haal de kom regelmatig van het onderstel af en schraap de binnenkant
schoon met de spatel.

garde of in de kom zit.
Gebruik koude ingrediénten voor het deeg, tenzij in uw recept iets anders
staat.

belangrijk voor het maken van brood

Overschrijd nooit de hieronder aangegeven maximale hoeveelheden,
omdat de machine hierdoor overbelast raakt.

Als u hoort dat de machine moeite heeft met mengen, schakel hem dan
uit en haal de helft van het deeg eruit. Meng hierna het deeg in twee keer.
Het mixen gaat gemakkelijker als u eerst de vloeibare ingrediénten in de
kom doet.

maximale hoeveelheden

CHEF MAJOR

Bloem: 680 g Bloem: 910 gr

Bloem: 1,36 kg Bloem: 1,5 kg
Totaalgewicht: 2,18 kg Totaalgewicht: 2,4 kg
Bloem: 1,3 kg Bloem: 2,6 kg
Totaalgewicht: 2,5 kg Totaalgewicht: 5 kg
Totaalgewicht: 2,72 kg Totaalgewicht: 4,55 kg
12 16

snelheden @

Kloppen van boter en suiker beginnen op min, geleidelijk
opvoeren tot max.

Een egaal mengsel van eieren maken 4 — ‘max’.

Bloem, fruit, enz, ergens door scheppen Min -1

Cakebeslag beginnen op min. snelheid, geleidelijk opvoeren tot max.
Boter door bloem mengen min - 2

geleidelijk verhogen tot ‘max’.

start op ‘min’, en verhoog geleidelijk tot stand 1.

zie pagina 42 voor reiniging
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oplossen van problemen

probleem:
De garde of de K-klopper slaat tegen de bodem van de kom of reikt

niet tot aan de ingrediénten op de bodem van de kom.
Pas de hoogte aan. Ga hierbij als volgt te werk:

Haal de stekker uit het stopcontact.

Breng de mixerkop omhoog en breng de garde of klopper aan.

Houd deze vast en draai vervolgens de moer los @

Laat de mixerkop weer zakken.

Pas de hoogte aan door de schacht te verdraaien. Het is het beste als
de garde / K-klopper bijna de bodem van de kom raakt @.

Breng de kop weer omhoog, houd de garde / K-klopper vast en draai
de moer vast.

probleem

De mixer stopt gedurende de bereiding.

De mixer is voorzien van een overbelastingsbeveiliging en zal bij

overbelasting stoppen om de machine te beschermen. Als dit gebeurt,

schakel de machine dan uit en neem de stekker uit het stopcontact. i

Verwijder een hoeveelheid van de ingrediénten om de belasting te
verminderen en laat de mixer een paar minuten staan. Steek de stekker
weer in het stopcontact en kies opnieuw de snelheid. Als de mixer niet €
onmiddellijk opnieuw start, laat hem dan wat langer staan. / \

aanbrengen en gebruik van het
spatdeksel

Breng de mixerkop omhoog totdat deze wordt vergrendeld.

Plaats de kom op het onderstel.

Monteer het spatdeksel onderaan de mixerkop @), tot hij goed vast zit.
Het scharnier bevindt zich zoals op de afbeelding staat aangegeven.
Monteer het gewenste hulpstuk.

Laat de mixerkop zakken.

Tijdens het mixen kunt u ingrediénten rechtstreeks aan de kom
toevoegen via het scharnierende deel van de spatbescherming @.

e U hoeft het spatdeksel niet te verwijderen om van hulpstuk te wisselen.

Verwijder het spatdeksel door de mixerkop omhoog te halen en het
deksel ervanaf te trekken.
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verkrijgbare accessoires

Als u accessoires wilt kopen die niet standaard bij uw keukenmachine geleverd worden, neem dan contact
op met uw KENWOOD dealer.

hulpstuk  hulpstukcode

platte pastamaker (1) AT970 B
aanvullende pastahulpstukken  AT971 tagliatelle
(niet geillustreerd) gebruiken  AT972 tagliolini
samen met AT970A  AT973 trenette
A974 spaghetti
pastamaker (2) De AT910 heeft een maccheroni rigati vorm
12 optionele vormen en een koekjesmaker kunnen ook worden gemonteerd
roterende snijder (3) AT94sA wordt geleverd met 4 trommels.
multifunctionele molen () AT950A wordt geleverd met
a groot worstmondstuk
b Kklein worstmondstuk
¢ kebbemaker
graanmolen (5) AT941A
citruspers () A312
snij- en raspelement (7) AT998A met standaard 3 snijschijven
optionele schijven voor de a extra grove rasp onderdeelnummer 639021
AT998A b raspschijf onderdeelnummer 639150
¢ standaard fritessnijder onderdeelnummer 639083
blender (8) 1,5 | acryl AT337, 1,5 | glas AT338, 1,5 | roestvrij staal AT339
multi-molen (9) AT320 wordt geleverd met 4 glazen potten en 4 deksels
voor bewaren

non-stop centrifugale
fruitpers (0 AT935A

ijsmachine (1) CHEF AT956, MAJOR AT957
aardappelhulpstuk @ CHEF AT934A, MAJOR AT952A
vergiet en zeef (i3 CHEF AT992A, MAJOR AT930A

roestvrijstalen kommen (14) geruwd: CHEF 343270, MAJOR 343268
spatdeksel (5 CHEF & MAJOR 693766

deksel (6 CHEF, 533722, MAJOR 606397
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reiniging en service

Onderhoud en reiniging:

e Schakel het apparaat altijd eerst uit en haal de stekker uit het
stopcontact, voordat u met schoonmaken begint.

e Er kan wat vet vrijkomen bij het aansluitpunt @ wanneer u deze voor
het eerst gebruikt. Dit is normaal - u kunt het gewoon wegvegen.

voedingseenheid, deksels
op aansluitpunten e Schoonvegen met een vochtige doek, daarna afdrogen.

e Gebruik geen schuurmiddelen en dompel het motorgedeelte \

nooit onder in water. ‘
mixerkom e Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen, of in de
vaatwasmachine reinigen.

e Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of bleekwater om de
roestvrijstalen kom schoon te maken. Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

e Uit de buurt van warmtebronnen houden (kooktoestellen, ovens,
magnetrons).

hulpmiddelen e Met de hand wassen en goed afdrogen of in de vaatwasmachine
wassen.
spatdeksel e Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen.

Service
e Wanneer het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen
vervangen worden door een erkende KENWOOD service-monteur.

Als u hulp nodig heeft bij:

e het gebruik van uw machine

e het bestellen van accessoires

e service of reparaties
Neem dan contact op met de dealer bij wie u het apparaat gekocht
heeft.
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ingrediénten

Deze hoeveelheid geldt voor
de KMM700 modellen. Voor
de KMC500 modelien
halveert u de hoeveelheden
en voegt u alle bloem in één
keer toe

bereiding

ingrediénten: deeg

vulling en versiering

bereiding
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recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ (blz.38)

witbrood zacht gistdeeg

2,6kg normaal ongemengd deeg

1,3 liter melk

300g suiker

450g margarine

100g verse gist of 50g gedroogde gist

6 geklopte eieren

5 snuifjes zout

Laat de margarine smelten in de melk en verwarm het mengsel tot 43°C.
gedroogde gist (moet nog opgelost worden): voeg de gist en de
suiker aan de melk toe en laat het mengsel 10 minuten staan, totdat het
schuimig wordt.

verse gist: kruimel de gist in het meel en voeg suiker toe.

andere soorten gist: volg de instucties van de fabrikant.

Giet de melk in een kom. Voeg de geklopte eieren en 2kg meel toe.

Mix gedurende 1 minuut op de minimumsnelheid, vervolgens nog een
minuut op snelheid 1. Schraap opspattend deeg omlaag.

Voeg het overgebleven meel toe en meng gedurende 1 minuut op de
laagste stand. Meng vervolgens gedurende 2 - 3 minuten op stand 1,
totdat het deeg soepel is en er geen klonten meer in zitten.

Vul enkele ingevette bakblikken van 450g tot de helft met het deeg, of
maak er broodjes van. Leg er een theedoek overheen en laat het deeg in
een warme ruimte staan, totdat het volume verdubbeld is.

Bak gedurende 20 - 25 minuten op 200°C, stand 6 voor gasovens, voor
een brood, ofwel gedurende 15 minuten voor broodjes.

Als het brood klaar is, moet het hol klinken wanneer u op de onderkant
klopt.

Goed voor ongeveer 10 broden.

aardbeien en abrikozen taart

3 eieren

759 strooisuiker

75g ongemengd meel

150ml dikke room

Suiker naar smaak

225¢g aardbeien

2259 abrikozen

Snijd de abrikozen in tweeén en haal de pitten eruit. Kook ze op een
zacht pitje in een heel klein beetje water. Voeg suiker naar smaak toe,
totdat ze zacht zijn.

Was de aardbeien en snijd ze in tweeén.

Voor het maken van het deeg: klop de eieren en de suiker op de hoogste
snelheid, totdat een vast wit mengsel ontstaat.

Verwijder de kom en de garde. Schep de bloem handmatig door het
mengsel met een grote metalen lepel — doe dit voorzichtig om het deeg
luchtig te houden.

Doe het mengsel in 2 ingevette bakblikken van 18cm.

Bak gedurende ongeveer 20 minuten op 180°C, stand 4 voor gasovens,
totdat de cake terugveert als u er voorzichtig op drukt.

Laat de cake afkoelen op een rooster.

Klop de room op de hoogste snelheid, totdat deze stijf is. Voeg suiker
naar smaak toe.

Snijd de abrikozen en een derde van de aardbeien in grote stukken. Doe
ze door de helft van de room.

10 Verdeel het mengsel over een van de deeglagen en leg er een andere

deeglaag overheen.

11 Verdeel de overgebleven room over de bovenste laag en versier de taart

met de resterende aardbeien.
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recipes continued

schuimgebakjes

wit van 4 eieren

250g gezeefde strooisuiker

Smeer uw bakschaal in, zodat de gebakjes niet vastplakken.

Klop het eiwit en de suiker stijf gedurende 10 minuten op de hoogste
stand.

Schep het mengsel op de bakplaat (of gebruik een spuitzak met een
tuit van 2,5cm doorsnee).

Bak gedurende ongeveer 4 - 5 minuten op 110°C, stand /% voor
gasovens, totdat de gebakjes stevig en krokant zijn. Als ze bruin
beginnen te worden, zet de ovendeur dan een beetje open.

Bewaar de schuimgebakjes in een luchtdicht bakje.

Pastei van korstdeeg

450g meel, samen met het zout gezeefd.

5ml (één theelepel) zout

2259 vet (meng varkensvet en koude margarine)

Ongeveer 80ml water

Mix het mengsel niet te lang.

Doe het meel in de kom. Snijd het vet in blokjes en voeg het toe aan
het meel.

Mix op snelheid 1 totdat het mengsel lijkt op broodkruimels. Stop
voordat het er vet begint uit te zien.

Voeg het water toe en meng op de laagste snelheid. Stop zo gauw als
het water helemaal opgenomen is.

Bak op ongeveer 200°C, stand 6 voor gasovens, afhankelijk van de
vulling.

wortel/koriander-soep

25 g boter

1 fijngesneden ui

1 teentje verbrijzelde knoflook

480 gr wortelen, in blokjes van 1,5 cm, voor een 1,2 | kom

600 gr wortelen, in blokjes van 1,5 cm, voor een 1,5 | kom

koude kippenbouillon

10-15 ml gemalen koriander

zout en peper

Smelt de boter in een pan, voeg de ui en knoflook toe en bak totdat

ze zacht zijn.

Doe de wortelen in de kom, voeg er de uit en de knoflook aan toe. Giet
er de bouillon bij, maximaal 1,2 of 1,5 liter, zoals aangegeven op de
kom. Plaats het deksel en de vuldop goed op de machine.

Meng gedurende 5 seconden op maximumsnelheid voor een grove
soep of langer voor een fijnere soep.

Breng het mengsel over naar een pan, voeg de koriander en kruiden
toe en laat de soep gedurende 30 tot 35 minuten sudderen of totdat de
soep gaar is.

Voeg naar wens meer kruiden en extra vloeistof toe.
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conozca su aparato de cocina Kenwood

antes de utilizar su aparato Kenwood
e | ea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder utilizarlas en el futuro.
e Quite todo el embalaje y las etiquetas.

seguridad

e Apague y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar piezas/accesorios, después de usarlo y
antes de limpiarlo.

e Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios fijos.

e Nunca deje el aparato desatendido mientras esté funcionando y mantenga a los nifios fuera del

alcance.

Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen: vea ‘servicio’ en la pagina 50.

Nunca ponga en marcha la mezcladora con el cabezal levantado.

Nunca deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de un lugar donde un nifio pudiera cogerlo.

Nunca permita que se mojen el bloque motor, el cable o el enchufe.

Nunca utilice un accesorio no autorizado o méas de un accesorio al mismo tiempo.

Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 46.

Cuando vaya a utilizar un accesorio, lea las instrucciones de seguridad adjuntas.

Cuidado al levantar el aparato, pues es pesado. Antes de levantarlo, asegurese de que la parte

principal (la cabeza) esté trabada y que el cuenco, los Utiles, las tapas de los accesos salida y el cable

estén sujetos.

e Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas (incluyendo nifos) con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales disminuidas, o con falta de experiencia 0 conocimientos, a menos que hayan
recibido instrucciones o supervisiéon en relacion con el uso del aparato por parte de una persona
responsable de su seguridad.

e | os ninos deben ser vigilados para asegurarse de que no juegan con el aparato.

e Utilice este aparato unicamente para el uso doméstico al que esta destinado. Kenwood no se hara
cargo de responsabilidad alguna si el aparato se somete a un uso inadecuado o si no se siguen estas
instrucciones.

antes de enchufarlo
e Asegurese de que la corriente eléctrica es la misma que se muestra en la parte inferior de su aparato.
e Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Econémica Europea 89/336/CEE.

antes de usarlo por primera vez
e | ave las partes: ver ‘'mantenimiento y limpieza’ en la pagina 50.

conozca su aparato de cocina Kenwood
salidas de los accesorios @ salida de alta velocidad
@ salida de baja velocidad
@ enchufe de los utensilios
la mezcladora (@) cabezal de la mezcladora
() colector de salida
® bol
@ base de apoyo del bol
palanca para levantar el cabezal
(9 botén de velocidades y de encendido / apagado
(0 unidad de potencia
(D batidor K
(2 batidora
(@ gancho para amasar
espétula

(® antisalpicaduras




batidor K

batidora

gancho para amasar

Para insertar un instrumento

Para quitar un utensilio

Consejos

importante

pasta brisa
masa de levadura dura

masa de levadura blanda
preparado para tartas

de frutas
claras de huevo

batidor K

batidora
gancho para amasar

e Cambie a impulso @) para rafagas cortas.
6 Desenrosque.

e Apéaguela y rasque el bol con la espatula con regularidad.
e Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.
e Antes de batir claras de huevo, asegurese de que no haya grasa o yema

CHEF MAJOR
e Cantidad de harina: 680 g Cantidad de harina: 910 g
e Cantidad de harina: 1,36 kg Cantidad de harina: 1,5 kg
e Cantidad total: 2,18 kg Cantidad total: 2,4 kg
e Cantidad de harina: 1,3k g Cantidad de harina: 2,6 kg
e Cantidad total: 2,5 kg Cantidad total: 5 kg
e Cantidad total: 2,72 kg Cantidad total: 4,55 kg
e 12 16

e batir huevos en mezclas cremosas 4 — “‘max”.
¢ mezclar harina, frutas, etc. Min — 1.
¢ mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece

e ligar manteca y harina min. - 2
e Aumentar gradualmente hasta ‘max’.
e Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.

la mezcladora

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos

Para hacer tartas, galletas, pastas, garapifiar, rellenos, relampagos de
chocolate y puré de patata.

Para batir huevos, nata, batidos, bizcochos ligeros, merengues, tartas
de queso, mousses, soufflés. No la utilice para batir masas pesadas
(por ej. montar grasa y azucar) - podria dafarla.

Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora
Gire la palanca para levantar el cabezal hacia la izquierda @ y levante el
cabezal de la mezcladora hasta que se cierre.
Empuje hacia arriba hasta que pare @ luego gire.
Coloque el bol sobre la base - apriete y girelo en el sentido de las agujas
del reloj @

Gire la palanca para levantar el cabezal hacia la izquierda y baje el
cabezal de la mezcladora hasta que se cierre.

Encienda el aparato girando el interruptor de velocidad hasta el ajuste
deseado.

de huevo en la batidora de varillas o en el bol.
Utilice ingredientes frios para las pastas a no ser que su receta indique lo
contrario.

puntos para hacer pan

Nunca exceda la capacidad maxima que se indica abajo-
sobrecargaré el aparato.

Si le parece que el aparato funciona con dificultad, apaguelo, saque la
mitad de la masa y tratelas por separado.

Los ingredientes se mezclan mejor si pone primero el liquido.

capacidad maxima

velocidades @)
batir manteca y azidicar empiece con min y aumente
gradualmente hasta max.

con velocidad min y aumente gradualmente hasta max.

para limpieza vea la pagina 50
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posibles problemas

problema
e | a batidora o el batidor K golpean la parte inferior del bol o no llegan a

los ingredientes del fondo del bol.
solucion e Ajuste la altura del modo siguiente:

1 Desconéctela de la red.

2 Levante el cabezal de la mezcladora e introduzca el batidor de varillas
o el batidor K.

3 Sujetando el batidor, afloje la tuerca @.

4 Baje el cabezal.

5 Ajuste la altura girando el eje. Para unos resultados 6ptimos, coloque

el batidor de modo que easi toque el fondo del bol @.
6 Levante el cabezal, sujete el batidor y apriete la tuerca.

problema

e | a batidora se para durante el funcionamiento.
solucién e Su batidora tiene un dispositivo de protecciéon de sobrecarga y se
parara si estd sobrecargada para proteger la maquina. Si asi sucede,
apague y desenchufe la batidora. Quite parte de los ingredientes para i

reducir la carga, y deje apagada la maquina unos minutos. Vuelva a
enchufar y a elegir la velocidad. Si la batidora no se pone en marcha
inmediatamente, déjela parada mas tiempo. (2]

para acoplar y usar la tapa
antisalpicaduras

1 Levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede blogueado.

2 Coloque el bol en la base.

3 Ponga el protector contra salpicaduras en la parte inferior de la cabeza
mezcladora @ hasta que esté totalmente colocado. La parte de la
bisagra se debe colocar como se muestra.

4 Introduzca la herramienta que necesite.

Baje la mezcladora.

e Mientras se mezcla, se pueden afadir ingredientes directamente al bol
por la parte articulada de la tapa antisalpicaduras @.

e No es necesario quitar la tapa anti saplicaduras para cambiar de
herramienta.

6 Para quitar la tapa anti salpicaduras, levante la mezcladora y deslicela
hacia abajo.

o]
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los accesorios disponibles

Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete,
lame al técnico de KENWOOD.

piezas extra  codigo de la pieza extra

para elaborar pasta plana ®A1910A @
otras piezas para elaborar ~ AT971A tagliatelle
pasta (sin ilustracion) para  AT972A tagliolini
uso con AT970A  AT973A frenette
AT974A spaghetti
para elaborar (2) AT910 viene con un molde para macarrones “rigati”
12 moldes opcionales méas accesorio para hacer galletas acoplables
cortador de alimentos
giratorio (3) AT948A con 4 tambores
moledor multi-alimentos (4) AT950A con una
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequena para salchichas
c para hacer kebbe
molinillo de grano (5) ATe41A
exprimidor (§) AT960A
pro laminador/gratinador (7) ATe98A con 3 placas cortantes
placas optativas AT998A a troceador extra grueso, niimero de pieza 639021
b placa de rallar, niamero de pieza 639150
C para cortar patatas fritas, nimero de pieza 639083
licuador (8) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidrio AT338,
1.5 | acero inoxidable AT338
multimolinillo (9) AT320 con 4 recipientes de vidrio y 4 tapas para guardar
exprimidor centrifugo
continuo (10) AT935A
heladora () CHEF AT956, MAJOR AT957
accesorio para
preparar patatas (2) CHEF AT934A MAJOR AT952A
colador y escurridor (3 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
cuencos de acero inoxidable (4 abrillantado: CHEF 343270, MAJOR 343268
antisalpicaduras (5 CHEF & MAJOR 693766
tapa (6 CHEF, 533722, MAJOR 606397
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motor, tapas de los accesos

cuenco

accesorios
antisalpicaduras

e Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.
e Quiza aparezca un poco de grasa en el acceso @ la primera vez que

e | avelos a mano y luego séquelos bien o lavelos en el lavavajillas.
e | avelo a mano y séquelo muy bien.

limpieza y servicio

mantenimiento y limpieza

use la méaquina. Esto es algo normal — limpiela sin mas.

Limpie con un pafio humedo, luego seque.

Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.

Lavelo a mano, luego séquelo bien o lavelo en lavavajillas.

Para limpiar el cuenco de acero inoxidable no use nunca un \
cepillo de alambre o parecido ni use lejia. Use sélo vinagre para ‘
eliminar los depdsitos de cal.

Mantenga el aparato alejado del calor (chapas de cocina, hornos,
microondas).

servicio y atencion al cliente

Si el cable de alimentacion eléctrica del aparato esté dafiado, por
razones de seguridad debe ser sustituido por el fabricante o un
técnico autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

® ¢| uso del aparato
e ¢l pedido de otro accesorio
® servicio o asistencia técnica

Contacte con la tienda donde compr6 su aparato.
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ingrediente

Esta cantidad es para la
serie KMM700. Para la
serie KMC500, reduzca las
cantidades a la mitad y
anada toda la harina de
una vez

preparacion

ingrediente: bizcocho

relleno y decoracion

preparacion

recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 46

pan blanco masa de levadura blanda

2,6kg de harina normal

1,31 de leche

300g de azucar

450g de margarina

100g de levadura fresca o 50g de levadura seca

6 huevos batidos

5 pellizcos de sal

Derrita la margarina en la leche y caliéntelo hasta 43°C.

Levadura seca (de la clase que necesita reconstitucion): afiada la

levadura y el aztcar a la leche y déjelo durante unos 10 minutos hasta

que se haga una espuma.

Levadura fresca: desmenucela en la harina y ahada el azicar.

Otras clases de levaduras: siga las instrucciones del fabricante.

3 Eche la leche al bol. Afiada los huevos batidos y 2kg de harina.

4 Mézclelo a velocidad minima durante 1 minuto y después a velocidad 1
durante otro minuto més. Junte la masa.

5 Afada la sal y el resto de la harina y mézclela a la velocidad minima
durante 1 minuto, luego use la velocidad 1 durante otros 2 - 3 minutos
hasta que esté suave y uniforme.

6 Llene por la mitad algunos moldes de 450g untados con grasa con la
masa, o deles la forma de bollos. Luego cubralos con un pafio de
cocina y déjelos en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.

7 Métalos en el horno a 200°C/Marca de gas 6 durante 20 - 25 minutos si
son hogazas 'y 15 minutos si se trata de bollos.

8 Una vez hechos, deben sonar a hueco cuando se golpeen en la base.

N - @6 6 06 0 0 0 o

e Haga unas 10 hogazas.

tarta de fresas y albaricoques

3 huevos

759 de azucar blanquilla

75g de harina

150ml de nata de montar

AzUcar a su gusto

2259 de fresas

2259 de albaricoques

Corte los albaricoques por la mitad y quite los huesos. Cocinelos a

fuego lento con muy poca agua, afiadiendo azlcar a su gusto, hasta

que estén blandos.

2 Lavey corte las fresas por la mitad.

3 Para hacer el bizcocho, bata los huevos y el azicar a la velocidad
maxima hasta que pierdan el color y se pongan espesos.

4 Retire el bol y el batidor de varillas. Mezcle la harina a mano con una
cuchara grande de metal (con cuidado para que el bizcocho quede
ligero).

5 Ponga la mezcla en dos moldes de 18cm con papel pastelero untados
con grasa.

6 Métalas al horno a 180°C/Marca de gas 4 durante 20 minutos hasta que
la tarta se levante un poco por detras con el contacto ligero.

7 Paselos a una bandeja de rejilla para enfriar.

8 Bata la nata a la velocidad maxima hasta que se monte. Afiada el
azucar a su gusto.

9 Trocee los albaricoques y % de las fresas. Echelos en la mitad de la
nata.

10 Esparzalo en uno de los bizcochos, luego ponga el otro encima.

11 Esparza el resto de la nata por encima y decorelo con el resto de las
fresas.

- @ @ & & 0 o o
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ingrediente

preparacion

ingrediente

Consejo
preparacion

ingredientes

método

°
1
2

°
1

- ®© @ © o o o o o

recetas continuacion

merengues
4 claras de huevo

2509 de azucar glas, colada

Ponga papel pastelero del que no se pega en la bandeja.

Bata las claras de los huevos y el azlcar a la velocidad maxima
durante 10 minutos hasta que forme picos.

Ponga con una cuchara la mezcla en la bandeja (o utilice una manga
pastelera con una boquilla de 2,5cm.

Métalo al horno a 110°C/Marca de gas % durante 4 - 5 horas hasta que
se solidifiquen y estén crujientes. Si se empiezan a dorar demasiado,
deje la puerta del horno un poquito abierta.

Conserve los merengues en latas de aire comprimido.

pastas quebradizas

450g de harina, colada con sal

5ml (1 cuchara) de sal

2259 de grasa (mezcle manteca de cerdo y margarina recién sacada
del frigorifico)

Unos 80ml (4 cucharas) de agua

No lo mezcle demasiado

Ponga la harina en el bol. Corte la grasa: en trozos y afiadala a la
harina.

Mézclelo a velocidad 1 hasta obtener una consistencia parecida a las
migas de pan. Deje de mezclar antes de que quede untuoso.

Afada el agua y mézclelo a la velocidad minima. Pare tan pronto como
el agua se haya ligado.

Cocine a unos 200°C/Marca de gas 6, dependiendo del relleno.

sopa de zanahoria y culantro

25 g de mantequilla

1 cebolla picada

1 diente de ajo aplastado

480 g de zanahoria cortada en dados de 1,5 cm para una copa de 1,2 |
600 g de zanahoria cortada en dados de 1,5 cm para una copa de 1,5 |
1 cubito de caldo de gallina

10-15 ml (2-3 cucharillas) de culantro en polvo

sal y pimienta

Funda la mantequilla en una sartén, afada la cebolla y el ajo,
friendolos hasta que estén blandos.

Introduzca la zanahoria en el licuador y afiada la cebolla y el ajo.
Agregue lo suficiente para llegar al nivel méximo de 1,2 o 1,5 marcado
en la copa. Ponga la tapadera y el tapon de llenado.

Bata a la méaxima velocidad durante 5 segundos para una sopa gruesa
0 mas tiempo para un resultado mas fino.

Transfiera la mezcla a un cazo, afiada el culantro, afiada sal y deje
hervir la sopa a fuego lento durante 30 ¢ 35 minutos o hasta que este
hecha.

Corrija el punto de sal y ahada mas liquido si es preciso.
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GARANTIA
Este articulo estda GARANTIZADO por UN ANO desde su
fecha de compra, para su uso normal de acuerdo con las
instrucciones, contra defectos de fabricacion o montaje.

ARTICULO ... .
FECHADE COMPRA ... ... ... .
FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor, o a
la central de Servicios Técnicos: PRESAT, S.A. - Tel. 93-
247 85 70, 0 a KENWOOD ESPANA - Av. Ports d'Europa,
100 32 Pl. Zona ZAL, Edif. Service Center, 08040
BARCELONA, ESPANA - TEL.: 93-552 58 75 - FAX:93-
552 58 59 . Presente al S.A.T. esta GARANTIA
cumplimentada o la Factura de compra
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

antes de usar o seu aparelho Kenwood
e | cia atentamente estas instrucdes e guarde-as para consulta futura.
e Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apos a utilizagdo ou antes de a limpar.

Mantenha os dedos afastados das pecas moéveis e dos acessoérios montados.

Nunca deixe a maquina a funcionar sem supervisdo e mantenha as criangas afastadas da mesma.

Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar ou reparar; consulte a secgéo

‘Assisténcia Técnica’ na pagina 59.

Nunca coloque a batedeira em funcionamento com a cabeca na posigéo levantada.

Nunca deixe o cabo pendurado de forma a que uma crianga o possa agarrar.

Nunca deixe a unidade base, o cabo ou a ficha apanharem agua.

Nunca utilize um acessoério ndo autorizado ou mais que um acessorio de cada vez.

Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na pagina 55.

Ao utilizar um acessorio, leia as instrucées de seguranga que o acompanham.

Tenha cuidado ao pegar neste aparelho pois € pesado. Certifique-se de que a cabecga esta

travada e que a taca, utensilios, tampas das tomadas de acessorios e cabo estdo em posicao

segura antes de pegar na maquina.

e Este electrodoméstico ndo devera ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) com capacidades
mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimento, a nao ser que
sejam supervisionadas ou instruidas sobre o uso do electrodoméstico por uma pessoa responsavel
pela sua seguranca.

e As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao brincam com o electrodoméstico.

e Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A Kenwood n&o se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrugdes ndo sejam respeitadas.

antes de ligar a corrente

e Certifique-se de que a tenséo da corrente da sua rede corresponde a indicada na base da sua
maquina.

e Esta maquina cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da Comunidade Econémica Europeia.
antes de utilizar a maquina pela primeira vez

e | ave as pecas: consulte a secgcdo ‘manutencéo e limpeza’ na
pagina 59.
conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
tomadas dos acessérios @) tomada de alta velocidade
@ tomada de baixa velocidade
© encaixe de acessorios
a maquina (4) cabeca da maquina

B trinco da tomada de acessérios

©®tigela

@ base de apoio da taca

patilha de elevacéo da cabeca da maquina
@ interruptor de ligar/desligar e selector de velocidades
bloco do motor

@D batedor em ‘K’

@ pinha

(@ gancho para amassar
espétula

(@ resguardo anti-salpicos




batedor em ‘K’

pinha

gancho para massas

para introduzir um acessorio

para retirar um acessorio

sugestoes

importante

massa para tartes
massa com fermento rija

massa com fermento mole
massa para bolo de frutas

claras de ovo

batedor em ‘K’

pinha
gancho para massas

e Seleccione @ para impulsos curtos.

e Desligue a maquina e raspe a tigela com a espatula frequentemente.
e Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.
e Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que ndo ha gordura ou

e incorporar ovos nas misturas em creme 4 - maximo.
e envolver farinha, fruta, etc. minimo - 1.
e bolos de pacote comece no minimo e aumente gradualmente até ao

e incorporar manteiga ou margarina em farinha minimo - 2.

e Comece no ‘min’ (minimo) e aumente gradualmente para 1.

a maquina

os acessorios de misturar e algumas das suas funcoes
para fazer bolos, biscoitos, massas de pastelaria, coberturas para
bolos, recheios, éclairs e puré de batata.

para ovos, natas, massas para fritos, pdo-de-I6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijdo, mousses e soufflés. Nao utilize a
pinha para preparados pesados (por ex. para bater manteiga com
acucar) - caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

Rode a patilha de elevagéo da cabega da maquina para a esquerda @
e eleve a cabeca da maquina até esta prender.

Empurre até parar 9 depois vire.

Coloque a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita @
Rode a patilha de elevacao da cabeca da maquina para a esquerda e
baixe a cabeca da maquina até esta prender.

Ligue rodando o selector de velocidades para a regulacao pretendida.

Desenrosque-o.

gema de ovo na pinha ou na tigela.
Utilize ingredientes frios para massas de pastelaria, a ndo ser que a
receita indique que deve fazer algo diferente.

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas abaixo ou sobrecarregara
a maquina.

Se ouvir a maquina a trabalhar com dificuldade, desligue-a, retire metade
da massa e bata cada metade separadamente.

Os ingredientes misturarao melhor se introduzir primeiro o liquido.

capacidades maximas

CHEF MAJOR

Peso em farinha: 680g Peso em farinha: 910g
Peso em farinha: 1,36kg Peso em farinha: 1,5kg
Peso total: 2,18kg Peso total: 2,4kg

Peso em farinha: 1,3kg Peso em farinha: 2,6kg
Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg

Peso total: 2,72kg Peso total: 4,55kg

12 16

velocidades @
bater manteiga e acucar até estarem cremosos comece no
minimo e aumente gradualmente para o ‘max.” (maximo).

maximo.

Aumente gradualmente para a velocidade ‘max.” (maximo).

para limpeza, veja a pag. 59
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solugédo e

[ ]
solucédo e

resolucao de problemas

problema

A pinha ou o batedor em ‘K’ bate contra o fundo da tigela ou néo
alcanca os ingredientes que se encontram no fundo da tigela.
ajuste a altura do acessorio. Faga o seguinte:

Retire a ficha da tomada.

Eleve a cabeca da maquina e introduza o batedor de arames ou
batedor em “K”.

Segure no acessorio e afrouxe a porca @.

Baixe a cabeca da maquina.

Ajuste a altura do acessoério rodando o eixo. Idealmente, o batedor de
arames/batedor em “K” devera quase tocar o fundo da taca @.
Eleve a cabega da maquina, segure o batedor de arames/batedor em
“K” e aperte a porca.

problema

A méaquina péara durante o funcionamento.

A sua maquina esta equipada com um dispositivo de protec¢ao contra
a sobrecarga e pararé se estiver sobrecarregada para proteger a
maquina. Se isto acontecer, desligue no interruptor e desligue a ficha
da tomada de corrente. Retire alguns dos ingredientes para reduzir a
carga e deixe a maquina descansar por alguns minutos. Ligue a ficha
a tomada de corrente e torne a seleccionar a velocidade. Se a
maquina nao recomecar a funcionar imediatamente, deixe-a parada
por mais algum tempo.

como instalar e utilizar o resguardo
anti-salpicos

Eleve a cabeca da maquina até esta prender.

Coloque a taga na base.

Instale o resguardo anti-salpicos, empurrando-o até estar bem
encaixado na parte inferior da cabega da maquina @. A seccéo
articulada deve ser posicionada tal como ilustrado.

Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabeca da maquina.

e Durante a mistura, os ingredientes podem ser adicionados

directamente a taca através da seccéo articulada do resguardo anti-
salpicos @.

e N&o € preciso retirar o resguardo anti-salpicos ao trocar 0s acessorios.

Retire o resguardo anti-salpicos elevando a cabeca da maquina e
puxando-o levemente para baixo.
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0S acessorios disponiveis

Para comprar um acessério n&o incluido com o seu aparelho, contacte um técnico
autorizado KENWOOD.

acessorio  codigo do acessorio

aparelho para massas @
direitas (1) AT970A
acessorios adicionais para  AT971A tagliatelle
massas (néo ilustrado) utilizado  AT972A tagliolini
em conjuntocom o AT970A  AT973A trenette
AT974A esparguete
aparelho para massas (2) AT910 traz um disco para maccheroni rigati
Podem ser instalados 12 discos opcionais e um acessorio para biscoitos

cortador de alimentos
rotativo (3) AT948A traz 4 tambores
moinho miiltiplo (4) AT950a traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
¢ aparelho para kebbe
moinho de cereais (5) AT941A
espremedor de citrinos (6) AT312
disco para corte/picado de
cortador/ralador
profissional (7) Ae98A inclui 3 discos
discos opcionais para
AT998A a para picado extra grosso, peca n® 639021
b de raspar, peca n® 639150
c para palitos de batata médios, peca n® 639083
liquidificador (8) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidro AT338, 1.5 | em ago inoxidavel AT339
moinho de cereais (9) AT320 traz 4 boides de vidro e 4 tampas para armazenagem @
centrifugador de sumos
continuo ({0) AT935A
sorveteira () CHEF AT953, MAJOR AT954
acessorio de preparacao
de batatas () CHEF AT934A, MAJOR AT952A
coador e passador (3) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
tacas em aco inoxidavel (4 escovado: CHEF 343270, MAJOR 343268
resguardo anti-salpicos (5 CHEF e MAJOR 693766
capa (16) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza

e Desligue sempre a maquina no interruptor e retire a ficha da tomada
de corrente antes de a limpar.

e Podera aparecer um pouco de gordura na tomada de acessorios @ a
primeira vez que a utilizar. Isto € normal e basta limpa-la.

bloco do motor e tampas das
tomadas de acessorios e Limpe-os com um pano humedecido e depois outro seco.
e Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.
taca e Lave-a a mao e depois seque-a bem ou lave-a na maquina
de lavar loiga.

e Nunca utilize uma escova de arame, palha de acgo ou lixivia para
limpar a sua taca de aco inoxidavel. Utilize vinagre para remover
calcario..

e Mantenha-a afastada do calor (bicos de fogdes, fornos e microondas).

acessorios e Lave a mao e seque bem ou lave na maquina de lavar loica.
resguardo anti-salpicos e Lave-o0 a méo e depois seque-o bem.

7

assisténcia técnica e atendimento ao cliente
e Se o fio estiver danificado, devera, por razbes de seguranca, ser
substituido pela KENWOOD ou por um técnico autorizado KENWOOD.

Se necessitar de ajuda em relagédo ao seguinte:
e utilizagcao da sua maquina
e encomenda de outro acessorio
e assisténcia técnica ou reparacoes
Contacte o estabelecimento onde adquiriu o seu aparelho.
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ingredientes

Esta quantidade é apenas
para a série KMM700. Para a
série KMC500, reduza as
quantidades para metade e
adicione a farinha toda de
uma so6 vez

método

ingredientes: pao-de-l6

recheio e decoragao

método

N - @6 6 06 0 0 0 o

- © © o6 06 0 0 0O

9

receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pao’ na pagina 55.

pao branco massa com fermento mole

2,6kg de farinha branca normal

1,3 litros de leite

300g de acucar

450g de margarina

100g de fermento fresco ou 50g de fermento seco

6 ovos, batidos

5 pitadas de sal

Derreta a margarina no leite e eleve a temperatura aos 43°C.

fermento seco (do tipo que necessita de ser reconstituido): adicione o
fermento e o aglcar ao leite e deixe repousar cerca de 10 minutos até
criar espuma.

fermento fresco: desfaca-o e incorpore-o na farinha e adicione o
acucar.

outros tipos de fermento: siga as instrucdes do fabricante.

Deite o leite na tigela. Adicione os ovos batidos e 2kg de farinha.

Bata a velocidade minima por 1 minuto e depois a velocidade 1 por
mais um minuto. Raspe para baixo.

Adicione o sal e a farinha restante e misture a velocidade minima por 1
minuto e depois a velocidade 1 por 2 - 3 minutos até a massa ficar
suave e homogénea.

Unte e encha de massa, até metade, quatro formas de 450g ou prepare
paezinhos. Seguidamente cubra com um pano de loica e deixe num
local quente até duplicarem de volume.

Coza no forno, a temperatura de 200°C/400°F/Gés Marca 6, por 20 - 25
minutos para o pao de forma ou por 15 minutos para os paezinhos.
Quando pronto, o p&o deveréa soar a oco quando se |lhe bater levemente
na base.

Quantidade suficiente para cerca de 10 péaes de forma.

pao-de-16 recheado com morangos e alperces

3 ovos

75g de agucar branco

75g de farinha sem fermento

150ml de natas

Acucar a gosto

225g de morangos

2259 de alperces

Parta os alperces ao meio e remova os carogos. Coza em fogo lento,
em muito pouca agua, adicionando agucar a gosto, até estarem
macios.

Lave e corte ao meio 0s morangos.

Para preparar o pdo-de-16, bata os ovos e agucar a velocidade maxima
até a massa ficar muito palida e espessa.

Retire a taca e o batedor de arames. Incorpore manualmente a farinha,
com uma colher metalica grande - faca isto cuidadosamente para
manter o0 pao-de-16 leve.

Introduza a mistura em duas formas redondas de 18 cm de diametro,
untadas e forradas.

Coza no forno, a temperatura de 180°C/350°F/Géas Marca 4, por cerca
de 20 minutos, até o bolo estar fofo ao ser tocado ligeiramente.

Vire em cima de uma rede de arame.

Bata as natas a velocidade maxima até ficarem firmes. Adicione agucar
a gosto.

Corte grosseiramente os alperces e um tergco dos morangos. Envolva-os
em metade das natas.

10 Espalhe este recheio sobre uma das metades do pao-de-l6 e depois

coloque a outra metade sobre a primeira.

11 Espalhe as natas restantes por cima do bolo e decore-o com 0s

morangos restantes.
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ingredientes

método

ingredientes

sugestao
método

ingredientes

método
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receitas continuagcdo

Merengues

4 claras de ovo

2509 de agucar em po, peneirado

Forre o seu tabuleiro de ir ao forno com papel vegetal antiaderente.
Bata as claras de ovo e 0 acucar a velocidade maxima por cerca de
10 minutos até formarem picos.

Coloque colheradas de merengue no tabuleiro (ou utilize um saco de
pasteleiro com um bico de 2,5cm em estrela).

Coza no forno, a temperatura de 110°C/225°F/Géas Marca ¥, por cerca
de 4 - 5 horas, até estarem firmes e estaladicos. Se comecarem a
dourar, deixe a porta do forno ligeiramente aberta.

Guarde os merengues numa lata hermética.

massa para tartes

4509 de farinha, peneirada com o sal

5ml (1 colher de cha) de sal

2259 de gordura (misture banha e margarina, directamente do
frigorifico)

Cerca de 80ml de agua

N&o bata excessivamente.

Coloque a farinha na tigela. Corte grosseiramente a gordura e
adicione-a a farinha.

Misture a velocidade 1 até obter a consisténcia de p&o ralado. Pare
antes que a mistura adquira um aspecto gorduroso

Adicione a d4gua e misture a velocidade minima. Pare assim que a
agua esteja incorporada.

Coza no forno, a temperatura de cerca de 200°C/400°F/Géas Marca 6,
dependendo do recheio.

sopa de cenouras e coentro

25g de manteiga

1 cebola picada

1 dente de alho esmagado

480g de cenouras cortadas em cubos de 1,5 cm para um copo de 1,2 |
600g de cenouras cortadas em cubos de 1,5 cm para um copo de 1,51
caldo de galinha frio

10-15ml (2-3 colheres de cha) de coentro em pé

sal e pimenta

Derreta a manteiga numa cagarola, adicione a cebola e o alho e frite-
os até ficarem macios.

Introduza a cenoura no liquidificador e adicione a cebola e o alho.
Adicione caldo suficiente para chegar a marca de nivel maximo de 1,2
ou 1,5 do copo. Cologue a tampa e a tampa de enchimento.

Misture a velocidade maxima por 5 segundos para uma sopa de
consisténcia mais grossa ou por mais tempo para um resultado mais
macio.

Transfira a mistura para uma cacarola, adicione o coentro e temperos e
deixe cozer a sopa em lume muito brando por 30 a 35 minutos ou até
estar cozida.

Rectifiqgue o tempero, conforme for necessario e adicione mais liquido,
se desejar.
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KENWOQOD Garantia n®

Condicoes de Garantia Pequenos Electrodomésticos em Portugal

1.

Todas as verificacoes necessarias foram feitas em cada fase de
fabrico para assegurar um elevado nivel de qualidade.

0 aparelho é garantido contra todos os defeitos mecénicos ou
eléctricos de fabrico ou ma qualidade do material, durante o periodo
de dois anos, a contar da data de compra.

Verificar a tenséo de alimentagéo indicada no aparelho antes de
ligar a rede.

Se o Aparelho ndo funcionar correctamente sera reparado ou
substituido, sem mais custos para o comprador, durante o periodo
de Garantia, excepto se ndo forem seguidas as indicacées do modo
de emprego, negligéncia ou ma utilizacéo. Qualquer alteragao
introduzida no aparelho por terceiros também nao esta abrangida
por esta Garantia.

Esta Garantia s6 pode ser utilizada nos Agentes de Servigo
Autorizados Kenwood depois de devidamente preenchida, rubricada
e acompanhada do respectivo documento de compra.

ARIES LUSITANIA

RUA DA BOTICA 252, 1° sala 1,2,3
MORIERE DA MAIA

4470-575 MAIA, PORTUGAL

TEL: 029 407454
FAX: 029 419050

Revendedor Aparelho

Carimbo & Rubrica

Modelo:
N2 de SErie: ..
Data compra:............ R R
Cliente
Nome
Morada
Cod.Postal: Tel
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loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

for Kenwood-apparatet tages i brug

e | &s denne brugervejledning ngje og opbevar den i tilfeelde af, at du far brug for at sla noget op i
den.

e Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

e Sluk for strammen og tag stikket ud af stikkontakten far der monteres eller afmonteres tilbeher, efter

brug og fer rengering.

Hold fingrene veek fra beveegelige dele og monteret tilbehar.

Ga aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold bern veek fra den.

Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret (se ‘service’, side 68).

Lad aldrig rgremaskinen kgre med hovedet i rejst position.

Lad aldrig ledningen haenge ned, saledes at et barn kan fa fat i den.

Lad aldrig motorenhed, ledning eller stikkontakt komme i kontakt med vand.

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

De maksimale meengder pa side 64 ma aldrig overskrides.

Nar der bruges et tilbehar, skal de medfalgende sikkerhedsanvisninger laeses.

Veer forsigtig, nar maskinen lgftes, den er nemlig meget tung. Serg for at hovedet er last og at

skalen, tilbeheret, kraftudtagsdeekslerne og ledningen er sat godt fast, far maskinen lgftes.

e Dette apparat er ikke tilsigtet brug af personer (inklusiv bern) med reducerede fysiske, sansemaessige
eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og kendskab, undtagen hvis de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

e Born bor overvages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

e Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood péatager sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller disse instruktioner ikke falges.

inden stikket szettes i stikkontakten

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

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

inden maskinen anvendes forste gang
e Vask delene, se ‘rengering’, side 68.
laer Kenwood kokkenmaskinen at kende
kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed)
@ kraftudtag (low-speed)
© redskabsabning
mixeren () mixerhoved
(B kraftudtagslas

® skl

@ skalunderlag

hovedlgftearm

(© teend/sluk- og hastighedskontakt
motorenhed

@D K-spade

(@ piskeris

@) dejkrog

dejskraber

(5 staenkskaerm

®




mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser
K-spade e Til at rare kagedej, smakager, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.
piskeris o Til at piske eeg, piskeflade, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse, soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje
(som f.eks. til at rgre margarine og sukker) - da det kan beskadige det.
dejkrog e Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren

Drej hovedlgftearmen mod uret @ og laft mixerhovedet, til det laser.
Skub op til det stopper @ herefter drejes det.

Sest skélen i fordybningen. Tryk skélen ned og drej den med uret @
Drej hovedlgftearmen mod uret og seenk mixerhovedet, til det l&ser.
Teend for maskinen ved at dreje hastighedskontakten til den gnskede
stilling.

Impulsknappen @) bruges til at give ekstra kraft et gjeblik.

sadan fiernes et redskab 6 Skru det ud.

sadan saettes et redskab i

[ N O I N

tips e Sluk for maskinen og skrab hyppigt dejen ned i skalen med
dejskraberen.
e Det er bedst at piske eeg, nar de har stuetemperatur.
e Inden der piskes aggehvider, skal De sarge for, at der ikke er noget fedt
eller eggeblomme pa piskeriset eller i skalen.
e Nar De laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser,
medmindre opskriften angiver andet.

tips om zltning af brod
vigtigt e Nedenstdende maksimale maengder ma aldrig overskrides, da
maskinen ellers vil blive overbelastet.
e Hvis De harer, at maskinen sejtreekker, skal De slukke for den, fierne
halvdelen af dejen og sé eelte hver halvdel for sig.
e Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i ferst.

maksimale mangder

CHEF MAJOR
butterdej e Melveegt: 680g Melveegt: 910g
almindelig gzerdej e Melvaegt: 1,36kg Melvaegt: 1,5kg
e Samlet veegt: 2,18kg Samlet veegt: 2,4kg
bled gzerdej o Melvaegt: 1,3kg Melveegt: 2,6kg
e Samlet vaegt: 2,5kg Samlet vaegt: 5kg
frugtkagedej e Samlet veegt: 2,72kg Samlet vaegt: 4,55kg
aeggehvider o 12 stk. 16 stk.

hastigheder @
K-spade e rering af fedtstof og sukker: start pa 'min" og saet gradvist
hastigheden op til "maks".
piskning af a2g i cremede blandinger: 4 - "'maks".
iblanding af mel, frugt mv.: 'min" - 1.
smakagedej: start pa 'min" og saet gradvist hastigheden op til "maks".
blanding af fedtstof i mel: 'min" - 2.
Seet gradvist hastigheden op til ‘maks.’
Start pa ‘min’ og saet gradvist hastigheden op til 1.

piskeris
dejkrog

oplysninger om rengering findes pa side 68
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lgsning e
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lgsning e

fejlfinding

problem:

Piskeriset eller K-spaden rammer bunden af skalen eller nar ikke ned fil
ingredienserne i bunden af skalen.

Tiloehgrshgjden justeres pa felgende made:

Tag stikket ud af stikkontakten.

Loft mixerhovedet og seet piskeriset eller K-spaden i.

Hold fast i tilbeharet og lasn metrikken @.

Saenk mixerhovedet.

Justér tilbehgrshgjden ved at dreje tilbeharet. Det er bedst, hvis
piskeriset/K-spaden naesten rorer ved bunden af skalen @.
Laft mixerhovedet, og mens De holder pa piskeriset/K-spaden,
strammes magtrikken.

problem

Mixeren standser under brugen.

-Mixeren er udstyret med en sikkerhedsanordning, som standser
maskinen for at beskytte den, hvis den bliver overbelastet. Hvis dette
sker, sluk for mixeren og tag dens stik ud af stikkontakten. Fjern nogle
af ingredienserne for at reducere belastningen og lad mixeren sta et

par minutter. Seet stikket i stikkontakten igen og veelg atter hastigheden.

Hvis mixeren ikke starter omgaende, skal den have lov til at sta et
stykke tid endnu.

sadan monteres og anvendes
steenkskaermen

Laft mixerhovedet til det laser.

Seet skélen i fordybningen.

Skub steenkskaermen pé undersiden af mixernovedet @, indtil den
sidder godt fast. Den haengslede del skal veere placeret som vist.
Iseet det gnskede tilbeher.

Saenk mixerhovedet.

Under blandingen kan ingredienserne haeldes direkte ned i skalen vha.
den heengslede del af steenkskaermen @.

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

Afmontér steenkskaermen ved at haeve mixerhovedet og skub den ned.
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tilbehor som kan fas

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

tilbehar tilbeharskode

fladt pasta apparat (1) Are70A B
andet pasta tilbehgr ~ AT971A tagliatelle
(ikke vist) anvendes  AT972A tagliolini
sammen med med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta apparat @AT910 leveres med maccheroni rigati plade
12 ekstra plader samt smakagetilbehgr kan monteres
rakostapparat (3) AT94sA leveres med 4 tromler
kedhakker (4) AT950A leveres med
a stort polsergr
b lille pglserar
¢ kebbemaker
melkvaern (5) AT941A
citruspresser (§) AT312
pro snitte/riveplade @AT998A indeholder som standard 3 rive/snitteplader
ekstra plader til AT998A a ekstra grov riveplade, res.nr. 639021
b raspeplade, res.nr. 639150
¢ standard pommes frites plade, res.nr. 639083
blender (8) 1,5 Iir. acryl AT337, 1,5 ltr. glas AT338, 1,5 ltr. rustfrit stal AT339
universalkvaern (9) AT320 leveres med 4 glas og 4 1&g til opbevaring
non-stop saftcentrifuge AT935A
ismaskine (1) CHEF AT956, MAJOR AT957
kartoffelskrzeller (2 CHEF AT934A, MAJOR AT952A
dorslag og si (3) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
skale i rustfrit stal (4 borstet: CHEF 343270, MAJOR 343268
steenkskeerm ({5 CHEF & MAJOR 693766
overtraek (1) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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motorenhed, kraftudtagsdaeksler

skal

tilbehar
staenkskaerm

e Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.

reng@ring og service

rengoring

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

Lidt fedt kan komme til syne ved kraftudtag @, nar det ferst anvendes.
Dette er normalt — ter det blot af.

Aftgrres med en fugtig klud, og der poleres efter med en tar.

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i
opvaskemaskine.

Hvis De har en skal i rustfrit stal, m& De aldrig bruge en
stélberste, staluld eller blegemidler pa den. Kalkmeerker
kan fiernes med eddike.

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

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskine.
Vaskes i handen og terres grundigt.

7

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

Hvis De har brug for hjaelp med:

e brug af maskinen
e bestilling af andet udstyr
e service eller reparationer

sa kontakt den forretning, hvor De har kabt maskinen.

68



ingredienser

Denne maengde er til
KMM700 serien. Til
KMC500 serien skal
maengderne halveres og
alt melet skal kommes i
pa én gang.

metode

ingredienser: lagkagebunde

fyld og pynt

metode

—

opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af bred pa side 64.

franskbred blod gaerdej
2,6kg hvedemel

1,3 liter meelk

300g sukker

450g margarine

100g frisk geer eller 50g targeer
6 aeg, piskede

5 knsp salt

Smelt margarinen i maelken og opvarm til 43°C.

2 tergaer (den type geer, som skal oplgses): tilsaet geer og sukker il

9

meelken, og lad det i stéd i 10 minutter, indtil det skummer.

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilseettes.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

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

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

Bages ved 200°C i 20 - 25 minutter for brad eller 15 minutter for boller.
Nar brgdet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

Til ca. 10 brad

jordbzer- og abrikoslagkage

3 &g

759 sukker

759 hvedemel

150ml piskeflgde

sukker efter smag

2259 jordbeer

2259 abrikoser

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

Vask jordbeerrene og skaer dem halvt over.

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

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

Fyld dejen i 2 smurte og forede 18cm lagkageforme.

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

Vend bundene ud pa en rist.

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

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

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

ovenpa.

11 Fordel resten af flsdeskummet ovenpé og pynt med resten af

jordbeerrene.
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ingredienser

metode

ingredienser

tips
metode

ingredienser

metode
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opskrifter fortsat

marengs
4 zeggehvider

2509 flormelis, sigtet

Leeg bagepapir pa en bageplade.

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

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

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

De bagte marengs opbevares i en luftteet kagedase.

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

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

ca. 80ml vand

Rear ikke dejen for meget

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

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

Bages ved ca. 200°C afhaengig af fyldet.

gulerods- og koriandersuppe

25 g smer

1 lag, hakket

1 fed hvidlgg, knust

480g gulergdder skaret i 1,5cm terninger til et 1,2 | blenderglas
600g gulergdder skaret i 1,5cm terninger til et 1,5 | blenderglas
kold kyllingebouillon

10-15 ml (2-3 tsk.) stedt koriander

salt og peber

Smelt smer i en gryde, tilsaet log og hvidleg og steg, til de er mare.
Kom gulergdderne i blenderen, tilsaet log og hvidlag. Tilsaet

tilstraekkelig suppe til at na op til det maksimale 1,2 eller 1,5 maerke pa
blenderglasset. Saet laget med midterproppen pa.

Blend pa maksimal hastighed i 5 sekunder for en grov suppe og
leengere for et finere resultat.

Overfgr blandingen til en gryde, tilsaet koriander samt salt og peber og
lad suppen snurre i 30 - 35 minutter eller indtil den er mar.

Smag til med salt og peber og tilseet ekstra vaeske, hvis det er
nedvendigt.
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lar kdnna din Kenwood kdksmaskin

innan du anvander din Kenwood-apparat
e | 4s bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida bruk.
e Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

sdkerheten

e Stang av maskinen och dra ut sladden innan du monterar eller tar bort verktyg/tillbehér, efter

anvandningen och fére rengoring.

Ror inte vid delar i rérelse eller monterade tillbehdr.

Lamna aldrig maskinen utan tillsyn, och hall barn pé avstand fran den.

Anvand aldrig en skadad maskin. Ldmna den f&r kontroll eller reparation: se 'service', sid 76.

Koér aldrig mixern med huvudet i upplyft lage.

Lat aldrig natkabeln hanga ned sa att ett barn kan ta tag i den.

Lat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Anvand aldrig tillbehér som inte hor till maskinen och aldrig mer &n ett tillbehor i taget.

Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 72.

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

Var forsiktig nar du lyfter apparaten. Den &r tung. Se till att blandarhuvudet &r fastlast och att

skalen, verktygen, uttagslocken och sladden sitter stadigt innan du lyfter.

e Den har apparaten &r inte avsedd fér anvandning av personer (inklusive barn) med begrénsad fysisk
eller mental formaga eller begransad kansel. Den ar inte heller avsedd for anvandning av personer med
bristande erfarenhet eller kunskap, om de inte Gvervakas eller far instruktioner om hur apparaten ska
anvandas av en person som ansvarar for deras sékerhet.

e Barn far inte lov att leka med apparaten. Ld&mna dem inte ensamma med den.

e Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i hemmet. Kenwood tar inte pa sig nagot ansvar om
apparaten anvands pa felaktigt séatt eller om dessa instruktioner inte foljs.

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

innan du anvinder maskinen forsta gangen
e Diska delarna: se 'underhall och rengéring', sid 76.
lar kdnna din Kenwood kdksmaskin
uttag for tillbehor @ hogvéxeluttag
@ \4gvaxeluttag
@ drivuttag for verktygen
blandaren @) blandarhuvud

() lassparr for drivuttag

(& blandningsskal

@ plattform fer skélen

lasspak for uppfallning av 6verdelen
(® pé/av och hastighetsreglage
kraftenhet
(D K-spade

@ visp

() degkrok
spatel

(@) stankskydd

®




K-spaden

vispen

degkrok

Satta in ett verktyg.

Ta bort ett verktyg

tips

viktigt

mordeg
fast jasdeg

16s jasdeg
kakdeg med russin

aggvitor

K-spaden

vispen
degkroken

o e O~ W N =

blandaren

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
Anvands for att gora tyngre mjuka kakor, smakakor, pajdeg, glasyrer,
fyliningar, petit-choux och potatismos.

Anvands for att vispa 8gg, gradde, pannkakssmet, latta sockerkakor,
marénger, ostkakor, mousse och suffléer. Anvand inte vispen till tung
kaksmet, t.ex. for att réra matfett med socker - vispen kan skadas.
Anvands for att knada jasdegar.

hur man anvander blandaren

Vrid lasspaken moturs @ och fall upp éverdelen tills den gar i laslage.
Tryck uppét tills det tar emot @ vrid sedan.

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

Vrid lasspaken moturs och fall ner ¢verdelen tills den gér i laslage.
Koppla pa maskinen genom att stélla hastighetsreglaget i nskat lage.
Vrid till momentanlage @ for korta arbetsmoment.

Vrid loss verktyget.

e Stang da och da av maskinen och skrapa ur skélen med spateln.
e Agg bér vara vid rumstemperatur nar de skall vispas.
e |nnan du vispar aggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett

eller aggula pa vispen eller i skalen.
Ingredienser till pajdeg skall vara kalla om inget annan anges i receptet.

vid brodbak

e Overskrid aldrig maxkapaciteterna nedan - dé éverbelastas maskinen.
e Om du hor att maskinen arbetar anstrangt maste du stanga av den, ta

upp halva degen och knada varje halft for sig.
Degen blandas bést om du héller i de flytande ingredienserna forst.

maxkapaciteter

CHEF MAJOR

Mjdlets vikt: 680 g Mijdlets vikt: 910 g
Mijdlets vikt: 1,36 kg Mijolets vikt: 1,5 kg
Total vikt: 2,18 kg Total vikt: 2,4 kg
Mijolets vikt: 1,3 kg Mjolets vikt: 2,6 kg
Total vikt: 2,5 kg Total vikt: 5 kg
Total vikt: 2,72 kg Total vikt: 4,55 kg
12 16

hastigheter @)

rora fett och socker borja pa min och 6ka graduvis till max.
vispa ner agg i fettblandning 4-"max”

rora ner mjol, torkad frukt o.dyl. min till 1.
allt-i-ettkaka borja pa min. och ¢ka gradvis till max.

rora ihop fett och mjol min till 2.

Oka gradvis till 'max'.

Borja pa 'min' och ¢ka graduvis till 1.

Rengoring se sid 76
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felsbkning

problem

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

Justera hojden. Sa har gor du:

Drag ur kontakten ur vagguttaget.

Fall upp 6verdelen och satt i vispen/spaden.

Hall fast vispen/spaden och lossa lasmuttern @.

Fall ner dverdelen.

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

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

problem

Maskinen stannar under anvandningen.

Din kéksmaskin ar férsedd med ett dverbelastningsskydd som stannar
maskinen om den blir éverbelastad. Om det hander ska du stédnga av
apparaten och dra ut sladden. Tag ut en del av det du blandar for att
minska belastningen och It maskinen sta i ett par minuter. Satt i
kontakten och stall in hastigheten igen. Om de inte startar omedelbart
maste du lata den sta i ytterligare nagon stund.

montering och anvandning av
stankskyddet

Fall upp overdelen tills den gar i laslage.

Sétt skalen pa basen.

Tryck fast stankskyddet pa undersidan av blandarhuvudet @ s& det
kommer pa plats ordentligt. Gangjarnsdelen ska sitta som visas pa
bilden.

For in 6nskat verktyg.

Sank blandarhuvudet.

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

Stankskyddet behover inte tas bort for byte av verktyg.

Ta bort stankskyddet genom att hoja blandarhuvudet och skjuta ner
skyddet.
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existerande tillsatser

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

tillsats tillsatskod

pastamaskin (1) ATe70A
extra pastatillsatser ~ AT971A tagliatelle
(visas ej) anvands  AT972A tagliolini
med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastamaskin (2) Med ATe1o0 fSljer ett munstycke fér maccheroni rigati.
12 extra munstycken och ett smakaksmunstycke kan monteras
roterande skiirtillbehdr (3) AT948A med 4 trummor
kvarn for flera andamal () AT950A med
a stort korvmunstycke
b litet korvmunstycke
¢ kebbetillsats
grynvarn (5) AT941A
citrusfruktpress (6) AT312
skiv- och stri mlartillsats
tillbehor for
skivning/rivning (7) AT998A med 3 skarskivor som standard
extra skivor for A980 ochA998 a extra grov strimlartillsats detaljnr 639021
b rivskiva detaljnr 639150
c pommes frites-tillsats detaljnr 639083
mixer (8) 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glas AT338, 1,5 | rostfritt stil AT339
multikvarn (9) AT320 med 4 glasbagare och 4 lock fér férvaring
nonstop rasaftcentrifug (0) ATe3sA
glassmaskin (1) CHEF AT956, MAJOR AT957
potatistillbehér () CHEF AT934A, MAJOR AT952A
duskslag och sil @ CHEF AT992A, MAJOR AT930A
skalar i rostfritt stal (4 borstad: CHEF 343270, MAJOR 343268
stéankskydd (5 CHEF & MAJOR 693766
lock (6 CHEF, 533722, MAJOR 606397
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kraftenheten, uttagslocken

skal

verktyg
stankskydd

e Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengér den.
e Det kan handa att det kommer ut lite fett i uttag @ nar du forst

e Anvand inte repande rengéringsmedel och doppa aldrig ner

e Anvand inte stalborste, stalull eller blekmedel nar du diskar

e Utsatt inte skalarna for varme (spisplattor, ugn, mikrougn)

rengdring och service

underhall och rengéring

anvander det. Det ar normalt — det kan du bara torka bort.
Torka med en fuktad trasa och torka efter med en torr.

maskinen i vatten.
Handdiska och torka noggrant eller maskindiska.

7

rostfria skalar. Tag litet attika for att fa bort kalkbelaggningar.

Diska for hand och torka noga, eller maskindiska.
Handdiska och torka val.

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

Om du behdéver hjalp med:

e att anvanda maskinen
e att bestalla tillbehor
e service eller reparationer

kan du kontakta butiken dar du kdpte maskinen.
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ingredienser

Mangderna avser KMM700-
serien. For KMC500-serien

halverar du mangderna och
tillsatter allt mjolet med en

.
gang

gor sé har

ingredienser: sockerkaksbotten

fyllning och dekoration

gor sé har
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°
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recept

se viktiga anvisningar for brédbak sid 72.

vitt brod /0s jdsdeg

2,6kg vetemjol

1,3 I mjolk

300g socker

450g margarin

100g farsk jast (eller 50g torrjast)

6 uppvispade agg

5 nypor salt

Smalt margarinet i mjolken och varm blandningen till 43°C.

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

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

andra typer av jist: folj anvisningarna pa férpackningen.

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

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

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

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

Gradda i 200°C i 20 - 25 minuter fér limpor eller 15 minuter for bullar.
Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pa botten.

Ger c:a 10 limpor

jordgubbs- och aprikostarta

3499

759 socker

759 vetemjol

1,5dl vispgradde

socker efter smak

2259 jordgubbar

2259 aprikoser

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

vatten med sockret tillsatt, tills de &r mjuka.

2
3

7
8
9

Skolj och skar itu jordgubbarna.

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

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

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

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

Stjalp upp den pa galler.

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

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

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

andra.

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

jordgubbarna.
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ingredienser

gor sa har

ingredienser

tips
gor sé har

ingredienser

tilagning
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recept forts

maranger

4 gggvitor

2509 florsocker, siktat

Lagg bakpapper pa en plat.

Vispa aggvitorna och sockret pa maxhastighet i c:a 10 min tills smeten
star upp i toppar.

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

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

Forvara mardngerna i en lufttat burk.

pajdeg

450g mjdl, siktat tillsammans med saltet

1 tsk salt

2259 matfett (ister och margarin direkt fran kylen)

4 msk vatten

Overarbeta inte degen

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

smetigt.

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

Gradda i omkring 200°C, beroende pa fyliningen.

morots- och koriandersoppa

25 g smor

1 hackad 16k

1 krossad vitloksklyfta

480 g morot skuren i tarningar pa 1,5 cm, fér en kanna pa 1,2 liter
600 g morot skuren i tarningar pa 1,5 cm, fér en kanna pa 1,5 liter
kall kycklingbuljong

10-15 ml (2-3 msk) malen koriander

salt och peppar

Smalt smoret i en kastrull, tillsatt [6ken och vitloken och stek dem
mjuka.

Lagg morotstarningarna i mixern och tillsatt 16k och vitlok. Tillsatt
buljong upp till maxmarket pa 1,2 eller 1,5 liter pa kannan. Satt pa
locket och pafyliningslocket.

Kor pa hogsta hastighet i 5 sekunder, om du vill ha grévre soppa, och
l&ngre om du vill ha den jamnare.

Overfor blandningen till en kastrull, tillsatt koriandern, salta och peppra
och lat soppan koka i 30-35 minuter eller tills den &r fardiglagad.
Smaka av igen med salt och peppar och tillsatt eventuellt mer véatska.
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Kjenn din Kenwood kjgkkenmaskin

for du tar Kenwood-apparatet i bruk
e | es ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den slik at du kan sl& opp i den senere.
e Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

Sikkerhetsregler
e Sla av strammen og trekk stgpselet ut av kontakten far du setter pa eller tar av redskap/tilbeher,
etter bruk og fer rengjering.
Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbehar.
Ga aldri fra maksinen mens den er igang, og hold barn vekk fra den.
Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersgkt og reparert, se ‘Service’ side 84.
Du mé aldri kjgre mikseren med mikserhodet i hevet posisjon.
Ikke la ledningen henge ned slik at et barn kan fa tak i den.
lkke la strgmdelen, ledingen eller stapselet bli vate.
Bruk aldri tilbehar som ikke er godkjent, eller mer enn en type tilbehgr av gangen .
Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 80 ma aldri overstiges.
Nar du bruker tilbeher mé du alltid forst lese sikkerhetsreglene som falger med.
Veer forsiktig nar apparatet lgftes, da det er tung. Pass pa at hodet er last og at bollen, redskapene,
utgangsdekslene og ledningen er festet for det Igftes.
e Apparatet er ikke ment brukt av personer (inkludert barn) med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller med manglende erfaring og kunnskap, med mindre vedkommende har fatt tilsyn
eller oppleering i hvordan apparatet skal betjenes av en person som er ansvarlig for vedkommendes
sikkerhet.
Barn mé ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med apparatet.
Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood frasier seg ethvert ansvar ved feilaktig
bruk eller dersom apparatet ikke er brukt i henhold til denne bruksanvisningen.

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

e Denne maskinen er i overensstemmelse med EU-direktiv 89/336/EEC.
For maskinen tas i bruk
Vask alle delene, se ‘stell og rengjering’ side 84.
Bli kjent med din kjskkenmaskin

Uttak for tilbeher @ Uttak for hay hastighet
@ Uttak for lav hastighet
© Redskapsholder
Mikseren (@) Mikserhode

(B Uttaksfeste
®Bolle

@ bolleunderlag
(® Spak til & lgfte hodet

(® Av/pé og hastighetsbryter
Motorenhet
(D K-rarer

® Visp

(3 Eltekrok
Slikkepott
(@ sprutekant

®




K-rgrer

Visp

Eltekrok

Innsetting av redskap

Fjerning av redskap

Tips

Viktig

mordeig
fast gjaerdeig

myk gjzerdeig

fruktkakemiks
eggehvite

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

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

K-rgrer ®

Visp e
Eltekrok e

Mikseren

Mikseredskapene og deres anvendelse

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

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

Brukes til gjeerdeiger.

Bruk av mikseren

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

Skyv opp til det stanser @ og vri.

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

Sla péa ved a dreie hastighetsbryteren til gnsket innstilling.

Skru den ut.

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

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

Huskeregler for broddeig

Overstig aldri maksimum kapasitet som er vist i tabellen nedenfor,

ellers vil du overbelaste maskinen.

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

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

Maksimum kapasitet

CHEF MAJOR

Melets vekt: 680g Melets vekt: 910g
Melets vekt: 1,36kg Melets vekt: 1,5kg
Total vekt: 2,18kg Total vekt: 2,4kg
Melets vekt: 1,3kg Melets vekt: 2,6kg
Total vekt: 2,5kg Total vekt: 5kg
Total vekt: 2,72kg Total vekt: 4,55kg
12 16

Hastigheter @

rore smor og sukker hvitt start pa min, gk gradvis til max.
vispe egg i rorer 4 - ‘max’.

blande inn mel, frukt etc. min - 1.

alt-i-ett kaker begynn pa min, gk gradvis til max.

smuldre smor/fett i melet min - 2.

@k gradvis til ‘max’.

Start pa ‘min’, gk gradvis til 1.

For rengjoring, se side 84.

80



Lasning pa problemer

Problem
e Vispen eller K-rgreren slar mot bunnen av bollen, eller nar ikke de
ingrediensene som er i bunnen av bollen.
Lasning e Juster hgyden slik:

Trekk ut stopselet.

Loft mikserhodet og sett inn visp eller rgreredskap.

Hold redskapen, og lgsne s& mutteren @.

Senk mikserhodet.

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

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

g~ N =

problem
e Blanderen stopper plutselig nar det er i bruk.

lzsning e Blanderen er utstyrt med en overlastanordning og vil stoppe hvis den
overlastes for & beskytte maskinen. Hvis dette skjer, sla av maskinen
og trekk kontakten ut av blanderen. Ta ut noen av ingrediensene for &
redusere lasten, og la blanderen sté i noen minutter. Sett i kontakten
og still hastigheten pa nytt. Hvis blanderen ikke starter igjen med en
gang, la den sta litt til.

tilpasse og bruke sprutekanten

1 Left mikserhodet til det laser seg.

2 Sett bollen pa plass.

3 Skyv kantringen under mikserens hode @ til den sitter godt. Den
hengslede delen bgr plasseres som vist.

4 Sett i onsket redskap.

5 Senk mikserhodet.

e Under miksingen kan ingrediensene tilsettes direkte i bollen via den
hengslede delen av sprutdekselet @.

e Det er ikke ngdvendig & ta av sprutdekselet for & bytte redskap.

6 Loft mikserhodet og ta av sprutdekselet ved & skyve det ned.
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Ekstra tilbehor

Hvis du ensker & kjgpe tilbeher som ikke falger med i pakken din, kan du ta
kontakt med din Kenwood-forhandler eller -reparater.

vedlegg  vedleggskode

flat pastalager () AT970A B
ekstra pastatilbehgr ~ AT971A tagliatelle
(Ikke vist) brukes  AT972A tagliolini
sammen med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastalager @AT910 leveres med maccheroni rigati stanser
Du kan sette pa 12 ekstra skiver pluss kakesprut
vingematkutter (3) AT948a leveres med 4 valser
universalmatkvern (4) AT950A leveres med
a Apning for store polser
b Apning for sma pelser
¢ kebbelager
kornkvern (5) AT941A
sitronpresser (§) AT312
proskjeerer/rasper @AT998A inkl. 3 skjeereplater som standard
valgfrie plater til AT998A a ekstra grov rasper, delenummer 639021
b riveplate delenummer 639150
¢ standardhakker, delenummer 639083
presser (8) 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glass AT338, 1,5 | rustfritt stdl AT339
flerbrukskvern (9) AT320 leveres med 4 glass og 4 lokk til oppbevaring
non-stopp
sentrifugalsaftpresse (0) AT935A
iskremmaskin (1) CHEF AT956, MAJOR AT957
potettilberedningstilbehor (2 CHEF AT934A, MAJOR AT952A
deorslag og sil n @CHEF AT992A, MAJOR AT930A
boller av rustfritt stal (4 berstet: CHEF 343270, MAJOR 343268
sprutekant () CHEF & MAJOR 693766
deksel (16 CHEF, 533722, MAJOR 606397
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Rengjering og service

Stell og rengjoring

e Sla alltid av maskinen og trekk ut stgpselet far rengjering.

o Ljtt fett kan oppsta ved utlep 2 ved farstegangsbruk. Dette er normalt —
bare tork det av.

Streamenhet, utlgpsdeksler e Tork av med fuktig klut, la terke.
e Bruk aldri skuremidler, og legg aldri maskinen i vann.
Bolle e Vask for hand, terk deretter grundig eller vask i oppvaskmaskin.
e Bruk aldri stalull eller blekemiddel til & rengjere bollen av

7

rustfritt stal. Bruk eddik til & fierne kalk.
e Hold borte fra varme (ovnsplater, komfyrer, mikrobglgeovner)
verktgy e Vask for hand, terk grundig eller vask i oppvaskmaskin.
Sprutekant e Vaskes for hand, terkes grundig.

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

Hvis du trenger hjelp til &:

e bruke maskinen

e bestille annet tilbehar

e utfgre vedlikehold eller reparasjon
ta kontakt med din forhandler.
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ingredienser

Denne mengden er for
KMM700-serien. For
KMC500-serien halveres
mengdene og alt melet
has i pa én gang

fremgangsmate

ingredienser: Sukkerbrgd

Fyll og pynt

fremgangsmate

- & e o o o o

Oppskrifter

Se huskeregler for braddeig pa side 80.

hveteloff myk gjeerdeig

2,6kg hvetemel

1,3 I melk

300g sukker

450g margarin

100g fersk gjeer eller 509 terrgjeer

6 vispede egg

5 klyper salt

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

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

Andre typer gjcer: Fglg bruksanvisningen pa pakken

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

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

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

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

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

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

Det blir ca 10 loffer av denne oppskriften.

Jordbaer- og aprikoskake

3 egg

759 sukker

1,5dl kremflgte

sukker etter smak

2259 jordbeer

2259 aprikoser

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

2 Vask og del jordbeerene.

9

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

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

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

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

Avkjol kakene pa rist.

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

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

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

sukkerbrgdet pa toppen.

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

fremgangsméte

ingredienser

Tips
fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate

N - e e

W - 000 0 e

N - € e 06 0 0 0 0 o

Oppskrifter forts.

Marengs

4 eggehviter

2509 siktet melis

Dekk bakeplaten med bakepapir

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

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

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

Mordeig

450g mel siktet sammen med saltet

1ts salt

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

Ca 4ss vann

Ikke rer for mye

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

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

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

Gulrot- og koriandersuppe

25 g smar

1 hakket lgk

1 knust hvitlgksbat

480g gulrot kuttes i terninger pa 1,5cm for et 1.2 | beger

600g gulrot kuttes i terninger pa 1,5cm for et 1,5 | beger

kald sjy fra kyllingen

10-15 ml (2-3 ss) malt koriander

salt og pepper

Smelt smaret i en kjele, ha i lgk og hvitlgk og stek til det er mykt.
Ha gulroten i blenderen, legg til gk og hvitlgk. Ha i nok sjy til opptil

maks.niva pa 1,2 eller 1,5 som er merket pa beholderen. Sett pa lokket
og pafyllingsdekslet.

Visp ved maksimumshastighet i 5 sekunder for en grovere suppe eller
lengre for en tynnere suppe.

Hell blandingen over i en stekepanne, ha i koriander og krydder og
smakok suppen i 30 til 35 minutter eller til det er kokt.

Krydre etter smak og ha i ekstra veeske om ngdvendig.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

ennen kuin ryhdyt kayttamaan tata Kenwood-kodinkonetta
® | ue ndma ohjeet huolella ja séilytd ne mybhempaa tarvetta varten.
e Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

turvallisuus

o Kytke kone pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin kiinnitat tai irrotat
tyovalineet/lisalaitteet kayton jalkeen ja ennen puhdistusta.

e Pida sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista lisélaitteista.

e Ala jata konetta koskaan iiman valvontaa &léka paasta lapsia koneen lahettyville.

Ala kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai korjattavaksi; katso kohtaa

‘huolto’ sivulla 92.

Ala koskaan kayta sekoitinta paan ollessa nostetussa asennossa.

Ala anna virtajohdon roikkua siten, ettd lapsi voi tarttua siihen.

Ala anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Koneessa ei saa kayttaa lisélaitteita joita ei ole tarkoitettu siin& kaytettaviksi, eikd useampaa kuin

yhta laitetta saa kayttda samalla kertaa.

Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla mééarélla aineksia kerrallaan sivu 88.

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

e QOle varovainen laitetta nostaessasi, silla se on painava. Varmista ennen nostamista, etta
kiinnitysvarsi on lukittuna ja etta kulho, tyévalineet, lisélaiteistukoiden suojalevyt ja virtajohto ovat
Kiinnitettyina.

e Tati laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttdon, joilla ei ole taysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet (mukaan lukien lapset), jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkild
ei ole opastanut heita kayttamaan laitetta tai jos heita ei valvota.

e | apsia tulee pitda silmalla sen varmistamiseksi, ettéd he eivat leiki laitteella.

e Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytéon. Kenwood-yhtio ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kéytetty vaarin tai néita ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittdmista verkkovirtaan
e Varmista, ettd koneesi pohjasta ilmeneva jannite vastaa kaytettavan verkkovirran jannitetta.
e Tama kone tayttaa Euroopan talousyhteisdn direktiivin 89/336EEC vaatimukset.

ennen ensimmaista kadyttokertaa
e Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’, sivu 92.

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

(@ roiskesuoja

®




K-vatkain

vispila

taikinakoukku

vatkainten kiinnittdminen

vatkainten irrottaminen

-

w

vihjeita e

tarkeaa

murotaikina
kiintea hiivataikina

Ioysa hiivataikina

hedelmakakkutaikina
munanvalkuaisia

K-vatkain

vispila
taikinakoukku

e Huoneenlampodiset kananmunat vaahdottuvat parhaiten.

¢ munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - ‘max’.
e jauhojen, hedelmien jne. lisdaminen seokseen Min - 1.

e rasvan sekoittaminen jauhoihin min - 2.
e nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan MAX.

yvleiskone

yleiskoneen vakio-osat ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia

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

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

yleiskoneen kaytto

Kaanna vatkainpaan kohotusvipua vastapéivaan @ ja nosta vatkaimen
paata kunnes se lukittuu.

Paina loppuun saakka @ ja kaanna.

Aseta kulho alustalle - paina alas ja k&anna mystapaivaan @

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

Laite kytketdan paalle kaantamalla nopeudenvalitsin haluttuun asentoon.
Pida kiekkoa @ -asennossa jos haluat koneen toimivan suurimmalla
nopeudella. Toimii vain pidettaessé ; ns. pitotoiminto.

Pyorita vatkainta/koukkua vastapaivaan.

Kytke kone pois toiminnasta ja kaavi kulhoa kaapimella tihein véliajoin.

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

Kéayta kylmié aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota
toisin. Kayta kaavinta tihein valiajoin.

huomioitavaa hiivataikinoita valmistettaessa

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

Jos kuulostaa siltg, etta koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa,
ota puolet sisallosta ulos ja vaivaa kahtena erillisend annoksena.
Sekoitusliikkeesta johtuen lisd4 jauhot 2-3:ssa eréssa, ei vahitellen.

suurimmat sallitut kayttomaarat

CHEF MAJOR

Jauhojen paino: 680 g Jauhojen paino: 910 g
Jauhojen paino: 1,36 kg Jauhojen paino: 1,5 kg
Kokonaispaino: 2,18 kg Kokonaispaino: 2,4 kg
Jauhojen paino: 1,3 kg Jauhojen paino: 2,6 kg
Kokonaispaino: 2,5 kg Kokonaispaino: 5 kg
Kokonaispaino: 2,72 kg Kokonaispaino: 4,55 kg
12 16

nopeudet

rasvan ja sokerin vaahdottaminen aloita nopeudella min,
vahitellen lisda nopeudelle max.

kerralla lisattavat kakkuainekset aloita nopeudella min, vahitellen
lisd& nopeudelle max.

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

Katso kohtaa puhdistus sivulla 92
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e Sekoituksen aikana aineksia voidaan lisata suoraan kulhoon

ongelmia - miten toimia

ongelma

Vispila tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon pohjalla
oleviin aineksiin.

saada korkeutta. Ohjeet alla:

Ota pistoke pois pistorasiasta.

Nosta kiinnitysvarsi ja tyénna vispild tai vatkain paikalleen.

Pida siita kiinni ja 16ys&é ruuvia @.

Laske kiinnitysvarsi alas.

Saada korkeutta kadntdmalla vartta. Vispilan/K-vatkaimen tulisi
melkein koskettaa kulhon pohjaa @.

Nosta kiinnitysvarsi, pida kiinni vispilastéa/K-vatkaimesta ja kirista ruuvi. W/
ongelma

Séhkovatkain pysahtyy kaytoén aikana.

Sahkovatkaimessa on ylikuormitussuoja, joka suojaa konetta
pysayttamalla ylikuormitetun koneen. Jos néin kay, kytke sahkovatkain
pois paalté ja irrota pistotulppa pistorasiasta. Poista osa aineksista
sekoitusmaaran pienentéamiseksi ja anna vatkaimen olla pysahtyneena
muutaman minuutin ajan. Kytke pistotulppa pistorasiaan ja valitse
nopeus uudelleen. Jos s&hkovatkain ei toimi valittdmasti, anna sen olla

pysahtyneena vield jonkin aikaa. (2]

roiskesuojan asennus ja kaytto

Nosta kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

Aseta kulho kiinnitysalustan paalle.

Ty®énna roiskesuoja kiinnitysvarren @) alapuolelle tukevasti paikalleen.
Saranallinen osa tulee sijoittaa kuvan mukaisesti.

Tyonna tarvittava tyévéline paikalleen.

Laske kiinnitysvarsi alas.

roiskesuojan saranallisen osan kautta @.

Roiskesuojaa ei tarvitse irrottaa tyovalinetta vaihdettaessa.
Roiskesuoja irrotetaan nostamalla sekoitinvarsi ja tyontamalla
roiskesuoja alas.
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lisalaitteet

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

lisalaite lisalaitteen koodi

levypastakone (1) ATo70A B
muita pastakoneen lisélaitteita ~ AT971A tagliatelle
(ei kuvassa) kaytetddn  AT972A taglionlini
yhdessa AT970A:n kanssa  AT973A trenette
AT974A spagetti
pastakone (2) AT910:s5a on mukana maccheroni rigati -muotti
Laitteeseen voidaan asentaa 12 lisdmuottia ja pikkuleipamuotti.
pyorivi leikkuri (3) AT948A mukana 4 rumpua
ruokamylly @) ATe50A mukana
a iso makkarasuutin
b pieni makkarasuutin
¢ kebbenvalmistuslaite
viljamylly (5) AT941A
sitruspuserrin (6) AT312
leikkuri/raastin
ammattikiyttéon (7) A998 mukana vakiona 3 teraa
lisaterat lisalaitteille AT998A a erittdin karkea raastinteré tuotenumero 639021
b rouhintatera tuotenumero 639150
¢ normaali suikalointiterd tuotenumero 639083
tehosekoitin (8) 1,5 | akryylimuovinen AT337, 1,5 | lasinen AT338,
1,5 | ruostumatonta AT339
monitoimimylly (9) AT320 mukana 4 lasiastiaa ja 4 sailytyskantta
leikkuri/raastin
nonstop-mehulinko (0) AT935A
jaitelokone (1) CHEF AT956, MAJOR AT957
perunoiden
esivalmistelulaite (12 CHEF AT934A, MAJOR AT952A
puserrin- ja siivildlaite (3) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
kulhot ruostumatonta
terasta Kiillotettu: CHEF 343270, MAJOR 343268
roiskesuoja (B CHEF & MAJOR 693766
suojus (16) CHEF 533722, MAJOR 606397
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runko, lisélaiteistukoiden suojalevyt ®

kulho

tyévalineet
roiskesuoja

e Al4 laita konetta kuumaan paikkaan (sahkolevyt, uuni, mikroaaltouuni).

puhdistus ja huolto

tarkeaa

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

Lisélaiteistukkaan Q saattaa ilmestya vahan rasvaa, kun sita kaytetaan
ensimmaisen kerran. T&m& on normaalia — pyyhi se vain pois.

puhdistus

Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa sitten.
Ala kayta hankaavia aineita tai pesimia. Alaka upota konetta \
veteen. ‘
Pese kasin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.
Ala koskaan puhdista ruostumattomasta teraksesta valmistettua
kulhoa terésharjalla- tai villalla tai valkaisuaineella. Poista kalkki
etikalla.

Pese kasin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.
Pese kasin ja kuivaa sitten huolellisesti.

huolto

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

Huolto- ja lisélaitekysymyksissa voitte kdantyd Kenwood-jalleenmyyjan
tai valtuutetun huoltoliikkeen puoleen.

takuu

Yleiskoneella on takuu vain normaalissa kotitalouskaytossa.
Suomessa noudatettavista takuuehdoista saat tietoja Kenwood-
jalleenmyyjéalté tai maahantuojalta.

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

Tama maara on KMM700-
mallille. KMC500-mallissa
puolita maarat ja lisaa
jauhot yhdella kertaa

valmistusmenetelma

ainekset: kakkupohja

tayte ja koristelu

valmistusmenetelma

A ON - 0606 0 0 0 0 o

9

resepteja

kts myds 'huomioitava leipaé valmistettaessa’, sivu 88

vaalea leipa /6ys4 hiivataikina

2,6kg tavallista vehnéjauhoa

1,3l maitoa

300g sokeria

450g margariinia

100g tuoretta hiivaa

6 vatkattua munaa

5 ripausta suolaa

Sulata margariini maidossa joka tulee lammittaa 43°C asteiseksi.

tuore hiiva: murenna jauhoon ja lisaa sokeri

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

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

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

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

Leip& on kypséaa kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

Tasta maarasta aineksia tulee noin kymmenen leipaa.

mansikka - ja aprikoositiaytekakku

3 kananmunaa

759 sokeria

759 vehnéjauhoa

150ml paksua kermaa

sokeria maun mukaan

225g mansikoita

2259 tuoreita aprikooseja

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

Huuhtele ja halkaise mansikat.

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

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

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

Kumoa metalliritilalle jaahtymaan.

Vispaa kerma vahhdoksi suurimmalla nopeudella, lisaten sokeria maun
mukaan.

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

10 Levita tama kermaseos yhden kakun péalle ja aseta toinen kakku niiden

paélle.

11 Levita jaljelldoleva kermavaahto kakun paélle ja koristele lopuilla

mansikoilla.
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resepteja jatkoa

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

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

3 Nostele vaahtoa pellille ruokalusikalla pikkulapsen nyrkin kokoisiin
kasoihin. Voit my®s pursottaa marengit pellille pursottimella 2,5cm:n
tdhdenmuotoista suutinta kayttaen.

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

e Sailytd marengit ilmatiiviisti.

voitaikina (murea)

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

liséd& jauhoon.

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

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

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

porkkana-korianterikeitto

25 g voita

1 sipuli, hienonnettuna

1 valkosipulinkynsi, murskattuna

480 g porkkanoita 1,5 cm:n kuutioina 1,2 I:n sekoitusastiaan

600 g porkkanoita 1,5 cm:n kuutioina 1,5 I:n sekoitusastiaan

kylméaa kanalienta

2-3 rkl jauhettua korianteria

suolaa ja pippuria

Sulata voi pannussa, liséa sipuli ja valkosipuli ja paista pehmeiksi.

Laita porkkanat tehosekoittimeen, lisda sipuli ja valkosipuli. Lisda lienta

sekoitusastiaan merkittyyn enimmaistasoon 1,2 tai 1,5 asti. Aseta kansi

ja tayttdaukon korkki paikalleen.

3 Sekoita maksiminopeudella 5 sekuntia, jos haluat karkearakenteista
keittoa, tai kauemmin, jos haluat hienojakoisemman tuloksen.

4 Siirra seos kattilaan, lisda korianteri ja mausteet ja anna keiton kiehua
hiljalleen 30-35 minuuttia tai kunnes se on kypsaa.

5 Lisda mausteita ja nestetta tarvittaessa.

ainekset

menetelma

N - @€ 06 06 0 0 0 0 o
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce
e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin saklayin.
e Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin gtvenlik.

gtlivenlik 6nlemleri

e Aygitin pargalarini takarken, cikarirken , kullanimdan sonra ve temizlemeden 6nce, aygitin fisini prizden
cekiniz.

e Parmaklarinizi aygitin hareketli parcalarindan ve takil donatimlardan uzakta tutunuz. Parmaklarinizi ve
mutfak geregclerini aygitin doner pargalarina sokmayiniz.

e Aygit galisirken higbir bicimde aygitin basindan ayrilmayiniz.

Hasarli aygitlar higbir bicimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden gegirtiniz ya da onarima goénderiniz. Bu

konuda 100. sayfadaki ‘bakim’ bélimine bakiniz.

Kafasi yuksekteyken mikseri asla kullanmayin.

Kabloyu ¢ocuklarin erisebilecegi bir yerde asla birakmayin.

Gug Unitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman islatmayin.

Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla eklenti ayni anda kullaniimamahdir.

96. sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini agsmayiniz.

Eklenti kullanirken birlikte gelen glvenlik bilgisini okuyun.

Cihazi kaldirirken dikkat edin. Kafanin kilitli oldugundan ve kasenin, araglarin ve kablonun kaldirmadan

once glivenli oldugundan emin olun.

e Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gozetim altinda olmayan fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(cocuklar dahil), cihazin kullanilisi hakkinda agiklama almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak (zere tasarlanmamistir.

e Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda bilgilendiriimelidir.

e Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu talimatlara uyulmadidi takdirde hi¢ bir sorumluluk kabul etmez.

elektrik akimina baglanmasi

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

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

ilk kullanimdan énce
e Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 100. sayfadaki 'temizlik ve
bakim' bolimunl okuyunuz.
mutfak robotunun parcalari
ek parca cikislari oy[]ksek hiz cikisi
@ disik hiz cikisi
© ek parca yuvasi
karistirici (@) karistirici kafasi

(B ek parca siirgiisi

(&) canak

@ kase yuvasi igin ped
(® kafa kaldirma kolu

(9 agmalkapama ve hiz digmesi
(0 giic birimi

@ K-cirpici

@ cirpici

@ hamur yogurucu
kazima bicagi/spatula
(® sigrama 6énleme kapagi

®




karistirici

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

karistiricinin kullanimi

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

ek parca takma 2 Igin durana kadar itin sonra gevirin 9

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

4 Kafa kaldirma kolunu sola ceviriniz ve karistiricinin kafasini yerine
oturuncaya kadar asagi indiriniz.

5 Hiz anahtarini istediginiz ayara getirerek agin.

e Kisa siiren karisim islemleri icin pals @ diigmesine basiniz.

ek parca cikarma 6 Ek parcayi yerinden cikariniz.

faydal bilgiler e Aygiti durdurunuz ve canagi kazima bicagi/spatula ile diizenli
araliklarla siyiriniz.
e Yumurtalari oda sicakliginda cirpiniz.
e Yumurta aklarini ¢girpomadan 6nce canakta ya da ¢irpicida yag birikintileri
ya da yumurta sarisinin olmadiginden emin olunuz.
e Yemek ve tatl tarifinizde aksi belirtiimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

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

en cok kuuanim miktarlari

CHEF MAJOR
Ekmek hamur e Un agirhgi: 680g Un agirhgi: 910g
Sert mayali hamur e Un agirhgr: 1.36kg Un agirhgi: 1.5kg
e Toplam agirlik: 2.18kg Toplam agirlik: 2.4kg - 5lb 50z
Yumusak mayal hamur e Un agirligi: 1.3kg Un agirligi: 2.6kg
e Toplam agirlk: 2.5kg Toplam agirlik: 5kg - 11lb
meyveli kek karisimi e Toplam agirlik: 2.72kg Toplam agirhk: 4.55kg
yumurta beyazi o 12 16
hiz secimi @

K-cirpici e yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek

azami hiza geciniz.

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

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

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

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

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

temizlik icin 100. sayfayl okuyunuz
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cozim e

a b» WwN =

[ ]
cozim e

4 Istediginiz ek parcayi takiniz.

sorun giderme

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

Ek parcanin yuksekligini asagida gosterildigi gibi ayarlayiniz:

Aygitin calismasini durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.

Karistiricinin kafasini kaldirarak cirpiyi ya da K-cirpiciyi takiniz.

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

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

Karistiricinin kafasini kaldiriniz ve cirpici ya da K-cirpiciyi tutarak \ E
sorun
Karistirici galistirma sirasinda duruyor.

somunu sikistiriniz.

Karistiricinizda asiri yiklemeyi 6nleyen bir donati bulunmaktadir ve

aygita fazla igerik dolduruldugu zaman bu donati aygitin galismasini

otomatik olarak durdurur. Bu ylzden igeriklerin bir kismini karistiricidan
cikariniz ve aygiti birkag dakika dinlendiriniz. Aygitin fisini tekrar prize

takiniz ve istediginiz hizi seginiz. Karistirici derhal calismaya (2]
baslamazsa, birkag dakika daha dinlendiriniz. [ |

sigrama onleme kapaginin takilmasi
ve kullanimi

Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar kaldiriniz.

Canagi tabana takiniz.

Sigrama koruyucusunu tam olarak oturuncaya kadar mikser kafasinin
@ altina itin. Mandallanan bolim sekilde gosterildigi gibi
yerlestiriimelidir.

Karistiricinin kafasini asagi dogru indiriniz.

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

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

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

Satin aldiiniz pakette bulunmayan ek parcalar icin KENWOOD
saticiniza basvurunuz.

Ek parcalar ek parca kodu

Yassi pasta yapici @AT970A
Ek pasta yapici pargalar ~ AT971A talyatelle
(resimde gosterilmemistir)  AT972A talyolini
AT970A ek parcalari ile kullanilir ~ AT973A trenette
AT974A spagetti
Pasta yapici (2) AT910, maccheroni rigati die ile birlikte génderilmistir
12 isterseniz diger kaliplari ve biskuvi yapici da takabilirsiniz
roto yiyecek kesicisi (3) AT948A 4 kesme diski igerir
Goklu gida 6giitiicii (@) AT950A sunlari icerir:
a buyuk sosis yapici
b kiglk sosis yapici
¢ kebbe yapici
Tahil égiitiicii (5) AT941A
sert meyve sikacagi (6) AT312
On dilimleyici/rende (7) AT998A 3 kesme diski igerir
AT998A modelleri igin
secimlik diskler a ¢ok kalin dilimleyici, parga no. 639021
b soyma diski, parga no. 639150
¢ standart parmak patates dilimleyici, parga no. 639083
sivilastirici 1,5 It akrilik AT337, 1.5 Il cam AT338, 1.5 It paslanmaz celik AT339
coklu 8giitiicii () AT320 4 cam siirahi ve 4 koruma kapag! ierir
Kesintisiz merkezkag
meyve sikacadi (0) AT935A
dondurma yapici (1) CHEF AT9536, MAJOR AT957
patates hazirlik eki (i2) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
siizgeg ve elek (3) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
paslanmaz cgelik ¢anaklar (9 firgalanan: CHEF 343270, MAJOR 343268
sigrama 6nleme kapagi (5) CHEF VE MAJOR 693766
ortii (6) CHEF 533722, MAJOR 606397
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temizlik ve bakim

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

gl¢ birimi, ¢ikis kapaklari e Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan kurulayiniz.

e Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya

batirmayiniz.
canak e Canagi elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da
bulasik makinesinde yikayiniz.

e Paslanmaz gelik canagi temizlemek igin telli firga, celik ovma teli
ya da agartici kullanmayiniz. Kireglenmeyi gidermek igin sirke
kullaniniz.

e Aygiti ocak, firin ve mikrodalga firin gibi 1si1 kaynaklarina yakin yerlerde
kullanmayiniz.

aletler e elinizde yikayin, ardindan iyice kurulayin veya bulasik makinesinde
yikayin.
Sigcrama 6nleme kapagi e Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz.

7

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

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

Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler icin 96. sayfaya bakiniz.

beyaz ekmek yumusak mayali hamur

icerikler e 2.6kg sade un
Bu miktar KMM700 serileri ® 1.3 litre siit
icindir. KMC500 serileri igin, ® 300gr toz seker
miktari yariya indirin ve tiim e 450gr margarin
unu bir kerede ekleyin e 100gr taze maya ya da 50gr kuru maya
® 6 adet cirpilmis yumurta
e 5 tutam tuz
pisirme yontemi 1 Margarini sut icerisinde eritiniz ve 43°C isiya getiriniz.

2 Kuru maya (su katilmasi gereken tiirde): stite maya ve seker ilave ediniz

ve 10 dakika sureyle karisim kopUklu bir hale gelene kadar bekletiniz.
taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.
diger tiirdeki mayalar: ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.

3 Sutu canaga dokuniz. cirpilmis yumurtalari ve 2kg unu ilave ediniz.

4 Karisimi asgari hizda 1 dakika ve daha sonra 1. hizda 1 dakika daha
karistiriniz. Arkasindan canagin yanina yapisan karisimlari canaga itiniz.

5 Kalan unu ve tuzu ilave ediniz ve hamuru en az hizda 1 dakika
karistiriniz. Arkasindan hamur diizgiin ve tutarli yogrulmus hale gelene
kadar 1. hizda 2 - 3 dakika daha karistiriniz.

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

7 lIsisi 230°C olan ya da isI derecesi 8'e ayarlanmis firinda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kucuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.

8 Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

e Bu islemle yaklasik 10 somun ekmek yapilabilir.

kaymakli cilek ve kayisi keki

3 yumurta

75gr toz seker

75gr sade un

15 ml koyu kaymak

Damak tadina gére seker

225gr cilek

225gr kayisi

Kayisilari ikiye ayiriniz ve cekirdeklerini cikariniz. Arkasindan

tatlandirmak icin seker ilave ederek cok az suda hafifce yumusayincaya

kadar pisiriniz.

2 Cilekleri yikayiniz ve ikiye bolinuz.

3 Pandispanya yapmak icin karisim koyulasincaya kadar yumurtalari ve
sekeri cirpiniz.

4 Canagi ve cirpici yerinden cikariniz. Buyuk bir metal kasikla un ilave
ediniz ve pandispanyanin dogru kivamda olmasi icin hafifce karistiriniz.

5 Karisimi 18cm'lik yaglanmis iki tepsiye koyunuz.

6 180°C i1sida ya da i1sI derecesi 4'e ayarlanmis olarak yaklasik 20 dakika
pisiriniz. Hafifce dokundugunuzda esnek hale gelince pismis demektir.

7 Daha sonra pandispanyayi tel bir rafa koyunuz.

8 Kaymagi sertlesinceye kadar en yuksek hizda cirpiniz. Tat vermek icin
seker ilave ediniz.

9 Kayisilar ve cileklerin Ucte birini parca parca kesiniz. Arkasindan bunlari
kaymaga batiriniz.

10 Bu karisimi pandispanyalardan birinin tizerine suriiniz ve ikinci
pandispanyayi Ustline kapayiniz.

1 Artan kremay! pandispanyanin Ustline surunlz ve kalan cileklerle
susleyiniz.

icerikler: pandispanya

icerigi ve suslemesi

- @ &6 &6 0 0 o o

pisirme yontemi

-
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icerikler

pisirme yontemi

icerikler

faydali bilgi
pisirme yontemi

icerikleri

yapim yontemi

N - e 060 0 o N - @ @

- @ @ 6 o o o o o

yemek ve tath tariflerinin devami

kaymakli kurabiye

4 yumurta aki

250gr elenmis pudra sekeri

Pisirme tepsisini yapismaz kagitla kaplayiniz.

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

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

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

Kaymakli kurabiyeleri hava gecirmez bir kutuda saklayiniz.

gevrek kek

450gr tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasigr) tuz

225gr yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasidi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

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

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

Kullandiginiz icerik miktarlarina bagli olarak 200°C isida ya da isi
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.

havug ve kignis ¢orbasi

25gr tereyagi

1 tane dograma sogan

1 tutam sarimsak ezmesi

480g havucu 1.2 | kabi icin 1.5cm’lik kuiplere bdlin

600g havucu 1.5 | kabi igin 1.5cm’lik kiiplere bolin

soguk tavuk suyu

10-15ml (2-3 gay kasigi) kisnis ezmesi

tuz ve biber

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

Havucu sikma bolimune yerlestirin, sogani ve sarimsagi ekleyin. Kapta
isaretlenen 1.2 veya 1.5 duzeyine ulagsmak igin yeterli malzeme ekleyin.
Kapagi ve doldurma kapagini uygun hale getirin.

Aygiti azama hizda 5 saniye c¢alistiriniz. Gorbay!i inceltmek isterseniz
aygiti birkag saniye daha fazla galistiriniz.

Karigimi bir tavaya dokiintz. Arkasindan kisnis ve ¢cesni katarak hafif
ateste 30-35 dakika pisiriniz.

isterseniz daha fazla gesni katabilirsiniz.
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L Cesky

popis kuchynského robota Kenwood

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood

e Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a uschovejte ji pro budouci pouziti.

e Odstrante veSkery obalovy material a nalepky.
bezpecnost

e Pred montazi ¢i demontazi nastroju/pfisluSenstvi a po pouziti a pred Cisténim spotfebic vypnéte a

zastréku vytahnéte ze zasuvky.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a pfidavnych zafizeni.

Bézici spotfebi¢ nenechavejte bez dohledu a nedovolte, aby v jeho blizkosti byly déti.

Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ poSkozen. Dejte ho prezkouSet ¢i spravit: viz 'servis', str. 108.

Pristroj nikdy nespoustéjte, je-li rameno zdvihnuté.

Napajeci kabel nikdy nenechte viset z pfistroje, aby za néj mohly zatahnout déti.

Pohonnou jednotku, napajeci a zastréku nikdy nenamaceijte.

Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte vice nez jedno prisluSenstvi

najednou.

Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 104.

Pred pouzitim pfisluSenstvi si pfe¢téte bezpecnostni pokyny uvedené v jeho navodu.

e Zvedejte jej opatrné, protoze je tézky. Pfed zvednutim spotfebice zajistéte, aby byla jeho hlava
zablokovana a misa, nastroje, kryty vystupl a napdjeci kabel radné pripevnéné.

e Toto pfislusenstvi by nemély pouzivat osoby (vEetné déti) trpici fyzickymi, smyslovymi €i
psychickymi poruchami ani osoby bez nalezitych znalosti a zkuSenosti. Pokud jej chtéji pouzivat,
musi byt pod dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost nebo je tato osoba musi poudit o
bezpecném pouzivani prislusenstvi.

e Dohlédnéte, aby si déti s pFistrojem nehraly.

e Toto zafizeni je ureno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost Kenwood vylu€uje veskerou
odpovédnost v pfipadé, Zze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto
pokyny.
pred zapnutim do sité

e Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému napéti uvedenému na typovém Stitku na
spodku spotrebice.

e Tento spotiebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni.

pred prvnim pouzitim

e Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 108.
popis kuchyriského robota Kenwood

vyvody pfislusenstvi @ rychlob&zny vyvod
@ pomalobézny vyvod
© zasuvka pro nastroje
robot (4) rameno robota
(5) zapadka vyvodu

(& pracovni misa

@ podlozka pro nasazeni misy

packa zvedani ramena

@spl’na(‘: zapinani/vypinani a regulace rychlosti
hnaci jednotka

@) K-slehad

(2 8lehaci metla

(3 hnétaci hak

stérka

(B ochrana proti vystfiknuti

®




K-sleha¢

Slehaci metla

hnétaci hak

montaz nastroje

demontaz nastroje

rady

dulezité

testo na krehké pecivo
tuhé kynuté testo

mekké kynuté testo
smes na ovocny kolac

vajecné bilky

K-sleha¢

Slehaci metla
hnétaci hak

e Prepnutim na pulzator  mizete smés zpracovavat kratkymi impulzy.
6 Vysroubujte ho.

e Nejlepsi snih naslehéate z vajec o pokojové teploté.
e P¥i Slehani bilku dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy tuku ¢i

kuchyrisky strojek

michaci pridavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti

K pfipravé dortovych smési, susenek, riznych tést na pecivo, poley,
naplni, vétrniki a bramborové kase.

Na vejce, smetanu, téstiCka, netuéné piskoty, snih, tvarohové fezy, pény
a suflé. Metlu nepouzivejte na tézké smési (napf. roztirani tuku s
cukrem na krém), mohli byste ji poSkodit.

Na kynuta tésta.

postup pouziti robota

Packu zvedani ramena stisknéte smérem doleva @ a rameno zvednéte,
az se zajisti v horni poloze.

Vyklopte rameno do krajni polohy @ a otodte.

Na spodek robota umistéte misu-zatlacte ji dolt a pootocte s ni doprava
(3]

Packu zvedani ramena stisknéte doleva a rameno zatlacte, az se zajisti ve
spodni poloze.

Zapnete otocenim regulacniho spinace rychlosti na pozadované
nastaveni.

V pravidelnych intervalech robot vypinejte a stérkou smés ze stén misy
stirejte.

Zloutku.
K pripravé tést na pecivo pouzivejte chladnych primeési, pokud to recept
dovoluje.

zakladni body pripravy chlebového tésta

Nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena nize-hrozi pretizeni
motoru.

Jakmile uslysite, Ze se motor pfili§ namaha, vypnéte ho, vyndejte polovinu
tésta a dodélejte kazdou pulku zviast.

Primési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.

maximalni mnozstvi

CHEF MAJOR

Hmotnost mouky: 680g Hmotnost mouky: 910g
Hmotnost mouky: 1,36kg Hmotnost mouky: 1,5kg
Celkova hmotnost: 2,18kg Celkova hmotnost: 2,4kg
Hmotnost mouky: 1,3kg Hmotnost mouky: 2,6kg
Celkova hmotnost: 2,5kg Celkova hmotnost: 5kg - 11Ib
Celkova hmotnost: 2,72kg Celkova hmotnost: 4,55kg
12 16

rychlosti @

treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min’, a postupné rychlost
zvysSujte az na ‘max’.

e zasSlehavani vajec do krémovych smési 4 — 'max’.
e vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’ — 1.
e zpracovavani vSech primési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a

postupné zvySujte az na ‘max’.

e rozetreni tuku s moukou ‘min’ - 2.
e postupné zvySujte az na 'max’.
e zac¢néte na 'min' a postupné zvyste rychlost na 1.

navod k ¢isténi naleznete na str. 108
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feSeni e
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[ ]
feseni e

4 Nasadte pozadovany nastroj.

e Chcete-li vyménit nastroje, nemusite snimat kryt branici rozstriku.

sefizeni a drobné opravy

problém
Slehaci metla nebo K-Sleha¢ narazeji na dno misy nebo nedosahuji na

pfimési na dné misy.
Seridte vySku nastroje. Postupujte pfitom nasledovné:

Robot vytahnéte ze zasuvky.

Zvednéte rameno robota a zasunte do néj slehac ¢i hnétac.

Rukou ho drzte, a pfitom povolte matici ).

Rameno robota sklopte.

Sefidte vysku otaéenim hridele. Slehaci metla/K-$lehaé by se v idealnim
pfipadé mély téméf dotykat dna misy @.

Zvednéte rameno robota, rukou podrzte Slehaci metlu/K-Sleha¢ a matici
utahnéte.

problém

Mixér se béhem provozu zastavi.

Mixér je vybaven ochranou proti pretizeni, ktera jej pfi pfetizeni zastavi.

Pokud k tomu dojde, vypnéte mixér a odpojte jej od sitové zasuvky.

Snizte zatéz odstranénim nékterych ingredienci a nékolik minut nechejte i

mixér vypnuty. Potom jej pfipojte k zasuvce a zvolte pozadovanou
rychlost. Jestlize se mixér okamzité znovu nespusti, nechejte jej jesté
chvili v klidu.

instalace a pouzivani ochrany proti
vystriknuti

Zvednéte rameno robota, az se zajisti v horni poloze.

Do strojku umistéte pracovni misu.

Nasunte kryt proti rozstrikovani na spodni stranu hlavice mixéru 9 tak,
aby zapadl| na své misto. Otocnou cast je treba umistit tak, jak je
znazorneno na obrazku.

Spustte hlavu mixéru.
Pfi spusténém strojku je mozné pfimési pfidavat do misy pfimo za
b&hu, a to otviraci ¢asti krytu €.

Kryt branici rozstfiku se snima zvednutim hlavy mixéru a stazenim
krytu.

105



dodavané prisluSenstvi

Chceteli zakoupit prislusenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho robota, obratte se na opravnu spotiebicu
KENWOOD.

pfidavné zafizeni  kédové oznaceni pridavného zafizeni

ploché tvofitko téstovin (1) ATe70A ®
pridavna tvofitka téstovin ~ AT971A tagliatelle
(nezobrazend) pouzivana  AT972A tagliolini
spolecné s AT970A  AT973A trenette
AT974A Spagety
tvoritko téstovin (2) AT910 se dodava s nastavcem pro pripravu makarénu ,maccheroni rigati”
Ize pouzit 12 tvoritek dodavanych na prani zakaznika a tvoritko na piskoty
otocny nuz na potravinyé (3) AT948A se 4 valecky
mlynek na ruzné potraviny (4) AT950A se
a velkym trubicovym nastavcem
b malym trubicovym nastavcem
¢ tvoritkem kebbe
mlynek na zrna (5) AT941A
odstaviovaé citrust (§) AT312
krouhac/struhadlo (7) A998 véetné 3 feznych desticek jako standardni vybaveni
AT998A a velmi hruby drti¢, dil ¢islo 639021
b struhadlo, dil &islo 639150
¢ standardni sekacek, dil &islo 639083
michaci nadobka (8) 1,5 | akrylat AT337, 1,5 | sklo AT338, 1,5 | nerezavéjici oceli AT339
multimlynek (9) AT320 se 4 sklenénymi nadobkami a 4 viky k uchovavani
non-stop od$tavnovac (0)AT935A
vyrobnik zmrzliny () CHEF AT956, MAJOR AT957
nastavec na $krabani brambor (2) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
cednik a sito (3 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
misy z nerezavéjici ocele (4) leStené: CHEF 343270, MAJOR 343268
ochrana proti vystFiknuti () CHEF a MAJOR 693766
kryt (16) CHEF 533722, MAJOR 606397

106



107



a servis

—

cistén

Cisténi a péce
e Pred Cisténim spotfebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
e Pii prvnim pouziti se mtze na vystupu @. objevit trochu mastnoty. Je to
normalni — pouze ji setrete.

hnaci jednotka e Otfete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.
e Nikdy nepouzivejte drsnych disticich prostfedkl a spotrebic
neponofujte do vody.
pohonna jednotka, kryty vystupt e Otrete ji navihéenym hadfikem a potom ji osuste.

7

misa e Myjte ji ruéné a potom ji osuste nebo ji myjte v myéce na nadobi.
e K ¢isténi nikdy nepouzivejte dratény kartac, draténku nebo bélici
prostfedek. K odstranéni vodniho kamene pouzivejte ocet.
e Nedavejte ji do blizkosti zdroju tepla (varné desky, trouby, mikrovinné
trouby).
nastavce e Myjte rucne, potom dukladne osuste nebo myjte v mycce na nadobi.
ochrana proti vystfiknuti e Myjte ji ruéné a dokonale osuste.

servis a sluzby zakaznikiim

e \/ pripadé poskozeni pripojné $idry mize jeji vyménu z bezpecnostnich
dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

pokud potrebujete pomoc s:
e pouzitim spotrebice,
e objednanim nového prislusenstvi,
® servisem a opravami,
volejte firmu, u niz jste spotrebi¢ zakoupili.
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pfisady

Toto mnozstvi je pro radu
KMM700. Pro radu KMC500
pouzijte polovicni mnozstvi a
pridejte vSechnu mouku
najednou

postup

pfisady: piskot

napln a ozdoba

postup

N - 6 6 06 0 0 0 o

- ®© 6 o 06 0 0o o

8

9

recepty

Viz dllezité body pfipravy chlebového tésta na str. 104

bily chléb mekké kynuté testo

2,6kg hladké mouky

1,3 | mléka

300g cukru

450g pokrmového tuku

100g Cerstvych kvasnic nebo 50g susenych kvasnic

6 rozslehanych vajec

sl

Pokrmovy tuk rozpustime v mléce a ohiejeme na 43°C.

susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): suSené
kvasnice nasypeme do misky s mlékem, pfidame cukr a nechame stat asi
10 minut, az se na smési objevi péna.

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky a pfidame cukr.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Miéko nalejeme do misy. Pfidame rozSlehana vejce a 2kg mouky.
Zpracovavejte 1 minutu minimalni rychlosti, pak dalsi minutu rychlosti 1.
Setfete smés ze stén.

Pridame zbyvajici mouku a 1 minutu hnéteme minimalni rychlosti, a pak
dalSi 2 - 3 minuty rychlosti 1, az je smés hladka a fadné promichana.
Vymasténé formy na chleba (450g) naplnime do poloviny, nebo z tésta
vypracujeme housky. Prikryjeme utérkou a nechame v teple vykynout, az
tést zdvojnasobi svij objem.

Peceme v troubé pfi teploté 200°C bochniky chleba 20 - 25 minut, housky
15 minut.

fadné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upeceme asi 10 bochniku.

jahodovy a merunkovy dort

3 vejce

75g jemného krystalového cukru

75g hladké mouky

150ml husté smetany

cukr podle chuti

2259 jahod

225g merunék

Meruriky rozpllime a odstranime pecky. Lehce je povarime v troSce
vody s cukrem podle chuti, az zméknou.

Jahody oplachneme a rozptlime.

PiSkotové tésto pfipravime z vajec a cukru, které Slehame maximalni
rychlosti tak dlouho, aZz smés zesvétli a zhoustne.

Vyndejte misu a odmontujte Slehaci metlu. Do smési vmichejte mouku
pomoci velké kovove Izice L budte pfitom opatrni, aby piSkot neztézkl.
Smés prelejeme do dvou sendvi¢ovych forem (5x18cm), které jsme pred
tim vymas tili a vylozili pergamenovym papirem.

Peceme asi 20 minut pfi teploté 180°C. Hotovy piskot musi pfi lehkém
zatlaCeni vyskocit zpét.

Upeceny piskot vyndame z formy a nechame vychladnout na draténém
rostu.

Maximalni rychlosti uSlehame ze smetany Slehacku, do niz podle chuti
pridame cukr.

Meruniky a tfetinu jahod nahrubo rozkrajime a vmichame do poloviny
Slehacky.

10 Tuto smés rozetfeme na jeden pisSkot a oba piskoty pak slepime

1

dohromady.
Zbyvajici Slehacku rozetfeme na vrch dortu, ktery ozdobime zbyvajicimi
jahodami.

109



prisady

postup

pfisady

rada
postup

ingredience

postup

°
°
1

N -~ 0 060 0 o
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recepty pokrac¢ovani

snéhové pusinky

4 bilky

250g prosetého praskového cukru

Plechy na peceni vyloZime nelepivym pergamenovym papirem na
peceni.

Bilky a cukr Slehame maximalni rychlosti asi 10 minut, az se vytvori
tuhy snih, ktery stoji do $picky.

Ze smési tvofime Izici pfimo na plechu pusinky (nebo pouzijeme stfikaci
pytlik s hvézdicovou trubi¢kou o priiméru 2,5cm).

Peceme 4 - 5 hodin ve vlahé troubé pfi teploté 110°C, az jsou pusinky
pevné a kfehké. Pokud pusinky za¢nou pfi peceni hnédnout, dvirka
trouby mirné pootevieme.

Hotové pusinky skladujeme v plechové krabici s dobfe t&snicim vikem.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spole¢né s

1 1zickou soli

225g tuku (smés sadla a margarinu pfimo z lednice)

asi 4 |zice vody

Davejte pozor, abyste smés nepremichali.

Do misy dame mouku a pridame tuk rozkrajeny na kostky.
Zpracovavejte rychlosti 1, az smés zacne pfipominat drobeni. Strojek
vypnéte pred tim, nez smés za¢ne vypadat mastné.

Pridame vodu a michame minimalni rychlosti, jen tak dlouho, az se
smés spoji.

Peceme v troubé rozehraté na 200°C. Teplota se ale méni podle napiné.

mrkvova polévka s koriandrem

25 g (1 unce) masla

1 jemné nakrajena cibule

1 rozetfeny strouzek ¢esneku

pro 1,2 | nadobu mixéru nakrajejte 480 g mrkve na kostky o velikosti
1,5cm

pro 1,5 | nadobu mixéru nakrajejte 600 g mrkve na kostky o velikosti
1,5cm

studeny kureci vyvar

10-15 ml (2-3 ¢ajové Izi€ky) drceného koriandru

sul a pepr

Na panvi rozpustte maslo a do zméknuti osmazte cibuli s ¢esnekem.
Vlozte mrkev do mixéru, pridejte cibuli a cesnek. Pridejte dostatecné
mnozstvi pro dosazeni znacky 1,2 nebo 1,5, vyznacené na nadobe
mixéru. Nasadte viko a plnici vicko.

PFi maximalni rychlost mixujte po dobu 5 sekund, chcete-li ziskat
polévku s hrubsimi kousky, nebo déle, aby byla polévka jemnéjsi.
Ziskanou smés prelijte do hrnce, pfidejte koriandr a kofeni a varte 30 az
35 minut.

V pfipadé potieby dochutte a pfidejte tekutinu.
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a Kenwood robotgép hasznalata

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt
e Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze meg késoébbi felhasznalasra!
e Tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimkét!

elsé a biztonsag

e A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készulék tisztitasa el6tt mindig kapcsolja ki a
robotgépet, és a halozati vezetéket is hizza ki a konnektorbdl. Hasznalat utan is aramtalanitsa a
készUléket.

e Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozgé alkatrészeihez.

Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a kisgyermekeket is tartsa tavol a készuléktdl.

Ha a robotgép megséril, ne hasznalja tovabb. Az Ujboli bekapcsolas el6tt szakemberrel ellenériztesse a

készuléket, és ha szlkseéges, javittassa meg (I. 116. oldal, javittatas).

Ne mikodtesse a robotgépet felemelt helyzetben levd fejrésszel.

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelogni, ahol gyermek hozzaférhet.

Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne ker(iljon vizbe, és a vezetéket és a a dugét ne érje nedvesség.

Csak a gyarto altal jovahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre mindig csak egy tartozékot

csatlakoztasson a készilékhez.

Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket (. 112. oldal).

Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kulon mellékelt biztonsagi eléirasokat is.

e A robotgép nehéz, ezért mindig évatosan emelje fel. A készUllék elmozditasa elétt ellendrizze, hogy a
kever6gém a lehajtott allasban rogzitve legyen, illetve, hogy a keveréedény, a keverék, a meghajtd
csonkok fedelei és a halozati vezeték se mozdulhasson el.

o A készuléket nem Gzemeltethetik olyan személyek (a gyermekeket is beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy mentalis téren korlatozottak, illetve amennyiben nem rendelkeznek kell
hozzaértéssel vagy tapasztalattal, kivéve ha egy, a biztonsagukért felelésséget vallalé személy a
késziilék hasznalatat felligyeli, vagy arra vonatkozdan utasitasokkal latta el &ket.

e A gyermekekre figyelni kell, nehogy a késziilékkel jatsszanak.

o A készuléket csak a rendeltetésének megfelel6 haztartasi célra hasznalja! A Kenwood nem vallal
felel6sséget, ha a késziiléket nem rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitadsokat nem
tartjak be.

csatlakoztatas
e A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellendrizze, hogy a halézati fesziiltség megegyezik-e

a robotgép aljan feltlintetett Gizemi feszultséggel.

o A készulék megfelel az Eurdpai K6zosség 89/336/EEC sz. elSirasanak.
az els6 hasznalat elé6tt...

e Mossa el az alkatrészeket (I. 116. oldal, a készlilék tisztitasa).
a Kenwood konyhai robotgép részei

meghajtd csonkok @ nagy fordulatszamu meghaijtd
@ alacsony fordulatszamu meghajto
© a keverdlapatok meghaijtdja

a keverdgép () keverégém
(5 a keveré meghaijté fogantytja
(&) keverétal
(@ taltarté lap
(8 a keverégém kiolddja
(9 haldzati kapcsold és sebességszabalyozd
géptest
@) K-kevers
(2 habvers
(3 dagasztd
mianyag kanal
(5 védéfedél

@




a keverogeép

a csatlakoztathaté keverdk

K-kever6 e Tésztak, mazak, krémek és toltelékek kikeveréséhez, illetve
burgonyaptré készitéséhez.

habverd e Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkdli
piskétatészta, habcsok, tarétorta valamint kiilonb6zé habok és
pudingok kikeveréséhez. Siri anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habver6t, mert deformalodhat.

dagasztékar e Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

1 Forditsa el a kever6gém kioldéjat az éramutato jarasaval ellentétes
iranyban @, majd Utkozésig hajtsa fel a keverégémet: a gém régzilését a
zarszerkezet kattanasa jelzi.

a keverdk rogzitése 2 Utkdzésig tolja fel @), majd forditsa el.

3 Akever6-edényt is tegye a géptestre. Az edény aljat nyomja be a
géptesten kiképzett mélyedésbe, majd az egész edényt forditsa el az
oramutato jarasanak iranyaban @

4 Forditsa el ismét a kever6gém kiolddjat az 6ramutato jarasaval ellentétes
iranyban, és hajtsa vissza a kever6gémet: a gém rogzllését a
zarszerkezet kattanasa jelzi.

5 Kapcsolja be a késziiléket, a sebességvalaszté gomb kivant allasba
torténd forgatasaval.

o Rovid keverésekhez forditsa a kapcsoldt a ‘rovid tizem' @ allasra.

a kever6 kivétele 6 Csavarja ki a kever6t a meghajto tengelybdl.

megjegyzések e Keverés kdzben idénként allitsa le a gépet, és a mellékelt miianyag
kanallal kaparja le a keverétal oldalara tapadt masszat.
e A habveréshez lehetbleg szobah6mérsékletli tojasokat hasznaljon.
e Tojasfehérje felverésénél tgyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig a
kever6-edéenyben ne maradjon tojassargaja vagy barmilyen zsiradék.
e A kilonboz6 tésztakhoz ajanlatos hideg 0sszetevdket hasznalni (hacsak a
recept mast nem ir eld).

kenyértészta készités
fontos megjegyzések e Ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhatdé maximalis mennyiségeket (I.
lejjebb), mert tulterhelheti a készulék motorjat.
e Ha a gép motorja erélkodik, a tészta felét vegye ki a kever6-edénybél, és
dagassza két részletben.
e Az ¢sszetevOk akkor keverednek el legjobban, ha elészor a folyadékokat
onti a keveré-edénybe.

maximalis mennyiségek

CHEF MAJOR

héjas tészta e Liszt sulya: 680 g Liszt sulya: 910 g
kemény kelttészta e Liszt sulya: 1,36 kg Liszt sulya: 1,5 kg

o Osszes suly: 2,18 kg Osszes suly: 2,4 kg
lagy kelttészta e Liszt sulya: 1,3 kg Liszt sulya: 2,6 kg
e Osszes suly: 2,5 kg Osszes suly: 5 kg

plispokkenyér (gyiimolcstorta) e Osszes suly: 2,72 kg Osszes suly: 4,55 kg
tojasfehérje o 12 16

a helyes sebesség megvalasztasa o
K kever6 e vaj és cukor kikeverését kezdje a legalacsonyabb sebességen, majd
fokozatosan kapcsolja a készuléket a legnagyobb sebességre.

e tojas tésztaba keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat
kozott.

e liszt, gyiimolcs stb. bekeverése a legalacsonyabb és az 1-es
sebességfokozat kdzott.

e gyumolcskenyeér jellegii sitemények kikeverése kezdje a
legalacsonyabb sebességfokozaton, majd fokozatosan kapcsoljon a
legmagasabb fokozatra.

e zsir és liszt keverése a legalacsonyabb és a 2-es sebességfokozat
kozott.

habver6 e Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.
dagasztékar e Kezdje minimalis sebességen, majd fokozatosan valtson 1 - es fokozatra.

a készUlék tisztitasa - 116. oldal
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megoldas e

a b WN =

Megoldas e

4 lllessze a kivant keverét a készulékbe.

hibakeresés

a hiba
A habverd vagy a K-kever6 a keverétal aljanak Utkoézik vagy az edény

aljan nem kever tokéletesen.
Az alabbiak szerint allitsa be a kever6 magassagat.

A csatlakoz6 dugaszt huzza ki a halézatbol.

Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze be a habverét/K-keverét.

Egyik kezével fogja meg a keverét, és lazitsa meg az anyat @.

Hajtsa le a kever6gémet.

Forgassa el a keverd szarat addig, amig a habver6/K-keveré majdnem
az edény aljaig ér, de még nem érintkezik az edénnyel @.

Hajtsa fel ismét a kever6gémet. Egyik kezével fogja meg a keverét, és
hidzza meg az anyat.

a hiba leirasa

Keverés kozben a készilék leall.

A robotgépbe épitett biztonsagi elektronika tulterhelés esetén

automatikusan kikapcsolja a késziléket. llyenkor kapcsolja ki a

kapcsolot, és a halozati vezetéket is huzza ki a konnektorbdl. A terhelés i

csokkentéséhez vegye ki a feldolgozand6 étel egy részét, és néhany

percig pihentesse a készliléket. Csatlakoztassa a robotgépet a

halézatra, és a sebességvalaszté kapcsolét forditsa a kivant allasba. (2]
Ha a készllék most sem indul el, pihentesse egy kicsit tovabb. / \

a védofedél felszerelése és
hasznalata

Hajtsa fel a kever6gémet Ugy, hogy a felhajtott allasban rogziljon.
Helyezze a keverd edényt a készulékre.

Nyomja a védéfedelet a kever6gem @ also részébe gy, hogy az
rogziljon. A felemelhet6 résznek az abran lathaté modon kell
elhelyezkednie.

5 Hajtsa le a keverégémet.

e Akeverdk cseréjéhez nem kell levennie a védéfedelet.

A fedél felhajthatd részét kinyitva keverés kdzben is az edénybe teheti a
hozzavalokat @).

A védéfedél levételéhez hajtsa fel a kever6gémet, és huzza ki a fedelet.
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A csatlakoztathato tartozékok

Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kulon is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitovallalathoz.

tartozék  tartozék kodja

lasagna készitd (1) AT970A @
az AT970A-hez rendelhet6 tovabbi  AT971A tagliatelle
tésztakészitd tartozékok (az  AT972A tagliolini
abran nem lathatok)  AT973A trenette
AT974A spagetti
tésztakészité (2) ATo10 rigati makaroni készité fejjel van ellatva
12 kilén megrendelhetd siiteménytészta készité és kinyomoforma is felszerelhetd
forgé ételdarabol6 (3) AT948A, 4 szeleteld dobbal
tébbcéla ételdaralé (4) ATas0A, harom adapterrel
a nagymeéret( kolbasztolté-kivezetés
b kisméretl kolbasztolt6 kivezetés
¢ kebbe készité
gabonadaralé (5) AT941A
citrusfacsaré () AT312
nagy fordulatszamu
professzionalis szeletel6/reszel6 (7) AT998A, haromféle vagolappal
tovabbi vagélapok az a extra durva reszel6lap (cikkszam: 639021)
AT998A tartozékokhoz b krumplinyomo (cikkszam: 639150)
¢ normal hasabburgonya szeleteld (cikkszam: 639083)
turmixolé 1, 5 literes mlanyag A337, 1,5 literes Giveg A338,
1,5 literes rozsdamentes acél, véddlemezzel AT339
univerzalis daralé (9) A938A, harom tarolasra is alkalmas fedeles (ivegedénnyel
folyamatos
gyiimélcscentrifuga (0) AT935A
fagylaltkészité (i) CHEF AT956, MAJOR AT957
burgonya el6készité feltét (2) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
passzirozé szita (3) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
rozsdamentes acél
keveré edények (4) csiszolt: CHEF 343270, MAJOR 343268
védoéfedél (5) CHEF és MAJOR 693766
védéhuzat (16) CHEF 533722, MAJOR 606397

114




115



tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa

e Tisztitas el6tt mindig huzza ki a halozati vezetéket a konnektorbol.

o Az els6 napokban a @ meghajtd csonk korlil kendzsir szivaroghat ki,
ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan térdlje le.

géptest, kils6 burkolat e El8szor nedves, majd szaraz ruhaval torolje at.

e Ne hasznaljon surolészert, és soha ne meritse vizbe.

kever6 edény e Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg. A keverd
edény mosogatdgépben is tisztithato.

e Arozsdamentes acél kever§ edény tisztitasanal soha ne
hasznaljon drétkefét, fém dorzsszivacsot vagy hypot. Az
esetleges vizkdlerakodast ecetes ruhaval tavolithatja el.

e A keverd edényt ovja a kdzvetlen hétdl (pl. tizhely, hagyomanyos
vagy mikrohullamu sité).

eszkozok e Mossa el kézzel majd alaposan szaritsa meg, vagy mossa el
mosogatdgépben.
védoéfedél e Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

7

javittatas és vevoszolgalat

e Ha a haldzati vezeték megséril, azonnal ki kell cserélni. A javitast -
biztonsagi okokbdl - csak a KENWOOD altal megbizott javitdvallalat
szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van sziiksége:

® a készulék hasznalataval

e kulon tartozékok rendelésével

e a készllék karbantartasaval vagy javitasaval kapcsolatban,
forduljon ahhoz az uzlethez, ahol a készuléket vasarolta.
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receptek

Keérjik, hogy a 112. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kenyér lagy kelttészta

hozzavalok e 2,6kg sima liszt
Ez a mennyiség a KMM700 e 1,3 liter tej
sorozatu berendezésekre e 300g cukor
vonatkozik. A KMC500 sorozatii e 450g margarin
berendezésekhez a mennyiségek e 100g friss éleszté vagy 50g szaritott élesztd
fele sziikséges, és az 6sszes o 6 habosra kevert tojas
lisztet egyszerre kell hozzaadni e 5 csipetnyi s6
elkészités 1 A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegitsik 43°C hémérsékletre.
2 szaritott élesztével: adjuk az élesztét és a cukrot a tejhez, és hagyjuk

allni kb. 10 percig, amig habos lesz.

friss élesztével: a darabokra tort éleszt6t keverjik a liszthez, majd
keverjuk bele a cukrot is.

egyéb élesztok: kdvessik a csomagolason levé utasitast.

3 Ontsiik a tejet a kevers-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast és
2kg lisztet.

4 Keverje a legalacsonyabb sebességfokozaton egy percig, majd tovabbi
egy percre kapcsoljon az 1-es fokozatra. A keverés utan kaparja le az
edény falara ragadt tésztat.

5 Adjuk hozza a maradék lisztet, és minimalis sebességen keverjuk Ujabb 1
percig. Ezutan kapcsoljunk 1 - es sebességfokozatra, és keverjuk tovabbi
2 - 3 percig, amig a tészta egyenletesen sima lesz.

6 A tésztabodl formazzunk bucikat vagy valasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegylk zsirral kikent tepsibe (ligyeljink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbdl kétszeresére dagad.

7 Tegyuk 200°C hémeérsékletl sutébe. A bucikat 15 percig, a kalacsokat
20 - 25 percig sussuk.

8 A siités vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalacsok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atslilt, kivehetjik a sttébdl.

e Arecept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendd.

Epres-sargabarackos habossiitemény

3 tojas

75g finomitott kristalycukor

759 finom liszt

150ml tejszin

cukor izlés szerint

2259 eper

225¢g sargabarack

A sargabarackokat vagjuk felébe, és vegyik ki a magot. Nagyon kevés,

izlés szerint cukrozott vizben f6zziik puhara.

2 Az epret tisztitsuk meg, és vagjuk felébe.

3 A gépet maximalis sebességre allitva keverjuk ki a tojast a cukorral, amig
kifehéredik és sdrivé valik.

4 Vegye ki a keverdedényt és a habverét. Ovatosan kanalazza bele a lisztet
(hasznaljon nagyalaku fémkanalat). Ugyeljen arra, hogy a tészta kénny(i
maradjon.

5 A tésztat tegyuk két kb. 20cm atmerdjd, kizsirozott és kibélelt
tortaformaba.

6 Susslk 180°C-on kb. 20 percig, amig a tészta fellilete rugalmas
tapintasuva valik.

7 Forditsuk ki a formabal, és sutéracson hagyjuk kihdilni.

8 Tegyuk vissza a habverét a gépbe, és maximalis sebességre kapcsolva
verjuk fel az eléz6leg izlés szerint édesitett tejszint. Az elkészllt habot
valasszuk két egyenld részre.

9 A sargabarackot és az eper egyharmadat vagjuk darabokra, és 6vatosan
keverjik az egyik adag tejszinhabhoz.

10 Az igy kapott krémmel ragasszuk 6ssze a két piskota lapot.

11 A masik adag tejszinhabbal boritsuk be a tortat, és a maradék
eperdarabokkal diszitsik.

hozzavalok: piskotatészta

toltelék és bevonat

- @ © o o o o o

elkészités
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hozzavalok

elkészités

hozzavalok

jétanacs
elkészités

hozzavalok

elkészitése

°
°
1

- e o o o o

- @ 6 6 o o o o o

receptek foligtatas

Habcso6k

4 tojasfehérje

2509 atszitalt porcukor

Béleljunk ki egy tepsit zsirpapirral.

Tegylk a hozzavalokat a keveré-edénybe, és a gépet maximalis
sebességre kapcsolva verjiuk addig, amig a habver6 kiemelésekor a
massza cslcsos alakban megall (kb. 10 perc).

Tegylk a masszat nagyméretli nyomézsakba, és kb. 2,5cm-es, csillag
alaku nyoméforman keresztil nyomjunk kis formakat a tepsibe. Ha
nincs nyomézsakunk, kanallal adagoljuk a tésztat.

Lassu tlizon (110°C) siissik addig, amig a tészta kemény és porhanyos
lesz (kb. 4 - 5 6ra). Ha siités kozben a habcsékok barnulni kezdenek, a
suté ajtajat résnyire nyissuk ki.

Az elkészilt habcsokokat Iégmentesen zarodé fémdobozban taroljuk.

Linzertészta

450g a soval egydutt atszitalt liszt

1 kavéskanal sé

2259 zsiradék (hiitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 ev8kanal viz

Ugyeljiink arra, hogy ne keverjilk til a hozzavalokat.

Ontsiik a lisztet a keveré-edénybe, és adjuk hozza a darabokra vagott
zsiradékot.

Keverje 1-es sebességfokozaton addig, amig a keverék allaga
zsemlemorzsa-szer( lesz. Ugyeljen arra, hogy idében allitsa le a
keverést, kulénben zsiros allaguva valik.

Adjuk hozza a vizet, és keverjlk a legalacsonyabb sebességen, de csak
addig, amig a tészta teljesen fel nem veszi a vizet.

A tésztat altalaban 200°C-on kell siitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktdl is fugg.

répa és koriander leves

25 g vaj

egy aprora vagott hagyma

egy gerezd atnyomott fokhagyma

480 g 1,5 cm-es kockakra vagott sargarépa egy 1,2 I-es poharhoz
600 g 1,5 cm-es kockakra vagott sargarépa egy 1,5 I-es poharhoz
hideg csontlé

10-15 ml (2-3 kavéskanal) 6rolt koriander

sO és bors izlés szerint

Serpenyd&ben olvasszuk fel a vajat, adjuk hozza a hagymat és a
fokhagymat, és piritsuk, amig megpuhul.

Helyezze a sargarépat a turmix feltétbe, és adja hozza a hagymat,
valamint a fokhagymat. Adjon hozza annyi csontlevet, hogy a folyadék
szintje elérje a turmixol6 1,2 illetve 1,5 literes jelzését. lllessze helyére a
fedelet, valamint a toItényilas kupakjat.

Turmixoljuk maximalis sebességen 6t masodpercig. Kevésbé rostos
leveshez turmixoljuk kissé tovabb.

Az 6sszeturmixolt levet ontsiik fazékba, adjuk hozza a koriandert és a
fiszereket, majd forraljuk 30-35 percig.

izlés szerint adjunk hozza tovabbi fliszereket vagy folyadékot.
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L Polski _

poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

e Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je na wypadek potrzeby skorzystania z nich

przysztosci.

e Wyjmij wszystkie materiaty pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

e Wylacz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub zdejmowaniem narzedzi, po

uzyciu i przed czyszczeniem.

e Trzymaj palce z daleka od cze$ci ruchomych i zatozonych narzedzi.

patrz ‘serwis’ na str. 124.

Nigdy nie pozostawiaj wigczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci z dala od niego.
Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie obstugi lub oddaj do naprawy -

Nigdy nie korzystaj z malaksera, jesli ramie jest podniesione.

Unikaj zwisania przewodu elektrycznego tam, gdzie go moze uchwyci¢ dziecko.

Unikaj namakania jednostki napedowej, przewodu lub wtyczki.

Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wigcej, niz jednego narzedzia na raz.
Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 120.

Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotaczone do niego instrukcje bezpiecznej obstugi.

Podczas podnoszenia urzgdzenia nalezy zachowac ostroznos¢ ze wzgledu na jego ciezar. Przed

podniesieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy gtowica jest zablokowana oraz czy pojemnik,
narzedzia, pokrywy wyj$¢ i przewod sg zabezpieczone.

e Niniejsze urzagdzenie nie powinno byé uzywane przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, umystowych lub o zaburzonych zmystach, jak réwniez przez osoby
niedoswiadczone i nie znajgce sie na urzgdzeniu, dopoki nie zostang one przeszkolone na temat
zasad eksploatacji tego urzadzenia lub nie bedg nadzorowane przez osobe odpowiadajacg za ich

bezpieczenstwo.

e Nalezy sprawowac kontrole nad dzieémi, zeby nie bawity sie urzadzeniem.
e Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania

niniejszych instrukcji.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka
e Upewnij sig, ze napigcie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce znamionowej

<D

pod spodem malaksera.

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

przed uzyciem po raz pierwszy

e Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 124.

poznaj swoéj malakser Kenwooda
koncowki dla przystawek @ koricowka wysokoobrotowa
@ koricowka wolnoobrotowa
© gniazdo dla narzedzi
mikser (4) gtowica miksera
(5) zatrzask koncéwki napedzajacej
(& miska
() podstawa pod miske
(8 dzwignia podnoszenia gtowicy
(9 wiacznik/wytacznik i regulacja predkosci
podstawa z silnikiem
@ mieszadto ‘K’
(D trzepaczka
(3 hak do zagniatania ciasta
szpatutka

() ostona przeciwrozpryskowa

@

®




mieszadto ‘K’

trzepaczka

Hak do ciasta

aby zatozy¢ narzedzie

aby wyjac¢ narzedzie

wskazowki

wazne

ciasto kruche
geste ciasto drozdzowe

miekkie ciasto drozdzowe
mieszanina na keks

biatka jaj

mieszadto ‘K’

bicie piany
hak do ciasta

-

e Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sie, ze na trzepaczce i w misce nie

e dodawanie maki, owocow itp. od “min” do 1
e ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo

e Stopniowo zwiekszaj do ‘max’.
e Zacznij od ‘min’, stopniowo zwiekszaj do 1.

ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukréw, nadzienia, ekleréw i
tluczonych ziemniakow

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

Do ciast drozdzowych.

jak uzywaé funkcji ubijania/zagniatania
Obro¢ dzwignie podnoszenia glowicy @ w lewo i podnies gtowice miksera, (1]
az sie zatrzasnie.

Wsuwaj do oporu @ nastepnie przekrec.

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

Obré¢ dzwignie podnoszenia gtowicy w lewo i opus¢ glowice miksera, az
sie zatrzasnie.

Wigczy¢ urzadzenie, obracajac przetacznik ustawienia predkosci na
zadane ustawienie.

Przelaczaj na @ do pracy impulsami.

Wykrec je.

Czesto wylaczaj i zeskrobuj miske szpatutka.
Najlepiej sie ubijajg jajka w temperaturze pokojowe;.

ma ttuszczu ani zottka.
Na kruche ciasto uzywaj zimnych sktadnikdw, chyba ze przepis podaje
inaczej.

zagniatanie chleba

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

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

Sktadniki mieszajq sie najlepiej, jesli wla¢ najpierw ptyny.

pojemnosci maksymalne

CHEF MAJOR

llo$¢ maki: 680 g llos¢ maki: 910 g

llos¢ maki: 1,36 kg llos¢ maki: 1,5 kg

llos¢ catkowita: 2,18 kg llos¢ catkowita: 2,4 kg
llos¢ maki: 1,3 kg llos¢ maki: 2,6 kg

llos$¢ catkowita: 2,5 kg llos$¢ catkowita: 5 kg
llos¢ catkowita: 2,72 kg llos¢ catkowita: 4,55 kg
12 16

predkosci @

ucieranie ttuszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwiekszajgc do “max”.
taczenie jaj z utartg mieszaning od 4 do “max”.

zwiekszaj do “max”.
ucieranie tluszczu z maka od “min” do 2.

czyszczenie jest opisane na str. 124
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usuwanie niesprawnosci

problem
e Trzepaczka lub mieszadto ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiega
skfadnikow na dnie miski.
rozwigzanie e Wyreguluj wysokosc¢. Postepu;j jak nizej:

Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Podnie$ gtowice miksera i zatdz trzepaczke lub mieszadto.

Trzymaj za narzedzie, nastepnie zluznij nakretke @.

Opusc gtowice miksera.

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

Podnies$ gtowice trzymajac za trzepaczke lub mieszadto “K” i dociagnij
nakretke.

a b WwN =

[}

problem
e Mikser zatrzymuje sige podczas pracy.

rozwigzanie e Mikser wyposazony jest w zabezpieczenie przecigzeniowe, ktore
wytgczy mikser w przypadku nadmiernego przecigzenia, aby nie
dopusci¢ do jego uszkodzenia. Aby zmniejszy¢ obcigzenie, nalezy
wyjac czes¢ sktadnikow i odstawi¢ mikser na kilka minut. Podtaczy¢
wtyczke do gniazdka elektrycznego i ponownie wybra¢ ustawienie
predkosci. Jesli mikser nie uruchomi sie natychmiast, odstawi¢ mikser
jeszcze na jaki$ czas.

montaz i korzystanie z ostony
przeciwrozpryskowej

N

Podnie$ glowice miksera, az zaskoczy.

Zatoz miske w podstawie.

Popchna¢ ostone przeciwrozbryzgowa pod spdd gtowicy miksera @), az
znajdzie sie we wtasciwym potozeniu. Zespét odchylany nalezy ustawi¢
w potozeniu przedstawionym na rycinie.

Wsungé zadane narzedzie.

Opusci¢ gtowice miksera.

Podczas miksowania sktadniki mozna dodawa¢ bezposrednio do miski
postugujac sie podnoszonag klapka w ostonie @.

e Aby zmieni¢ narzedzie, nie jest konieczne zdejmowanie ostony
przeciwrozpryskowej.

Zdja¢ ostone przeciwrozpryskowg, unoszac gtowice miksera i zsuwajgc
ja do dotu.

N

w

e U

()
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dostepne narzedzia i przystawki

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

Nasadka Kod nasadki

nasadka do wyrobu @
ptaskiego makaronu (1) AT970A
dodatkowe nasadki do wyrobu  AT971A tagliatelle
makaronu (nie przedstawione  AT972A tagliolini
na ilustracji) stosowane  AT973A trenette
tacznie z AT970A  AT974 Aspaghetti
nasadka do wyrobu makaronu (2) AT910 w zestawie z przystawka do makaronu maccheroni rigati
Mozna zainstalowac 12 opcjonalnych przystawek plus nasadke do wyrobu ciasta

przystawka do rozdrabniania
zywnosci roto (3) AT948A dostarczana jest z 4 bgbnami
multi-mtynek (@) AT950A dostarczana jest z:
a dyszg do duzych kietbasek
b dyszg do matych kietbasek
¢ urzadzenie do wyrobu kebbe
miynek do zboza (5) ATo41A
wyciskarka soku z cytruséw (6) AT312
szybkoobrotowa
przystawka do
krajania/siekania pro (7) AT998A zawiera jako standard 3 tarcze tngce
opcjonalne tarcze do AT998A a supergruboziarnista szatkownica — numer czesci 639021
b tarcza trgca — numer czesci 639150
¢ standardowy obcinacz — numer czesci 639083
nasadka miksujaca (8)z akrylu 1,5 | - AT337, ze szkla 1,5 | - AT338,
ze stali nierdzewnej 1,5 | - AT339
multimikser (9) AT320 dostarczany jest z 4 szklanymi stoikami i 4 zakrywkami @
do przechowywania

sokownica odsrodkowa do
pracy ciagtej (0) AT935A

maszynka do lodéw (1) CHEF AT956, MAJOR AT957
obieraczka ziemniakéw (i2) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
durszlak i sito (3) CHEF AT992A, MAJOR AT930A

pojemniki ze stali nierdzewnej (4) szczotkowana: CHEF 343270, MAJOR 343268
ostona przeciwrozpryskowa @CHEF i MAJOR 693766
zakrywka (16) CHEF 533722, MAJOR 606397
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czyszczenie i serwis

czyszczenie i pielegnacja

e Zawsze wylacz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.

® Przy pierwszym uzyciu wyjscia @) moze si¢ na nim pojawic¢ niewielka
ilos¢ smaru. Jest to normalne zjawisko — smar wystarczy wytrzec.

zespot zasilajacy, pokrywy wyjs¢ e Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie wysuszyc.
e Nigdy nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych i nie zanurzaj
w wodzie.
pojemnik e Wymy¢ recznie, a nastepnie doktadnie osuszy¢ lub umy¢ \
w zmywarce do naczyn. ‘
e Do czyszczenia pojemnika ze stali nierdzewnej nigdy nie
stosowac szczoteczki drucianej, wetny stalowej ani wybielacza.
Do usuwania kamienia nalezy uzywac¢ octu.
e Trzymac z dala od zrodet ciepta (palniki kuchenki, piece, mikrofalowki).
narzedzia e Wymyc recznie, a nastepnie osuszy¢, lub umy¢ w zmywarce do naczyn.
ostona przeciwrozpryskowa e Umyc¢ recznie, a nastepnie doktadnie osuszyé¢.

serwis i facznosé¢ z klientami

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

Gdy potrzebujesz pomocy:
e W postugiwaniu sie malakserem
e \W zamdwieniu innego narzedzia
e \W serwisie lub naprawie
prosimy sie skontaktowac z miejscem zakupu swego malaksera.
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sktadniki

Ta ilo$¢ dotyczy modeli serii
KMM700. W przypadku modeli
serii KMC500 zmniejszy¢ podane
ilosci o potowe i dodac¢ cata
make od razu.

metoda

sktadniki: biszkopt

nadzienie i garnirowanie

metoda

przepisy

Wazne wskazowki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 120.

bialy chleb miekkie ciasto drozdZzowe

2,6kg zwyktej maki

1,3 I mleka

30 dag cukru

45 dag margaryny

10 dag swiezych drozdzy lub 5 dag drozdzy suszonych

6 rozbeltanych jaj

5 szczypt soli

Stop margaryne w cieptym mleku (43°C)

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

miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.

drozdze swieze: rozkrusz do maki i dodaj cukier.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazéwek wytworcy.

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

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

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

6 Napetnij ciastem do potowy potkilogramowe, nasmarowane foremki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj sciereczka i
pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc.

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

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

N - 6 6 06 06 0 0 o

e Wychodzi ok. 10 bochenkoéw.

tort truskawkowo-morelowy

3 jajka

7,5 dag cukru-krysztatu

7,5 dag maki

150ml $mietanki podwojnej

Cukier do smaku

22 dag truskawek

22 dag moreli

Przepotowi¢ morele i usunac¢ pestki. Gotowa¢ do miekkosci

w minimalnej ilosci wody, dodajac cukier do smaku.

2 Umyc¢ truskawki i pokrajac na pot.

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

4 Zdejmij miske i trzepaczke. Dodawaj make duzg metalowg tyzkg
mieszajac recznie - ostroznie, aby ciasto byto lekkie.

5 Przetozy¢ mieszanine do dwéch 18cm foremek, nasmarowanych i
wytozonych papierem pergaminowym.

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

7 Wylozy¢ na druciany ruszt.

8 Ubi¢ Smietanke na maksymalnej predkosci, az bedzie sztywna. Dodac¢
cukier do smaku.

9 Grubo posieka¢ morele i trzecig czes¢ truskawek. Potaczy¢ z potowg
Smietanki.

10 Rozsmarowac na jednym z biszkoptéw, przykry¢ drugim.

11 Rozsmarowac pozostatg Smietanke na wierzchu i ozdobi¢ pozostatymi
truskawkami.

- 6 & o o o o o
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sktadniki

metoda

sktadniki

uwaga
metoda

skfadniki

sposob przyrzadzania

L]
L]
1
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przepisy c.d.

bezy

4 biatka

25 dag przesianego cukru-pudru

Wytéz blache nieprzylegajacym papierem pergaminowym.

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

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

Piecz w 110°C/Gaz 1/4 przez ok. 4 - 5 godzin, az bezy bedg sztywne i
twarde. Jesli zaczng brazowiec¢, lekko uchyl drzwiczki piekarnika.
Trzymaj bezy w szczelnie zamknietym pojemniku.

kruche ciasto

45 dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

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

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

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

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

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

zupa z marchewki i kolendry

25 g masta

1 pokrojona cebula

1 rozgnieciony zabek czosnku

480 g marchewki pokrojonej w kostke 1,5 cm na pojemnik 1,2 |
600 g marchewki pokrojonej w kostke 1,5 cm na pojemnik 1,5 |
zimny bulion z kurczaka

10-15 ml (2-3 tyzeczki) zmielonej kolendry

sol, pieprz

Roztopi¢ masto na rondlu, dodac¢ cebule i czosnek, a nastepnie
podsmazac¢ az stang sie miekkie.

2 Umiesci¢ marchewke w przystawce miksujgcej, a nastepnie dodac

cebule i czosnek. Doda¢ dostateczng ilos¢, aby osiggng¢ maksymalny
poziom 1,2 | lub 1,5 | zaznaczony na naczyniu. Zatozy¢ pokrywe i
zakrywke wlewu.

Miesza¢ przy maksymalnej predkosci przez 5 sekund dla uzyskania
mniej przetartej zupy lub dtuzej, aby uzyskac bardziej rozdrobnione
skfadniki.

Przela¢ mieszanine do rondla, dodac¢ kolendre i przyprawy, a nastepnie
gotowac¢ na wolnym ogniu przez 30-35 minut lub az zupa sie ugotuje.
Doprawi¢ do smaku i w razie potrzeby doda¢ wiecej ptynu.

126



L Pycckuii g

O3HAKOMbTECbH C BAWNM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

Mepen ucnonb3oBaHuem anekrTponpuéopa Kenwood
® BHumaTenbHO NPOYTUTE N COXPaHUTE 3TY UHCTPYKLMIO.
® Pacnakyiite n3genune n CHAMUTE BCE YNaKOBOYHbIE SPIbIKU.

Mepb! NpesocTOPOXHOCTH

e [lepen NOAHATUEM UMW CHATUEM UHCTPYMEHTOB/HACA[oK, a Takke Mocne UCMonb30BaHUs U nepes
OYMCTKOW 00513aTeNbHO BbIKIOYUTE KyXOHHYIO MaLUMHY Y OTCOEAUNHUTE CETEBOM LUHYP OT PO3ETKM.

e He kacavitecb pykamu BpaLlaoLLmxcs YyacTelr kombanHa 1 yCTaHOBINEHHbIX HAacaoK.

e He ocTaBnsiite paboTtatoLuin kombariH 6e3 npucMoTpa U He NO3BONSINTE AETSIM NMOMb30BaTLCA UM.

e He nonbayntecb HemcnpaBHbIM kombariHOM. [TpoBepbTE 1 OTPEMOHTUPYITE €ro: CMOTpUTe pasaen
‘Yxon' Ha cTpaHuue 132.

e Hukorga He BKNtoYanNTe MUKCEP, €CIW rONoBKa HAaXOAUTCA B NOAHATOM MOMOXEHUN.

® He ponyckavite, 4TOObl SNEKTPUYECKUIA LUHYP CBUCAnN BHU3 TaMm, A€ ero MoryT cxBaTuTb AETU.

e Cnepgute 3a Tem, 4ToObl BOAa He nonana Ha 6ok NpMBoOAa, SMEKTPUYECKUI LLHYP UMK LUTENCenbHbIN
pasbem.

® lcnonbayiiTe TONbKO NpegHa3HavYeHHbIe AN 3Toro kombariHa Hacaaku. 3anpeLLaeTcst ofHOBPEMEHHOE
MCMOSb30BaHWe HacafoK PasnuyHbIX TUMOB.

e He ponyckaiiTe npeBbIlLEHUST MAKCMMarbHbIX HOPM 3arpy3kv KoMbarHa, ykasaHHbIX Ha cTpaHuue 128.

e [py ncnonb3oBaHUM Hacafky 03HAKOMBLTECH C yKazaHWsMU No Mepam 6e30nacHOCTU, NocTaBnseMbIMU
B KOMMMEKTe C Hacagkamun kombariHa.

e ByabTe 0CTOPOXHbLI, NOAHMMAs 3TOT TSXeNbIV anekTponpubop. MNepea noabemom ybeantech B TOM,
YTO rofloBHas YacTb anekTponpubopa 3adukcupoBaHa, a Yalla, Hacagku, KPbILLKN Ha YCTaHOBOYHbIX
ajantepax U CeTeBOW LUHYP HaOEeXHO 3aKpenneHbl.

e Jliogam (Bknoyvas AeTen) ¢ orpaHNYeHHbIMU (PU3NYECKUMIU, CEHCOPHBIMN UMK NMCUXUYECKUMN
CNocoBHOCTAMM, a TaKke Npu HeJoCTaTKe ONbITa U 3HAHWUI paspeLlaeTcs Nonb30BaTbCs AaHHbBIM
ObITOBBIM NPMOOPOM TONBKO MoA HabnogeHem nuua, OTBETCTBEHHOTO 3a MX 6e3onacHoCTb, 1 nocne
MHCTPYKTaXa no 1cnonb3oBaHunto npubopa.

e [leTn JOMKHbI ObITb MNOA NPUCMOTPOM U HE UrpaTb ¢ NpMBopom.

e OT0T ObITOBOM 3nekTponpmbop pa3peLuaeTcs UCMONb30BaTh TOMbKO MO ero NPSIMOMY Ha3HaYeHUIo.
Komnanus Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, eCrn Npubop NCNonb3yeTcs He MO Ha3HaYeHWo 1nn
He B COOTBETCTBUW C AAHHOW MHCTPYKLMEN.

Mepen BkntoyeHMeM KombariHa

e Ybeautech, YTO NapameTpbl SNEKTPUYECKON CeTU COBNAAAIOT C AaHHbLIMU, YKa3aHHbIMY B Tabnunyke Ha
HWKHEN NOBEPXHOCTU KombaiHa.

® Haw KyxOHHbIN KoMbariH paspaboTtaH B cooTBeTCTBUM C OupekTrBor EBponerickoro
3KOHOMMYECKOoro coobLecTBa 89/336/EEC.

MNMepen nepBbIM UCNONb30BaHNEM

e BbimoiiTe Bce YacTv kombaniHa B COOTBETCTBUW C yKa3aHWAMMU,
npuBefeHHbIMK B pasaene ‘O4vncTka n Yxon' Ha cTpaHuue 132.
O3HaKoMbTECb C YCTPOMCTBOM Ballero KyXOoHHOro kombamnHa
¢dnpmbl KENWOOD

MHesna ans kpenneHus @) BbICOKOCKOPOCTHOM NPUBOL;
F) HIBKOCKOPOCTHOW NPUBOA;
3
(4) ronoBka MUKcepa;

rHe3[0 A5t YCTaHOBKN Hacaok;
Mwukcep
(5) pukcaTop Ans Hacagok;
(6) emKkoCTb
(7) nepxatenb eMKoCTM
(8) MexaHN3M NOAHATUA rofoBKM MUKCEPa;
(9) BkntoYeHMe/BbIKIIOYEHNE KoMBarHa 1
nepeksYeHne CKopocTy;
(0) anekTpoasurarens;
(D) K-o6pasHasi Hacaaka;
(2 B36uBatowlan Hacaaka;
(3) mewwanka ans Tecta
(4 wnarens.
(5 KpbiLLKa Ans 3alUTbl OT GPbI3T

@

®

M o




MUKCEP

Hacap,KM Ana cMewunBaHuUA U UX Ha3HavYeHue

K-o6pasHas Hacagka e [MpegHasHaveHa afsi NPpUroToBREHUst TOPTOB, GUCKBUTOB, MyYHbIX
KOHOWUTEPCKMX M3AENUA, CaxapHOM rmasypu, HAYMHOK, 3KNEPOB U
KapTodenbHOro ntope.

Babusatowwas Hacagka e [NpegHasHayeHa Ans B3bMBaHWUS AL, KPEMOB, XWUAKOrO TeCTa, ONapHOro

Tecta 6e3 fo6aBnNeHUs XXMPOB, MEPEHT, MUPOrOB C CbIPHOW MacCoW,
MyccoB 1 cydrne. He ncnonbayite aTy Hacagky Ans NpurotoBneHns
cMecel NNIOTHOW KOHCUCTEHLMK (Hanpumep, Ans XUPHbIX KPEMOB U
caxapocogepallen CMecu ) - Bbl MOXeTe NOBPeaUTb Hacaaky.

Mewanka ana tecta e [NpeaHasHauyeHa Ans BbIMELLMBAHMS APOXOKEBOro TecTa.

Kak nonb3oBaTbCcsi MMKCEPOM

1 TNoBepHWUTE pblyar NOAHATHS rONoBkM Mukcepa @ NpoTuB Yacosoi
CTPEenkn 1 NoAHUMUTE FoMoBKY MUKCepa A0 ee dukcauum.

Kak ycraHoBUTb Hacaaky 2 MopaTb ero BBepx Ao yriopa @, 3atem noBepHyTb.

3 YcTaHOBWUTE EMKOCTb Ha OCHOBAHWE - HAXXMUTE 1 NOBEPHUTE MO YacOBON
ctperike @

4 [NoBepHWTe pblyar 0CBOOOXAEHUS FONOBKM MUKCepa NMPOTUB 4acoBOW
CTPErK1 1 ONyCcTUTEe rofloBKY MUKcepa A0 ukcaumn.

5 BkntounTe, ycTaHOBMB NepeknodaTenb CKopocTu B Tpebyemoe
NosIoKeHme.

e [Ins paboTbl B ‘UMNYNbCHOM' peXUMe yCTaHOBUTE MepeksoyaTens B
nonoxerve @

[ns yaanenusa Hacagkn 6 OTKpyTuTe ee.

MonesHble coBeTbl ® [leproanyeckn BbIKNIOYaNTe MUKCEP U CHUMAaKTE LwnaTenemM ocTaTku

NPOAYKTOB CO CTEHOK EMKOCTH.

o [Ins B3GMBaHWA Nyylle BCEro UCMonb3oBaTh SiLa, HarpeTble o
KOMHaTHOW Temneparypbl.

e [lepen B36MBaHVEM ANYHbIX 6enkoB ybeautech, YTo Ha B3GUBatOLLEN
Hacafke U B pe3epByape HeT CrefoB Xupa Unm XenTka.

o [Ins npurotoBneHuns coobHoro Tecta UCNosb3ynTe XonoaHbIe
WHrpeaVeHTbI, eCnn B peLenTax He NpuBeaeHbl NHble yKa3aHus
OTHOCUTENbBbHO X TemnepaTypbl.

Yka3aHus no Bbineyvke xneba
BaxHo e Hukorga He npesbilwaniTe MakcMmarbHbIX HOPM 3arpy3ku, yKasaHHbIX
HWXe - Bbl Neperpysute KombanH.
e Ecrnu Bbl CrbILWINTE, YTO KOMDaiH paboTaeT ¢ neperpyskon, OCTaHOBUTE
€ero, yaanuTe nonoBuHY TecTa M NPUroTOBLTE KaXAyH 4YacTb OTAENbHO.
® VIHrpeamneHTbl CMELLUVBAKOTCS Nyylle, eCny cHavana HanuTb XUOKOCTb.

MakcumanbHble HOpMbI 3arpy3ku kombaiHa:

Mogens CHEF MAJOR
KOHAWUTEPCKME U3Aenus U3
neco4Horo tecta ® Macca myku: 680 r Macca mykun: 910 r
rycroe gpoxkeBoe Tecto ® Macca myku: 1,36 kr Macca myku: 1,5 kr
e Ob6uwas macca: 2,18 kr O6was macca: 2,4 kr
Xnakoe apoxokeBoe Tecto ® Macca myku: 1,3 kr Macca myku: 2,6 kr
e O6uwas macca: 2,5 kr O6was macca: 5 kr
cMechb Ang dpykrtoBoro Topta ® O6uias macca: 2,72 kr O6uwasna macca: 4,55 kr - 10 pyHTOB
ANYHbIE Oenkn o 12 16
Ckopoctn @

K-obpasHas Hacagka e B3GMBaHWe XXMPOB C CaXxapoM - HAYMHAETCA Ha MUHUMAanNbHON CKOPOCTH
("min") ¢ nocTeneHHbIM yBENMYeHNEM Ao "max”.
e cbuBaHue sAnL BO B36UTYO cMmechb: 4 - MakcumanbHas ("max").
® 3amellMBaHue TecTa, nepemewwinBaHne ppykToB 1 T. . - "'min" - 1.
® cMecb ANA NPUroTOBMNEHUS KEKCOB - Ha4YMHAeTCs Ha MUHUManbHON
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenuyeHnem Ao "max".
® pacTupaHue XUPOB C MyKOM - "min" - 2.
Babusatowas Hacagka e [locTeneHHO yBenuyvMBamTe CKOPOCTb 4O OTMETKM ‘max’.
Mewanka ons tecta: ® HauynHanTe Ha MUHUManNbHOMW OTMETKE ‘Mmin’ 1 NOCTENEeHHO
yBenu4yMBarTe CKOpOCTb A0 3Ha4y eHud 1.

Onepauun no oYncTke CM. Ha cTpaHule 132
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YCTpaHeHme HeucnpaBHOCTHN @

a H» ON -

[ ]
yCTpaHeHue HEeUCNpPaBHOCTU ©

4 BcTaBbTe HYXXHYIO HacaKy.

MOWVCK N YCTPAHEHWME HEWCIMPABHOCTEW

HeucnpaBHoCTb

Babuatowas Hacagka unu K-obpasHasi Hacagka 3afesatoT 3a AHO
€MKOCTM UIN He NPOMELLUMBAIOT UHIPEANEHTbI, HaXoASLWMNECs Ha aHe
€MKOCTMW.

OTperynupy¥iTe BblcoTy. HuXe onmcaHo, kak 3TO HYy>XHO Aenartb.

OTkntoynTe KOMBAKH OT CEeTU.

[MoaHUMKTE TONOBKY MUKCEpa M BCTaBbTE BEHYMK UNW B3OUBArKY.
3axBaTute HacafKy pykoW, a 3aTtem ocnabbTe raviky o

OnycTtuTe ronoBky Mukcepa.

OTperynupyiiTe BbICOTY C NMOMOLLbIO BpaLleHWs Bana, B naeasnibHOM

cryyae BeHunk/ K-ob6pasHas B3GyBasika JOIKHA MOYTYM KacaTbCs Ha
vawm @.

MogHumuTE ronoBky, 3axsaTute BeHYMK/K-o6pa3Hyto B3buBasnky u
3aTsHUTE Traiiky.

HeucnpaBHOCTb V
Mwukcep Bo Bpemsi paboTbl OCTaHaBMMBAETCS.
MprobpeTeHHbI BaMn MUKCEP KOMMMEKTYETC,' YCTPOUCTBOM 3aLLuUTbl OT
neperpysok. B cnyyae neperpyskv Mmukcep oCTaHOBUTCSI BO U3bexaHue
NOBpEXAEHNs KyXOHHOro kombariHa. Ecnn nogobHoe cnyunTces,

BLIKMIOYMTE MUKCEP M OTCOEAMHUTE BUMKY LUHypa OT ceTu. Yaanute ns @
Hero 4acTb VMHIPeaNEHTOB AN YMeHbLUEHUs Harpysku. Yepes / \
HECKOMbKO MUHYT BHOBb BCTaBbTE BUJIKY CETEBOrO LUHYypa B PO3ETKY U

CHoBa BbibepuTe CKOpPOCTb BpalleHus. Ecnn mukcep cpasy He
BKIIOYUTCS, MOAOKANTE €ELLiEe HEKOTOPOE BPEMS.

Kak yctaHaBnvBaTb U NONb30BaTbLCH
KPbILUKOW AN 3aWuThbl OT OpbI3r

MoaHuMKTE ronoBKy MuKcepa Ao ee dukcalun.

YcTaHoBWTe Yally Ha OCHOBaHME.

HapBnHbTE OPbI3ro3aLLMTHBINA LLIMTOK Ha HUMXKHIOK YacTb FONOBKU
MuKcepa e [obuBLLMCE ero nonHon nocagku. LLiapHupHas cekums
[omKHa OblTb pacnonoxeHa, kak nokasaHo Ha pPUCYHKe.

OnycTuTe rofioBKy MUKcepa.

Bo Bpemsi nepeMeLLnBaHNs MHIPEAMNEHTbI MOTYT [06GaBNATLCS B YaLly
yepes NoABELUEHHYIO Ha NeTnsx cekumio aHTupasbpbiarusatens @).
[ins BbINONHEHNSI CMeHbl HacaloK OrpaHNYUTENb Pasbpbi3rvBaHUs
cHUMaTh He TpebyeTcs.

CHUMUTE OrpaHnunTeNb pa3bpbi3ruBaHus. [na 3Toro Hy>HO NOAHATHL
ronoBKy MUKCEpa ¥ COBUHYTb €€ BHU3.
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Hacagkm ans KyxoHHoro kombarHa

[na npuobpeTeHns Hacagku, He BXOASLLEN B KOMMIEKT BaLLEro KyXOHHOro kombaiHa, obpaTuTtech B
CEepBUCHbIN LeHTp KENWOOD.

I'IpVICI'IOCO6J'IeHVIF| KOO I'IpVICI'IOCO6J'IeHVIF|

Hacagka AnsA NnpuroToBrieHUs
makapoHHoro Tecta (1) AT970A @
[JONONHUTESbHbIE MPUCTIOCObNeHNst  AT971A tagliatelle
ONs NPUroTOBINEHMSIMAKapoHHOro  AT972A tagliolini
TecTa (He MokasaHo)  AT973A trenette
necrionb3yeTcs coBmecTHO ¢ AT970A  AT974A spaghetti
Hacagka AnsA NnpuroToBrieHUs
MaKapOHHbIX U3aenuin @AT910 rnocTaBnsieTcs ¢ NpucnocobneHnem Ans n3roToBneHust
MaKapOHHbIX POXXKOB
MoryT 6bITb ycTaHOBMEHbI 12 4ONONHUTENBHBIX OPM U
npucnocobnexHne Ans U3roToBlIEHNS NEeYeHbSI.

pPOTaLUMOHHbIW U3MENbYMTEND
npoaykToB (3) AT948A MoCTaBNAeTCs B KOMMMeKTe ¢ 4 pexywumn 6apabaHamu
MHOrodyHKLMOHanbHas
Hacagka ansa py6ku npoaykToB (4) AT950A MOCTABNAETCA C
a GonbLUON LEeBKOM KonbacHoro wnpua
b manon ueskor konbacHoro wnpuua
C YCTPOWCTBOM AN NpUroToBnenus kebaba
menbHuua ansa sepHa (5) AT941A
COKOBbDKMMarnka
ANA uMTpycoBbIX (6) AT312
npodeccmoHanbHaa Hacagka
ANs Hape3ku noMTukamu/tepka (7) AT998A B KOMMNEKTE C 3 NPUCMOCOBNEHUAMY AN HApesKu
(cTanpapr)

[OO0MONHUTENBHbBIE MPUCNOCObNeHNs
AT998A a npucnocobneHve Ans Hapeskn OYeHb KPYMHbIMU NIOMTUKaMMU,
HoMep no karanory 639021
b npucnocobnexne-Tepka, Homep no katanory 639150
C CTaHAapTHOe NpucrnocobneHunst AN Hapesaky TOHKUMU NOMTUKaMW,
HoMep no karanory 639083 @
yawa-pacteoputenb (8) 1,5 n nonnakpunat AT337, 1,5 1 CTeKNo AT338,
1,5 n 13 HepxaBgetoLLen cTany AT339
yHMBepcanbHaa menbHuua (9) AT320 B KOMMNEKTe C 4 CTEKNAHHBIMM YallaMi 1 4 KpblLLKamMy A8
XpaHeHWs NPOAYKTOB B 3TMX Yaluax
LeHTpoGexHas
COKOBbDKMMarnka
HenpepbiBHoro Aeicteus (0) AT935A
c6uBanka Ans NpUroToBreHns
mopoxeHoro (1) CHEF AT956, MAJOR AT957
Hacagka Ans YNCTKu
kaptodens (2) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
Aaypuwnar u cuto (3) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
Yawm u3 Hepxasetowei ctanu (4) NoNMPOBaHHbIN: CHEF 343270, MAJOR 343268
KpbilKa 4ns 3awmTbl oT 6pbiar (15 CHEF & MAJOR 693766
Kpbiwka (6) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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CUIIOBOI BNOK, KPbILLKA Ha
YCTaHOBOYHbIX afantepax

Yawla

Hacaku

KpbILLKa A5s 3aLMThl OT GpbIar

e Bcerga oTknovaiite kombariH OT CETU Nepes ero O4YMCTKOM.
e Ha ycraHoBouHoMm apantepe @. npu nepeoM MCMomnb30BaHUM

e Hukorga He ucnonb3yiTe abpasnBHble MOOLLME CPEACcTBa U He

O4HYNCTKA N YXOA

Yxon v ouncTka

3neKTpoan|60pa MOXET NoABUTbLCA HEMHOIO FyCTOVI cmasku. 1o
HOpMalbHOE ABJIeHNEe — NMPOCTO yaannTte CMasky.

[MpoTepeTb BNaxHOW candeTKor 1 NPOCYLUNTb.

norpyxante ero B BOAy.

BbImonTe Yaluy pykamu 1 TaternbHO BbICYLUNTE UM BbIMOWTE
Yally B MOCYAOMOEYHOW MallnHe.

Hwn B kOem criyyae He Nomnb3yrTechb NPOBOSIOYHON LLETKOMN,
MeTannmM4yeckon Moyankon unn otbenunearoLwmmy cpeactTeamn Ans
YUCTKM Yalun U3 HepxasetoLlen ctanu. [na yaaneHns n3BecTkoBoro
HaneTa UCMonb3ynTe BUHHbIV YKCYC.

[epxunTe KyXOHHbI KOMOaWH B CTOPOHE OT UCTOYHMKOB Tenna (BepxHen
naHenun anekTponnuTbI, SNEKTPONneYenr, MUMKPOBOHOBBIX Neyen).
BbIMbITb BPYy4HYIO 1 3aTeM TLATEeNbHO BbICYLUNTb, MY BbIMbITb B
NoCyOMOEYHON MaLUVHeE.

MoliTe TOnNbKO pykamu v TaTenbHO NpocyLuMBanTe.

Yxop

Ecnun noBpexaeH LHyp nuTaHus, To B Liensx 6e3onacHocTu ero
HeobxoaMMo 3ameHuTb, obpaTmBLuMCh Ha hrpMy KENWOOD unu B
MECTHbIN 0PULManbHbIi CEPBUCHBIV LIEHTP.

Ecnu Bam TpeByeTcs nomoLLb

® Mpu UCnonb30BaHUN kombariHa
® pu 3akase ApYroi Hacagku
® pu 0BCny>XMBAHUW UM PEMOHTE,

obpaTnTech B TOProByt0 OpraHv3auuio, rae Bbl nprobpenu kombaiiH.
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PELENTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beinevke xneba cM. Ha cTpaHuue 128.

6enbii xneb6 xudkoe Opoxkesoe mecmo
2,6Kr 0ObIYHOM MYKK
1,3n monoka

WHrpegneHTsl ©
[aHHOe KOoNn4ecTBO yKa3aHo ©
ansa cepum KMM700. Ons e 300r caxapa
cepumn KMC500 ymeHbwnte o 450r maprapuvHa
KonuyecTBa HanonoBuHy U ® 100r cBexux apoxokert unu 50r cyxmux Apoxoken
pobaBnaTe BClo MyKy 3a ® 6 pa3buTbix suL
OAWH NpueM @ 5 LLEenoToK Conu
Cnocob npurotoBneHus 1 PacTonute maprapuvH B MOSIOKE U JOBeAUTE CMeChb 10 Temnepartypbl 43°C.
2 Cyxwue gpoxoku: (TUN ApoXoKer, ANnst KOTOporo Heobxoanmo
BOCCTaHOBIEHWE BarocoAepXaHusi) fobaBbTe APOXokM U caxap B
MOMOKO 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT 40 NOSIBNEHUS NEHbI.
CBexue APOXOKU: NMOKPOLLNTE B MyKy MU AobaBbTe caxap.
Apyrve TUNbl APOXOKEN: crieaynTe ykasaHWAM U3roTOBUTENS.
3 Bbinente monoko B eMkocTb . [lo6aBsTe pa3buTble siila 1 2Kr MyKu.
4 [NepemelunBanTe Ha MUHUMAanbHOW CKOPOCTU B Te4YeHre 1 MUHYTbI, a
3aTemM Ha ckopocTu 1 B TeyeHue ewye 1 MuHyTbl. CockobnuTe.
5 [obaBbTe conb 1 OCTaBLUEeCs KOMMYECTBO MyK/ U NepemMellainTe Ha
MWHUMarbHOW CKOPOCTU B TeyeHue 1 MUHYTbI, 3aTeM Ha ckopocTu 1 ewe
2 - 3 MUHYTbI 4O MONYYEHUs1 OAHOPOLHON CMECH.
6 3anonHuTe TECTOM XeCTsiHble PopMbl ANs Bbineykn Ha 450r, cmasaHHble
XVMPOM, HanonoBuHy nnu cchopmyite Bynodku. 3atem Hakpowite
KYyXOHHbIM MOJIOTEHLIEM 1 OCTaBbTe B TEMSIOM MECTe, NMoKa TECTO He
yBenuunTcs B obbeme BABOE.
7 Bbinekante 6amotbi npu Temnepatype 200°C npu nonoxeHumn ‘6’
perynsTopa AyxoBku B TedeHune 20 - 25 MUHyT, a 6yr104ku - 15 MUHYT.
8 loTOBbIN XNNeb n3gaeT Npu NOCTYKUBAHUM MO HUXKHEN KOpOoYKe ‘NMyCcTon’
3BYK.

e PelenTbl paccunTaHbl NpubnmantensHo Ha 10 6aToHOB.

TopT c kny6Hukoi 1 abpukocamm

MHrpegmenTol: BuckButHoe Tectoe 3 snua

e 75r caxapHas nygpa
® 751 06bI4HON MYKM
HaunHka u ykpaweHne e 150mn OBOWHbIE CIIMBKM

® caxap no BKycy

® 2251 knyGHWKM

e 2251 abpukocoB

1 Pa3spexbsre abpuKoCchl Ha MONOBUHKN 1 yaanute KocTovku. Bapute Ha

cnabom orHe ¢ HebomnbLUMM KONMYECTBOM BOAbI 10 AOCTUXKEHUSA

MArkoctun, JobaBrB Mo BKycy caxap.

BbImMoliTe 1 pa3pexbTe Ha NONOBUHKM SArofbl KiyOGHMKK.

3 [1ns npuroToBrneHust Tecta B3beinTe siLa U caxap Ha MakcUMarnbHOM
CKOPOCTU [0 MOMNyYeHUs rycToi CBETIION CMecu.

4 CHuMUTe Yaluy n BeHuuK. [lobaBbTe MyKy U TLLATENbHO nepemellanTe
BPYYHYIO C MOMOLLbIO BOMbLUIOI MeTannMyeckon noxku. byaere
OCTOPOXHbI — M3OLITOK MyK/ CAenaeT onapy CIULLKOM ryCTOMN.

5 lNMomecTuTe cMechb B ABE CMa3aHHbIE XXUPOM (DOPMbI AnS BbINeYKku
anametpom 18cm.

6 Bbinekante npu 180°C npu nonoxeHun ‘4’ perynsitopa OyXOBKU B
TeyeHve 20 MUHYT, NOKa NUPOT He CTaHET YNpyrum npu HaxaTuu.

7 BbInoxute nupor Ha MeTannM4eckyto peLleTKy.

8 B3benTe CnvMBKM Ha MakCMMarbHOW CKOPOCTU A0 MOMyYeHUs FyCTOM NeHbI.
[ob6aBkTe caxap no BKycy.

9 Hapexbre abpukochk! KpynHbIMU Kycoukamu u fobassTte 1/3 yacTtb
knyOHukK. [lo6aBbTe hpyKThbl K MOMIOBMHE NPUTOTOBMEHHOIO Kpema.

10Pacnpegenute cMecb Ha MepPBOM KOpXXe nMpora, 3aTem MonoXxuTe CBepxy
BTOPOW KOPX.

11PacnpegenvTe OCTaBLUMINCS KPEM Ha NMOBEPXHOCTU MMpOra 1 ykpackTe ero
ocTaBLUenCs KnyOHNKON.

Cnocob npurotoBneHus

N
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WHrpeoveHTsl

Cnoco6 npurotoBneHust

WHrpeoveHTsbl

[MonesHble coBeTbl
Cnocob npurotoBneHus

VMHIpeaneHThbI

crnocob NpUroToBIeHNA

°
1
2

-~ o 06 0 0 0

- o o o

PEUENTbI (NTPO4OJ/PKEHUE)

MepeHru

4 AnyHbIX Benka

250r caxapHow nygpbl, NpocesTb

BbicTenuTe NpoTMBeHb NULLEBLIM HEMPUAMNAOLWMNM NEePraMeHToM.
B3beliTe 6enkn 1 caxap Ha MakcumMarbHOWM ckopocTy B TedeHune 10
MUWHYT 00 MOMNy4YeHNsi CTONKOWN MEHbI.

BbInoxute NOXKON CMeCb Ha NPOTUBEHb (MM UCMOMNb3YINTE KyNIMHAPHbIV
MeLLoYeK COo 3Be340006pa3HbIM HOCUKOM 2,5CM).

Beinekante npu temnepatype 110°C npu nonoxeHuu ‘1/4' perynatopa
OYXOBKM B TeyeHue 4 - 5 yacoB [0 3aTBepAeBaHns U NOsIBIEHNS XpycTa.
Ecnun y mepeHr HayHeT NposiBNATLCA KOPUYHEBbLIN OTTEHOK, OCTaBbTe
OBepLy OyXOBKU crierka NpuoTKpbITON.

XpaHUTe MepeHrn B repMeTUYHON Tape.

Meco4yHoe TecTo

450r mykn, npocesTb BMECTe C COMNblo

5mn (1 4.n.) conun

225r xupa (CMecb CBMHOTO XMpa 1 MaprapuHa, oxnaxaeHHas)
okono 80mn Boabl

He nepemMelLMBaliTe TECTO U3NWLLHE JOMrO.

MomecTnTe Myky B eMKOCTb. HapexbsTe up KpynHbIMU Kybukamu u
nobaBbTe K Myke.

3amelumBanTe Ha ckopocT 1 fo Tex nop, Noka TecTo He CTaHeT
rycteim. OcTaHOBUTE 3ameLUMBaHKe [0 TOro, Kak TecTo npuobpeTteT
«canbHbIny BUA.

[ob6aBkTe Bogy 1 nepemellanTe Ha MUHUMarbHOW CKOPOCTU.
OcTaHoBWTE NepemMelLnBaHne, kak TONbKo Boda OyaeT normnowieHa
TECTOM.

Brinekante npu temnepatype 200°C npu nonoxeHun ‘6’ perynsatopa
OyXOBKWU. Bpemsi BbINEYKN 3aBUCUT OT HAUMHKMU.

MOPKOBHbIW CyNn C KOPUAHAPOM

25 r cnvBoYHOro macna

1 Menko HapesaHHas nykosumLua

1 3y6UMK MENKO M3MENbYEHHOrO YeCcHoKa

480 r MmopkoBwW, NopesaHHol Kybukamu pasmepom 1,5 cm, ana konodbl
obbemom 1,2 n

600 r MopKOBM, NOpe3aHHoN Kybukamu pasmepom 1,5 cm, Ans konobl
obbemom 1,5 n

XOSOAHbIN KypUHBIA BYNbOH

10-15 mn (2-3 YanHbIX NOXKKN) TEePTOro KopuaHapa

cofb 1 nepey

PacTtonutb macno Ha ckoBopofe, BCbiNaTb B HErO JyK U YECHOK 1
XapuTb 40 pas3MsAryeHus.

MomecTnTe MopkoBb B GneHaep, AobaBbTe Nyk 1 YecHok. [lobaBbTe B
KONMMYecTBe, JOCTAaTOYHOM ANS AOCTWKEHUSI MaKCUMarnbHOW OTMETKN
1,2 unn 1,5, ykaszaHHoM Ha konbe. YCTaHOBUTE KPbILLIKY U 3arfyLuKy
OTBEPCTUS A5 3anONHEHNS.

[MepemelurBaTh Ha MakCMManbHOW CKOPOCTU B TedeHne 5 ¢ Ans
nony4yeHns cyna c KpyrnHbIMU KyCoYKaMu Ui AonbLUe, eCrn Bbl XOTUTE
nony4nTb CyM, NOXOXWIA Ha Cyn-niope.

Mepenoxutb cmec, h B KaCTPtonto A5 NPUroTOBMEHNS COYCOB,
[o6aBuTb KOpMaHap 1 Npunpasbl, 3aTeM Baputb B TedeHne 30-35
MUHYT B pexume cnaboro KUNeHus unm Ao NosIHOM rOTOBHOCTM.

Mpw HeobxoammocTn [o6aBUTL NPUNPaBbl U AONUTL XUAKOCTb MO

BKYCY.
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L EMnvikd 2

yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

TPIV XPNOIUOTTOINCETE T cuokeun Kenwood

o AloBAoTe TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 00NYieg KA QUAGETE TIG yia HEAAOVTIKA avagopd.

o AQaIPECTE TN CUOKEUQTTO KOl TIG ETIKETEG.
ac@AAsia

® Q£0Te eKTOG AEITOUPYIaG KAl ATTOOUVOEDTE TN OUCKEUR aTTd TO peUUa TIPIV TTPOCAPUOOETE R
aQaIPECETE EPYOAEia/egapTAPATA, HETG OTTO TN XPAON KAl TIPIV ATTO TOV KABAPIoHO.

e Kparteiote Ta 0GXTUAG 0ag pakpid atd Ta KivoUpeva Pépn Kail To TTPOCOPUOCHEVA EEAPTAMOTA.

e Mnv a@rVeTe TTOTE TN OUCKEUR O€ AEITOUpYia Xwpig va TNV TIRAETTETE KAl KPATAOTE Ta TTAIdIG POKPIG
atd auTrv.

® Mn XPNOIYOTIOIEITE TTOTE GUOKEUEG TTOU TTaPoUsIddouv BAARN. MpwTa eMOKEUAOTE 1 EAEYETE TIG: AgiTe

OXETIKA TO KEQAAaIo ‘0€pPIG’ oTn oeAida 140.

Mnv xpnotporoteite TOTE TO Hi§ep OTAV N KEPAAR Tou BpiokeTal oe OpBla BEoN.

Mnv a@rjvete TOTE TO KAAWMOLO VA KPEPETAL WOTE VA UTMOPE( va To ridoel eva maldi.

Mnv aprvete MoTE va Bpaxouv n povada Tpopodociag, TO KAAMJLO 1) TO PLG.

Mnv xpnoigoTrolgite TToTé eapTrpaTa TTou dev ival eykekpiyéva atrd TNV Kenwood 1 TrepioodTepa

aTrod €va EoPTANATA TAUTOXPOVA.

Mnv utrepBaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU avaypd@ovTal oTn oeAida 136.

Orav xpnoiyoTtrolgite €va eEaptnua dIaBAadeTe TIG 0dnyieg aoPAAEIG TTOU TO GUVOBEUOUV.

o [1pooéxeTe OTAV ONKWVETE AUTA TN CUCKEUN KaBwg eival Bapid. BeBaiwbeite 0TI N KeQAAR gival
ac@aliopévn Kal OTI TO UTTWA, Ta epyaAeia, Ta KOAUPPOTA UTTOOOXWY Kal TO KOAWDIO gival OTEPEWHEVA
TIPIV VO TN ONKWOETE.

® H ouokeur) autn dev TIpoopideTal ylia XPrion ard ATopa (CUUTEPIAAUBAVOUEVWV TWV MASLOV) UE
TIEPLOPLIOPEVEG PUOIKEG, ALOBNTNPLEG 1) SLAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1) EAAEWPN EUMELPIAg KAl YVDOEWY,
napd povov eav Bpiokovtal urd v eniBAeWn atépou Tou gival uneuBuvo yia TNV acPAAELd TOUG
N akoAouBoUV TIG 0dNYIEG TOU OXETIKA HE TN AELTOUPYIA TNG OUCKEUNG.

e Ta nadld Ba nperel va BpiokovTal Urto apakoAoubnon, £ToL WOTE vVa JLAoPAAI(eTAL OTL dev
mnaifouv e Tn OUOKEUN.

® XPNOIPOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO YIa TNV OIKIOKI XPACN Yia TNV oTroia Trpoopiletal. H Kenwood o€
@EpEl oTTOIOdATTOTE €UBUVN AV N CUCKEUR XPNoIUoTToinNGei Je AavBaopévo TPOTTo ) O TTEPITITWON [N
OUPPOPPWONG PE AUTEG TIG 0dNYiEG.

TIPIV OUVSECETE TN CUOKEUN OTO pEUpA

o BeBaiwBeite 0TI N NAEKTPIKN GAG TTAPOXA €ival idla Je auTrv TTou avaypd@eTal GTo KATW PEPOG TNG
OUOKEUNG.

e H ouokeur| auTh gival kataokeuaopévn aUpewva pe Tnv Odnyia 89/336/EOK Tng
Eupwrtraikig Oikovopikng KoivotnTag.

TPIV a1Té TNV TTPWTN XPAON

® [MAUveTe OAa TO PEPN TNG OUCKEUNG: OEITE OXETIKA TO KEQAAAIO ‘@POVTIdO

ka1l kaBapiopdg’ otn oeAida 140.

YVwpioTe TN unxavi koulivag tTng Kenwood
otopia egaptnudTwy @ otopio uwnAng TaxuTnTag
P) oTépIo xapnAng TaxuTtnTtag
k) urodoxéag epyaieiwy
TO Hi€ep (@) ke@ahn picep
(5) aptayn ac@alioewg oTopiou
UTTWA
(?) Baon TOTTOBETNGNG TOU UTTWA
(® apmdyn ke@aAig piep
(9 d1okATITNG AeiToupyiag/éAeyxog TaxuTnTag
10) Movéda kivnTipa
AD xrurmmper K
(2 xTuTinTp!I YIa uapéyka
@ yavrgog ¢uung

(4) oréToula
(5 TrpooTaTeUTIKO KAAUpUA

@
®




xTutnTthpr K

XTUTTNTAP! VIO JapéyKa

yav1gog qupng

Y10 VO TTPOCAPHOCETE
KATTOI0 €pYaAEio

VIO VO 0QQIPETETE
KATTOI0 €pYaAEio

XPAOIPEG CUUPBOUAEG

onNMAvTIKA onueiwon

a1TAS €UOPUTITO KEIK
okAnpn J0un pe payid

paAakn PN pE payid
HiyHa yia KEIK @poUTWV

aAoTTPAdIa auywv

xtutrntipl K

XTUTTNTAPI YIO JapEyKa
yavgog ¢uung

TO MIgEP

Ta EpyOAgia avapIg§ng Kal HEPIKEG ATTO TIG XPHOEIG TOUG

MNa va TTopaokeudoeTe KEIK, PTTIOKOTA, (UPN opoAidTag, ayapn dyvn,
YEMION, EKKAEP KOl TTOUPE TTATATAG.

Ma auyd, kpépa yaAakTog, BouTupo, OTToYYWON KEIK XWPIG AT, HapPEYKEG,
KEIK TUPIOU, HOUG, GOUPAE. Mn XPNOIPOTTOIEITE TO XTUTTNTHPI VI TTUKVA
MiypoTa (TT.X. VIO VO TTAPOOKEUAOETE KPEMWOES Hiypa atrd BoUuTupo Kai
Caxapn) - OIOTI PTTOPEI VO TO KATOOTPEWETE.

Ma piypata Tou TTepIEXoUV payid.

YIO va XPNOIUOTTOINCETE TO Hiep oag

ZTPEWTE TNV apTTAyN TNG KEQAANG Tou pigep avTiBeTa atd TN Qopd Kivnong
TWV BEIKTWV Tou poAoyiol @ Kal avuwmoTe TNV KEQAAR TOU Pigep LEXPIS
6TOU VO 0o@aAIoEL.

[MEoTe MPOGQ TA EMAVW PEXPL VA AKIVNTOTIOMBE] 9 ETEITA OTPEYTE.
MpocappdaTe T0 PTTWA €TTavw oTn BACN - TESTE TTPOG TA KATW Kal
OTPEWTE KATA TN Qopd Kivong Twv SeIKTWV Tou pohoyiol €

S1péWTe TNV apTTdyn TNG KEPAAAG Tou piep avTiBeTa atd Tn @opd Kivnong
TwV OEIKTWY TOU poAoyioU Kal KaTERATTE TNV KEPAAR TOU HIiep PEXPIG OTOU
va ac@aioel.

©€¢0Te TN OUOKEUR O€ AeIToupyia oTPEPOVTAG TOV BIOKOTTTN ETTIAOYAG
TAYXUTATWY OTN pUBUICN TTOU ETTIBUYEITE.

TTpéWTE To SIaKOTITN 0T Béon @ yia oUvTopEC TTAANOHEVES KIVATEIG.
ZeBIdWaTE TO.

> BAVETE TN CUOKEUN Kal EUVETE TO PUTTWA HE TN OTTATOUAQ KATA TAKTA
XPOVIKG dIaOTAMATA.

Ta auyd Trou BpiokovTal o€ Beppokpaaia dwuartiou gival Ta
KaTaAANAGTEPQ yIa XTUTTNUO.

Mpiv xTUTIOETE OOTTPAdIO auyoU BeRaiwBeite &TI dev UTTAPYXOUV
uTToAgippaTa AITToUg A KPOKOU OTO XTUTTNTAPI 1] OTO PTTWA.
XpnoipoTrolgite KpUa UAIKG yIa TNV TTAPACKEUR UUNG OQONIATAG EKTOG
KOl AV N ouvTayr 0ag TTPOTPETTEI VA KAVETE KATI GAAO.

onuEia TPOCGOXNAG YIO TNV TTAPACTKEUN YwHIoU

Aev TTPETTEI TTOTE VO UTTEPROIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
avagépovTal TTapakdaTw, dIOTI Ba UTTEPPOPTWOETE TN CUCKEUN).

Edv akoUoeTe TOV KIVNTAPA TNG CUCKEUNG VO KATATTOVEITAl, OBACTE TN
OUOKEUR, a@aipéoTe Tn pIor CUUn Kal eTTeEepyaoTeite KABE £va atrd Ta dUo
pEPN TG GUHNG EeXWPIOTA.

Ta UAIKG avpiyvliovTtal KOAUTEPO €AV TTPWTA TOTTOBETACETE TA UYPA YECQ
OTO UTTWA.

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

CHEF MAJOR

Bdpog aheupiol: 680yp Bdpog aAeupiot: 910yp
Bdpog aheupiol: 1,36kIAG Bdpog aAeupioU: 1,5kIA0
>UVOAIKS Bdapog: 2,18KIAG >UVOAIkS Bdapog: 2,4KkING
Bdpog aAeupiol: 1,3kIAG Bdapog aAeupiol: 2,6kIAG
>uvoAiké Bdapog: 2,5kIAG >UVOAIkS BApog: SKIAG
>UVOAIKS BApog: 2,72KIANG >UVoAIkS Bdapog: 4,55kIANG
12 16

Taxotntes @

yla va avapi§ere Aitrog kai {axapn HEXP! TO JiYMA VO OTTOKTAOEI
KPEUWBN uen &EKIVAOTE OTNV IO XOPNAR TaxdTtnTa 'min', augdvovtag
oTadlakd PEXPI TNV TaxutnTa 'max’.

YIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO MiYMA VA OTTOKTAOEI KPEUWAN uPn 4 -
'max’.

YIO va avaKaTEWYETE EAA@PA aAelpl, @poUTa KA. pe dAAa UAIka Min - 1.
ylO VO avapi§eTe Tautéxpova 6Aa Ta UAIKG yia Miypa KEIK EEKIVAOTE OTNV
0 XapunAn Tax0tnta 'min', augdvovTag oTadiakd PEXPI TNV TTIO UWNAN
TayotnTa 'max’.

yia va TpocBéoeTe oTadiakd Aitrog g aAglpl min - 2.

>1ad10Kka au€noTe oTn PEYIOTN TaxUuTnTa ‘max’.

ZeKIVAOTE aTTO TNV JIKPOTEPN TaXUTNTA ‘min’, augdvovTag oTadiokd £wg T0 1.

yla Tov KaBapiopo deite Tnv oeAida 140
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AUon

Adon

TTPOPBAAPATA KATA TN ASITOUpyia

mPOBANMa
® TO XTUTTNTAPI VIO Hapéyka A To XTuTTnTAPI K XTUTTOUV €TTAVW GTOV

TUBPEVa TNG Aekdvng 1 dev TAVOUV OTA UAIKG TTOU BpiokovTal OTO KATW
HEPOG TNG AekdAvNg.

e PuybBuioTe T0 UWog wg €ENG:

ATTOOUVOEDTE TN GUOKEUR aTTd TO PeUA.

ZNKWOTE TNV KEPAARA TOU WiEP Kal EI0AYETE TOV avadEUTHPA.
KpamoTe Tn o1aBepd, émerma XaAapwoTe To Taguad @
KateBaoTe TNV KEPAAN TOU pigep.

PuBpioTe 10 Uwog oTpépovTtag Tn Aafn Tou epyaAeiou. Oa ATav

TIPOTINOTEPO O AVADEUTAPAG VO OKOUUTTIG OXEBOV OTO KATW PEPOG TOU
pTwA @

ZnNKWOTE TNV KEQAAR, KpATAGTE 0TABEPA TOV AvadeUTAPQ KAl OQIETE TO
TagIUad!.

mPORANMA V
® To pigep oTapatd evw BpiokeTal og AeIToupyia.
® To pigep OI0BETEI EVOWPATWHEVO Pnyaviopd TTpoaTagiag atrd

UTTEPPOPTWON KAl OTAUOTA €AV £XEI UTTEPQPOPTWOEI WOTE VA TTPOCTATEUTEI

a H» ON -

(o2}

N OUOKEURA. ZTNV TIEPITITWON QUTH, BECTE TN CUOKEUN €KTOG AEITOUPYIag

Kal aTroouvS£oTE TO Higep atmd To pelpa. AQaipEoTe KATTOIA ATt Ta UNKG @)

yIO VA PEIWOETE TO BAPOG KAl aproTe TO Wigep eKTOS AciToupyiag yia Aiya / \
AETITA. ZUVOEOTE TN OUOKEUN OTO PEUPA Kal ETTAVETTIAEETE TNV TaxUTNTa.

Edv 10 pitep dev eTaVAAEITOUPYNOEI AUECTWS OPAOTE TO EKTOG

AgiToupyiag yia Aiyn akopn wpa.

YId VO TTPOCAPPOCETE KAl VA
XPNOIUOTTOINCETE TO TTPOCTATEUTIKO
KAAUPPO

1 ZNKWOTE TNV KEPAAN TOU Wiep péxpl va acpalioel.

2 MNpooapudaoTe TO PTTWA avapigng eTavw oTn Baon.

3 MiéoTe TO TTPOOTATEUTIKO KAAUMMA OTO KATW PEPOG TNG KEPAANG TOU Wiep
© vexp! va epappooel ot BEon Tou. To apBPWTO KOPUATI TTPETTEN VAl
BpiokeTan TN B€0N TTOU €IKOVICETAN.

4 Elodyete TOV KOTAAANAO avadeuTrpa.

5 KarteBaoTe TNV KEPAAR Tou piep.

® 000 JI0pKEi N avapIgn, TTopeite va TTpooBETETE UAIKA aTTEUBEing OTO
UTTWA pixvovTag Ta péoa atrd To Gvolyda TTou oXnUaTidel TO apBpwTo
KOUWPATI Tou TrpoaTaTeuTikoU KaAUppaTog @.

o Ag xpelddeTal va aQaIPECETE TO TIPOCTATEUTIKO KAAUPHA yia va aAAGEETE
eCapTrpaTa.

6 AQaIPECTE TO TTPOCTATEUTIKO KAAUPHUO ONKWVOVTAG TNV KEPAAN TOU Higep
KOl TPABWVTAG TO TTPOG TA KATW.
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Ta diaBéoipa e§apTAMATA

MNa va TpopnBeuTeite KATTOI0 €€APTNUA TTOU OeV TTEPIAAUBAVETAI GTN CUOKEUADIO 00G, ETTIKOIVWVAOTE JE TO
o€pPig TG KENWOOD.

€€dpTNUa  KWOJIKOG £EQPTHHATOG

MapaokeUaOTAG ETITTES WV @
Cupapikwv (1) AT970A
Mpdobeta eCapTripaTa CUUOPIKWY  AT971A TONOTEAAES
(ev eikoviCovtal) TTOU  AT972A TOAIOAIVI
xpnoipotroloUvtal Je To AT970A  AT973A TPEVETE
AT974A OTTQYYETI
TapacKeuaoThS JUHaPIKWY (2) 0 TTIPACKEUOGTAG JUHOPIKWY AT910 CUVOSEUETAI ATTO UATPA YIA TV
TTOPACKEUN CUUOPIKWY POKAPOVI PIYKATI (vayyBecogl ainaul)
UTTOPEITE VA TTPOCOPUOCETE 12 TTPOCIPETIKEG PATPEG OUV TOV
TTAPOACTKEUQOTH UTTIOKOTWY

TMEPICTPEPOHEVO £EAPTNHA
KoTrAg Tpo@ipwv () AT948A GUVOBEUETAI ATTO 4 KUAIVEPOUG
XounAng TaxiTnrag
€§ApTNHUA AAgong TPOPINWV
ToAATTAWV XpAoewv (@) AT950A GUVODEUETAI OTTO
a PEYAAO ETTIOTOUIO YIa AOUKAVIKO
b pIKpd €TIOTOMIO YIa AOUKAVIKO
c €LApTNHA VIO KEPTTE
MUAog aAéoswg SnunTpiakwy (5) AT941A
AepovoaTu@Tng (6) AT312
€151K6 £§APTNHA YIA TEUAXIOMO
o€ @éTeg/Tpiyiyo @AT998A mepIAapBavel 3 oTAvTap 8iCKOUG KOTTAG TTPOAIPETIKOT
diokol yia Ta
AT998A a e&dpTnua TePayiopou o€ TTOAU XOVTPEG AwPIOES apiBpog
egapTpaTog 639021
b dioKog TPIYWINATOG apiBuég eEapThApaTog 639150
¢ oupBartikd e€apTNUA TEPAXIOUOU O€ HIKPA KOUUATIO apiBuédg
e§apTApaTog 639083
puAévrep (8) 1,5 Aitpa akpuAikr kavdTa AT337, 1,5 Aitpa yudAivn kavdTa AT33s,
1,5 Nitpa avogeidwTn AT339
MUAog TToAATTAWV XpRoewv (9) AT320 cuvodeUeTal o6 4 YUAAIVEG KaVATEG Kal 4 KaTTaKIa Bawy
ATTOXUHWTAG CUVEXOUG PONG AT935A
TAPACKEUAOTAG TTaywToU (1) CHEF AT956, MAJOR AT957
€§dpTnMa KABAPIGTUOU Kal
TEYAXIOMOU TTOTATOG @ CHEF AT934A, MAJOR AT952A
roupiépa (3) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
avogeidwTa PTTWA avdapigng (4 YeTaAAIKoU XpWHOTOG: CHEF 343270,
MAJOR 343268
TTPOCTATEUTIKG KAAUpHG (15) CHEF & MAJOR 693766
KGAuppa (6) CHEF 533722, MAJOR 606397
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KaBapIoudg kal o€PRIC

@povTida Kal KaBapIouog

® Oa TPETTEl TTAVTOTE VA ORAVETE TN CUOKEUN KAl VA TNV OTTOCUVOEETE ATTO
TO pela TTPIV ATt TOV KABAPIoHO.

o Mmopei va eppaviaTei Aiyo ANiravTiké otnv utrodoxr @ 6Tav T
XPNOIUOTTOINCETE YIa TTPWTN Qopd. Eival puaikd — atrAd oKouTrioTe TO.

povada KivntApa, KaAUpuaTta
utrodoxwyv e [epdoTe pe éva uypd TTavi, ETTEITA OTEYVWOTE.
o Mn xpnoiyoTrolgite TTOTE OKANPA KaBapIoTIKA Kai pn T BuBileTe \
o€ vePo.
UTTWA @ TAUveTE OTO XEPI, ETTEITO OTEYVWOTE TTOAU KAAG 1) TTAUVETE OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.
e [loTé un xpnoiyotroleite GuppdTivn BoupTtoa, oUpua kabapiopol i
AgukavTiKO yia va kaBapioeTe To avoEgidwTo PTTwA. XpnaoiyotroinaTe &id
yla va kaBapioete Ta dAata.
e KpatAoTe 10 pokpid atrd Tnyég BepudTNTAg (Avw ETTIQAVEIEG Koudivag,
®oUpPVoUG, POUPVOUG HIKPOKUHPATWY).
epyaAcia e TMAUveTe OTO XEpI, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KOAG 1} TTAUVETE OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.
TTPOCTATEUTIKO KAAUPUO @ TTAUVETE OTO XEPI, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KAAd.

o€pBIg Kal PPoVTidA TTEAATWV

e [a Adyoug ao@aAeiag, edv To KOAWDIO TTAPoXNG peUpaTog xaAdael Ba
TPETTEl VA avTIKATaoTabei atmd Tnv KENWOOD A atré KATTolo
£€0UCI0O0TNPEVO CUVEPYEIO TNG.

Edv xpelaoTeite Bonbeia OXETIKA HE:
® TN Xpron TG CUOKEUNG
® TNV TTapayyeAia KATToIWV £EAPTNUATWY
® TNV GUVTAPNON KAl ETTIOKEUN)
ETTIKOIVWVAOTE PE TO KATAOTNHA TTOU ayOPAaaTe T GUOKEUN OOG.
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UAIKG

H mrooétnTa aUTA givail yia Tn
ogipd KMM700. MNa tn ogipd
KMC500, XxpnOIMOTIOIEITE TIG HIOEG
TMOCOTNTEG KAl TIPOCBETETE OAO TO
aAeupl

pEB0SOG

UAIKG: KEIK

yépion kai Slakéounon

pEBOBOG

N - © 6 06 06 0 0 O

8

- @ © o o ¢ 0o o

9

OUVTAYEG
AladoTe xproiyeg CUPBOUAEG yia TNV TTAPACKEUT WwpioU oTn ogAida 136.

doTrpo Ywui paAakn {oun pe payid

2.6 KIAG KoIvO Aeukd aAeUpl

1.3 Aitpa yaAa

300yp gaxapn

450yp papyapivn

100yp @péokia payia r} 50yp oteyvr) payid

6 XTUTTNPEVa auyd

5 Trpédeg aAaT

NlwaoTe T papyapivn péoa oo yaha og Beppokpaacia 43°C.

OTEYVI Mayld (Tou TUTTOU TTOU XPEIAdeTal EQUYpavVON): TTPOaBEDTE T payId
Kal TN ¢axapn oTo YAAa Kal a@AoTe TO Piypa yia repitrou 10 AeTrTd péxpig
6TOU Va Yivel a@pwdEG.

@péoKia payid: BpuppaTioTe TNV PEoa 0T aAeUpl Kal TTPOCBEOTE TN
gaxapn.

dAAoi1 TOTTOI JayIdg: akoAOUBAOTE TIG 0ONYIEG TOU KATAGKEUQOTH.

XUoTe 10 yaAa péoa o1o NTTWA. MpoaBéoTe Ta auyd XTUTTNUEVA Kal 2 KIAG
aAeupl.

Avaypi¢re atnv 1o xaunAn taxutnta yia 1 AeTrTo, émeita otnv TaxutnTa 1
yia éva akdpn AeTTTé. ZTTPWETE TTPOG TA KATW TO MiyHa TToU €XEl KOAADEI
OTa TOIXWHOTA.

MpooBéoTe To aAdTI KOl TO AAATI Kal TO UTTOAOITTO aAgUpI Kal Qvapi&Te aTnv
o XapnAR TaxUTtnTa yia €va AETTTO Kal oTn guvéxela atnv Taxutnta 1 yia
2 - 3 AemTTd, PEXPIG OTOU TO Piypa va yivel JOAOKO Kal VA AVOKOTEUTED
OLIOIOYEVWG.

BdATe Tn OUN o€ Aadwpéveg @OpUES via @paTioAa Twv 450yp ) TTAdoTE
TNV o€ PIKPG Ywudkia. KoAUwTe Tn C0PN PE PIa TTETOETO KOl GQATTE THV
UEXPIG OTOU BITTAACIOCTEI O OYKOG TNG.

Wrote atoug 200°C/400°F/oT0 6 yia goupvoug uypagpiou, yia 20 - 25
AeTTTA €V TTPOKEITAN YIa PPaTdOAeg, ) yia 15 AeTTTd eav TTpOKEITAI yia LIKPA
WwUAKIa.

Otav o1 epatldieg A Ta YwudKia gival ynuéva Tapdyouv éva KoUugio fxo
61OV Ta XTUTTAOETE eAa@pda oTn Baon.

H 1moodtnTa autr @tavel yia 10 Tepimou @PaT{OAES.

TOUPTO ME PPAOUAEG Kl BEPUKOKA

3 auyad

75yp WA gaxapn

75yp KoIvO aAeUpl

150 xINooTOAITpa DITTAR KpEpQ

Zayapn ocUPQWVa PE TIG TTPOTIUACEIG 00G

225yp @pdouleg

225yp Bepukoka

KéBete Ta BepUkoka oTn PEON KAl AQAIPEITE Ta KOUKOUTOIA. Ta BpddeTe
eAappd og TTOAU Aiyo vepo, TTpoaBéTovTag axapn avaloya PE TIG
TIPOTIUACEIG OAG, HEXPIG OTOU VO JAAAKWOOUV.

MAEVeTE KOl KOBETE TIG PAOUAEG OTN PEDN.

EToipddeTe 10 KEIK XTUTTWVTAG Ta auyd Kail Tn {axapn oTn PEYIOTN
TaXUTNTa, MEXPIG OTOU TO Miypa va yivel GoTTpo Kal Traxu.

A@aipéaTe TO UTTWA Kail Tov avadeuTrpa. AvakatéWTe eAa@pd péoa GTo
Hiypa To aAeUpI PE TO XEPI XPNOIUOTTOIWVTAG £VA PEYAAO HETOAAIKO KOUTAAI
- TTPOCELTE WOTE va TTapapeivel n UUn a@pdn.

MeTa@épeTe TO piypa o dUo Tawid 18 eKATOOTWYV TTOU €XETE
TTPONYOUPEVWGS KOAUWEI JE AadOXaPTO.

Wrvete 1o piypa yia 20 TTepimou Aemrtd o€ Beppokpaaia 180°C/350°F/ato
4 yia oUpVOoUG uypagpiou, HEXPI TTOU TO KEIK va €ival EAAOTIKO OTO
ayylypa.

Bydlete 1o KEIK a1 TO TAWAKIO KAl TA AQAVETE VO KPUWOOUV OF HIO
oxapa.

XPNOIPOTIOIEITE TO XTUTTNTAPI GTN PEYIOTN TOXUTNTA YIO VO XTUTTACETE TNV
KPEUa PéXPI TTOU va Yivel oxedOv oTepER, TTPooBEéTovTag dan {axapn
B€NeTE.

KoBete Ta BepUKOKa Kal TO £va TPITO aTTO TIG @PAOUAEG O€ Xovopd
KOMMATIO KAl TAL AVOKOTEUETE JE TN MIOH KPEUQ.

10 ATTAWVETE TO Miypa O€ €va KEIK Kal TTPOCBETETE TO BEUTEPO OTTO ETTAVW.
11 ATTAWVETE TNV UTTOAOITTN KPEPA TTAVW OTTO TO KEIK KOl XPNOIHOTIOIEITE TIG

UTTOAOITTEG PPAOUAEG YIa DIOKOOUNON.
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UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

XPAoiun oupBouln
pEBODBOG

UAIKG

pEBOBOG

°
°
1

OUVTAYEG OUVEXEIT

HOAPEYKES

4 aoTpddia auywy

250yp kookivigpévn Zaxapn axvn

KaAuyte 10 TaWi 0ag pe XovOpO avtiKoOAANTIKO AadoXapTo.

XTutrarte Ta aotrpddia kai Tn {dyxapn PE TO XTUTTNTAPI yIo OEKA TTEPITTOU
AETITG OTN p€yioTn TaXUTNTA, HEXPIG OTOU TO piypa va gival OTEPEOD.
ATTAWOTE TO Piypa Pe éva KOUTaAl péoa oTo Tawi (EVOANOKTIKG
XPNOIUOTTOIEIOTE YIa OCOKOUAQ yia dIoKOOUNON PE OTOUIO DlapéTpou 2.5
€KATOOTWV Kal OXAMATOG aoTePIoU.)

Wrvete otoug 110°C/225°F/aT0 1/4 yia @oUpvoug uypagpiou yia 4 - 5
WPEG TTEPITTOU, PEXPIG OTOU VA Yivouv OKANPEG Kal Tpayavég.Edv
apxioouv va paupifouv, agrnoTe TNV TTOPTA TOU GoUPVoU EAAPPA
avoIXTH).

DUAGETE TIG PAPEYKEG OE KATTOIO OEPOOTEYEG DOXEIO.

{uun o@oAidrag

450yp aAelpl, KOOKIVIOPEVO Padi Pe TO aAdTI

5 xINOGTONITPa aAdTI

225yp Aitrog (piypa o1rd Aapdi Kai papyapivn kateuBeiav atrd To Yuyeio)
Mepitrou 80 xIAlooTOAITpa (4 KOUTAAGKIO TOQYIOU) VEPO

Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

TotmoBeTAOTE TO OAeUpI péaa oTo PTTWA. KowTe TO AiTTog o€ Xovopd
KOMMATIA Kal TTPO0BECTE TO PHECA OTO AAEUPI.

Avaypitre atnv TaxutnTa 1 gEXPI TO Piypa va atrokTACEl TNV Own
TPIPPEVNG PPUYAVIAG. ZTAUATACTE VA avaplyVvUETE TTPIV OTTOKTACEN AITTapr)
own.

MpooBéTeTe TO VEPD KOl avaplyvUETe Kal TTAAI 0T XaAuNAOGTEPN TaxUTNTA
yia 600 XpOVO XPEIAgeTal va atToppo®nBei To vepod.

WYAoTte TN CUun og Beppokpaaia 200°C/400°F/oTo 6 yia @oUupvoug
uypagpiou, avaloya pe Tn yEIon.

ooUTra e KapoTa Kal KOAIaVTpo

25yp Boutupo

1 TEPOXIOPEVO KPEUUUDI

1 koTraviopévn okeAida ok6pdo

480yp kapdTo KOPEVO o€ KUBOUG Tou 1,5¢ek yia KUTTEAAO Twv 1,2 AiTpwv
600yp kapdTo KOppEVo o€ KUBOUG Tou 1,5¢k yia kKUtTEAAO Tou 1,5 AiTpou
KpUO {wpd KOTOTTOUAO

10-15ml (2-3 kouTaAdKia ToU YAUKOU) OAEOPEVO KOAIQVTPO

AAGTI KOl TTITTEPI

AlwoTe 10 BoUTUPO O £va KATOAPOAAKI, TIPOCOEDTE TO KPEPMUDI Kal TO
OKOPOO Kal TNYAVIoTE PEXPI VO UAAOKWOOUV.

ToTroBeTACTE TO KAPOTO OTO PTTAEVTEP, TIPOCBECTE TO KPEUPUDI KAl TO
okopdo. MpocBéaTe (PO APKETO WATE VA PTAVEI PEXPI TN PEYIOTN
évdeign 1.2 A 1.5 emdvw oTo KUTTEAAO. MPooapudaTE TO KATTAKI KOI TO
KGAUpPa pegoupa.

Avapigre atn péyioTn TaxitnTa yia 5 SeuTEPOAETITA yIa COUTTA PE
XOVTPOKOUMEVA UAIKA 1 yia TTEPIOCCATEPN WPA YIa OOUTTA PE AETTTOTEPN
uon.

MeTa@QEpETE TO iypa o€ KaToapOAa, TTPocBEaTe To KOAIVTPO Kal
pTTaxapikd kai BpdoTe Tn coutra g€ XapunAn ewTid yia 30 £éwg 35 AeTrtd
| 600 XPEIAZeTal PEXPI VA POYEIPEUTEI.

EAEyEre €dv xpeiddovTal Kal GAAa pTTaXapIKG Kal TTpocBEaTE KiI GAAO
Cwpo €av gival arrapaitnTo.
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