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DK

INTRODUKTION

For at De kan f& mest gleede af Deres nye kedhakker, beder vi
Dem venligst gennemlaese denne brugsanvisning, for De tager
kodhakkeren i brug. Vi anbefaler Dem yderligere at gemme
brugsanvisningen, hvis De pa et senere tidspunkt skulle fa brug
for at opfriske kedhakkerens funktioner.

- Serg altid for at fierne ben, brusk og sveer fra kedet, for det
hakkes.

- Nar der hakkes ngdder, ma man kun komme nogle fa stykker
i ad gangen og man skal vente, til sneglen har samlet dem
op, for der kommes flere i.

- Tag altid stikket ud af stikkontakten: inden dele szettes pa
eller tages af, efter brug eller for rengering.

- Brug altid den medfelgende stoppepind. Kom aldrig fingre
eller redskaber ned i tilfarselsroret. Advarsel — kniven er
skarp, s& den skal omgés med forsigtighed, bade under brug
og ved rengaring.

- Seorg for at tilbehoret sidder godt fast, for der teendes for
maskinen.

- Lad aldrig motorenhed, ledning eller stik blive vade for at
undga elektriske sted.

- Anvend aldrig en beskadiget kadhakker. F& den kontrolleret
eller repareret pa autoriseret veerksted.

- Brug kun det medfglgende tilbeher.

- Lad aldrig ledningen haenge ned, hvor et barn kan gribe fat i
den.

- Denne kadhakker er ikke beregnet til at blive brugt af sma
born eller svagelige personer uden opsyn.

- Sma bern skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke
leger med apparatet.

- Denne kadhakker mé ikke bruges til kommercielt brug. 1. Motorenhed
2. Tilbehgrsudtag
INDEN STIKKET SATTES | STIKKONTAKTEN 3.  Laseskrue
Serg for, at el-forsyningens spaending er den samme som den, 4. Teend/sluk knap
der er vist p& bunden af maskinen. 5. Ringmatrik _
6. Hulskiver: fin, medium, grov
FOR FORSTE ANVENDELSE 7.  4-bladet kniv
1. Fjern alt indpakningsmaterialet. 8.  Snegl
2. Vask delene: se 'rengering'. 9. Kedhakkerhus
10. Bakke

For at fierne eventuelle metalrester fra produktionen anbefales
det, at man montérer kniv og hulskive. De skal vaere spaendt
stramt. Lad kedhakkeren kere i ca. 2 min. med hver hulskive,
uden fagdevarer. Skyl og rens kniv, hulskiver og kedhakkerhuset
inden normal brug.

Ved almindelig brug mé den ikke spaendes for stramt. SAMLING

11. Stoppepind
12. Kebbe tilbehor
13. Kageplade

14. Polseror

Anbring sneglen inde i kedhakkerhuset.
Seet den 4-bladede kniv i — skeerene skal vende udad.

- Serg for at kniven sidder korrekt — da kedhakkeren ellers kan
blive beskadiget.

- Saet hulskiven pa.

- Den fine hulskive benyttes til at hakke rat ked, fisk, sma
nodder eller kogt ked til skinkesalat o.lign.

- Medium og grov hulskive anvendes til at hakke rat kad, fisk,
nedder, grentsager, hard ost eller appelsin- og citronskal til
kager eller orangemarmelade.

- Seet ringmetrikken p&, men stram den ikke for meget.



SADAN ANVENDES K@GDHAKKEREN

Las laseskruen op ved at dreje den mod uret og seet sa tilbeheoret
ind i udtag.

Drej det i begge retninger, til det er I&st fast. Drej s& laseskruen
med uret for at I&se tilbehoret fast.

Stram ringmetrikken med handen. Szet bakken pa.

Dybfrosne madvarer skal optes grundigt, inden de hakkes.
Skeer kadet i 2,5 cm brede strimler.

Tryk pa knappen for at teende for maskinen og stop ved hjeelp af
stoppepinden forsigtigt kedet gennem maskinen, ét stykke ad
gangen. Tryk ikke for hardt — det kan beskadige kadhakkeren.
Tryk pa afbryderknappen for at slukke for maskinen. Hvis
maskinen gar i sta eller seetter sig fast under brug, skal man
slukke for den.

POLSERGR

Brug svinetarm pa dysen. Eller polserne kan i stedet laves uden
skind og rulles i raps eller mel tilsat salt og peber, inden de
steges eller koges.

SADAN ANVENDES PGLSERGRET

Hvis der anvendes tarme, skal de forst udbledes i koldt vand 30
minutter.

Las laseskruen op ved at dreje den med uret, og saet s&
tilbeheret ind i udtag .

Drej det i begge retninger, til det er last fast. Drej s& laseskruen
med uret for at I&se tilbehgret fast.

Anbring sneglen inde i kedhakker huset.

Seet bundpladen pa.

Hvis der anvendes tarme, skal de &bnes med en vandstrem.
Hold s& den valgte dyse under en lgbende vandhane og treek
tarmen pa dysen.

Hold dysen pa kedhakkeren og skru ringmetrikken pa.

Seet bakken pa.

Taend for maskinen. Stop ved hjeelp af stoppepinden kadet
igennem.

Tryk ikke for hardt — det kan beskadige kedhakkeren.

Efterhanden som tarmen fyldes, treekket den af dysen. Fyld ikke
for meget i. Drej den lange polse i passende leengder.

Opskrift pa svinekedspglser

100 g tert franskbred

600 g svinekad, magert, skaret i strimler

1 eeg, pisket

5 ml (1 tsk.) blandede krydderurter salt og peber

1. Udblgd franskbradet i vand. Tryk den overskydende vaede
ud.

Hak svinekadet ned i en skal.

Tilseet de ovrige ingredienser og eelt godt.

Farsen er nu parat til at lave polser (se ovenfor)
Steges, grilles eller ovnsteges, til de er gyldenbrune.
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KAGEPLADE

Som ekstra tilbeher til denne kedhakker medfelger der en
kageplade som placeres forrest foran sneglen, der skal ikke
monteres hverken kniv eller hulskive. Den placeres bag
ringmetrikken. Den aflange stang med mgnster monteres efter
montering pa kedhakkeren.

Ved at skubbe frem og tilbage kan de forskellige monstre
veelges.

KEBBE-TILBEHGR
Kebbe er en traditional ret fra Mellemosten: friturestegte
lammekeads- og bulgurhvedepakker fyldt med fars.

Sadan anvendes kebbe-tilbeharet

1. Las laseskruen op ved at dreje den mod uret , og seet sé
tilbehgret ind i udtag .

2. Drej det i begge retninger, til det er last fast. Drej sa
laseskruen med uret for at |ase tilbehoret fast.

Anbring sneglen inde i kadhakkerhuset.

Seet hulskiven pa - anbring hakketover stiften.
Seet konussen pa.

Skru ringmetrikken pa.

Seet bakken pa.

Teend for maskinen. Stop ved hjeelp af stoppepinden
forsigtigt blandingen gennem maskinen. Skeer i passende
stykker.

© N oA

Opskrift pa fyldt kebbe

Kebbe

500 g lamme- eller farekad (udenfedt), skaret i strimler

500 g bulgurhvede, skyllet og afdryppet

1 lille log

1 Hak kad og hvede skiftevis igennem kedhakkeren med den
fine hulskive.

Tilseet loget for den sidste portion.

2 Alt. Hak sa to gange til.

3 Pres igennem kebbe-tilbehgret (seovenfor).

Fyld

400 g lammekod, skaret i strimler
15 ml (1spsk.) olie

salt og peber

1. Hak lammekgdet igennem med den fine hulskive.

2. Steg logene, til de er gyldenbrune. Tilsaet lammekodet.
3. Tilsaet de gvrige ingredienser og steg i 1-2 minutter.

4. Heeld evt. overskydende fedt vaek og lad fyldet afkole
Afslut med at:

1. Pres kebbedejen igennem kebbetilbehgaret.
2. Skeeri 8 cm stykker.

3. Tryk den ene ende af kebbecylinderen sammen for at lukke
den. Kom lidt fyld - ikke for meget - ind i den ende og luk.

4. Frituresteges i varm olie (190°) ca. 6 minutter, eller til de er
gyldenbrune.




RENGQRING

motorenhed
Tor ydersiden af med en fugtig klud og ter efter med et
viskestykke.

kadhakkertilbehgr

Ringmetrikken lesnes med handen eller med ngglen, og
maskinen skilles ad. Vask alle delene i varmt saebevand og
torres. Brug aldrig en sodaoplgsning.

Efter rengering anbefales det at torre hulskiverne med
vegetabilsk olie og pak dem ind i smerrebradspapir for at
forebygge misfarvning/rust.

MILJG TIPS

Et el/elektronik produkt ber, nar det ikke laengere er
funktionsdygtigt, bortskaffes med mindst mulig miljgbelastning.
Apparatet skal bortskaffes efter de lokale regler i din kommune,
men i de fleste tilfaelde kan De komme af med produktet pa
Deres lokale genbrugsstation.

GARANTIEN GALDER IKKE
- Hvis ovennaevnte ikke iagttages.

- Hvis apparatet har veeret misligholdt, veeret udsat for vold
eller lidt anden form for overlast.

- For fejl som matte opsta grundet fejl pa ledningsnettet.
- Hovis der har veeret foretaget uautoriseret indgreb i apparatet.

Grundet konstant udvikling af vore produkter pa funktions- og
design-siden forbeholder vi os ret til eendringer af produktet uden
forudgéende varsel.

IMPORTQR
Adexi Group




INLEDNING

For att du ska fa storsta méjliga gléadje av din nya kottkvarn, ber
vi dig l&dsa igenom denna bruksanvisning, innan du anvénder
kottkvarnen forsta gangen. Vi rekommenderar att du spar
bruksanvisningen, om du vid ett senare tillfélle skulle vilja
informera dig om kéttkvarnens funktioner.

- Settill att alltid avlagsna ben, brosk och sval fran kéttet innan
det mals.

- Nar du mal nétter far du endast lagga i nagra at gangen, och
du maste vénta tills matarvalsen har samlat upp dem innan
du lagger i fler.

- Tag alltid ut stickkontakten ur vagguttaget:
- innan delar sétts pa eller tas av
- efter anvéndning
- fére rengdring.

- Anvéand alltid den medfdljande pamataren. Stoppa aldrig ner
fingrar eller redskap i matarréret.
Varning - kniven &r vass, sa hantera den med forsiktighet,
bade under anvandning och vid rengdring.

- Settill att tillbehoret sitter fast ordentligt innan du startar
kvarnen.

- For att undvika elektriska stotar, 1at aldrig motorstativet,
sladden eller kontakten bli vata.

- Anvand inte kottkvarnen om den ar skadad; se till att f& den
kontrollerad eller reparerad p& en auktoriserad verkstad.

- Anvéand aldrig andra tillbehér &n de som medféljer
kottkvarnen.

- Lat aldrig sladden hanga ner s& att ett barn kan ta tag i den.

- Denna kéttkvarn far inte anvandas av sma barn eller svaga
personer; om sa sker och for att undvika olyckor, méaste de
héllas under uppsikt.

- Hall alltid sma barn under uppsikt sa att de inte kan leka
med koéttkvarnen.

- Denna kottkvarn &ar endast avsedd for hushallsandamal.

INNAN STICKKONTAKTEN SATTS IN | VAGGUTTAGET

Se till att elforsérjningens spénning ar densamma som den som
visas p& maskinens botten.

INNAN KOTTKVARNEN ANVANDS FORSTA GANGEN
1. Avlagsna allt emballage.
2. Tvéatta delarna: se "rengdring".

For att f& bort eventuella metallrester rekommenderar vi att du
monterar kniven och halskivan lite for hart spant. Lat kéttkvarnen
ga tomt i ca 2 min med varje hélskiva.

Rengor kniv, halskivor och hus fére normal anvandning.

Varning! Spénn inte fast kniv och halskiva for hart vid vanlig
anvandning.

SE

Motorstativ
Tillbehorsuttag
Lasskruv
Pa&-/avknapp
Ringmutter
Halskivor: fin, medium, grov
4-bladig kniv
Matarvals

9. Kéttkvarnshus
10. Matarbord

11. Pamatare

12.  Tillbehor till kebbe
13. Kakplatta

14.  Korvror

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.

MONTERING

Placera matarvalsen i kdttkvarnshuset.
Satt i den 4-bladiga kniven — den vassa sidan utéat.

Se till att kniven sitter korrekt eftersom koéttkvarnen annars kan
skadas.

Satt pa halskivan.

Anvand den fina halskivan for malning av ratt kétt, fisk, sma
notter eller kokt kétt till skinksallad och

liknande.

Anvand medium och grov halskiva fér malning av ratt kott, fisk,
notter, gronsaker, hard ost eller apelsin- och citronskal till kakor
eller marmelad.

S&tt pa ringmuttern, men spénn den inte for hart.



SA ANVANDER DU KOTTKVARNEN

Las upp lasskruven genom att vrida den moturs och sétt darefter
in tillbehoret i uttaget.

Vrid &t bada héllen tills det ar fastlast. Vrid darefter lasskruven
medurs for att [dsa fast tillbehoret.

Spéann ringmuttern fér hand. Satt pa matarbordet. Stall skélen
under kéttkvarnens mynning fér uppsamling av det malda kéttet.

Djupfrysta matvaror skall tinas upp noga innan de mals.

Skar kottet i 2,5 cm. breda strimlor.

Tryck pa knappen for att starta maskinen. Stoppa med hjalp av
pamataren forsiktigt ner

kottet genom maskinen, en bit &t gangen. Tryck inte for hart — det
kan skada koéttkvarnen.

Tryck pa avsténgningsknappen for att stdnga av maskinen. Om
maskinen plétsligt stannar eller fastnar under anvandning, skall
du stédnga av den.

KORVROR

Bottenplat

Munstycke

Anvand gristarm pa munstycket. Alternativt kan korvarna goras
utan skinn och istallet rullas i strébrod

eller mjol som tillsatts salt och peppar, innan de steks eller
kokas.

SA ANVANDS KORVRORET

Om du anvénder tarmar skall de foérst ligga i blét i kallt vatten i 30
minuter.

Las upp lasskruven genom att vrida den medurs och satt
darefter in tillbehdret i uttaget.

Vrid &t bada hallen tills det ar fastlast. Vrid darefter lasskruven
medurs for att 18sa fast tilloehoret.

Placera matarvalsen kéttkvarnshuset.

Satt pa bottenplaten (Gver stiftet).

Om du anvénder tarmar skall de dppnas med en vattenstrom.
Hall i s& fall det utvalda munstycket under rinnande vatten och
drag péa tarmen pa munstycket.

Hall fast munstycket pa kottkvarnen och skruva pa ringmuttern.
Satt pa matarbordet.

Starta maskinen. Pressa ner kottet med hjalp av pamataren.
Tryck inte for hart — det kan skada kottkvarnen.

Allt eftersom som tarmen fylls, dras den ut ur munstycket. Fyll
inte i for mycket. Vrid den langa korven i passande langder.

Recept pa griskéttskorvar:

100 g. torrt, vitt brod.

600 g. magert griskott, skuret i strimlor.

1 uppvispat agg.

5 ml. (1 tsk.) blandade kryddérter, salt och peppar.

1 vitt bréd som legat i blét i vatten. Krama ur den dverflédiga

vatskan.
- Mal ner griskéttet i en skal.

- Tillsatt de évriga ingredienserna och blanda val.
- Farsen ar nu klar att borja gora korvar av (se ovan).

- Korvarna kan déarefter stekas, grillas eller ugnsstekas tills de
ar gyllenbruna.

KAKPLATTA

Som extra tillbehor till denna kéttkvarn medféljer en kakplatta
som placeras langst fram, framfér matarvalsen, och du skall
varken montera kniv eller halskiva. Placera plattan bakom
ringmuttern. Montera den avlanga stdngen med monster efter
det att den monterats pa kéttkvarnen.

Genom att skjuta den fram och tillbaka kan du vélja de olika
monstren.

TILLBEHOR TILL KEBBE

- halskiva

- kona.

Kebbe &r en traditionell ratt fran Mellanostern: friterade

lammkoétts —och bulgurvetepaket fyllda
med fars.

S& anvéands tillbehoret till kebbe:
1. L&s upp lasskruven genom att vrida den moturs och satt
darefter i tillbehdret i uttaget.

2. Vrid det at bada hallen tills det &r fastlast. Vrid darefter
lasskruven medurs for att |asa fast tillbehoret.

Placera matarvalsen i kdttkvarnshuset.
Satt pa halskivan (Over stiftet).

Satt pa konan.

Skruva dit ringmuttern.

Satt fast matarbordet.

Starta maskinen. Stoppa forsiktigt ner blandningen genom
maskinen med hjélp av pamataren.

9. Skér i passande bitar.

O N oA

Recept pé fylld kebbe:

Kebbe:

500 g. lamm —eller farkétt, utan fett och skuret i strimlor.

500 g. skoljt bulgurvete.

1 liten 16k, skuren i smabitar.

1. Mal omvéaxlande ner kott och vete med den fina halskivan pa
koéttkvarnen.

2. Tillsatt 16ken.

3. Blanda och mal darefter ytterligare tva ganger.

4. Pressa blandningen genom kebbe-tillbehéret (se ovan).

Fyllning:

400 g. lammkaétt, skuret i strimlor.
15 ml. (1 msk. olja).

2 mellanstora, hackade |6kar.

2 msk. kryddblandning.

1 msk. mjol.

Salt och peppar.

Mal lammkéttet med den fina halskivan.

Stek I6ken tills den ar gyllenbrun.

Tillsatt lammkdttet.

Tillsatt de 6vriga ingredienserna och stek i 1-2 minuter.
Hall bort eventuellt 6verflodigt fett och 14t fyliningen svalna.

o kv~

Avsluta med att:
1. Pressa degen genom kebbe-tillbehdret.

2. Skéri8cm. bitar.
3. Tryck ihop den ena dnden av kebbe-cylindern for att stdnga

den. Stoppa i lite fylining — inte f6r mycket — och tillslut nu
aven den andra énden.

4. Friteras i varm olja (190°) i ca. 6 minuter, eller tills de ar
gyllenbruna.



RENGORING

Motorstativ
Torka av utsidan med en fuktig trasa och eftertorka med en
handduk.

Kéttkvarnstillbehér

Ringmuttern lossas for hand eller med nyckeln, och pa sa vis kan
maskinen tas isér. Diska alla delarna i varmt diskvatten och torka.
Anvéand aldrig en sodaldsning.

Efter rengoring rekommenderas att gnida halskivorna med
vegetabilisk olja och packa in dem i smorgaspapper for att
férebygga missférgning/rost.

MILJOTIPS

En el-/elektronikprodukt bér avfallshanteras med minsta méjliga
miljébelastning nar den inte langre ar funktionsduglig. Apparaten
ska avfallshanteras efter de lokala reglerna i din kommun, men i
manga fall kan du géra dig av med produkten pa din lokala
avfallsstation.

GARANTIN GALLER INTE:
- Om ovanstéende inte foljs.

- Om apparaten har misskoétts, varit utsatt for vald eller tagit
annan form av skada.

- For fel som uppstatt pa grund av fel pa elnatet.
- Vid ej auktoriserade ingrepp pa apparaten.

Pa grund av konstant utveckling av vara produkter vad géller
funktion och design, forbehaller vi oss ratten att &ndra produkten
utan féregdende avisering.

IMPORTOR

Adexi Group

Vi reserverar oss for eventuella tryckfel




INNLEDNING:

For du tar din nye riskoker i bruk ber vi deg lese gjennom denne
bruksanvisningen. Dessuten anbefaler vi at du oppbevarer
bruksanvisningen for senere bruk.

SIKKERHETSEGLER

- Serg alltid for & fierne ben, svor osv. fra kjgttet for du maler
det.

- Nar du maler ngtter, skal du helle pa en liten mengde netter
om gangen. La matevalsen samle dem opp fer du heller pa
flere notter.

- Taalltid stopselet ut av stikkontakten
— for du monterer eller demonterer deler
— etter bruk
— for rengjering
- Bruk alltid stappepinnen som falger med.
- Ha aldri fingre eller redskaper ned i materoret.
Advarsel: knivbladet er skarpt, s veer forsiktig under bruk
0g rengjering.
- Seorg for at tilbeheret sitter godt fast for du slar pd maskinen.

- Laaldri motorenheten, ledningen eller stgpselet bli vate, da
det medferer fare for elektriske stot.

- Ikke bruk kjottkvernen hvis den er skadet.
- Bruk bare det tilbehgret som folger med.
- Kjettkvernen skal ikke brukes av sma barn uten oppsyn.

- Hold sma barn under oppsyn for & sikre at ikke de leker med
maskinen.

- Maskinen er bare beregnet pa bruk i private husholdninger.

FOR DU SETTER STQOPSELET | STIKKONTAKTEN

Kontroller at stramforsyningen er den samme som angitt pa
undersiden av maskinen.

FOR DU BRUKER KJOTTKVERNEN FOR FORSTE
GANG

1. Fjern all emballasje.

2. Vask alle delene (se Rengjaring).

Stram godt til ndr du monterer kniven og hullskivene. La
kjottkvernen ga i 2 minutter med hver av hullskivene uten &
tilsette matvarer. Demonter kniven og hullskivene og skyll dem.
Na er kjottkvernen klar til bruk igjen.

Forsiktig: nar du skal bruke kjottkvernen pa normal mate, skal du
montere kniven og hullskivene uten & stramme.

NO

6 12 9 7

OVERSIKT OVER DELER

Motorenhet
Tilbehgrsuttak
Laseskrue
Av/pé-knapp
Ringmutter

Hullskiver: fin, middels og grov
Knivblad

Matevalse

Kvernhus

10. Brett

11. Stappepinne

12.  Kebbetilbehor

13. Munnstykke for kakedeig
14. Polseror

NN~

MONTERE KJOTTKVERNEN
1. Sett matevalsen inn i kvernhuset.
2. Sett i knivbladet — skjaerene skal vende utover.

Pase at knivbladet er satt i pa riktig mate, da kjettkvernen
ellers kan bli skadet.

3. Sett i en hullskive.

Bruk den fine hullskiven til & male ra fisk, fisk, sméa natter
eller kokt kjott til kjottpai eller -pudding.

Bruk den middels eller grove hullskiven til & male ratt kjott,
fisk, natter, gronnsaker, fast ost eller fruktskall og terket frukt
til kaker og marmelader.

4. Sett pa ringmutteren uten & stramme til for hardt.



BRUKE KJGTTKVERNEN

1. L&s opp laseskruen ved & dreie den mot urviseren, og sett
deretter tilbehoret inn i uttaket.

2. Dreitilbeharet i begge retninger til det l1ases pa plass.
Deretter dreier du laseskruen med urviseren for a feste
tilbehoret.

3. Stram ringmutteren for hand.

4. Sett pa brettet. Sett en skal/plate under kvernen for & samle
opp maten.

5. Frosne matvarer ma tines helt for de males. Skjeer kjott i 2,5
cm brede strimler for det males.

6. Trykk pa knappen for & sla pa maskinen. Bruk stappepinnen
til forsiktig & skyve kjgottet gjennom matvalsen, én og én
strimmel om gangen. Ikke press kjottet gjennom kvernen, da
det kan skade kvernen.

7. Trykk pa knappen for & sl av maskinen. Hvis maskinen gar i
sta eller setter seg fast under bruk, ma du sla av kvernen. Ta
ut stopselet og fiern maten som har kjert seg fast.

POLSERGR

Bunnplate

Munnstykke

Fest svinetarm til munnstykket. Eller du kan ogsé lage polser
uten skinn, som rulles i griliermel eller mel tilsatt salt og pepper
for de stekes eller kokes.

Slik bruker du polsergret

1. Hvis du bruker tarm, ma tarmen forst bletlegges i kaldt vann
i ca. en halv time.

2. Las opp laseskruen ved a dreie den mot urviseren, og sett
deretter tilbehoret inn i uttaket.

3. Dreitilbeharet i begge retninger til det lases pa plass.
Deretter dreier du laseskruen med urviseren for a feste
tilbehgret.

4. Sett matevalsen inn i kvernhuset.
5. Sett pa bunnplaten - innsnittet festes over tappen.

6. Hvis du bruker en tarm, kan den enkelt pnes ved hjelp av
en vannstréle. Deretter setter du gnsket munnstykke under
en rennende vannkran og drar tarmen pa munnstykket.

7. Hold munnstykket pa kjottkvernen og skru pa ringmutteren.

Sett pa brettet.

9. Sla pa kvernen. Stapp kjottet gjennom med stappepinnen.
Ikke press kjottet gjennom, da det kan skade kvernen. Trekk
tarmen av munnstykket etter hvert som den fylles. Ikke
overfyll tarmen.

10. Vri tarmen for & lage polser i passende lengder.

®

OPPSKRIFT PA POLSER MED SVINEKJOTT
100 g tert bred

600 g magert svinekjott skaret i strimler

1 pisket egg

1 ts krydderblanding, salt og pepper

Blatgjer bradet i vann og trykk ut overfladig vaeske.
Hakk svinekjottet og ha det i en bolle.

Tilsett de ovrige ingrediensene og bland godt.

Lag pelser av deigen (se ovenfor).

Grill eller stek polsene i pannen eller ovnen til de er
gyllenbrune.
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Munnstykke for kakedeig

Slik lager du deig

Las opp laseskruen ved & dreie den mot urviseren, og sett
deretter tilbehgret inn i uttaket.

Drei tilbehgret i begge retninger til det Iases pa plass. Deretter
dreier du laseskruen med urviseren for a feste tilbeharet.

Sett matevalsen inn i kvernhuset.

Sett pa formskiven — innsnittet festes over tappen.

Nar du har strammet ringmutteren, monterer du skinnen med
formskiven for & lage deig.

For deigen gjennom kvernen med stappepinnen.

Kebbetilbehor

Formskive

Konus

Kebbe er en tradisjonell matrett fra Midtesten som bestar av
kuler av frityrstekt lammekjott og bulgurhvete med
kjottdeigfylling.

Slik bruker du kebbetilbehgret

1. Las opp laseskruen ved & dreie den mot urviseren, og sett
deretter tilbeharet inn i uttaket.

2. Drei tilbehgret i begge retninger til det lases pa plass.
Deretter dreier du laseskruen med urviseren for 8 feste
tilbehgret.

3. Sett matevalsen inn i kvernhuset.

4. Sett pa formskiven - innsnittet festes over tappen.

5. Sett pa konusen.

6. Skru fast ringmutteren.

7. Sett pa brettet.

8. Sla pa kvernen. Skyv blandingen forsiktig gjennom kvernen
med stappepinnen. Skjeer i passende stykker.

Oppskrift pa fylt Kebbe

Deig

500 g lamme- eller farekjott (uten fett) skaret i strimler 500 g
bulgurhvete, skylt og avdryppet
1 liten lgk

1. Mal kjett og hvete etter tur med den fine hullskiven, og tilsett
loken for siste porsjon.

2. Bland. Mal deretter to ganger til.
3. Skyv blandingen gjennom med kebbetilbehgret (se ovenfor).

Fyll

400 g lammekjott skaret i strimler
1 ss olje

2 middels store lok, finhakkede
1-2 ss krydderblanding

1 ss hvetemel

salt og pepper

1. Mal lammekjottet med den fine hullskiven.

2. Stek lokene til de er gyllenbrune. Tilsett lammekjottet.
3. Tilsett de ovrige ingrediensene og stek i 1-2 min.

4. Hell av ev. overfladig fett og la avkjgle.

Avslutt med &:

1. skyve kebbedeigen gjennom kvernen med kebbetilbehoret.
2. skjeere i 8 cm lange stykker.

3. trykke sammen den ene enden av kebben for & lukke den.
Ha litt fyll, men ikke for mye, i den andre enden for du lukker.

4. frityrsteke kebbene i varm olje (190 °C) i ca. 6 min eller til de
er gyllenbrune.



RENGJORING

Motorenhet
Tork av med en fuktig klut og terk med en torr klut.

Kjottkverntilbeharet

1. Lasne ringmutteren for hand eller med nekkelen og
demonter kvernen. Vask alle delene i varmt sédpevann og
tork. Vi anbefaler ikke vask i oppvaskmaskin. Bruk aldri
sodalgsninger.

2. Monter kjottkvernen igjen.

3. Smer inn hullskivene med vegetabilsk olje, og pakk dem inn i
bakepapir for & hindre misfarging/rustdannelse.

MILJOTIPS

Nar et elektronisk produkt ikke virker lenger, ber det bortskaffes
pa en milijgvennlig mate. Apparatet ber avhendes i henhold til
lokale bestemmelser i din kommune. | de fleste tilfeller kan det
bortskaffes ved din lokale gjenvinningsstasjon.

GARANTIEN GJELDER IKKE
- hvis punktene ovenfor ikke er fulgt.

- hvis det ikke er utfert anbefalt vedlikehold pa apparatet eller
hvis apparatet er blitt utsatt for hard behandling eller skadet
pa annet vis.

- ved feil som matte oppsta pa grunn av feil pa
stromforsyningsnettet.

- hvis produktet er blitt reparert eller endret pd noen méate av
uautoriserte personer.

Pa grunn av den kontinuerlige utviklingen av produktene vére,
bade med hensyn til funksjonalitet og design, forbeholder vi oss
retten til & endre produktet uten forvarsel.

Importor
Adexi Group

Det tas forbehold om trykkfeil.




JOHDANTO

Lue tdma kayttéohje huolellisesti ennen lihamyllyn kayttéénottoa,
niin hyédyt enemman uudesta lihamyllystési. Suosittelemme
liséksi kdyttdohjeen sailyttdmista, jos lihamyllyn toimintoja pitda
my&hemmin tarkistaa.

- Ennen lihan jauhamista tulee varmistaa, ettei lihassa ole
jaljellda yhtaan luita, rustoja eikd kamaraa.

- Rouhittaessa pahkindité laitetaan vain muutama pahkina
kerralla syéttdlautaselle ja odotetaan, ettd syottéruuvi on
kerénnyt ne kaikki ennen uusien pdhkindiden laittamista.

- Ota pistoke aina pistorasiasta: ennen kuin osia laitetaan
paikoilleen tai irrotetaan - kéyton jalkeen - ennen
puhdistusta.

- Kayta aina laitteeseen kuuluvaa sy6ttdpaininta. Sormia tai
tybkaluja ei saa missaén tapauksessa tyontda
syottdaukkoon.

- Varoitus - terd on erittdin terdva. Sité tulee kasitella
varovaisuudella niin kdytdn aikana kuin sitd puhdistettaessa.

- Varmista, ettd lisdosat ovat kunnolla kiinnitetyt ennen laitteen
kéynnistamista.

- Moottoriosa, johto tai pistoke eivat saa kastua, jotta
véltetdan sahkdiskut.

- Vaurioitunutta lihamyllya ei saa koskaan kayttaa. Tarkistuta
tai korjauta se valtuutetulla korjaajalla.

- Kéyta vain laitteen mukana tulleita lisdosia.

- Johtoa ei saa koskaan jattéda roikkumaan, ettei lapsi tartu
siihen.

- Tama lihamylly ei ole tarkoitettu pienten lasten tai heikkojen
henkildiden kaytettavaksi ilman valvontaa.

- Laite tulee pit4a lasten ulottumattomissa. Kaikissa tilanteissa
tulee varmistaa, etteivat pienet lapset péése leikkiméan
laitteen kanssa.

- Tama lihamylly ei ole tarkoitettu kaupalliseen kayttoon.

ENNEN PISTOKKEEN KYTKEMISTA PISTORASIAAN

Varmista, ettad sdhkdverkon jénnite vastaa laitteen pohjassa
olevia tyyppitietoja.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

1 Poista kaikki pakkausmateriaalit.
2 Pese osat: ks. 'puhdistus’.

Asenna tera ja reikalevyt melko tiukalle, kayta lihamyllya kaksi
minuuttia jokaisen reikélevyn kanssa tyhjanéa. Poista tera ja
reikdlevyt, huuhtele ja laite on valmis kayttoon.

Huomautus: kun asennat teran ja reikalevyt varsinaista kaytt6a
varten, ala asenna niita tiukalle.

Moottoriosa
Lislaiteistukka
Lukitusruuvi
Kaynnistys/katkaisupainike
Kiinnitysrengas

Reikélevyt: hieno, puolikarkea, karkea
4-siipinen terd

Syéttéruuvi

9. Lihamyllyn runko

10. Alusastia

11. Sydttopainin

12. Kebbe-lisédvaruste

13. Kakkulevy

14. Makkarasuppilo
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KOKOAMINEN

Aseta syo6ttéruuvi lihamyllyn rungon sisdan.

Aseta 4-siipinen tera paikalleen — siipien tulee kdéntya ulospéin.
Varmista, ettd teré on kunnolla paikallaan, silla muuten lihamylly
saattaa vaurioitua.

Laita reikdlevy paikalleen. Aseta reikalevyn kolo rungossa
olevaan tappiin.

Hienoon jauhatukseen tarkoitettua levya kdytetdan raa'an lihan,
kalan, pienten pé&hkindiden tai kypsennetyn lihan (esim. keitetyn
kinkun) jauhamiseen.

Puolikarkeaan ja karkeaan jauhatukseen tarkoitettua levya
kaytetdan raa'an lihan, kalan, suurempien péhkindiden,
vihannesten, kovien juustojen tai appelsiinin- ja sitruunankuoren
jauhamiseen.

Laita kiinnitysrengas paikalleen, mutta &l kirista sita liikaa.



NAIN KAYTAT LIHAMYLLYA

Avaa lukitusruuvi kdadntamalla sita vastapaivaan ja aseta lisélaite
istukkaan.

Kaanna sitd kumpaankin suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikoilleen. Kaanna sitten lukitusruuvia my&tapaivaan, jotta
lisdlaite kiinnittyy paikalleen.

Kiristé kiinnitysrengas késin. Laita sy6ttélautanen paikalleen.
Laita alusastia lihamyllyn alle niin, etté jauhettu ruoka putoaa
siihen.

Pakastetut ruokatarvikkeet tulee sulattaa kunnolla ennen
jauhamista.

Leikkaa liha 2,5 cm:n suikaleiksi.

Kaynnista kone painamalla painikkeesta. Tydnna lihaa
syéttdpainimella myllyyn pala kerrallaan. Ala tydnna liian
voimakkaasti. Se saattaa vahingoittaa lihamyllya.

Sammuta kone katkaisupainikkeesta. Lihamylly pitdd sammuttaa,
jos se pysahtyy tai jad jumiin kaytén aikana.

MAKKARASUPPILO

Pohjalevy

Suutin

Taman suuttimen kanssa tulee kayttaa siansuolta. Makkaroita voi
my®&s valmistaa kuorettomina eli niité voi kieritelld
korppujauhoissa tai suolalla ja pippurilla maustetussa
vehndjauhoseoksessa ennen paistamista tai keittamista.

NAIN KAYTAT MAKKARASUPPILOA

Jos makkaranvalmistukseen kaytetdan suolia, niiden tulee ensin
liota kylmé&ssa vedessé 30 minuuttia.

Avaa lukitusruuvi kd&ntamalla sitd vastapaivaan ja aseta lisdlaite
istukkaan.

K&anna sitd kumpaankin suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikoilleen. K&&nna sitten lukitusruuvia myétapaivaan, jotta
lisélaite kiinnittyy paikalleen.

Aseta syottdruuvi lihamyllyn rungon sisaén.

Aseta pohjalevy paikalleen — aseta levyn kolo rungossa olevaan
tappiin.

Kéytettdesséa suolia avaa ne juoksevan veden avulla. Aseta
valitsemasi suutin juoksevan vesihanan alle ja veda suoli
suuttimen paélle.

Aseta suutin lihamyllyyn ja kirista se kiinnitysrenkaalla.

Laita sy6ttélautanen paikalleen.

Ké&ynnista kone. Tyénné lihaa syéttdpainimella myllyyn.

Al tydnna liian voimakkaasti - se saattaa vahingoittaa lihamyllya.
Irrota suolta suuttimesta sitd mukaa kun se tayttyy. Ala tayta
suolta liian tyteen. Kierra suolta sa&nndllisesti muodostaaksesi
haluamasi pituisia makkaroita.

Sianlihamakkararesepti

100 g kuivaa vaaleaa leipaa

600 g vaharasvaista sianlihaa suikaleina
1 vatkattu muna

5 ml (1 tl) yrttisekoitusta

suolaa ja pippuria

Liota leipa& vedessa. Purista ylimaarainen vesi pois.
Jauha sianliha astiaan.

Lisd& muut aineet ja vaivaa kunnolla.

Taikinasta voi nyt valmistaa makkaraa (ks. ylld).

Paista makkaroita pannulla, uunissa tai grilliss&, kunnes ne
ovat kullanruskeita.
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KEBBE-LISAVARUSTE

Reikalevy

Kartio

Kebbe on upporasvassa paistettu lampaanlihasta ja bulgur-
vehnasta valmistettu kaard, jossa on taytteena jauhelihaa. Se on
perinteinen Lahi-idan alueen ruoka.

Nain kaytat kebbe-lisdvarustetta
1. Avaa lukitusruuvi kdantamalla sitd vastapaivaan ja aseta
lisdvaruste istukkaan.

2. Kaéanna sitd kumpaankin suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikoilleen. K&anna sitten lukitusruuvia myodtapaivaan, jotta
lisélaite kiinnittyy paikalleen.

3. Aseta syo6ttéruuvi lihamyllyn rungon sisaéan.

Laita reikélevy paikalleen. Aseta reikalevyn kolo rungossa
olevaan tappiin.

Aseta kartio paikalleen.
Kiristé kiinnitysrengas paikalleen.
Laita sydttélautanen paikalleen.

Kaynnista kone. Tydnna seos hiljalleen syéttdpainimella
lihamyllyyn. Leikkaa sopivan kokoisiin paloihin.

&
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Taytetyt kebbet

Kebbe-kuori

500 g suikaloitua véhéarasvaista lampaanlihaa
500 g huuhdeltua ja valutettua bulgur-vehnaa
1 pieni sipuli

1. Jauha hienolla reikélevylld vuorotellen liha ja vehna. Lisda
sipuli viimeiseen lihaeraan.

2. Vaivaa seos ja jauha se lihamyllyll vield kaksi kertaa.
3. Syota seos kebbe-lisavarusteen l1api (ks. ylla olevia ohjeita).

Tayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

15 ml (1 rki) 6ljya

2 keskikokoista sipulia

2 rkl maustesekoitusta

1 rkl vehnéjauhoja

suolaa ja pippuria

1. Jauha lampaanliha hienolla reikalevylla.

2. Kuullota sipulit kullankeltaisiksi. Lisaa lampaanliha.
3. Lis&a muut ainekset ja kypsenna 1-2 minuuttia.

4. Valuta mahd. ylim&arainen rasva ja anna taytteen jaahtya.

Viimeistely:
1. Syo6té kebbe-kuoriseos kebbe-lisélaitteen 13pi.
2. Leikkaa 8 cm paloja.

3. Sulje kebbe-kaardn toinen paa puristamalla se kiinni. Laita
taytetta sisdén toisesta paasta ja sulje kaardé. Varo
tayttdmasta liikaa.

4. Keitd kuumassa 6ljyssa (190°C) n. 6 minuuttia tai kunnes
ovat kullanruskeita.

KAKKULEVY

Taman lihamyllyn lisévarusteena on kakkulevy, jolla taikinasta saa
puristettua erimallisia pikkuleipia. Se asetetaan etumaiseksi
sy6ttéruuvin eteen. Sen kanssa ei laiteta teraa eika reikélevyja.
Kakkulevy asetetaan kiinnitysrenkaan taakse. Pitkulainen
kuviollinen tankolevy laitetaan paikalleen viimeiseksi.

Tyontamalla sité eteen- ja taaksepain voit valita eri kuvioita.



PUHDISTUS

Moottoriosa
Pyyhi ulkopinta kostealla liinalla ja kuivaa se astiapyyhkeella.

Lihamyllyosat

Irrota kiinnitysrengas késin tai kiinnitysrengasavaimella. Pura
lihamyllyn osat. Pese kaikki osat lampiméassé astianpesuvedessa
ja kuivaa huolella. Ala koskaan kayt4 soodaliuosta.

Puhdistuksen jélkeen reikélevyt kannattaa pyyhkia kasviséljylla ja
k&aria ne voipaperiin, jotta ne eivat ruostuisi eiké varjaantyisi.

YMPARISTOSUOSITUS

Toimintakelvoton séhkdinen tai elektroninen laite tulee havittaa
ilman turhaa ympéristén kuormittamista. Laite tulee havittaa
kunnan antamien ohjeiden mukaisesti. Useimmissa tapauksissa
laite voidaan toimittaa paikalliseen kierratyskeskukseen.

TAKUU EI OLE VOIMASSA

- Jos yllamainittuja kohtia laiminlyddéan.

- Jos laitetta on késitelty vaarin, vakivalloin tai jos sitd on
ylikuormitettu.

- Jos vika on johtoverkossa.

- Jos laitteeseen on tehty luvattomia toimenpiteité.

Tuotteidemme jatkuvan tuotekehittelyn vuoksi pidatdmme
itsellamme oikeuden tehda tuotteeseen muutoksia ilman
ennakkovaroituksia.

MAAHANTUOJA

Adexi Group

Valmistaja ei vastaa painovirheista.
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SAFETY

- Always ensure bones and rinds etc. are removed from the
meat before mincing.

- When mincing nuts only feed a few down at a time and allow
the scroll to pick them up before adding anymore.

- Always unplug:
-before fitting or removing parts
-after use
-before cleaning.

- Always use the pusher supplied.

- Never put your fingers or utensils in the feed tube.
Warning - the cutting blade is sharp, handle with care both in
use and cleaning.

- Ensure the attachment is secured in position before
switching on.

- To avoid electric shocks, never let the power unit, cord or
plug get wet.

- Never use a damaged mincer. Get it checked or repaired:
see ‘service’.

- Never use an unauthorized attachment.

- This mincer is not intended for use by young children or
infirm persons without supervision.

- Young children should be supervised to ensure they do not
play with the appliance.

- Only use the machine for its intended domestic use.

BEFORE PLUGGING IN

Make sure your electricity supply is the same as the one shown
on the underside of your machine.

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

1. Remove all packaging. MINCER
2. Wash the parts see ‘care and cleaning’ 1. Power unit
Install knife and screens a little bit tight, operate mincer for 2 2. Attac.hment outlet
minutes with each screen, without any food; discharge knife and 3. Locking screw
screens, rinse and ready for use. 4. Of‘/ off button
Caution: when install knife and screens for use, do not install 5. Ring nut
tight. 6. Mincer screens: fine, medium, coarse
7.  Cutter
8.  Scroll
9. Mincer body
10. Tray
11.  Pusher

12.  Kebbe maker
13. Pastry nozzle
14. Sausage filler

TO ASSEMBLE
1. Fit the scroll inside the mincer body.

2. Fit the cutter — cutting side outermost.
Ensure it’s seated properly — otherwise you could damage
your mincer.

3. Fit a mincer screen.
Use the fine screen for raw meat; fish; small nuts; or cooked
meat for shepherd’s pie or meat loaves.
Use the medium and coarse screens for raw meat; fish; nuts;
vegetables; hard cheese; or peel or dried fruit for puddings
and marmalade.

4. Loosely fit the ring nut.



TO USE THE MINCER

1. Release the locking screw by turning anticlockwise, then
slide the attachment into the outlet.

2. Turn it both ways until it locks into place. Then turn the
locking screw clockwise to secure.

3. Tighten the ring nut manually.

4. Fit the tray. Put the dish/cover under the mincer to catch the
food.

5. Thaw out frozen food thoroughly before mincing. Cut meat
into 2.5cm (1") -wide strips.

6. Press the on off button to switch on. Using the pusher,
gently push the food through, one piece at a time. Don’t
push hard- you could damage your mincer.

7. Press the on off button to switch off. If the machine stalls or
jams during use, switch off. Switch off, unplug and remove
any clogged material.

SAUSAGE FILLER

Base plate

Nozzle

Use pig/hog skin on the nozzle. Or; instead of using skin, roll in
breadcrumbs or seasoned flour before cooking.

To use the sausage filler
1. If you’re using skin, soak it in cold water for 30 minutes first.

2. Release the locking screw by turning anticlockwise , then
slide the attachment into the outlet .

3. Turn it both ways until it locks into place. Then turn the
locking screw clockwise to secure.

4. Fit the scroll inside the mincer body.
Fit the base plate - put the notch over the pin.

6. If you're using skin, open it up with a jet of water. Then put
your chosen nozzle under a running tap and pull the skin
onto the nozzle.

7. Hold the nozzle on the mincer and screw the ring nut on.
Fit the tray.

9. Switch on. Using the pusher, push the food through. Don’t
push hard — you could damage your mincer. Ease the skin off
the nozzle as it fills. Don’t overfill.

10. Twist the skin to form sausages

o
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PORK SAUSAGE RECIPE

100g (40z) dry bread

600g (11.2Ib) pork, lean and fat, cut into strips
1 egg, beaten

5ml (1tsp) mixed herbs, salt and pepper

Soak the bread in water, then squeeze.
Mince the pork into a bowl.

Add the remaining ingredients and mix well.
Make into sausages (see above).

Fry, grill or bake until golden brown.
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PASTRY NOZZLE

To make biscuits.

Release the locking screw by turning anticlockwise, then slide
the attachment into the outlet .

Turn it both ways until it locks into place. Then turn the locking
screw clockwise to secure.

Fit the scroll inside the mincer body.

Fit the shaper — put the notch over the pin.

Finally after tightening the ring nut you mount the rail with the
shaper for making biscuits.

Insert the dough in the mincer, press down with the pusher.

KEBBE MAKER

Shaper

Cone

Kebbe is a traditional Middle Eastern dish: deep-fried lamb-and-
bulgur wheat parcels with a minced meat filling.

to use the kebbe maker

1. Release the locking screw by turning anticlockwise, then
slide the attachment into the outlet .

2. Turn it both ways until it locks into place. Then turn the
locking screw clockwise to secure.

Fit the scroll inside the mincer body.

Fit the shaper — put the notch over the pin.
Fit the cone.

Screw the ring nut on.

Fit the tray.

Switch on. Using the pusher, gently push your mixture
through. Cut into lengths.
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Stuffed kebbe recipe

outer casing

500g (1lb 20z) lamb or fat-free mutton, cut into strips 500g (11b
20z) bulgur wheat, washed and drained

1 small onion

1. Using the fine screen mince alternative batches of meat and
wheat, adding the onion before the last batch.

2. Mix. Then mince twice more.
3. Push through, using the kebbe maker (see above).

Filling

400g (100z) lamb, cut into strips
15ml (1tbsp) ol

2 medium onions, finely chopped
5-10ml (1-2tsp) ground allspice
15ml (1tbsp) plain flour

salt and pepper

1. Using the fine screen, mince the lamb.

2. Fry the onions until golden brown. Add the lamb.

3. Add the remaining ingredients and cook for 1-2 minutes.
4. Drain off any excess fat and allow to cool.

To finish

1. Push the casing mixture through, using the kebbe maker.
2. Cutinto 8cm (3") lengths.

3. Pinch one end of the tube to seal it. Push some filling — not
too much - into the other end, then seal.

4. Deep fry in hot (190°) oil for about 6 minutes or until golden
brown.

CARE AND CLEANING

Power unit
Wipe with a damp cloth and then dry with a dry cloth.

Mincer attachment

1. Loosen the ring nut manually or with the spanner and
dismantle. Wash all the parts in hot soapy water, and then
dry. We don’t recommend dishwasher washing. Never use a
soda solution.

2. Re-assemble.

3. Wipe the screens with vegetable oil, then wrap in
greaseproof paper to prevent discoloring/rusting.



ENVIRONMENTAL TIP

An electronic appliance should, when it is no longer capable of
functioning be disposed with least possible environmental
damage. The appliance should be disposed according to the
local regulations in your municipality; in most cases you can
discharge the appliance at your local recycling center.

THE WARRANTY DOES NOT COVER
- If the above points have not been observed.

- If the appliance has not been properly maintained, if force
has been used against it or if it has been damaged in any
other way.

- Errors or faults owing to defects in the distribution system.

- If the appliance has been repaired or modified or changed in
any way or by any person not properly authorized.

Owing to our constant development of our products on both
functionality and design we reserve the right to change the
product without preceding notice.

IMPORTER

Adexi Group

We take reservation for printing errors.
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EINLEITUNG

Damit Sie an Ihrem Fleischwolf méglichst ungetriibte Freude
haben, bitten wir Sie, vor Inbetriebnahme des Fleischwolfes
diese Gebrauchsanweisung zu studieren. Wir empfehlen Ihnen
auBerdem, die Gebrauchsanweisung aufzubewahren, falls Sie zu
einem spateren Zeitpunkt zu den Funktionen des Fleischwolfes
noch einmal etwas nachlesen wollen.

Das Fleisch vor dem Zerkleinern stets von Knochen, Knorpel und
Schwarte befreien.

Beim Hacken von Nisse immer nur wenige auf einmal einflllen
und warten, bis sie von der Férderschnecke aufgenommen
worden sind, bevor neue nachgeftllt werden.

Stets den Netzstecker ziehen:
- vor dem Anbringen oder Entfernen von Zubehorteilen — nach
dem Gebrauch — vor dem Reinigen

- Stets den zugehdrigen Stopfer verwenden. Niemals mit den
Fingern oder mit Gegensténden in den Einflllhals fassen.

- Achtung - der Messerkopf ist scharf und muss deshalb
vorsichtig gehandhabt werden, sowohl wahrend des
Gebrauchs als auch beim Reinigen.

- Fir einen festen Sitz aller Zubehorteile vor dem Anschalten
der Maschine sorgen.

- Niemals Motorblock, Kabel oder Stecker nass werden
lassen, um die Gefahr eines Stromschlag zu vermeiden.

- Einen beschéadigten Fleischwolf niemals in Betrieb hehmen.
Gerat von einer autorisierten Werkstatt kontrollieren oder
reparieren lassen.

- Nur das im Lieferumfang enthaltene Zubeh&r verwenden.

- Niemals das Kabel herunter hdngen lassen, wo es ein Kind
zu fassen bekommen kénnte.

- Dieser Fleischwolf ist nicht zur Verwendung durch kleinere
Kinder oder Personen mit verminderter Kérperkraft ohne
Aufsicht geeignet.

- Kleine Kinder sind zu beaufsichtigen, um sicher zu stellen,
dass sie mit dem Apparat nicht spielen.

- Dieser Fleischwolf ist nicht fir den kommerziellen Gebrauch
bestimmt.

VOR DEM EINSTECKEN DES NETZSTECKERS

Es ist sicher zu stellen, dass die Netzspannung mit den Angaben
auf dem Typenschild am Boden der Maschine Ubereinstimmt.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
1. Samtliches Verpackungsmaterial entfernen
2. Teile abwaschen: Siehe Abschnitt "Reinigung"

Um etwaige Metallriickstande aus der Produktion zu entfernen
empfiehlt es sich, den Fleischwolf ca. 2 Min. mit Messer und
Lochscheibe fest angezogen ohne Lebensmittel

laufen zu lassen. Diesen Vorgang mit jeder Lochscheibe
durchfiihren. Messer, Lochscheibe und Gehduse vor dem
normalen Gebrauch abspulen und reinigen.

Bei normalem Gebrauch durfen Messer und Lochscheibe nicht
zu fest angezogen werden.
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Motoreinheit
Vorsatzantriebswelle
Verschlussschraube
An/Aus Schalter
Ringmutter
Lochscheiben: fein, mittel, grob
4-Flugel-Messer
Férderschnecke

9. Gehause

10. Vorratsschale

11. Stopfer

12.  Kebbe-Vorsatz

13. Spritzgeback-Vorsatz
14.  Wurstflller

N AN

ZUSAMMENBAU

Die Forderschnecke in das Gehause einsetzen.

Den Messerkopf aufsetzen - mit der Schneidkante nach auB3en.
Darauf achten, dass der Messerkopf richtig sitzt - Sie kénnten
sonst den Fleischwolf beschadigen.

Eine der Lochscheiben aufsetzen.. Die feine Lochscheibe ist
gedacht fur rohes Fleisch, Fisch, kleine Nissen oder gekochtes
Fleisch flir Pasteten und Frikadellen u.a.

Die mittlere und die grobe Lochscheibe ist gedacht fir rohes
Fleisch, Fisch, Nisse, GemUse, Hartkase; oder Apfelsinen- und
Zitronenschale fur Kuchen oder Orangenmarmelade.

Die Ringmutter locker aufschrauben.



VERWENDEN DES FLEISCHWOLFS

Verschlussschraube durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn
6ffnen und den Vorsatz auf die Welle einschieben. |hn in beide
Richtungen drehen, bis er einrastet. Dann die
Verschlussschraube im Uhrzeigersinn drehen, um den Vorsatz
verriegeln.

Die Ringmutter von Hand festziehen. Die Vorratsschale
aufsetzen. Ringmutter mit der Hand festziehen. Die Einflllschale
aufsetzen. Schale/Deckel unter die Offnung des Fleischwolfs
stellen, um das Mahlgut aufzunehmen.

Gefrorene Nahrungsmittel vor dem Zerkleinern vollsténdig
auftauen.

Fleisch in 2,5 cm breite Streifen schneiden.

Zum Anschalten der Maschine den An/Aus Schalter betétigen.
Mit Hilfe des Stopfers das Mahlgut Stick fir Stlick vorsichtig in
die Maschine dricken. Nicht zu stark driicken — damit der
Fleischwolf keinen Schaden nimmt.

Schalterknopf zum Ausmachen der Maschine betatigen. Falls die
Maschine wéhrend des Gebrauchs anhélt oder sich festfahrt,
muss sie ausgeschaltet werden.

WURSTFULLER

Fur die Duse ist Schweinedarm. Die Wirste kdnnen aber auch
ohne Haut hergestellt und vor dem Braten oder Sieden in
Semmelbrdsel oder in mit Salz und Pfeffer gewirztem Mehl
gewalzt werden.

VERWENDEN DES WURSTFULLERS

Bei der Verwendung von Wurstdarm diesen zuvor 30 Minuten
lang in kaltem Wasser einweichen.

Die Verschlussschraube durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn
6ffnen und den Vorsatz auf die Welle einschieben.

In beide Richtungen drehen, bis er einrastet. Dann die
Verschlussschraube zum Verriegeln des Vorsatzes im
Uhrzeigersinn drehen.

Die Foérderschnecke in das Gehaduse einsetzen.

Die Grundplatte so aufsetzen, dass die Nut auf den Mitnehmer
gleitet.

Wenn Darm verwendet wird, diesen durch einen Wasserstrahl
6ffnen. Dann die gewlinschte Dise unter das flieBende Wasser
halten und den Darm auf die Diise aufschieben.

Die Duse an den Fleischwolf halten und die Ringmutter
aufschrauben.

Die Vorratsschale aufsetzen.

Maschine anschalten. Das Mahlgut mit Hilfe des Stopfers
durchstopfen.

Nicht zu stark nachdrticken — damit der Fleischwolf nicht
beschéadigt wird.

Den Darm mit der Fullung laufen lassen und darauf achten, dass
nicht zuviel hineingefullt wird. Den Darm zum Formen der
Wirstchen in jeweils gewlinschter Lange verdrillen.

Rezept fiir Schweinewiirstchen

100 g trockenes WeiBbrot

600 g mageres Schweinefleisch, in Streifen geschnitten

1 Ei, verquirlt

5 ml (1 TL) Gewdrzkrauter, Salz und Pfeffer

1 Das WeiBbrot in Wasser einweichen und ausdricken.

2 Das Schweinefleisch in eine Schiissel drehen.

3 Die tbrigen Zutaten hinzufligen und alles gut durchmengen.
4 Aus der Masse Wurstchen formen (siehe oben).

5 Die Wiurstchen goldbraun braten, grillen oder backen.

SPRITZGEBACK-VORSATZ

Als Extra-Zubehor fir diesen Fleischwolf wird ein Spritzgeback-
Vorsatz mitgeliefert, der ganz vorne an der Fdrderschnecke zu
befestigen ist. Es werden weder Messer noch Lochscheibe
montiert. Der Spritzgeback-Vorsatz wird hinter der Ringmutter
angebracht. Das léngliche Rohr mit Muster wird nach dem
Zusammensetzen auf den Fleischwolf montiert.

Durch Vor- und Zurilickschieben lassen sich verschiedene Muster
auswahlen.

KEBBE-VORSATZ

Kebbe ist ein traditionelles orientalisches Gericht: Frittierte
Taschen aus Lammfleisch und Bulgur-Weizen mit einer
Hackfleischfullung.

Verwenden des Kebbe-Vorsatzes:

1. Die Verschlussschraube durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn &ffnen und dann den Vorsatz auf die
Antriebswelle schieben.

2. lhnin beide Richtungen drehen, bis er einrastet.
AnschlieBend die Verschlussschraube zum Festziehen des
Vorsatzes im Uhrzeigersinn drehen.

Die Férderschnecke in den Fleischwolf einsetzen.
Die Lochscheibe anbringen.

Den Konus aufsetzen.

Die Ringmutter aufschrauben.

Die Vorratsschale aufsetzen.

Die Maschine anschalten. Mit dem Stopfer das Mahlgut
vorsichtig durchdriicken. In passende Stlicke schneiden.

O N O A

Rezept fiir gefiillte Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder Hammelfleisch (fettfrei), in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen und abgetropft

1 kleine Zwiebel

1. Drehen Sie Fleisch und Bulgur abwechselnd mit der feinen
Lochscheibe durch den Fleischwolf. Die Zwiebel der letzten
Portion beigeben.

2. Das Ganze durchmischen und noch zweimal durch den
Fleischwolf drehen.

3. Durch den Kebbe-Vorsatz driicken (siehe oben).

Flillung

400 g Lammfleisch, in Streifen geschnitten
15 ml (1 EL) OI

2 mittelgroBe Zwiebeln

2 EL Gewdirzmischung

1 EL Mehl

Salz und Pfeffer

1. Das Lammfleisch mit der feinen Lochscheibe durchdrehen.
2. Zwiebeln goldbraun braten. Das Lammfleisch dazugeben.

3. Die Ubrigen Zutaten zugeben und ein bis zwei Minuten
braten.

4. Eventuell Gberschissiges Fett abgieBen und die Fillung
abklhlen lassen

Zum Schluss:

1 Den Kebbeteig durch den Kebbe-Vorsatz driicken.

2 Den Strang in 8 cm groBe Stlicke schneiden.

3 Das eine Ende des hohlen Kebbestrangs zusammen drticken,
um ihn zu verschlieBen. Etwas Fullung — nicht zu viel - Fiillung



hineindriicken und dann das andere Ende auch verschlieBen.
4 In heiBem Ol (190°) ca. sechs Minuten lang, oder bis sie
goldbraun sind, frittieren.

REINIGUNG

Motoreinheit
AuBen mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem
Geschirrtuch trocken reiben.

Fleischwolfzubehor

Die Ringmutter mit der Hand oder mit dem Spanner |6sen und
den Vorsatz auseinander nehmen. Alle Teile in heiBem Wasser
unter Zusatz von Spulmittel reinigen und abtrocknen. Niemals
eine Sodalésung verwenden.

Nach dem Reinigen wird empfohlen, die Lochscheiben mit
Pflanzendl einzureiben und sie Butterbrotpapier zur Vorbeugung
von Verfarbungen/Rost einzuschlagen.

UMWELTTIPPS

Ein elektrisches/elektronisches Produkt sollte, wenn es nicht
mehr funktionstichtig ist, so umweltschonend wie mdéglich
entsorgt werden. Die Entsorgung des Gerates hat nach den
jeweils ortlich geltenden Bestimmungen zu erfolgen, aber in den
meisten Fallen nehmen lhnen die &rtlichen Recyclinghéfe das
Produkt ab.

GARANTIEAUSSCHLUSS
- Bei Nichtbeachtung des oben genannten.

- Bei unsachgemaBer Behandlung des Gerats, bei Anwendung
von Gewalt oder etwa anderen Formen von
Uberbeanspruchung.

- Fur etwa in Folge von Fehlern im Stromnetz entstandene
Fehler

- Bei Eingriffen in das Gerat durch dazu nicht autorisierte
Personen.

Auf Grund der standigen Weiterentwicklung unserer Produkte in
Funktion und Design behalten wir uns das Recht auf
Produkténderungen ohne vorherige Anklindigung vor.
IMPORTEUR

Adexi Group

Unter Vorbehalt gegentber Druckfehlern.
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WPROWADZENIE

Abyscie Pahstwo mieli petne zadowolenie z Waszej nowe;j
maszynki do migsa, prosimy Was o doktadne przeczytanie
instrukcji obstugi zanim zaczniecie jg uzywac. Zalecamy réwniez
zachowanie niniejszej instrukcji w razie potrzeby przypomnienia
funkcji urzadzenia w przysztosci.

- Przed przystapieniem do mielenia migesa, pamietaj o
usunigciu kosci, chrzgstek itd.

- Przy mieleniu orzechéw nalezy wktadac kolejno kilka sztuk,
po czym odczekaj az zostang one wkrecone w spirale zanim
wtozysz nastepne.

- Wyjmuj zawsze wtyczke z gniazdka sieciowego przed
rozmontowywyniem lub montowaniem ruchomych czesci
urzgdzenia oraz przed przystgpieniem do jego czyszczenia.

- Uzywaj zawsze zatgczony dopychacz. Nigdy nie dopychaj
przyrzagdzanych sktadnikéw palcami lub innymi przyrzadami.
Uwaga - noz jest ostry dlatego postgpuj ostroznie podczas
jego uzytkowania oraz czyszczenia.

- Zadbaj o to aby rucheme czegsci zostaty prawidiowo
zamontowane zanim wigczysz maszynke.

- Nie pozwol aby obudowa z silnikiem, wtyczka przewodu
zasilajacego lub sam przewod byly mokre albowiem moze to
spowodowac spigcia elektryczne.

- Nie uzywaj urzadzenia jezeli jest ono uszkodzone. Oddaj
urzgdzenie do przegladu lub naprawy do autoryzowanego
punktu serwisowego.

- Uzywaj wytacznie akcesoria zatagczone do urzgdzenia.

- Podczas uzytkowania urzgdzenia zwr6¢ uwage na to, aby
przewdd zasilajacy byt niedostepny dla znajdujacych sie w
poblizu dzieci.

- Maszynka do migsa nie powinna by¢ uzytkowana przez mate

dzieci lub osoby niepeinosprawne. 1. Obudowa z silnikiem
- Urzadzenie powinno byé niedostepne dla dzieci. 2 Zabczepk[))rzy.otwo.rze wylotowym
- Maszynka do migsa nie jest przeznaczona do uzytku ' ruba Z.a ezplecza}ja_ca

komercjalnego. 4. Przycisk wytagcznika

5. Nakretka
ZANIM WLOZYSZ WTYCZKE DO GNIAZDKA 6.  Sitka: drobne, $redniodrobne, grube
SIECIOWEGO 7. NOz z 4-ma ostrzami
Sprawdz czy napigcie pradu odpowiada parametrom na tabliczce 8. Spirala )
znamionowej znajdujacej si¢ na obudowie urzadzenia 9. Korpus maszynki
) zhajctjacey sie A ' 10. Tacka

PRZED PIERWSZYM UZCIEM 1. Dopychacz _
1. Usun wszelkie opakowanie. 2. Przepis na nadziewany kebbe

18. Foremke do ciastek

2. Umyj wszystkir czesci: patrz " konserwacja" .
14. Nasadka masarska do kietbas

Zamontuj ostrze i sitka troche ciasniej. Wt6z kazde sitko bez MONTAZ
zadnej zywno$ci i wtacz urzadzenie na 2 minuty. Wyjmij i optucz
ostrze i sitka. Urzadzenie jest gotowe do uzycia.

Uwaga: Przy zakfadaniu ostrza i sitek do normalnego uzycia nie
nalezy ich tego robi¢ zbyt ciasno.

W16z spirale do maszynki.
W16z n6z z 4-ma ostrzami - tak aby ostrza byty skierowane na
zewnatrz.

Zwr6¢ uwage, aby néz byt zamontowany poprawnie - w
przeciwnym wypadku maszynka moze zosta¢ uszkodzona.
W16z sitko tak aby zaczepiato o bolec.

Drobne sitko wykorzystywane jest przy mieleniu surowego
miesa, ryb, matych orzechow lub migsa gotowanego do np.
satatek itp.

Sitko Sredniodrobne i grube wykorzystywane jest do mielenia
migsa surowego, ryb, orzechow, wyrzyw, twardych seréw lub
skorki z pomaranczy lub cytryn do ciast lub dzemoéw.

Na koniec nat6z nakretke, nie dokrecaj nakretki zbyt mocno.



UZYTKOWANIE

Odkrec Srube zabezpieczajaca przekrecajac ja w kierunku
przeciwnym do wskazéwek zegara i zamontuj do zaczepu przy
otworze wylotowym zgdang czes¢.

Przekrecaj w obydwie strony az do momentu zaczepienia.
Przekre¢ $rube zabezpieczajaca zgodnie ze wskazdéwkami
zegara dla zaczepienia wybranego akcesoria.

Dokre¢ nieco nakretke. Zamontuj tacke. Pod otworem
wylotowym ustaw mise/naczynie do ktérego bedzie zbierane
zmielone mieso.

Produkty zamrozone nalezy najpierw rozmrozi¢ zanim zostang,
mielone.

Pokroj migso w paski o szerokosci 2,5 cm.

Nacisnij przycisk dla wtaczenia maszynki. Dopychaj delikatnie
przy pomocy dopychacza pokrojone na kawatki mieso, jeden
kawatek po drugim. Nie dociskaj zbyt mocno - to moze
doprowadzi¢ do uszkodzenia maszynki.

Dla wytaczenia urzadzenia nalezy nacisna¢ przycisk wytacznika.
W przypadku gdy podczas uzytkowania maszynka zatrzyma sie
lub zapcha nalezy od razu jg wytaczy¢.

NASADKA MASARSKA DO KIELBAS

Ptytka

Dysza

Nakfadaj na dysze naturalny flak wieprzowy. Kietbase mozna
rowniez przygotowac bez flaka. Nalezy wtedy uformowac
kietbase i optoczy¢ ja w butce tartej lub mace z dodatkiem soli i
pieprzu zanim zostanie ugotowana badz smazona.

KORZYSTANIE Z NASADKI MASARSKIEJ DO KIELBAS

Jezeli chcemy wykorzystywa¢ naturalny flak wieprzowy to nalezy
go przed uzyciem moczy¢ w zimnej wodzie przez ok. 30 min.
Odkret $rube zabezpieczajaca przekrecajac ja w kierunku
przeciwnym do wskazbwek zegara i zamontuj do zaczepu przy
otworze wylotowym zgdang czes¢.

Przekrecaj w obydwie strony az do momentu zaczepienia.
Przekre¢ $rube zabezpieczajacg zgodnie ze wskazdéwkami
zegara dla zaczepienia nasadki.

W16z spirale do maszynki.

Zamontuj ptytke - tak aby zaczepiata o bolec.

W przypadku wykorzystywania naturalnego flaka nalezy taki flak
otworzy¢ pod biezacg woda. Trzymaj wybrang dysze pod
biezacg woda i naciggnij na nig flak.

Trzymajac dyszeg z flakiem przy otworze wylotowym dokre¢
nakretke.

Zamontuj tacke.

Wiacz maszynke. Dopychaj sktadniki przy pomocy dopychacza.
Nie dociskaj zbyt mocno - to moze uszkodzi¢ maszynke.

Podczas napetniania flaka nalezy go sukcesywnie $ciagac z
dyszy. Nie napetniaj zbyt mocno. Dlugos¢ peta ustalaj poprzez
skrecanie napetnionego flaka.

Przepis na kietbase wieprzowg,

100 g suchego pieczywa pszennego

600 g chudej wieprzowiny, pokrojonej w kawatki

1 jajko, ubite

5 ml ( 1 tyzeczka) mieszanki przypraw, sél, pieprz

1. Namocz pieczywo w wodzie. Wyci$nij nadmiar wody.
Zmiel mieso do misy

Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj

Farsz jest gotowy do zrobienia kietbasy. ( patrz powyzej)

Smaz w piecyku, na grillu lub patelni do momentu
zarumienienia na zfocisty kolor.

o own

FOREMKe DO CIASTEK

Maszynka do miesa jest dodatkowo wyposazona w foremke do
ciastek, ktéra nalezy umiescic¢ przed spirala. Korzystajac z
foremki nie nalezy umieszcza¢ w maszynce noza czy sitka.
Nasadke nalezy umiejscowi¢ za nakretka a ptytke z wzorami
naktada¢ nalezy po zamontowaniu korpusu.

Przesuwajac ptytka do gory lub w dét dokonujemy wyboru
zgdanego wzoru.

Akcesoria do kebbe

Sitko

Konus

Kebbe jest tradycyjng potrawg z rodkowego Wschodu: sg to
smazone w frytkownicy migso baranie i "pieroszki" z gryki
nadziewane farszem.

Uzytkowanie akcesoriéw do kebbe

1. Odkre¢ Srube zabezpieczajaca przekrecajac ja w kierunku
przeciwnym do wskazowek zegara i zamontuj do zaczepu
przy otworze wylotowym zadang czes¢.

2. Przekrecaj w obydwie strony az do momentu zaczepienia.
Przekre¢ $rube zabezpieczajaca zgodnie ze wskazéwkami
zegara dla zaczepienia nasadki.

Wiéz spirale do maszynki.

Zamontuj sitko - tak aby zaczepiata o bolec.
Nat6z konus.

Nakre¢ nakretke.

Zamontuj tacke.

Wigcz maszynke. Dopychaj sktadniki przy pomocy
dopychacza. Migso pokroj najpierw w odpowienie kawatki.
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PRZEPIS NA NADZIEWANY KEBBE

Kebbe

500 g baraniny lub z jagniecia ( bez ttuszczu), pokrojonego na
kawatki

500 g gryki, sptuka¢ i odsaczyc.

1 mata cebula

1. Zmiel na przemian migso i gryke przez drobne sitko. Dodaj
cebule przed zmieleniem ostatniej porcji.

2. Wymieszaj. Zmiel cato$¢ ponownie dwa razy.
3.  Woyciénij mase przez nasadke do kebbe ( patrz powyzej)

Farsz

400 g baraniny, pokrojonej na kawatki
15 ml (1 tyzka) oleju

2 Srednie cebule

2 tyz. mieszanki przypraw

1 tyz. maki

sOl, pieprz

1. Zmiel mieso uzywajac drobnego sitka.

2. Usmaz cebule na ztocisty kolor. Dodaj do migsa.

3. Dodaj pozostate sktadniki i smaz przez 1-2 min.

4. Odlej ew. nadmiar ttuszczu i pozostaw do przestygniecia.

Zakoncz w spos6b nastepujacy:

1. Wyci$nij mase przez nasadke do kebbe.

2. Pokroj na kawatki o dtugosci 8 cm.

3. Jeden z koncow kazdego kawatka zaklej razem, a do
drugiego wi6z troche farszu - nie za duzo- i tez zaklej tak jak
pierogi.

4. Smaz w frytkownicy w temperaturze 190 stopni C przez ok. 6
min. lub do zarumienienia na ztocisty kolor.



KONSERWACJA

Obudowa z silnikiem
Wycieraj zewnetrzne Scianki lekko wilgotng Sciereczka, po czym
wytrzyj je do sucha.

Akcesoria maszynki do miesa

1 Odkre¢ nakretke reka lub przy pomocy klucza i rozmontuj
poszczegblne czesci maszynki. Umyj wszystkie czgsci w cieptej
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i wytrzyj do sucha.
Nie uzywaj srodkdéw zawierajacych sode.

Po zakonczeniu czyszczenia zaleca si¢ posmarowanie sitek
olejem ro$linnym i przechowywanie ich zawinigtych w pergamin
dla uniknigcia zabarwien/rdzy.

WSKAZOWKI DOTYCZACE RODOWISKA
NATURALNEGO

Urzadzenia elekirycznego/elektronicznego nie nadajacego sig do
uzytku powinno pozby¢ sie w sposéb najmniej szkodliwy dla
Srodowiska naturalnego. Dlatego tez urzadzenia nalezy pozby¢
sie przestrzegajac lokalnie obowigzujacych przepiséw lub
dostarczy¢ do najblizszej stacji utylizacji odpadow.

GWARANCJA BEDZIE UNIEWAZNIONA W

PRZYPADKU:

- Jesli wyzej wymienione nie byto przestrzegane.

- Jesli urzadzenie byto niewtasciwie uzytkowane powodujac
uszkodzenia mechaniczne.

- Jesli uszkodzenie powstato w wyniku uszkodzen w instalacji
sieciowej.

- Jesli zostaty dokonywane naprawy urzadzenia przez osoby
nieupowaznione.

W zwigzku ze statym udoskonalaniem naszych produktéw
zaréwno od strony funkcjonalnej jak i projektowej, zastrzegamy
sobie prawo do zmian w produktach bez wczes$niejszego
uprzedzenia.

IMPORTER
Adexi Group

Z zastrzezeniem ew. btedéw w druku




BBEAEHUE

YT106bI Bbl MOrNIM NpaBunbHO Nonb3oBaTbeA Balen HoBowm
prcoBapKou, Nepes HavasioM Nonb30BaHNA Mbl HACTOATENBHO
npocum Bac npounTaTth HacToALlee PyKOBOACTBO MO

akcnnyaTaumn. Mbl pekomeHayeM Bam Takke coxpaHuTb AaHHoe

PYKOBOACTBO MO 3KCMyaTaumu.

BE30OMNACHOE UCMNOJIb3OBAHUE

- lMpexae Yem nposopauMBaTh MACO, BCerga yaananTe us
Hero KOCTU U NNeHKu.

- Ecnu tpebyeTtcA n3amenbumTb Opexu, 3a OOUH Npuem
cnenyeT nepepabartbiBaTb TOMbKO HEOOMbLLYIO MOPLMIO U
TONbKO MOTOM HacbINaTb CeayoLLyHo.

- Bceraa oTkntovanTe oT ceTu:
- nepepn, yCTaHOBKOW U CHATMEM AeTasnen
- ocne 1ucnonb3oBaHuA
- nepen YMCTKOW.
- Bcerga ucnonb3yinTe npunaraemblii TonkaTerb.

- CneguTte, 4TO6bLI NasnbLUbl MW MOCYAA HE NONanv B
noaatoLmn OTCeK.

BHumaHue! PexxyLumin HoXX 04€Hb OCTpPbIN, MO3TOMY BO
BpemMA ncnonb3oBaHUA N HACTKKU 6yJJ,bTe OCTOPOXHbI.

- [epepn Bknto4eHem MACOpybKn ybeanTech, 4TO
NpUCnocobeHnA 3aKpenseHbl B MPaBUibHOM MOMOXEHWN.

- Bo usbexaHue nopaxeHus aN1eKTPUYECKUM TOKOM He
JonyckaiTe nonagaHuna Bnarv Ha 610K NUTaHusA, WHyYp Unn
BUSIKY.

- He nonb3yiitecb noBpexxaeHHOM MACOPYHKOWN.
- He ucnonb3yinTte HepaspeLLeHHble NPUCnocobneHns.

- He ponyckaitTe ncnonb3oBaHne MACOPY6KM AeTbMU U
HeMOLLHbIMK NtoabMy 6e3 NpucMoTpa.

- He octaBnanTte peten 6e3 npucmoTtpa B6113M npubopa.

- AnnapaT npegHasHa4deH TonbKo ANnA NCNonb3oBaHUA B
6bITOBbIX ycnoBuax.

NEPEL BKJTIOYEHUEM

VY6eouTtecb B TOM, YTO MMEIOLLMINCA UCTOYHUK ANEeKTPOo3Heprmmn
coBnagaeT C yKa3aHHbIM B HWXKHEN YacTu annapara.

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

1. YpanuTe Bce ynakoBOYHble MaTepuabl.

2. TlpomowTe getanu (CMm. pasgen «Yxo4 u YACTKa»).
YCTaHOBUTE HOX U PELUETKN HEMHOTO MIOTHEe, Yem TpebyeTcH,
nanTte macopybke nopaboTaTtb Mo 2 MAUHYThI C KaXK 0
peLleTKom, He nomellas B MACOPYbKy NpoaykThl. [locne aToro

CHUMUTE HOX U pelleTKN U CMOoNoCHUTe Ux. Tenepb OHW roToBbI
AnAa ncnonb3oBaHuA.

BHumaHmne! He yctaHaBnvBanTe HOX 1 PELLETKN CAMLLKOM
NAOTHO.

RU

6 12

MACOPYBKA

Bnok nutaHuA

BeiBOA nprcnocobnexusa
DUKCMPYIOLWMIA BUHT

KHonka BKMOYeHUA/BbIKNOYeHnA
KonbueBas ranky

PewweTkn mAcopybkun: Menkasa, CpeaHaAn, KpynHaa
INe3Bune

BuHT

Kopnyc macopy6bkn

0. JloTtok

1. Tonkartenb

2. YctponcTteo anA kebabos

13. Hacapka anAa KOHOUTEPCKUX U3aenvmn
14. KonbacHbIn wnpu

CBOPKA
1. BcTaBbTe BUMHT B KOPMyC MACOPYOKMU.
2. YCcTaHOBMTE fie3BUE pexXyLlert CTOPOHON Hapyxy.

Y6eamntech, 4TO OHO YCTAHOB/IEHO NPaBUSbHO, MHAYe
MAcOopybKa MOXET 6bITb NoOBpeXxxaeHa.

3. YcTaHoBUTE peleTkKy MACOPYOKMN.
Menkasa peweTka npegHasHadeHa afd Cbiporo MAca; pbibbl;
MEeNKMX OPEXOB; a Tak>Ke y>Ke NPUroTOBIEHHOTO MAca AnA
3anekaHKy UM MACHOrO NyauHra.
CpenHAA n KpynHaa pewweTKu npeaHasHayeHbl Ana cbiporo
MACAa; pblbbl; OPEXOB; OBOLLEN; TBEPAOrO Chipa; a Takxe
(PPYKTOB B KOXKYpPE U CYXOppyKTOB AA MYANHIOB U
mapmenaga.

4. He cUNbHO 3aTAHUTE KOMbLIEBYIO raviky.

St oENOOALN S




NCMNMOJIb3OBAHUE MACOPYBKHU

1. OcnabbTe QUKCUPYIOLWNIA BUHT, MOBEPHYB €ro NpoTuB
4acoBOW CTPENKW, 3aTeM YCTaHOBUTE NpucnocobneHne B
oTBepcTMeE.

2. Heckonbko pa3 noBepHUTE ero B 060MX HanpasfieHnax o
dmkcaumun. 3atem NoBepHUTE PUKCUPYIOLWMIA BUHT NO
4acoBOW CTpernkKe, 4Tobbl 3ahNKCMPOBaTb.

3. BpyyHylo 3aTAHUTE KOMbLEBYIO ramky.
YcTtaHoBuTe NoTok. MNMocTtaBbTe 6m11040 Mo MACOPYOKY.

5. Tlepen nepepaboTKON 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTHI creayeT
pa3moposunTb. [NopexxbTe MACO LWMPOKUMK Nofiockamu B 2,5
cM.

6. [nA BKMIOYEHUA HOXMUTE KHOMKY
BKOYeHNA/BbIKNtoHeHUA. C MOMOLLbIO TonKarTensa
OCTOPOXHO NPOTanKuBamnTe no 0AHOMY Kycoyky. He
npunarante Ype3MepHbIX YCUNNA — 3TO MOXET NPUBECTU K
NMOBPEXAEHUIO MACOPYOKMU.

7. [OnA BbIKMOYEHNA HAXXMUTE KHOMKY
BKJIIOYEHUA/BbIKNIOYEHUA. Ecnv Bo BpemA paboThl annapat
oCTaHaBNMBAETCA UM NPOVCXOAAT 3aTOPbI, BbIK/OYMTE
ero. BblkniounTe, BblHbTE BUMKY U3 PO3ETKMN U U3BMEKUTE
3acTpABLIME NPOAYKTHI.

>

KOJIBACHbIV WNPUL,

OcHoBaHue

Hacapnka

Vcnonb3yiTe Ha Hacafke HaTypasbHY CBUHYKO 060M04Ky. Minu
BMECTO HaTypasnbHOW 060N04KM Nepes NpUroToBeHNEM
MCMOMb3yNTe NaHNPOBOYHBIE CyXapy UMK MyKY.

Vcnonb3oBaHue konbacHoro wnpuua

1. Ecnu ncnonbsyeTcA HaTypanbHaa obonoyka, nepes,
ynoTpebneHnem ee crnegyeT BbIMOYWTbL B XONOAHON BOAE B
TeyeHne 30 MUHYT.

2. OcnabbTe hMKCMPYIOLLMIA BUHT, MOBEPHYB €ro NpoTuB
4aCOBOW CTPESIKMK, 3aTEM YyCTaHOBMTE NPUCTOCObNEHNE B
oTBepcTMe.

3. Heckonbko pa3 noBepHUTE ero B 060Mx HanpasfieHnax oo
ukcaumun. 3aTem NoBEPHNUTE PUKCHPYIOLWNIA BUHT MO
4acoBoOW cTpeske, YTobbl 3ahKCUPOBATD.

4. BcTaBbTe BMHT B KOPMYC MACOPYOKMN.

o

6. Ecnu ucnonb3yeTcA HaTypanbHaA 06onoyka, pacnpaBsbTe
nof cTpyen Boapl. 3aTeM NOMeCTUTE BblGpaHHYIO HacaaKy
noA, CTPYO BOAbI M HATAHWUTE HA Hee 0BOMOYKY.

7. YcTaHOBWTE HacaAky Ha MACOPYOKY M 3aBepHUTE
KOMbLIEBYIO ranky.

8. YcTaHOBMTE NIOTOK.

9. BknounTe ycTporictBo. C nomoLLbo TonkaTensa
npoTankuBanTe NPoAyKT BHYTPb. He npunarante
YpE3MEPHbIX YCUINIA — 3TO MOXET NPUBECTN K
noBpexaeHuto MAcopyobku. Nocne HanonHeHnA 060M104KN
CHMMUTE ee C Hacaaku. N3berante YpesmepHoro
HanonHeHuA.

10. 3akpyTuTe 060M104Ky, 4TOObI ChopMUPOBaTL KONBACKMN.

PELIENT CBUHbIX KOJIBACOK

100 r yepcTBOro xneba

600 r cBUHWHBI U cana, Hape3aHHbIX NosiocKamm
1 cbipoe Ao

5 mn (1 yarHaA noXka) cneuwn, conu n nepua

1. 3amounTe xn1eb B BoAe, 3aTEM OTOXMUTE.
2. TpoBepHUTE CBUHUHY.

3. [obaBbTe ocTasbHble NHrpeaneHTbl U TaTebHO
cMellanTe.

4. CdopmupyiTe Konbacku (CM. Bbllle).

5. TMopxapbTe nnu 3aneknTte A0 06pa3oBaHNA 3010TUCTON
KOPOYKM.

YcTaHoBUTE OCHOBaHMe — WTbIPb A0/KEeH BONTU B npopesb.

Hacapka onAa KOHOUTEPCKUX M3aenun

[puroToBneHne neveHbA.

OTBepHUTE HMKCUPYIOLLMIA BUHT NPOTUB YacOBOMN CTPESIKU, a
3aTeMm CABMHbTE HacagKky B BbIXOAHOE OTBEpCTMe.

Heckonbko pa3 noBepHuTe ero B 060Mx HanpasneHnax Ao
hrkcaumn. 3aTem NOBEPHUTE (PUKCUPYIOLLUMIA BUHT MO YaCOBON
cTpenke, 4Tobbl 3ahnKCMPOBaThb.

BcTaBbTe BMHT B KOPMYC MACOPYOKM.

YcTaHoBuTe chopmmpoBaTesib — WTbIPb AO/KEH BOWTH B
npopesb.

Mocne 3aTAXKMU KOMbLEBOW ranku yctaHosuTe hopmmposaTtenb
ONA neYyeHbs.

[Monoxute TecTo B MACOPYOKY, MPOTONKHUTE €r0 C MOMOLLbHO
Tonkarens.

YctpouncTBo AnA ke6abos

dopwmupoBarernb

KoHyc

Kebab ABnAeTcA TpaanUMoHHbIM 61t0aoM Ha BnvxkHem BocToke:

XOPOLLO NpoXapeHHanA 6apaHnHa, BapeHaA 1 BbICyLLUEHHAaA

MnweHn4HaaA Kpyna ¢ Ha4MHKOM U3 MACHOTOo dhapLua.

Vcnonb3oBaHue ycTponcTBa AnA NpurotoBneHna kebaba

1. OTBepHUTE HMKCUPYIOLWMNIA BUHT NPOTMB YaCOBOW CTPENKMY,
a 3aTeM CABWHbLTE HacafKy B BbIXOAHOE OTBEpPCTHeE.

2. Heckonbko pa3 noBepHUTE ero B 060Mx HanpaBfeHNax oo
hrkcaumn. 3aTem NoBEPHUTE (PUKCUPYIOLWMIA BUHT MO
4acoBoOW CTpesike, YTobbl 3ahMKCUPOBaTb.

3. BcTtaBbTe BUHT B KOPMYC MACOPYOKMU.

YcTaHoBuTe hopmmnpoBaTtens — WTbIPb AOMMKEH BONTY B
npopesb.

YcTaHOBUTE KOHYC.

3aBepHNTE KOMbLIEBYIO rarky.

YcTaHoBUTE NOTOK.

BkntounTte yctpoincteo. C NoOMOLLbio TonKaTena akkypaTtHo
NPOTONKHUTE CMeCb. PaspexbTe Ha KyCOYKMU.

>
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Peuent chapLumpoBaHHoro kebaba

BHelwHuiA criow

500 r ArHATYHbI UM NOCTHOW 6apaHnHbI, Hape3aHHON
nonockamu, 500 r NWEHNYHOW KPyrbl, MPOMbITON Y BbICYLLEHHON
1 Hebonblwana nykosumua

1. C nomoLLblO MENKON PeLLUEeTKN NPOBEPHUTE OTAENbHbIMA
nopumMAMU MACO M1 Kpyny, Ao6aBuB NyK nepes nocnegHen
nopumen.

2. MMepemewanTe. 3aTem NpPOBEpPHUTE eLle ABa pasa.

3. TponycTuTe Yepes yCTPOWUCTBO AJ1IA NPUroToBeHNA kebaba
(cm. Bbiwwe).

HauunHka

400 r ArHATWUHBI, HAPEe3aHHOW NMOoI0CKaMu

15 mn (1 cTonoBas noxka) macna

2 MeNKO Hape3aHHble NIYKOBULbI CPeSHEro pa3mepa

5-10 mn (1-2 YariHble NIOXKM) MOSIOTOro AyLIMCTOro nepua
15 mn (1 cTonoBas noxka) Myku

Cosb 1 nepew

1. C nomOLLbIO MENKOW PELUETKN NPOBEPHUTE ArHATUHY.

2. TlopxapbTe NyK A0 30N10TUCTOro oTTeHKa. [lobaBbTe
ATHATUHY.

3. [dob6asbTe ocTasnbHble UHIPEAUNEHTbLI U TOTOBLTE B TEYEHUE
1-2 MUHYT.

4. CneWnTe NWLLHWA XUP U OCTyAnTE.

3aBepLueHne npuroToBieHna
1. TponycTuTe cMecb ANA BHELLHEro CoA Yepes YCTPONCTBO
ONA npuroToBneHna kebaba.

2. Pa3spexbTe Ha KyCO4KW ANNHOM 8 CM.

3. 3awunHuTe ogHy n3 CTOPOH Tpybouku. Hadapwmpynte
HeObOobLLIMM KONMMYECTBOM Ha4YMHKU C Apyroro KoHua u
3aLmnHnTE.

4. TwarenbHo npoxapbTe B ropAveM (190°) macne B TeveHue 6
MWUHYT Unn 0o ob6pa3oBaHnA 30/I0TUCTON KOPOYKM.




yxoa N4YUCTKA

Bnok nutaHuA
MpoTpuTe cHayana Bna>kHou, a 3aTeM CYXOW TKaHbHO.

MpucnocobneHve onAa MACOPY6KK

1. Bpy4Hyto nnmn ¢ NomoLLbIO raeyHoro Kitoya ocrnabbTe
KOMbLEBYIO raiky n cHumuTe. NpomoiTe BCce aetanu B
ropsayen Bofe C MOKLMM CPeACTBOM, a 3aTeM npoTpute. He
pekoMeHAayeTcA MoWKa B NOCyAOMOeYHoM MalwmHe. Hukorga
He UCMonb3ynTe COLOBbIE PACTBOPbI.

2. CHoBa cobepuTe.

3. TlpoTpuTe peleTKn pacTUTeNbHbIM MacsioM, 3aTem
3aBEPHUTE B XXMPOHEMPOHULLaEMYLO Bymary, 4Tobbl
npenoTBPaTUTb M3MEHEHME LiBETa U KOPPO3WIO.

PEKOMEHALIUM MO OXPAHE OKPY>XAIOLLEN
CPEAbI

YTunusaumo HepaboTaroLlero afieKTPOHHOro npubopa cnepyet
NpPOBOAWTb C HAVMMEHbBLUUM YLLEepbOM ANA OKpy>KatoLwen cpeabl.
Mpubop ponxeH 6bITb yTUNN3MPOBAH B COOTBETCTBUM C
MECTHbIMW Npasuiamu, B 60MbLMHCTBE Cly4YaeB MOXHO cAaTb
npubop B MECTHbIN LEHTP MO nepepaboTke OTXOAO0B.

FTAPAHTUA HE PACNMPOCTPAHAETCA HA
CNEOYIOLWUE CNYYHAU
- [Npwn HecobnoAeHNN BbilLeyKa3aHHbIX MyHKTOB.

- Ecnu HenpaBWnibHO OCYLLIECTBNANOCL TEXHNYECKOe
obcny>xusaHme annapara, OH NoABeprancA CMIoBoOMy
BO34ENCTBUIO UNN BbiN NOBPEXAEH KAKUM-NNOO NHBLIM
obpasom.

- OwwmbKM nnm Henonagku, Bbi3BaHHblE AeheKTamm CUCTEMbI
pacnpeneneHus.

- [Npwnbop noasepranca pemMoHTy, Moandukaumnm nnm niobomy
[OpYyromy U3MeHeHUIo NINLOM, Ha 3TO He YMNONTHOMOYEHHbIM.

BBuray nocToAHHOM paboTbl MO yNyYLWEHNO PYHKLMOHANBHOCTH
1 QM3aviHa Halux TOBapoB Mbl OCTaBnAeM 3a cobow Npaso
N3MEeHATb nsgenve 6e3 npeasapuTesibHOro YBe4OMIEHWA.

UmnopTtep
pynna Adexi

JonycTrmMbl ownbKKM Npu nevatu.




