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Food processor: parts and accessories

Speed control

Motor unit

Built-in saftely lock

Bowl

Screw cap (for closing the blender fixing hole
when the blender is not in use)

Tool holder

Blender jar

Peg of lid (activates and deactivates the
safety switch)

Lif of bowl

Feed tube

Pusher

Lid of blender jar

Cover with closable insert storage space
Slicing insert medium

Slicing insert fime

Shredding insert medium

Insert holder

Blade (with protective cover)

Kneading accessory

Emulsifying disc

Spatula

Introduction

This appliance has been equipped with an
automatic thermal cut-off system. This system will
automatically cut off the power supply to the
appliance in case of overheating.

If your appliance suddenly stops
running:

Il Pull the mains plug out of the wall socket.

Press the 'PULSE / 0' button to switch the
appliance off.

Let the appliance cool down for
60 minutes.

Put the mains plug in the wall socket.
Switch the appliance on again.

Please contact your Philips dealer or authorised
Philips service centre if the automatic thermal cut-
out system is activated too often.

CAUTION: In order to avoid a hazardous
situation, this appliance must never be connected
to a timer switch.

Important

» Read the instructions for use carefully and
look at the illustrations before using the
appliance.

» Keep these instructions for use for future
reference.

» Check if the voltage indicated on the
appliance corresponds to the local mains
voltage (110-127V or 220-240V) before you
connect the appliance.



Never use any accessories or parts from
other manufacturers or that have not been
specifically advised by Philips. Your guarantee
will become invalid if such accessories or
parts have been used.

Do not use the appliance if the mains cord,
the plug or other parts are damaged.

If the mains cord is damaged, it must be
replaced by Philips, a service centre
authorised by Philips or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.
Thoroughly clean the parts that will come
into contact with food before you use the
appliance for the first time.

Do not exceed the quantities and preparation
times indicated in the tables and recipes.

Do not exceed the maximum content
indicated on the bowl or the blender jar, i.e.
do not fill beyond the top graduation.
Unplug the appliance immediately after use.
Never use your fingers or an object (e.g. a
spatula) to push ingredients down the feed
tube while the appliance is running. Only the
pusher is to be used for this purpose.
Always unplug the appliance before reaching
into the blender jar with your fingers or an
object (e.g. a spatula).

Keep the appliance out of the reach of
children.

Never let the appliance run unattended.
Never switch the appliance off by turning the
lid. Always switch the appliance off by
pressing the PULSE / 0 button.
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Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.
When you mount the blender jar, the bowl
and the screw cap in the proper way, you will
hear a click.

The emulsifying disc, the blade and the
kneading accessory have to be placed on the
toolholder that stands in the bowl.

Remove the protective cover from the blade
before use.

Avoid touching the SHARP cutting edges of
the blades and inserts, especially when the
appliance is plugged in.

If one of the blades get stuck, unplug the
appliance before removing the ingredients
that are blocking the blades.

Let hot ingredients cool down before
processing them (max. temperature
80°C/175°F).

If you are processing a liquid that tends to
foam, do not put more than | litre into the
blender jar to avoid spillage.

Noise level: Lc= 83 dB [A]

Note that if both the blender and the bowl have
been correctly mounted, only the blender will
function.
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Using the appliance

Feed tube and pusher

Bowl

Il Use the feed tube to add liquid and/or
solid ingredients. Use the pusher to push
solid ingredients down the feed tube.

» If you want to use the bowl, remove the
blender jar and close the fixing hole with the
screw cap. All functions that require the use
of the bowl will only work if the blender jar
has been removed.

You can also use the pusher to close the

feed tube in order to prevent ingredients
from escaping down the feed tube.

Il Mount the bowl on the food processor by
turning the handle in the direction of the
arrow until you hear a click.

Put the lid on the bowl. Turn the lid in the

direction of the arrow until you hear a Blade

click (this requires some force).

» The blade can be used for chopping, mixing,
blending, pureeing and preparing cake
mixtures.

Built-in safety lock

» The motor unit as well as the lid have been
provided with marks. The appliance will only
function if the arrow on the motor unit is placed
directly opposite the mark on the lid.

Il Put the bowl on the motor unit.

Remove the protective cover from the
Il Make sure that the mark on the lid and blade.
the arrow on the bowl are directly
opposite each other. The projection of the
lid will now cover the opening of the

handle.

The cutting edges of the blade are very sharp
Avoid touching them!

Put the blade on the tool holder.



Put the tool holder in the bowl.

Put the ingredients in the bowl. Pre-cut
large pieces of food into pieces of approx.
3 x 3 cm. Put the lid on the bowl.

A The buttons allow you to adjust the speed
of the appliance to obtain optimal results.

» 'PULSE / 0" button: for pulse operation and for
tuming the appliance off. If the PULSE / O button
is pressed the appliance runs at the highest
speed. The appliance stops running when the
button is released.

» button I: for normal speed.

> button 2: for high speed.

See the table for the recommended speeds.
Processing takes 10 - 60 seconds.

Tips

» The appliance chops very quickly. Use the
pulse function for short periods at a time to
prevent the food from becoming too finely
chopped.

Do not let the appliance run too long when
you are chopping (hard) cheese. The cheese
will become too hot, will start to melt and
will turn lumpy.

Do not use the blade to chop very hard
ingredients like coffee beans, nutmeg and ice
cubes. The blade might get blunt.

If food sticks to the blade or to the inside of the
bowl:
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Il Switch the appliance off.
Remove the lid from the bowl.
Remove the ingredients with the spatula.

Inserts

The cutting edges of the inserts are very sharp
Do not touch them!

Do not process hard ingredients, such as ice
cubes, with the inserts!

Il Put the selected insert in the insert holder.

Place the insert holder onto the tool
holder that stands in the bowl.

Put the lid on the bowl.

Put the ingredients in the feed tube. Pre-
cut large chunks to make them fit into the
feed tube.

Fill the feed tube evenly for the best
results.

When you have to cut large amounts of food,

process only small batches at a time and empty

the bowl regularly between the batches.
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Select the appropriate speed to obtain ) (\
optimal results. See the table for the ‘/‘ ‘\
recommended speed. v ©

Processing takes 10-60 seconds. omER

\

Press the ingredients slowly and steadily

down the feed tube with the pusher.

Il Select the appropriate speed to obtain
optimal results. See the table for the
recommended speed.

Emulsifying disc

To remove the insert from the insert
holder, take the insert holder in your
hands with its bottom pointing towards
you. Push the edges of the insert with

your thumbs to make the insert fall out of
the holder. SN
R

Kneading accessory

The kneading accessory can be used for kneading
dough for bread and dumplings and for mixing
batters and cake mixtures.

A Fit the kneading accessory onto the tool
holder.

Put the ingredients in the bowl.

Bl Close the bowl with the lid.
Ea

Close the feed tube by placing the pusher
in it.

You can use the emulsifying disc to prepare
mayonnaise, to whip cream and to whisk egg
whites.

I Put the emulsifying disc onto the tool
holder that stands in the bowl.

Put the ingredients in the bowl and put the
lid on the bowl.

Select the appropriate speed to obtain
optimal results. See the table for the
recommended speed.

Tips

» When you want to whisk egg whites, make
sure the eggs are at room temperature.

Take the eggs out of the refrigerator at least half

an hour before you are going to use them.

» All the ingredients for making mayonnaise
must be at room temperature.

Oil can be added through the small hole in the

bottom of the pusher.



If you are going to whip cream, the cream
must be taken straight from the refrigerator.
Please observe the preparation time in the
table. Cream should not be whipped too long.
Use the pulse function to have more control over
the process.

Blender

The blender is intended for:

- Blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit
juices, soups, mixed drinks, shakes.

- Mixing soft ingredients, e.g. pancake batter or
mayonnaise.

- Pureeing cooked ingredients, e.g. for making
baby food.

Remove the screw cap.
Mount the blender jar in the fixing hole by
turning it in the direction of the arrow

until it is firmly fixed.

Do not exert too much pressure on the handle
of the blender jar.

I Put the ingredients in the blender jar.
Screw the lid onto the blender jar.
IE] Switch the appliance on and blend the

ingredients. The buttons allow you to
adjust the speed of the appliance to obtain
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optimal results. See the table for the
recommended speed.

Tips

» Pour liquid ingredients into the blender jar
through the hole in the lid.

» The longer you let the appliance run, the finer

the blending result will be.

Pre-cut solid ingredients into smaller pieces

before putting them into the blender. If you

want to prepare a large quantity, process

small batches of ingredients instead of trying

to process a large quantity at once.

If you have doubts about the right speed,

always choose the highest speed (button 2).

If ingredients stick to the wall of the blender jar:
Il Switch the appliance off and unplug it.
Remove the lid.

Never remove the lid while the appliance is still
running.

Use a spatula to remove the ingredients
from the wall of the jar.

Keep the spatula at a safe distance from the

cutting edges of the blade unit (approx. 2 cm).
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Always unplug the appliance before you start
cleaning the motor unit.

Clean the motor unit with a damp cloth.
Do not immerse the motor unit in water
and do not rinse it either.

Always clean the parts that have come
into contact with food in hot water with
washing-up liquid immediately after use.

» The bowl, the lid of the bowl, the pusher and
the accessories can also be washed in a
dishwasher.

These parts have been tested for dishwasher

resistance according to DIN EN [2875.

The cover with insert storage space and the

blender jar are not dishwasher proof!

Clean the blade, the blade unit of the blender and
the inserts very carefully. Their cutting edges are
very sharp!

Make sure that the cutting edges of the blade, the
blade unit of the blender and the inserts do not
come into contact with hard objects. This could
cause them to become blunt.

Certain ingredients may cause discolourations on
the surface of the accessories. This does not have
a negative effect on the accessories. The

discolourations usually disappear after some time.

Blender quick-cleaning operation

Pour lukewarm water (not more than
0.5 litres) and some washing-up liquid into
the blender jar.

Assemble the lid.

Let the appliance run for a few moments
by pressing the Pulse button. (The
appliance stops running when you release
the button.)

Detach the blender jar and rinse it with
clean water.

Storage

MicroStore

» Put the accessories (emulsifying disc, blade,
kneading accessory, insert holder) on the tool
holder and store them in the bowl. Always
end up with the insert holder.

» Two inserts can be stored in the storage
space in the cover that covers the lid of the
bowl, as indicated on the inside of the cover.
The inserts have to be slid into the cover, not
pressed.
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Quantities and preparation times

» Place the cover with insert storage space on

the transparent lid of the bowl. Ingredients & Max. Speed Procedure Applications
» Wrap the mains cord around the reel on the results quanti /acces
back of the appliance. ty sory
Batter 250 2/  First pour the milk into the Pancakes,
(pancake) - ml blender and then add the dry  waffles

Information & service whisking milk ingredients. Mix the ingredients

approx. | minute. If necessary,

. . ‘ repeat this procedure 2 times.
If you need information or if you have a problem, P P

please visit the Philips Web site at Breadcrumbs - 100g 2/  Use dry, crispy bread. Breadcrumbed

www.philips.com or contact the Philips chopping CEnE e
: . gratin dishes
Customer Care Centre in your country (you will

find its phone number in the worldwide Butter cream  300g 2/ Use Isoft butter for a light Dessgrts,
guarantee leaflet). éccfue:::) ziu result. toppings
If there is no Customer Care Centre in your whisking

country, tum to your local Philips dealer or

@ : : i
contact the Service Department of Philips Vegetables 350g 2/© Cutthe vegetables into pieces Garnishing,

: : (carrots, @ that fit into the tube. Fill the raw

Domestic Appliances and Personal Care BV. tumnips, white feed tube with the pieces and  vegetables,
radishes) - shred them while pressing the  tumnip dishes,
shredding pusher down lightly. cakes, dips
Vegetables 350g 2/P/ Fillthe feed tube with pieces of Salads
(carrots, leaks, Q) vegetables and press them
celery) - slicing carefully down with the pusher.
Cheese 200g 2/? Use a piece of rindless Garnishing,
(Parmesan) - Parmesan and cut it into pieces soup, sauces,
chopping of approx. 3 x 3 cm. au gratin

dishes

Cheese 200g  2/@® Cutthe cheese into pieces that Sauces, pizzas,
(Gouda) - fit into the tube. Press the au gratin
shredding pieces carefully down with the  dishes, fondue

pusher.
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Ingredients &

results

Chocolate -
chopping

Cooked peas,
beans -
pureeing

Cooked
vegetables and
meats -
pureeing

Cucumbers -
slicing

Dough (for
bread) -
kneading

Dough (for
pizzas) -
kneading

Dough (for
shortcrust

pastry) -
kneading

Max.
quanti
ty
200g

250g

300g

cucum
ber

350g
flour

400g
flour

200g
flour

Speed
Jacces
sory

2/

2/

2/

Procedure

Use hard, plain chocolate.
Break it into pieces of 2 cm.

Use cooked peas or beans. If
necessary, add some liquid to
improve the consistency of the
mixture.

For coarse puree, add only a
little liquid. For fine puree, keep
adding liquid until the mixture
is smooth enough.

Put the cucumber in the tube
and press it carefully down
with the pusher.

Mix warm water with yeast and
sugar. Add flour, oil and salt
and knead the dough for
approx. 90 seconds. Leave to
rise for 30 minutes.

Follow the same procedure as
for bread dough. Knead the
dough for approx. | minute.
First put in the flour and then
the other ingredients.

Use cold margarine, cut into
pieces of 2 cm. Put all the
ingredients in the bowl and
knead until the dough has
turned into a ball. Allow the
dough to cool before further
processing.

Applications

Garnishing,
sauces, pastry,
puddings,
mousses

Purees, soups

Baby and
infant food

Salad,
gamnishing

Bread

Pizza

Apple pies,
sweet biscuits,
open fruit flans

Ingredients &

results

Dough (for
tarts, pies) -
kneading

Dough (yeast)
- kneading

Egg whites -
emulsifying

Fruit (e.g.
apples,
bananas) -
chopping/pure
eing

Garlic -
chopping

Max. Speed
quanti /acces
% sory
200g 2/%
flour

300g 2/%
flour

4egg 2/®
whites

500g P/R
300g P/R

Procedure Applications

Use cold margarine and cold
water. Put flour in the bowl
and add the margarine cut into
pieces of 2cm. Mix at the
highest speed until the dough
has become crumbly, then add
cold water while mixing. Stop
as soon as the dough starts to
turn into a ball. Allow the
dough to cool before further
processing.

Fruit tarts, pies,
quiches

First mix yeast, warm milk and
some sugar in a separate bowl.
Put all the ingredients in the
food processor bowl and
knead the dough until it is
smooth and no longer sticks to
the wall of the bow! (takes
approx. | minute). Leave it to
rise for 30 minutes.

Luxury bread

Use egg whites at room Pudding,
temperature. Note: use at least soufflees,

2 egg whites. meringues

Tip: add a little lemon juice to  Puddings, baby
prevent the fruit from food
discolouring. Add some liquid

to obtain a smooth puree.

Peel the garlic. Always press Garnishing,
the pulse button several times  dips

to prevent the garlic from
being chopped too fine. Use at
least 150g.



Ingredients &

results

Herbs (e.g.
parsley) -
chopping
Juices (e.g.
papaya, water
melon, pear) -
blending

Mayonnaise -
emulsifying

Meat (lean) -
mincing

Milkshakes -
blending

Cake mixture
- mixing

Nuts -
chopping

Max.
quanti
ty
Min.
75g

500g
(total
amou
nt)

3 eggs

300g

250ml

milk

3 eggs

250g

Speed
Jacces
sory

2/P /R

2/0

-2/
©

2/ P/

2/0

2/?

2/ P/

Procedure

Wash and dry the herbs before
chopping

Add water or another liquid
(optional) to obtain a smooth
juice.

All the ingredients must be at
room temperature. Note: use
at least one large egg, two
small eggs or two egg yolks.
Put the egg and a little vinegar
in the bowl and add the oil
drop by drop.

First remove any sinews or
bones. Cut the meat into cubes
of 3 cm. Use the pulse function
for a coarser chopping result.

Puree the fruit (e.g. bananas,
strawberries) with sugar, milk
and some ice cream and mix
well.

The ingredients must be at
room temperature. Mix the
softened butter and the sugar
until the mixture is smooth and
creamy. Then add milk, eggs
and flour.

Use the pulse button for
coarse chopping or speed 2 for
fine chopping.
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Applications Ingredients &

results

Max. Speed Procedure
quanti /acces
ty sory

Applications

Sauces, soups, Onions - 400g P/ Peel the onions and cut them  Stir-fries,
garnishing, chopping into 4 pieces. Note: use at least garnishing
herb butter 100g. Always press the pulse
- button several times to prevent
the onions from being chopped
too fine.
Onions - 300g | /© Peelthe onions and cut them  Stir-fries,
S slicing into pieces that fit into the gamishing
alads, :
-y tube. Note: use at least 100g.
garnishing and
barbecue Poultry - 200g 2/ P/ First remove any sinews or Minced meat
sauces mincing R bones. Cut the meat into cubes
of 3 cm. Use the pulse button
for a coarser chopping result.
Soups - 500ml 2/ 0@ Use cooked vegetables Soups, sauces
Steaks tartare, blending
hamburgers, Whipping 350ml P/ @ Use cream that comes straight =~ Garnishing,
meat balls . :
cream - from the refrigerator. Note: cream, ice-
whipping use at least 125ml cream. The  cream
Milkshakes whipped cream is ready after  mixtures

approx. 20 seconds.

Various cakes.

Salads, bread,
almond paste,
puddings
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Broccoli soup (for 4 persons)
@or0

v

50g mature Gouda cheese

300g cooked broccoli (stalks and florets)
cooking liquid of the broccoli

2 boiled potatoes in pieces

2 stock cubes

2 tbsp whipping cream

curry

salt

pepper

nutmeg

Shred the cheese. Puree the broccoli with the
boiled potatoes and some of the cooking liquid of
the broccoli. Put the broccoli puree and the
remaining liquid and stock cubes into a measuring
beaker and fill it up to 750ml. Transfer the soup
to a pan and bring it to the boil while stirring. Stir
in the cheese and season with curry, salt, pepper
and nutmeg and add the cream.

Fruit cake

450 g dry pitted dates, halved

200 g dry plums, halved

650 g pecan nuts

160 g shredded coconut

300 g glazed pineapple

| tin (400 g) sweetened condensed milk
| tsp vanilla essence

> Grease two 20cm-long baking tins and preheat
the oven to 135° C.

> Put the halved dates and plums in the food
processor bowl and chop at maximum speed for
30 seconds. Then empty the bowl.

» Put the pecan nuts in the food processor bow!
and roughly chop the nuts, using the pulse
function. Then empty the bowl.

» Put the glazed pineapple in the food processor
bowl and chop into pieces, using the pulse
function. Then empty the bowl.

> Mix the dates, plums, pecan nuts, pineapple and
shredded coconut in a large mixing bow! and mix
them.

» Add milk and vanilla to the ingredients and mix.

> Put the fruit mixture in the baking tins and bake
the cakes at 135° C for 90 minutes.

» Do not process this recipe more than once
without interruption. if you need to more
quantities, let the appliance cool down first and
then continue the process.

Mashed potatoes

- 750g cooked potatoes

- approx. 250ml hot milk (90°C)
- | tbsp of butter

- salt

> First mash the potatoes, then add milk, salt and
butter. Use speed | and process for only approx.
30 seconds to prevent the puree from becoming
sticky.



Mayonnaise

O]

- 2 eggyolks or | large egg
- | tsp mustard

- | tsp vinegar

- 200ml oil

> The ingredients must be at room temperature. Put
the emulsifying disc in the bowl. Put the egg yolks
or egg, mustard and vinegar in the bowl. Use
speed | or 2. Pour the oil gradually through the
feed tube onto the rotating disc. You can use the
hole in the pusher to add the oil.

» Tip for tartare sauce: add parsley, gherkins and
hard-boiled eggs.

> Tip for cocktail sauce: add 50ml creme fraiche, a
dash of whisky, 3 tsp tomato puree and a dash of
ginger syrup to 1 00ml mayonnaise.

Milkshake

o

- 175ml milk

- 10g sugar

- 1/2 banana or approx.
- 65g other fresh fruit

- 50g vanilla ice cream

> Mix all the ingredients until the mixture is frothy.

Pizza

3

- 400g flour
- 40 ml oil

- 1/2 tsp salt
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- 20g fresh yeast or 1.5 sachets dried yeast
- approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

- 300ml sieved tomatoes (tinned)

- | tsp mixed ltalian herbs (dried or fresh)

- | onion

- 2 cloves garlic

- salt and pepper

- sugar

- Ingredients to be spread on the sauce: olives,
salami, artichokes, mushrooms, anchovies.

Mozzarella cheese, peppers, grated mature
cheese and olive oil according to taste.

> Place the kneading accessory in the bowl. Put all
the ingredients in the bow! and select speed
2. Knead the dough for approx. | minute until a
smooth ball has formed. Hold the appliance down
with one hand to prevent it from moving around
on the worktop. Put the dough in a separate bowl,
cover it with a damp cloth and leave it to rise for
about 30 minutes.

> Use the blade to chop the onion and the garlic.
Fry the chopped onion and garlic until transparent.

» Add the sieved tomatoes and the herbs and
simmer the sauce for about |0 minutes.
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>

>
>

>

Season to taste with salt, pepper and sugar. Allow
the sauce to cool down.

Heat the oven to 250°C.

Roll the dough out on a floured worktop and
make two round shapes. Place the dough shapes
on a greased baking tray. Spread the topping on
the pizza, leaving the edges free. Spread with the
desired ingredients, scatter some grated cheese
over the pizza and drip some olive oil over it.
Bake the pizzas for 12 to |5 minutes.

Potato-courgette gratin
R

v

v

v

v

375g potatoes

pinch salt

| courgette (approx. 250g)

| clove of garlic, crushed
approx. 40g butter + butter to grease the oven
dish

2 tsp Italian or Provencal herbs
| large egg

75ml whipping cream

75ml milk

pepper

70g semi-matured cheese

Peel and wash the potatoes.

Put the slicing insert in the insert holder and place
the insert holder in the bowl. Slice the potatoes
and the courgette at speed |.

Cook the potato slices in boiling water with a
pinch of salt until they are almost done.

Put the slices in a colander and drain them properly.

» Put 20g butter and crushed garlic in a frying pan,

fry half of the courgette slices for 3 minutes while
turning them frequently. Sprinkle the slices with |
tsp of Italian or Provencal herbs. Fry the other half
of the courgette slices in the same way. Sprinkle
them with the rest of the herbs.

Drain the fried courgette slices on kitchen paper.
Grease a low-sided oven dish and put the
courgette and potato slices in the dish, alternating
them and arranging them in such way that they
partly overlap like roof tiles.

Whisk the egg with the cream and the milk with
the blade at speed 2. Add salt and pepper
according to taste and pour the mixture over the
potato and courgette slices in the dish.

Replace the slicing insert with the shredding insert,
shred the cheese at speed 2 and sprinkle it over
the dish.

Put the dish in the centre of a hot oven (200°C)
and brown it in about |5 minutes.

Salmon mousse
MO

| tin of salmon (220g)

2 sheets of gelatine

a few stems of chives
pinch salt

pinch cayenne pepper
half tbsp lemon juice
[25ml whipping cream

| small onion
watercress for gamishing



>

>

Soak the gelatine in plenty of water.

Chop the chives and onions in the food processor
using the pulse function.

Remove the bones and the skin from the salmon.
Add salt, cayenne pepper, lemon juice, salmon
and the liquid from the tin to the chopped chives
and onion and puree the ingredients at speed 2.
Put the puree in a bowl.

Boil a small quantity of water and dissolve the
gelatine in it.

Stir the gelatine solution through the salmon
puree.

Put the emulsifying disc in the bowl and whip the
cream by pressing the pulse button for about

|5 seconds.

Fold the whipped cream into the salmon puree
with a wooden spoon.

Turn the mousse out onto a dish, cover it and chill
it in the refrigerator for a few hours.

Gamish the mousse with some watercress.

Sandwich spread

[

2 small carrots in pieces

2-3 gherkins in pieces

75g cauliflower in pieces

75g celeriac in pieces

green herbs (parsley, dill, tarragon, celery stalks
in pieces)

100g mayonnaise

100g quark

salt

pepper
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» Chop the carrots, gherkins, cauliflower, green
herbs, celery stalks and celeriac fine. Mix in the
mayonnaise and quark carefully and season to
taste with pepper and salt.

Spanish cabbage salad
R

| small red cabbage

2 red onions

- | fennel

| apple

- juice of one orange and 2 tbsp red wine
vinegar

| tbsp mustard

v

Mix the juice, mustard and vinegar. Slice the
cabbage, onions, fennel and apple at speed |.
Combine the ingredients in a salad bowl.

v

Sponge cake
R

- 4 eggs

30ml of water (35°C)
- | pinch of salt

I50g sugar

- | sachet vanilla sugar
I50g sieved flour

3g baking powder

> Beat the eggs and the water for approx.
2 minutes. Gradually add the sugar, the vanilla
sugar and the salt and mix for approx. | minute.
The mixture should leave a trail when you lift
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some of it from the bow! with a spoon. Fold in the
flour and baking powder with a spatula. Bake it in
30-35 minutes.

> Tip: You can fill the sponge cake with different
kinds of butter cream or simply with whipped
cream and fresh fruit.

Tzatziki

- | cucumber

200ml yoghurt

- | tbsp olive ol

2 cloves garlic

pinch salt

| tsp finely chopped dill
a few mint leaves

v

Peel the cucumber and shred it at speed |. Put
the shredded cucumber in a colander and let it
drain properly.

> Mix the other ingredients, except for the mint
leaves, through the cucumber. Chill the salad by
putting it in a covered bowl in the refrigerator for
one hour. Sprinkle mint leaves on top before
serving.
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Malakser: czesci i akcesoria

A) Regulator predkosci obrotéw

B) Czeé¢ silnikowa

C) Whbudowany zamek bezpieczenstwa

D) Miska

E) Nakretka (musi by¢é zamontowana, by mozna
byto uzywac miski malaksera) Odczekaj 60 minut, az urzadzenie

F)  Uchwyt na akcesoria ostygnie.

G) Blender

H) Wypustka pokrywki (uruchamia i wytacza
zamek bezpieczerstwa)

)  Pokrywka miski malaksera

) Lej wsypowy

Jesli urzadzenie nagle sie zatrzyma:
Wyijmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

Wecisnij przycisk "PULSE / 0".

EEE

Wi6z wtyczke do gniazdka sciennego.

B B

Wiacz ponownie urzadzenie.

K) Popychacz Skontaktuj sie ze sklepem lub punktem
L) Pokrywka blendera serwisowym firmy Philips, jesli automatyczny
M) Ostona pokrywki ze schowkiem termiczny system odcinajacy doptyw pradu bedzie
N) Naktadka krojaca na plastry $redniej grubosci wiaczac sie zbyt czesto.
O) Nakfadka drobno $cierajaca
P) Naktadka $rednio écierajaca UWAGA: W celu uniknigcia niebezpiecznych
Q) Uchwyt naktadki sytuacji spowodowanych przypadkowym
R) Ostrze (z ochronna ostonka) wiaczeniem systemu odcinajacego doptyw pradu
S) Mieszak urzadzenie to nie moze by¢ podtaczone do
T) Tarcza emulgujaca wytacznika czasowego.
U) ‘topatka

» Zanim po raz pierwszy skorzystasz z
Urzadzenie to zostato wyposazone w malaksera, przeczytaj instrukcje obstugi i
automatyczny termiczny system odcinajacy zapoznaj si¢ z ponizszymi rysunkami.
doptyw pradu. W przypadku przegrzania system » Zachowaj te instrukcje na przysztos¢.
ten automatycznie odcina doptyw pradu do » Zanim podtaczysz urzadzenie, sprawdz, czy
urzadzenia. napiecie wskazane na urzadzeniu odpowiada

lokalnemu napigciu sieciowemu (1 10-127V lub

220- 240V).
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Nigdy nie uzywaj akcesoridow ani czesci
zamiennych innych producentéw lub takich,
ktérych nie zaleca firma Philips. Uzywanie
takich akcesoriéw lub czesci zamiennych
spowoduje uniewaznienie gwarancji.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewod
zasilajacy, wtyczka lub inne czesci s3
uszkodzone.

Jesli przewod zasilajacy ulegnie uszkodzeniu,
musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym
punkcie serwisowym firmy Philips, co pozwoli
unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.
Przed pierwszym uzyciem umyj wszystkie
czesci urzadzenia stykajace sig z Zywnoscia.
Nie przekraczaj maksymalnej ilosci
produktéw ani czasu ich obrobki podanych w
tabeli.

Nie przekraczaj maksymalnej ilosci wskazanej
na misce lub dzbanku blendera, tzn. nie
napetniaj ich powyzej gbérnego oznaczenia.
Natychmiast po zakonczeniu pracy wytacz
urzadzenie z gniazdka $ciennego.

Gdy urzadzenie jest wlaczone, nigdy nie
wkiadaj palcéw ani przedmiotow (np. fopatki)
do leja wsypowego w celu popchnigcia
produktéw. W tym celu uzywaj wytacznie
popychacza.

Zawsze wylaczaj urzadzenie z sieci przed
wtozeniem palcéw albo jakiego$ przedmiotu
(np. topatki) do blendera.

Przechowuj urzadzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Nie pozostawiaj wiaczonego urzadzenia bez
nadzoru.

Nigdy nie wytaczaj urzadzenia przez
przekrecenie pokrywy. Wylaczaj je, wciskajac
przycisk "PULSE / 0".

Wylaczaj urzadzenie przez odfaczeniem
kazdej naktadki.

Nigdy nie zanurzaj czesci silnikowej
urzadzenia w wodzie ani innym ptynie. Nie
sptukuj jej biezaca woda. Do czyszczenia
czesci silnikowej uzywaj wylacznie wilgotnej
Sciereczki.

Podczas wtasciwego montowania dzbanka
blendera, miski, zatyczki ustyszysz
charakterystyczne kliknigcie.

Tarcze emulgujaca, ostrze i mieszaki nalezy
umieszcza¢ w uchwycie na akcesoria, ktéry
znajduje sie w misce.

Przed kazdym uzyciem zdejmuj z ostrza
ostonke ochronna.

Nie dotykaj OSTRYCH krawedzi, zwilaszcza
gdy urzadzenie jest podfaczone do sieci.
Jesli ostrze zablokuje sie, wytacz urzadzenie
zanim usuniesz sktadniki, ktére zablokowaty
ostrze.

Odczekaj, az gorace sktadniki ostygna, zanim
poddasz je dalszej obrébce (maksymalna
temperatura 80°C/175°F).

Jesli poddajesz obrobce ptynny sktadnik, ktory
moze si¢ pieni¢, nie wlewaj do blendera
wiecej niz | litr ptynu. W ten sposéb
unikniesz rozchlapywania.

Poziom hatasu: L= 83 dB(A)
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Zwrb¢ uwage na fakt, ze gdy zarbwno blender, Lej wsypowy i popychacz
jaki miska sa prawidtowo zamontowane, tylko
blender bedzie dziata¢.

Uzycie urzadzenia

Miska

Il Lej wsypowy stuzy do dodawania ptynnych
i statych sktadnikéw. Do popychania
statych skifadnikéw stuzy popychacz.

Mozna takze uzywac popychacza jako
zatyczki w celu zapobiezenia wypadaniu
produktéw z leja.

» Jesli chcesz korzysta¢ z miski, zdejmij blender
Z otworu montazowego i zkryj otwor za
pomoca zatyczki. Wszystkie funkcje, ktére
wymagaja uzycia miski beda dziata¢, o ile z

oy urzadzenia zostanie zdjety blender. !
@ Il Zamontuj miske na malakserze, Ostrze
@ ) przekrecajac uchwyt w kierunku
wskazanym strzatka, az ustyszysz » Ostrze stuzy do rozdrabniania, miksowania,
charakterystyczne kliknigcie. mieszania, ucierania i wyrabiania ciasta.

Umies¢ pokrywke na misce. Przekrec o Il Ustaw miske na czesci silnikowej.
pokrywke w kierunku wskazanym przez
strzatke, az ustyszysz charakterystyczne
kliknigcie (wymaga to uzycia nieco sity).

Whbudowany zamek bezpieczenstwa

» Zaréwno czes¢ silnikowa, jak i pokrywka zostaty Zdejmij ochronng ostonke z ostrza.

oznakowane. Urzqdzenie zadziata tylko wtedy, ’
gdy strzatka na czesci silnikowej znajdzie sie Krawedzie ostrza sa bardzo ostre. Nie dotykaj ich!
dokfadnie naprzeciw oznaczenia na pokrywce. ﬁ

Il Upewnij sie, czy oznaczenie na pokrywce i
strzatka na misce znajduja sie¢ doktadnie
naprzeciwko siebie. Czg$¢ wystajaca
pokrywki znajduje sig teraz doktadnie nad
otworem w uchwycie.
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Umies¢ ostrze na uchwycie na akcesoria. Woéwczas bowiem ser rozgrzewa sig za
I-a/ bardzo i zacz i¢ sie i kleic
yna topic sie i kleic.

» Nie uzywaj ostrza do rozdrabniania bardzo
twardych sktadnikoéw, takich jak ziarna kawy,
gatka muszkatotowa czy kostki lodu. Ostrze
moze si¢ stepic.

Wi6z do miski uchwyt na akcesoria.
Jesli produkty przykleja sie do ostrza lub do

Wi6z skiadniki do miski. Sktadniki pokroj Scianek miski:

na kawatki o wymiarach ok. 3 cm x 3 cm.

Zat6z pokrywke na miske. Il Wytacz urzadzenie.
Regulator obrotéw umozliwia Zdejmij pokrywke z miski.

dostosowanie predkosci urzadzenia do
//gé@\ zamierzonych rezultatow. Odklej produkty topatka.

odege TS > ustawienie "PULSE / 0": dziatanie pulsacyjne oraz
e wylqczenie urzqdzenia. Jesli przycisk "PULSE / 0" Nakfadki
jest wcisniety, urzqdzenie dziata na najwyzszych
obrotach. Po zwolnieniu przycisku, urzqdzenie Krawedzie tnace nakfadek sa bardzo ostre. Nie
zatrzymuje sie. dotykaj ich!

> ustawienie |: normalna predkos¢ obrotéw

> ustawienie 2: wysoka predkos¢ obrotow Nigdy nie probuj rozdrabnia¢ wiktadkami takich

twardych produktéw, jak kostki lodu.
Zalecane ustawienia znajdziesz w tableli. Obrobka
zajmuje od | do 60 sekund.

Il W16z wybrana nakfadke na uchwyt.
Porady

» Urzadzenie rozdrabnia bardzo szybko. Uzywaj
funkgji pulsacyjnej przez krotki czas, aby
zapobiec zbyt duzemu rozdrobnieniu
produktow.

» Uwazaj, by urzadzenie nie dziatato zbyt dlugo
podczas rozdrabniania sera (zottego).

Umies¢ uchwyt naktadki w uchwycie na
akcesoria, ktéry znajduje sie¢ w misce.

Zat6z pokrywke na miske.




Wi6z skiadniki do leja wsypowego. Potnij
produkty na kostki, ktére zmieszcza sig w
leju.

Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty, napetniaj
lej wsypowy réwnomiernie.

Jesli masz do rozdrobnienia duze iloéci

sktadnikéw, poddawaj jednorazowo obrdbce

mafe porcje i oprdzniaj miske regularnie.

Wybierz odpowiednie ustawienie, by
uzyka¢ najlepsze rezultaty. Zalecane
ustawienia znajdziesz w tabeli.

Obrébka zajmuje ok. 10 - 60 sekund.

Powoli i miarowo przyciskaj popychaczem
sktadniki w leju wsypowym.

Aby zdja¢ naktadke z uchwytu, wez w rece
uchwyt; tylna czescia skierowana do siebie.
Przyci$nij brzegi nakfadki kciukami, tak
aby naktadka wypadta z uchwytu.

Mieszak

Mieszak moze by¢ uzywany do wyrabiania
gestego ciasta na chleb lub paczki badz do
miksowania rzadkiego ciasta i mas.

I Umies¢ mieszak na uchwycie akcesoriow.

Wi1éz skiadniki do miski.
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Bl Zamknij miske pokrywka.

El Zamknij lej wsypowy popychaczem.

Il Wybierz odpowiednie ustawienie, by
uzyskac¢ planowane rezulaty. Zalecane
ustawienia znajdziesz w tabeli.

Tarcza emulgujaca

Dzigki tej tarczy mozesz przygotowaé majonez,
bita $mietane, piane z biatek.

Ml Zatoz tarcze emulgujaca na uchwyt na
akcesoria, ktéry znajduje si¢ w misce.

Wiz sktadniki do miski i zatéz pokrywke.
Wybierz odpowiednie ustawienie, by

uzyskac¢ planowane rezulaty. Zalecane
ustawienia znajdziesz w tabeli.
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Porady

» Jesli chcesz ubi¢ piane z biatek, upewnij sig, ze
maja one temperature pokojowa.

Wyjmij jajka z lodowki co najmniej pot godziny

przed ich uzyciem.

» Wiszystkie sktadniki potrzebne do
przygotowania majonezu powinny mie¢
temperature pokojowa.

Olej mozna wlewac przez maty otworek w

popychaczu.

» Jesli masz zamiar ubi¢ $mietang, $mietana
powinna by¢ wyjeta prosto z lodéwki. Nalezy
przestrzega¢ wskazowek podanych w tabeli.
Smietany nie mozna ubija¢ za dtugo.

Jesli chcesz mie¢ wieksza kontrole nad obrébka

sktadnikow, uzywaj funkgji pulsacyjnej.

Blender

10

Blender jest przeznaczony do:

- mieszania ptynéw, np. produktoéw mlecznych,
soséw, sokdw owocowych, zup, koktajli.

- miksowania migkkich sktadnikdéw, np. ciasta na
nalesniki lub majonezu.

- Ucierania gotowanych sktadnikow, np. potrawy
dla niemowlat.

Zdejmij zatyczke.

Zamocuj blender w otworze
montazowym, przekrecajac dzbanek
blendera w kierunku wskazanym strzatka
do momentu, gdy bedzie dobrze
przykrecony.

Nie wywieraj zbyt duzego nacisku na uchwyt
blendera.

I W16z skiadniki do blendera.
Zakrec¢ pokrywke blendera.

IEl Wtacz urzadzenie i zmiksuj sktadniki.
Regulator predkosci obrotéw umozliwia
dostosowanie ustawien do planowanych
rezultatéw. Zalecane ustawienia znajdziesz
w tabeli.

Porady

» Wlewaj ptynne sktadniki do dzbanka blendera

przez otwor w pokrywce.

Im dtuzej urzadzenie dziata, tym drobniej beda

zmiksowane sktadniki.

Przed wtozeniem do blendera, potnij produkty

na mniejsze kawatki. Jesli chcesz zmiskowac

duze ilosci produktow, podziel je na mate

porcje, zamiast miksowa¢ wszystko na raz.

» Jesli masz watpliwosci co do wyboru
odpowiedniego ustawienia, zawsze wybieraj
najwyzsze ustawienie (pozycja 2).

Jedli sktadniki przykleja sie do $cianek blendera:



Bl Wylacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z
gniazdka $ciennego.

Zdejmij pokrywke.

Nigdy nie zdejmuj pokrywki, kiedy urzadzenie
jeszcze sie nie zatrzymato.

Usun skfadniki ze $cianek blendera za
pomoca topatki.

Trzymaj fopotke w bezpiecznej odlegtosci od

ostrza noza (ok. 2 cm.)

Czyszczenie

Przed przystapieniem do czyszczenia czesci
silnikowej zawsze wytaczaj urzadzenie z sieci.

Hl Wytrzyj czesé silnikowa wilgotna
$ciereczka. Nie zanurzaj czesci silnikowej
w wodzie ani jej nie sptuku;j.

Zawsze bezposrednio po zakonczeniu
obrobki myj czesci, ktore kontaktuja sig z
zywnoscia. Myj je w goracej wodzie z
ptynem do mycia naczyn.

» Miske, pokrywke, popychacz i inne akcesoria
mozna takze my¢ w zmywarce.

Czesci te zostaty poddane testowi wytrzymatosci

na zmywanie w zmywarce, zgodnie z norma

DIN EN 12875.
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Pokrywa ze schowkiem na nakfadki i dzbanek
blendera nie s3 odporne na zmywanie w
zmywarce!

Umyj ostroznie i starannie ndz, ostrze blendera i
naktadki. Krawedzie thace sa bardzo ostre!

Upewnij sie, czy ostrze noza, ostrze blendera i
naktadki nie dotykaja twardych przedmiotow.
Mogtoby to bowiem spowodowac ich stepienie.

Niektore sktadniki moga powodowac
przebarwienia na akcesoriach. Nie wptywa to
negatywnie na dziafanie tych akcesoriéw. Po
pewnym czasie przebarwienia na ogét znikaja
samoistnie.

Szybkie mycie blendera
Il Wlej letnia wode (nie wiecej niz 0,5 litra)
wraz z ptynem do mycia naczyn do

dzbanka blendera.

Zamknij pokrywke.

BN

Wiacz urzadzenie na kilka minut, wciskajac
przycisk "PULSE / 0". (Urzadzenie
zatrzyma sig, gdy zwolnisz przycisk.)

Odtacz dzbanek blendera i wyptucz czysta
woda.
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Przechowywanie

MicroStore

» Zatdz akcesoria (tarcze emulgujaca, ndz,
mieszak, uchwyt naktadki) na uchwyt na
akcesoria i schowaj je w misce. Zawsze na
koncu chowaj uchwyt naktadek.

Dwie naktadki mozna przechowywaé¢ w
schowku w pokrywie miski, zgodnie z
ilustracja na wewnetrznej stronie pokrywy.
Naktadki trzeba wsunag, nie wciskajac, w

pokrywe.

Umies¢ pokrywe ze schowkiem na naktadki na
przezroczystej pokrywie miski.

» Owin przewdd zasilajacy na szpuli z tytu
urzadzenia.

Gwarancja i serwis

Jesli potrzebujesz informacji lub jesli masz jakis
problem skontaktyj sie z Dziatem Obstugi Klienta
(numer telefonu znajdziesz w Karcie
Gwarancyjnej) lub tez najblizszym punktem
serwisowym sprzetu AGD, autoryzowanym przez
firme Philips (patrz: wykaz w Karcie
Gwarancyjnej).

llosci produktéw i czas obrobki

Sktadniki i
rezultaty
obrébki

Rzadkie ciasto
(na nalesniki) -
ubijanie

Butka tarta -
rozdrabnianie

Krem maslany
(creme au
beurre) -
ubijanie
Warzywa
(marchewka,
rzepa,
rzodkiewki) -
krojenie w
plastry

Warzywa
(marchewka,
pory, selery) -
krojenie w
plastry

Ser
(parmezan) -
ucieranie

Maksy Ustaw Postepowanie

malna
ilos¢

250ml
mleka

100g

300g

350g

350g

200g

Zastosowanie
ienie
predk

osci /
akces
oria

2/  Najpierw wlej mleko do
blendera, nastepnie dodaj
suche sktadniki. Miksuj sktadniki
przez | minute. W razie
potrzeby powtdrz czynnoséé

Nalesniki, gofry

dwukrotnie.
Potrawy
2/  Uzyj suchego, chrupigcego obtaczane
pieczywa. butka tarta,
zapiekanki
2/  Aby uzyskac lekki krem, uzyj Desery,
miekkiego masta polewy

2/® Pokréj warzywa na kawatki,

2/® ktore zmieszcza sie do leja
wsypowego. Wypemij lej
warzywami i rozdrabniaj je,

Przystrajanie
dan, surowe
warzywa, dania
Z rzepy, ciasta,

przyciskajac lekko dipy.
popychaczem.
2/ P/ Napehij lej wsypowy Safatki
§] warzywami i przyciskaj je lekko

popychaczem.

2/  Uzyj sera bez skorki i potnij go Przystrajanie

na kawatki o wielkoéci ok. 3cm  dan, zupy,
X 3cm. sosy, dania au
gratin

(zapiekanki)



Sktadniki i
rezultaty
obraébki

Rzadkie ciasto
(na nalesniki) -
ubijanie

Butka tarta -
rozdrabnianie

Krem maslany
(creme au
beurre) -
ubijanie
Warzywa
(marchewka,
rzepa,
rzodkiewki) -
krojenie w
plastry

Warzywa
(marchewka,
pory, selery) -
krojenie w
plastry

Ser
(parmezan) -
ucieranie

IMETSY
malna
ilos¢

250ml
mileka

100g

300g

350g

350g

200g

Ustaw
ienie
predk
osci /
akces
oria

2/

2/6
2/®

Postgpowanie

Najpierw wlej mleko do
blendera, nastepnie dodaj
suche skfadniki. Miksuj sktadniki
przez | minute. W razie
potrzeby powtdrz czynnosé
dwukrotnie.

Uzyj suchego, chrupiacego
pieczywa.

Aby uzyska¢ lekki krem, uzyj
migkkiego masta

Pokréj warzywa na kawatki,
ktére zmieszcza sie do leja
wsypowego. Wypehij lej
warzywami i rozdrabniaj je,
przyciskajac lekko
popychaczem.

Napefnij lej wsypowy

warzywami i przyciskaj je lekko

popychaczem.

Uzyj sera bez skérki i potnij go

na kawatki o wielkosci ok, 3cm
X 3cm.

Zastosowanie

Nalesniki,
gofry

Potrawy
obtaczane
butka tarta,
zapiekanki

Desery,
polewy

Przystrajanie
dan, surowe
warzywa, dania
Z rzepy, ciasta,
dipy.

Safatki

Przystrajanie
dan, zupy,
sosy, dania au
gratin
(zapiekanki)

Sktadniki i
rezultaty
obroébki

Rzadkie ciasto
(na nalesniki) -
ubijanie

Butka tarta -
rozdrabnianie

Krem maslany
(creme au
beurre) -
ubijanie
Warzywa
(marchewka,
rzepa,
rzodkiewki) -
krojenie w
plastry

Warzywa
(marchewka,
pory, selery) -
krojenie w
plastry

Ser
(parmezan) -
ucieranie

Maksy Ustaw

malna
ilos¢

250ml
mleka

100g

300g

350g

350g

200g

ienie
predk
osci /
akces
oria

2/

2/

2/@
2/®

POLSKI 29

Postgpowanie

Najpierw wlej mleko do
blendera, nastgpnie dodaj
suche skfadniki. Miksuj skfadniki
przez | minute. W razie
potrzeby powtdrz czynnosé
dwukrotnie.

Uzyj suchego, chrupiacego
pieczywa.

Aby uzyska¢ lekki krem, uzyj
migkkiego masta

Pokréj warzywa na kawatki,
ktore zmieszcza sie do leja
wsypowego. Wypemij lej
warzywami i rozdrabniaj je,
przyciskajac lekko
popychaczem.

Napefnij lej wsypowy
warzywami i przyciskaj je
lekko popychaczem.

Uzyj sera bez skérki i potnij
go na kawatki o wielkosci ok.
3cm x 3cm.

Zastosowanie

Nalesniki, gofry

Potrawy
obtaczane
butka tarta,
zapiekanki

Desery,
polewy

Przystrajanie
dan, surowe
warzywa, dania
Z rzepy, ciasta,
dipy.

Safatki

Przystrajanie
dan, zupy, sosy,
dania au gratin
(zapiekanki)



30 POLSKI

Sktadniki i
rezultaty
obroébki

Ustaw
ienie
predk
osci /
akces
oria

Maksy
malna
ilos¢

Ciasto 300g 2/%
(drozdzowe) - maki
wyrabianie
Piana z biatek - biatka 2/ ®
ubijanie z4

jajek
Owoce (np.  500g P/ ?
jabtka, banany)
- rozdrabnianie
/ ucieranie
Czosnek - 300g P/ R
siekanie
Ziota (np. Min. 2/ P/?
pietruszka) - 75g.
siekanie
Soki (np. 500g 2/0
papaja, arbuz,  (faczn
gruszka) - a
miksowanie ilos¢)

Postgpowanie

Najpierw wymieszaj drozdze,
ciepte mleko i cukier w osobnej
misce. Przetdz wszystkie
sktadniki do miski malaksera i
wyrabigj ciasto, az bedzie
gladkie i nie bedzie przyklejato
sie do $cianek miski (okoto
minuty). Zostaw ciasto na 30
minut, by wyrosto.

Uzyj jajek o temperaturze
pokojowej. Uwaga: wez co
najmniej 2 jajka.

Wskazéwka: dodaj troche soku
z cytryny, aby zapobiec
ciemnieniu owocdw. Dodaj
troche ptynu, aby uzyskac
gladka mase.

Obierz czosnek. Zawsze
uzywaj funkgji pulsacyjnej, aby
unikna¢ posiekania czosnku za
drobno. Wez co najmniej 150g
czosnku.

Przed posiekaniem umyj i osusz
ziota

Dodaj trochg wody lub innego
dowolnego ptynu, by uzyskac
gfadka konsystencje soku.

Zastosowanie

Placek
drozdzowy

Pudding, suflet,
bezy

Puddingi,
potrawy dla
niemowlat

Przystrajanie
dan, dipy

Sosy, zupy,
przystrajanie
dan, masto
ziotowe

Soki owocowe

Sktadniki i
rezultaty
obrobki

Maksy
malna
ilog¢

Majonez - 3 jajka
przygotowywa

nie

Mieso (chude) 300g
- mielenie

Koktajle 250ml
mleczne - mleka
miksowanie

Masy (do 3 jajka
ciast) -

miksowanie

Orzechy - 250g

rozdrabnianie

Ustaw
ienie

predk

osci /
akces
oria

-2/
€]

2/P/

2/0

2/

2/P/

Postepowanie

Wszystkie skfadniki musza miec¢

temperature pokojowa. Uwaga:

wez co najmniej jedno duze
jajko, dwa mate jajka lub dwa
z6ttka. Umies¢ jajko z odrobing
octu winnego w misce i
stopniowo dodawaj olej po
kropelce.

Najpierw wyjmij Sciegna i kosci.
Potnij migso na kawatki o
wielkosci ok. 3 cm. Jesli chcesz
zemle¢ migso grubiej, uzyj
funkgji pulsacyjne;.

Utrzyj owoce (np. banany,
truskawki) z cukrem, mlekiem i
odrobing lodéw, zmiksuj
dokfadnie.

Skfadniki musza mie¢
temperature pokojowa. Mieszaj
miekkie masto z cukrem, az
powstanie gtadka i lekka masa.
Nastepnie dodaj mleko, jajka i
make.

Uzyj przycisku funkgji
pulsacyjnej, jedli chcesz
posieka¢ orzechy grubiej, a
ustawienia 2, jedli chcesz
posieka¢ drobnie;j.

Zastosowanie

Satatki,
przystrajanie
dan, sosy
barbecue

Stek tatarski,
hamburgery,

pulpety

Koktajle
mleczne

Rézne ciastka.

Satatki, chleb,
ciasto
migdatowe,
puddingi



Sktadniki i Maksy Ustaw
rezultaty malna ienie
obrébki ilos¢  predk

osci /

akces

oria
Cebula - 400g P/ R
siekanie

Cebula - 300g 1/0©
krojenie w
plastry

Drob - 200g 2/P/
mielenie R

Zupy - 500ml 2/ 0
miksowanie

Bita Smietana - 350ml P/®
ubijanie

Postepowanie

Obierz cebule i pokrdj ja na
¢wiartki. Uwaga: wez co
najmniej 100g cebuli. Zawsze
weciskaj kilkakrotnie przycisk
funkgji pulsacyjnej, aby nie
posiekac¢ cebuli za drobno.

Obierz cebule i potnij ja na
kawatki, ktére zmieszcza sie do
leja wsypowego. Uwaga: wez
co najmniej 100g cebuli.

Najpierw usun Sciggna i kosci.
Potnij migso na kawatki o
wielkosci 3cm. Jesli chcesz
zemle¢ migso grubiej, uzyj
funkgji pulsacyjne;j.

Uzyj gotowanych warzyw

Wez $mietane prosto z
lodoéwki. Uwaga: uzyj co
najmniej 125ml $mietany. Po
ok. 20 minutach bita $mietana
jest gotowa.

Zastosowanie

Potrawy
smazone,
przystrajanie
dan

Potrawy
smazone,
przystrajanie
dan

Mieso mielone

Zupy, sosy

Przystrajanie
potraw, kremy,
mieszanki z
lodami.
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Zupa z brokutéw (dla 4 osé6b)
@lub @

- 50g dojrzatego sera gouda

- 300g gotowanych brokutdw

- woda, w ktérej byty gotowane brokuty
- 2 gotowane pokrojone ziemniaki

- 2 kostki rosotowe

- 2 tyzki stotowe nieubitej Smietany

- curry

- sol

- pieprz

- gafka muszkatotowa

> Zetrzyj ser. Utrzyj brokuty z gotowanymi
ziemniakami i odrobing wody pozostatej z
gotowania brokutdw. Do masy i pozostatej wody
dodaj kostki rosotowe. Wszystko wlej do
pojemnika z miarkq i dopetnij do 750 ml. Przelej
do rondla i zagotuj, ciqgle mieszajqc. Dodaj ser i
dopraw curry, solq, pieprzem, gatkq
muszkatotowq, a nastepnie dodaj smietane.

Ciasto z owocami

R

- 450 g przepotowionych, pozbawionych pestek,
suszonych daktyli

- 200 g przepotowionych suszonych Sliwek

- 650 g orzechéw pekanowca

- 160 g rozdrobnionego orzecha kokosowego

- 300 g lukrowanych ananaséw

- | puszka (400 g) stodzonego mleka
kondensowanego

- | fyzeczka esencji waniliowej
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Nasmarowac tuszczem dwie blaszki do pieczenia
o dhugosci 20 cm i rozgrza¢ piekamik do |35° C.
WI6Z potowki daktyli i sliwek do misy i rozetrzyj je
przez 30 sekund z maksymalnq predkosciq. Po
czym opréznij mise.

W6z do misy orzechy pekanowca i posiekdj je
niezbyt drobno, korzystajqc z funkgji impulsowej.
Ponownie opréznij mise.

W16z do misy lukrowane ananasy i rozdrobnij je,
korzystajqc z funkgji impulsowej. Nastepnie
opréznij mise.

Zmiksowac daktyle, sliwki, orzeszki pecan, ananas
i widrki kokosowe w duzej misce do miksowania.
Doda¢ mleko i wanilie do sktadnikéw i miksowac.
Roztéz mase owocowq na powierzchni pyt do
pieczenia i piecz ciasto przez 90 minut w
temperaturze | 35°

Cllos¢ ciasta przewidzianq przepisem mozna
przygotowac przy pomocy urzqdzenia
Jjednorazowo. Aby przygotowac wigksze ilosci
ciasta, urzqdzenie nalezy najpierw schtodzic, po
czym kontynuowac prace.

v

v

v

v

v

v

v

Zmiksowane ziemniaki

R

- 750g gotowanych ziemniakéw

okoto 250ml goracego mleka (90°C)
| tyzka stotowa masta

- sol

» Najpierw utrzyj ziemniaki, nastepnie dodaj mleko,
sél i masto. Wiqcz ustawienie | na 30 sekund, by
ziemniaki nie staly sie Kleiste.

Majonez

O]

- z6ttka z 2 jajek lub | duze jajko

- | tyzeczka musztardy

- | tyzeczka octu winnego

200ml oleju

» Skfadniki powinny mie¢ temperature pokojowq.
W16z do miski tarcze emulgujqcq. Wbij zéttko
jajka (jajko), musztarde, ocet winny. Ustaw
predkosc | lub 2. Podczas mieszania stopniowo
wlewaj olej na tarcze przez lej wsypowy. Mozesz
takze dolewac olej przez otwdr w popychaczu.

> Przepis na sos tatarski: dodaj pietruszke,
korniszony i jajko gotowane na twardo.

» Przepis na sos koktajlowy: Do | 00ml majonezu
dodaj 50ml swiezej Smietanki, odrobine whisky,
3 fyzeczki od herbaty pasty pomidorowej i
odrobine syropu imbirowego.

Koktajl mleczny

o

- 175ml mleka

- 10g cukru

- 1/2 banana lub ok. 65 innych $wiezych owocéw
- 50g lodéw waniliowych.

> Miksuj wszystkie sktadniki, az koktail sie spieni.

Pizza

i

- 400g maki
40ml oleju

1/2 tyzeczki soli



- 20g $wiezych drozdzy lub 1,5 paczki drozdzy
suszonych
- ok. 240ml wody (25°C)

Sos:

- 300 ml przetartych pomidoréw (z puszki)

- | tyzeczka wihoskiej mieszanki ziotowej (suszonej
lub Swieze))

- | cebula

- 2 zabki czosnku

- sél i pieprz

- cukier

- Skiadniki do utozenia na sosie: oliwki, salami,
karczochy, pieczarki, anchovies, mozarella,
papryka, starty dojrzaty ser oraz oliwa z oliwek
do smaku.

> Zamontuj metalowe ostrze w misce. Umies¢
wszystkie sktadniki w misce. Nastaw obroty na
pozycje 2 i mieszaj przez | minute, az uformuje
sie gladka kula. Przytrzymuj urzqdzenie, by nie
przesuwato sie po powierzchni blatu. Przetéz
ciasto do innego pojemnika. Pozostaw do
wyrosniecia, przykryte wilgotnq sciereczkq, na
30 minut.

> Metalowym ostrzem posiekaj cebule i czosnek.
Podsmaz, az bedq szKliste.

> Dodaj przetarte pomidory, ziota, podgrzewaj sos
przez okoto 10 minut.

» Dopraw solq, pieprzem i cukrem. Odczekaj, az
S0s ostygnie.

> Rozgrzej piekarnik do 250 °C.

> Na powierzchni posypanej uprzednio makq
rozwatkuj ciasto na dwa okrqgte blaty. U6z je na
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nattuszczonej brytfannie. Polej sosem. Zostaw
wolne miejsce na brzegach pizzy. Utéz dowolne
dodatki, zetrzyj troche sera i pokrop oliwg.

> Wtdz do piecyka i piecz przez | 2-15 minut.

Zapiekanka z ziemniakéw i cukinii

- 375g ziemniakdw

- szczypta soli

- | cukinia (ok. 250g)

- | zabek czosnku, wycisniety

- ok. 40g masta + masto do posmarowania
brytfanny

- 2 tyzeczki od herbaty ziét wioskich lub
prowansalskich

- | duze jajko

- 75ml bitej $mietany

- 75ml mleka

- pieprz

- 70g potdojrzatego sera

» Obierz i umyj ziemniaki.

> Zafdz tarcze tnqcq w plasterki na uchwyt
naktadki i umies¢ uchwyt w misce. Pokrdj
ziemniaki i cukinie, uzywajqc ustawienia .

» Gotuj pokrojone ziemniaki we wrzqtku z
dodatkiem szczypty soli, az bedq prawie migkkie.

> Przeldz plastry na durszlak i dobrze je odsqcz.

» W6z 20g masta na patelnie, smaz pofowe
pokrojonej cukinii przez 3 minuty, czesto
mieszajqc. Posyp plastry | tyzeczkq od herbaty
ziét wloskich lub prowansalskich.

» Odsqcz usmazonq cukinie na reczniku
papierowym.
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» Posmaruj plytkq brytfanne i przetéz w niq na
przemian pokrojone ziemniaki i cukinie. Plastry
ukfadaj w ten sposéb, by czesciowo zachodzity na » Zaféz tarcze emulgujqcq i ubij Smietane,
siebie, tak jak dachdwka. przyciskajqc przycisk funkgji pulsacyjnej przez

» Ubjj jajko wraz ze smietanq i mlekiem, uzywajqc okofo |5 sekund.
ustawienia 2. Dodaj sdl i pieprz do smaku i wlej » Drewnianq fyzkq przetéz bitq Smietane do pasty z
te mieszanine na plastry utozone w brytfannie. fososia.

» Wymien tarcze tnqcq na naktadke ucierajqcq, > Przeldz mus na talerz, przykryj i wstaw na kilka

» Zagotuj malq ilos¢ wody i rozpus¢ w niej Zelatyne.
» Whmieszaj rozpuszczonq Zelatyne w paste z tososia.

>

zetrzyj ser, uzywajqc ustawienia 2 i posyp nim
danie.

Ustaw brytfanne po srodku gorqcego piekarnika
(200°C) i zapiekaj danie przez okofo |5 minut.

Mus z tososia
RO

>

| puszka fososia (220g)
2 opakowania zelatyny
kilka todyg szczypiorku
szczypta soli

szczypta pieprzu cayenne
pot tyzki soku z cytryny
[25ml bitej Smietany

| mata cebula

rzezucha do przybrania

Namocz Zelatyne w duzej ilosci wody.

Posiekaj szczypiorek i cebule w malakserze,
uzywajqc funkgji pulsacyjnej.

Wyjmij osci i zdejmij skdre z fososia.

Dodaj sél, pieprz cayenne, sok z cytryny, fososia i
sos z puszki do posiekanego szczypiorku i cebuli.

Zmiksuj wszystkie sktadniki, uzywajqc ustawienia 2.

Przetéz mase do miski.

godzin do loddwki.
» Przybierz mus rzezuchq.

Pasta na kanapki

R

- 2 mate marchewki w kawatkach

- 2-3 korniszony w kawatkach

- 75g kalafiora w kawatkach

- 75g selera w kawatkach

- Swieze zielone ziofa (pietruszka, koper,
estragon, todygi selera w kawatkach)

- 100g majonezu

- 100g twarozku

- sol

- pieprz

» Posiekaj drobno marchewke, komiszony, kalafior,
Zziota, todygi selera i seler. Wymieszaj z
majonezem, twarozkiem i przypraw solq i
pieprzem do smaku.
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Safatka z czerwonej kapusty » Wskazdwka: Mozesz przetozy¢ biszkopt réznego
[ rodzaju kremem lub po prostu bitq Smietanq z
- | mata czerwona kapusta owocami.
- 2 czerwone cebule
- | koper whoski Tzatziki
- | jabtko @
- sok z jednej pomaranczy i | tyzka stotowa - | ogbrek
czerwonego octu winnego - 200ml jogurtu
- | tyzka stotowa musztardy - | tyzka stotowa oliwy z oliwek
- 2 zabki czosnku
» Wymieszaj sok, musztarde i ocet winny. Pokrdj - szczypta soli
kapuste, cebule, koper i jabtko, uzywajqc - | tyzeczka drobno posiekanego kopru
ustawienia |. - kilka listkéw migty

» Potqcz sktadniki w salaterce.
» Obierz i zetrzyj ogdrek, uzywajqc ustawienia |.
Przetdz starty ogdrek na durszlak i odczekaj, az

Biszkopt dobrze odcieknie.

[ » Wymieszaj sktadniki, z wyjqtkiem listkéw miety, z
- 4 jajka ogdrkiem. Ostudz satatke, wstawiajqc jq na

- 30ml wody (35°C) godzine w zamknietym pojemniku do lodéwki.

- szczypta soli Przed podaniem przybierz listkami miety.

- 150g cukru

- | torebka cukru waniliowego
- 150g przesianej maki
- 3g proszku do pieczenia

v

Ubijaj jajka z wodq przez 2 minuty. Dodawaj
stopniowo cukier, cukier waniliowy i sol, mieszajqc
przez | minute. Masa powinna sciekac z fyzki jak
gruba wstqzka. Wmieszaj fopatkq make i proszek
do pieczenia. Piecz w piekamiku o temperaturze
ok. 170°C przez 30-35 minut.
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Muuw,eBon Nnpoueccop: AeTaAm u
BCMOMOraTeAbHbl€ MPUHAAAEXKHOCTH. MNMpu HeoXXMAaAHHOM OCTaHOBKE

3AEKTpOoABUIraTeAn:

A) Peryaatop ckopoctu

B) bBnaok snekTpoasuraTens Il BbiHbTe BUAKY ceTeBOrO WHYpa U3

C) BcTpoeHHas baokupoBka 3AEKTPOPO3ETKU.

D) Yawa

E) HasuHuMBalOWMICA KOAMAYOK (3aKPbIBAIOLLIMIA HaxxmuTe Ha kHonky «PULSE/O».
OTBEPCTUE AN KPEMAEHMS BAEHAEPa, KorAa
BAEHAEP He MCMOAb3yeTCs) Aavite sanekTponpubopy ocTbiTb B Te4eHUe

F) AepxaTeAab ArA HacaAOK 60 MUHYT.

G) KyswwuH baeHAepa

H) BbicTyn KpbilwKK (BKAIOYAET U OTKAIOUAET BcTaBbTe BUAKY ceTeBOro LWHYpa B
aBapUMHBIA BbIKAIOUATEAD) JAEKTPOPO3ETKY.

)  Kpbiwka vaLm

J)  3arpy3ouHbii OyHkep BkAlounTe anekTponprbop NoBTOPHO.

K) TonkaTenb

L) Kpbiwka 6aeHAepa B cayvae camikoM YacToro cpabatbiBaHms

M) KpbllKa € 3aKpbIBAIOLLMMCA OTCEKOM AAS aBapUMHOTO BbIKAIOUATEAS ODpaLLanTEeCh B
XPaHeHWs HOXeN-BCTaBOK TOProBYIO OPraHM3aLMIio MAK YITOAHOMOYEHHbIV

N) Hox-BcTaBka AAS Hape3aHMs AOMTUKOB CEPBUCHBIN LIEHTP KoMMaHMK «DUAMNC.
CpeAHero pasmepa

O) Hoxk-BCTaBKa AA TOHKOTO M3MEABYEHUS BYABTE OCTOPOXXHbI: Aaa Toro, uto

P) Hork-BCTaBka AAS CPEAHENO M3MEABYEHUSA 136€eXKaTb OMNacHOCTW, CBA3aHHOM C

Q) Pamka aast HOXKeER-BCTaBOK HernpeAHaMepeHHOW NepeHacTPOMKOW CUCTEM

R) Hox (¢ 3awmTHbIM KOAMauKoM) TEMAOBOIO OTKAIOYEHUS, HE COBAMHANTE

S) Hacaaka aaa 3amellmBaHms TecTa IAEKTPOMNPUOOP C peAe BpeMeHM.

T)  AMNCK AAA NepeMeLLMBaHNS XKUAKOCTEN

U) Aonatka BHumaHue
BBeaeHue » Mpexxae YeM HaYaTb MNOAL30OBATLCA

3AeKTPONpUOOPOM, BHUMATEABHO MpOYUTaNTE
AaHHbIV 3AeKTPONpPUOOpP OCHALLIEH aBapHHbIM HacTosllLLee PYKOBOACTBO W O3HAKOMbTECH C
TEPMOBBIKAOYaTEAEM, KOTOPBIN OTKAIOUAET MAAIOCTPALLUSAMM.
NoAAYY SAEKTPO3IHEPTMM B CAyHae neperpeBaHms
npuobopa.



CoxpaHuTe HacTosL,ee pyKOBOACTBO MO
3KCMAyaTaLMM B Ka4eCTBe CPaBOYHOTO
maTepuaaa.

Mpexae YeM NMOAKAUUTE NpUBOP K
3AEKTPOCETH, yBeAUTECH B TOM, YTO
HanpsKeHWe, yKasaHHOe Ha npubope,
COOTBETCTBYET HAMPsXKEHUIO SAEKTPOCETH B
Bawem aome (110-127 B nam 220-240 B).
McroAb3yrTe TOABKO AETaAU AU
KOMIMAEKTYIoLME, MPOnU3BEAEHHbIE AU 0COB0
peKOMeHAOBaHHble KoMnaHuen «Duamncy. B
MPOTUBHOM CAy4ae Bbl yTpPauMBaeTe NpaBo Ha
rapaHTuio.

He noab3yitecb npubopom npu
NOBPEXAEHUU CETEBOTO LUHYPA,
LUTEMNCEABHOW BUAKM MAM APYTMX AETAAEN.
CAyYa MOBP>KAHMS CTBOTO LUHYpa ro
HOBXOAMMO 3aMHWUTb TOAbKO B TOProBOW
OpraHusaLMmu UAU B YNTOAHOMOYHHOM
CPBMCHOM LLHTP KommaHun «DUAUMCY, UAK B
CPBMCHOM LLHTP C MPCOHAAOM aHaAOrMYHOM
KBaAMUKaLmm, 4Tobbl 06cnuMTL 630MNacHyio
3KCMAyaTaLumio npubopa.

Mepea nepsbiM NpuMeHeHuem npubopa
TLWATEABHO MPOMOUTE BCE AETAAM, KOTOPbIE
6YAYT KOHTaKTUPOBATb C MULLLEBLIMU
MPOAYKTaMU.

He npesbiwanTe KOAMYECTBA 3arpy’KaembixX
NMPOAYKTOB U BpeMs Ux o6paboTku,
yKasaHHble B TabAuLLe.

He 3anoAHsvTe Yaly uAM KyBLIMH GAeHAEpPa
BbILLIE OTMETKM MaKCUMaAbHOTO YPOBHSI.
Cpasy ke nocAe OKOHYaHWs paboTbl
BbIHUMAWTE BUAKY CETEBOrO LUHYpa U3
PO3eTKU 3AEKTPOCETH.
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Bo Bpems paboTbl aanekTponpubopa
3anpeLLaeTcs MPOTAAKMBATb MPOAYKTHI B
3arpysou4Hblit 6yHKep MaAbLLaMU MAM KaKUMU-
AMbO npeaMeTamu (HanpuMep, AOMaTKOW).
AAs 3TON LLeAU MOAB3YWUTECH TOABKO
TOAKaTeAeM.

Ecan Bam Bce ke HeobxoAMMO
BOCMOAB30BaTbCsl PYKOU MAM KaKUM-AUBO
npeAMeTOM (HarpuMep, AOMaTKOM), BbIHbTE
BUAKY CETEBOTO LLUHYpa U3 PO3ETKU
3AEKTPOCETU.

XpaHWUTe 3AeKTPONpUBOP B HEAOCTYMHOM AAS
AeTen mecTe.

3anpeLlaeTcs OCTaBAATb BKAIOYEHHbIV Npubop
6e3 npucmoTpa.

3anpelliaeTcs BbIKAIOUATb SAEKTpPOMNpUGOP
MOBOPOTOM KpbILKU. OTKAIOYaTb Npubop
CAEAYET TOABKO HaXKaTUEM Ha KHOMKY
PULSE/O.

BbIkAlOUMTE 3A€KTPOMNPUGOP, MpeXAe YeM
CHATb C HEro KaKylo-AMbo HacaAKy.
3anpellaeTcs norpy»aTb 6A0K
3AEKTPOABUraTEAs B BOAY UAU APYTUe
YKMAKOCTH, @ TaKKe NMPOMbIBaTb 3TOT BAOK
MOA CTPyel BOAOMPOBOAHOW BOABL. AAS
OYMCTKM BAOKA DAEKTPOABUraTEAS
MOAb3YMTECb BA2XXHOW TKaHbIO.

Mpu ycTaHOBKe KyBLUMHA BAEHAEPa, YallK U
HaBMHYMBAIOLLLErOCs KOAMaYKa B MpaBUAbHOE
MOAOXEHUE Bbl YCABILLUTE LLLEAYOK.

AMNCK AAS NepeMelLnBaHUSA XKMAKOCTEN, HOX
M HaCaAKY AASl 3aMeLLMBAHMS TeCcTa CAeAyeT
YCTaHOBMUTb Ha AEPXKaTeAb AASl HACAAOK,
MMEIOLLIMMCA B Yalle.
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Kak noAb3oBaTbca aAeKTponpu6opom

» Mpexxae YeM MOAB30BaTLCSA HOXKOM, CHUMUTE
C Hero 3alMTHbIA KOAMAY4OoK.

» He npukacantecb Kk OCTPbIM Aezsusm

HOXeW, 0cOBeHHO, eCAU 3AeKTpornpubop

MOAKAIOYEH K SAEKTPOCETU.

EcAn Ae3BMS HOXKeW 3aCTPSIAM, CHaYaAa

OTKAIOUMTE NPUOBOP OT IAEKTPOCETH, @ 3aTeM

YAQAUTE UHFPEAMEHTbI, CO3AABLLUME

NpensaTCTBUE AAS HOXEWN.

Mpexxae yeM obpabaTbiBaTh ropsune

MPOAYKTbI, AATe UM OCTbITb (MaKCUMaAbHas

Temnepatypa - 80.

Mpu nepepaboTke XMAKOCTU, 0bpasyioLLen

rneHy, He HaAMBaWTE B KyBLUMH BAeHAEpa

60Aee |~A, 4TOObI HE Pa3AUTL COAEP’KUMOE.

» YpoBHb wyma Lc= 83 Ab [A]

Ob6paTnTe BHYMaHWE Ha TO, YTO, €CAV H
3AEKTPONPUOOP MPaBUABHO YCTaHOBUT
OAHOBPEMEHHO 1 Yallly, U GAeHAep, paboTaT
OYAET TOABKO BAEHAEP.

Yawa

» EcAu BbI XOTUTe UCMOAB3OBaATD Yallly, CHUMUTE
KyBLUMH GAGHAEPA M 3aKPOWUTE OTBEPCTUE AAS

KpenAeHus GAeHAEpa HaBUHUYMBAIOLLLMMCS
KoAnaykoMm. Bce y3Abl anekTponpubopa,
HEOOXOAMMbBIE AASl UCMIOAb3OBAHUS Yalli,
6yAYT GYHKLMOHUPOBATL TOABKO B
OTCYTCTBUM KyBLUMHA BAEHAEPa.

°3

A\ e

Il Ars Toro, uTo6bl ycTaHOBUTD HalLy Ha

NULLLEBOW NPOLLECCOP, MOBEPHUTE PYUKY
AO LLLeAYKa B HanpaBAEHUM, yKa3aHHOM
CTPEAKOWN.

HakpowTe yawy kpbiwkow. NoeepHuTe

KPbILUKY B HarpaBAEHUM, yKa3aHHOM
CTPEAKOW, MOKa HE YCAbILLWUTE LLEEAYOK
(AAs 3TOro NoTpebyeTcs MPUAOKUTD
HEKOTOpOE yCUAME).

BcTpoeHHasa 6A0KMpoOBKa

>

Ha 6a0k arekmpogsmuramens u Ha KPbILWKy Yaium
HaHeceHbl ommemku. Saekmponpubop bygem
pabomames MOABKO B MOM CAy4Yae, Korga
CMpeAKa Ha BAOKe IAEKMPOGBUramens
HAXOgMMCS MOYHO HANPOMMB OMMEMKYM HA
KPbILLKE YaLlim.

Il V6eanTech B TOM, uTO OTMETKA Ha

KPbILLKE M CTPEAKA Ha Yallle HaXOAATCS
TOYHO HanpoTUB APYr Apyra. Tenepb
BbICTYN KPbILIKK 3aKpbIBAa€T OTBEPCTHE B

pyuKe.

3arpysouHbiit BYHKEp M TOAKaTEAb

Bl Ars AoBaBAeHMSA SKMAKMX U/MAM TBEPABIX

MHIPEANEHTOB UCMOAb3YUTE 3arpy304HbIN
6yHKep. AAS NPOABMXKEHUS TBEPADIX
MHIPEAMEHTOB BHU3 MO 3arpy304HOMY
6yHKepy MOAb3YWTECb TOAKATEAEM.



Bbl MoXeTe Tak>Ke BOCMOAb30BaTbCS
TOAKAaTEAEM AASl TOTO, YTOOBbI 3aKpbITh
3arpysouHbiit BGyHKep, NpeAoTBpaLLas
pasbpbi3ruBaHme NPOAYKTOB.

Hox

B
.

» Hoxu NpeAHa3Ha4eHbl AAA HApE3KMU,
nepemelinBaHunsa, cMeLnBaHuA,
MNPUTFOTOBAEHUA NOope U XKUAKOIO TecTa.

Il VcraHosuTe yawy Ha 6A0K.

CHMMMTE C HOXa 3aLUMTHBIN KOAMaYOK.

PexcyLume KPOMKM HOXKa oveHb ocTpble. He
npvKacanTechb K Hum!

yCTaHOBMTe HOXX Ha AEp>KaTe€Ab AAA
HaCaAOK.

YCTaHOBUTE AepKaTeAb AAS HACAAOK B
yauy.

MomecTuTe B YaLlly UHTPEAMEHTDI.
MpeABapUTEABHO HapeXXbTe KpyrmHble
KYCKW NMPOAYKTOB KybuKamu pasmepom
okoAo 3 x 3 cM. HakpouTe yauwy
KPbILLKOMW.

) A
TP

ki 2
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A VcraHoBKM CKOPOCTHM MO3BOAST BaMm
OTpEryAMpoBaTb CKOPOCTb
3AEKTPOMPUOOPa AAS MOAYUEHMS
OMTUMaAbHBIX PE3YAbTATOB.

» Vemaroska «PULSE/O»: gas pabombi B
MMNYABCHOM DEXIME U gAS BBIKAIOYEHNA
npubopa. Npu Haxxamoi kHonke «PULSE/O»
ckopocmb pabomel snekmponprbopa
MAKCUManbHa. Ecan omnycmums smy KHONKYy,
npubop nepecmarem pabomame.

> ycmaHoBKa |: HOPMAAbHAS CKOPOCMb.

> YCMAHOBKA 2: BbICOKAS! CKOPOCMb.

O3HaKoMbTeCh C YKa3aHHbIMK B TabAuLe
PEKOMEHAYEMbIMM YCTaHOBKaMM CKOPOCTM.
O6paboTKa NpoAyKTOB 3aHMMaeT oT | Ao 60
CEKYHA.

MoAe3Hble coBeTbl

» DAEKTPONPUBOpP U3MEABYAET MPOAYKTHI
oueHb bbicTpo. 4YTO6bI U3bexKaTh
Upe3MepHOro U3MeAbYEHUS! UHTPEANEHTOB,

paboTanTe B UMMYABCHOM PEXMMe, BKAIOYas

NpUGOp HEHAAOATO.

39

HPM M3MEAbYEHNN TBEPADBIX COPTOB Cbipa HE

BKAIOYAITE SAEKTPOABMraTeAb Haa0ATO. Chbip

MOXXeT HarpeTbcCs, HA4YHET NAaBUTbCA U
CAUNATbCA B KOMKMW.

He I'IOAb3)’l;1Ter HO>XOM AAA USMEAbYEHUA
OY€eHb TBEPAbIX UHTPEANEHTOB, TaKUX KaK

KodelHble 3epHa, MyCKaTHbIM OPeX U KyOuKu

AbAaQ. Hoxk moxxer 3aTynnUTbCA.
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B CAy4Ya€ HaAmMaHnA NMpOAYKTOB Ha HOXX AN
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb YaLUu:
Il BsikaoumnTe npubop.
CHUMUTE C YalLK KPbILLIKY.

Ouucrtute npuAUNLIne NpoAyKTbl C
NMOMOLLLBbIO AOMATKU.

Ho»ku-scTasku

PerkyLume KPOMKIM HOXKEN-BCTaBOK O4eHb OCTPbIE
He npukacaiTecs K Himl

3anpelLaeTcs NOAb30BATLCA HOKAMM-BCTABKAMM
AN 0BPabOTKN TBEPABIX MHTPEAMEHTO
HanpumMep, KyOMKOB AbAA.

Il VcraHoBUTE HyXHBIM HOX-BCTaBKY B
PaMKy AASl HOXKEW-BCTaBOK.

YcTaHOBUTE paMKy AASl HOXKEN-BCTABOK Ha
AEpXKaTeAb AASl HACAAOK, UMEIOLLMICS B
Yaule.

3aKpowTe yally KpbILLKOW.

MoMecTUTe MHIPEAMEHTbI B 3arpy30UHbIM
6yHKep, NPeABAPUTEABHO Hape3as
KPYMHble KyCKM TaK, YTOBbl OHM
MPOXOAMAM B 3arpy304HbIN GyHKep.

AAS NOAyYEHUS HaMAYULLIMX PE3YAbTATOB
3aMOAHANTE 3arpy304HbIv GyHKep
paBHOMEPHO.

EcAn Bam HEOBXOAMMO M3MEABUNTD BOAbLLOE

KOAWMYECTBO MPOAYKTOB, Pa3sAEAUTE MX Ha

HeOOABLLME MOPLMM U PETYASIPHO OCBODOMXAANTE

yaLy Nocae 06paboTKM KaXKAOW MOPLUM.

AAsi MOAyHeHUs ONTUMaABHBIX
pesyAbTaToOB NoAbGepuTe MOAXOASLLYIO
ycTaHoBKy ckopocTu. O3HakoMbTech ¢
YKa3aHHbIMM B TaBAMLLE PEKOMEHAYEMbBIMM
YCTaHOBKaMM CKOPOCTH.

ObpaboTKa NpoayKTOB 3aHKMMaeT oT 10 a0 60

CEKYHA.

lMpoTaAKMBaTe MHIPEAMEHTBI BHU3 MO
3arpy3o4Homy GyHKepy ¢ MOMOLLbIO
TOAKaTeAs. AaBAeHME AOAXKHO ObiTb
MOCTOSIHHBIM U YMEPEHHbIM.

AAs Toro, 4To6bl U3BAEUL HOXK-BCTABKY U3
PaMKU, BO3bMUTE PaMKY AASl HOXEW-
BCTAaBOK B PYKM Tak, 4TObBbl ee 3apHee
pebpo BbIAO HaMpaBAEHO B BaLLy CTOPOHY.
HaskmuTe Ha Kpasi HOXKa-BCTaBKM
60ABLLMMU MaAbLLAMM, U OH BbIMaAeT U3
PaMKu.

HacaaKa aAf 3amelunBaHMA TecTa

HaC&AKa ANA 3aMELlBaHKA TeCTa NnpepaHa3HaveHa
AN 3aMELLIMBAHNA TeCTa AAT XAeba 1 KAELIOK, a
TaKXKE ANA NEPEMELLMBAHNA KMAKOTO TeCTa.



n yCTaHOBMTe HAaCaAKY AAA 3aMellnBaHUA
TeCTa Ha AepXXaTe€Ab AAA HaCaAOK.

MomecTuTe B Yallly UHFPEAMEHTDI.

Bl 3axpovite vawy Kpbiwko.

El 3akpovite 3arpyzouHbi GyHkep, nomecTus
B HEro TOAKaTeAb.

IId AAs noAydeHUs onTUMaAbHBIX
pe3yAbTaToOB MNOAGEpPUTE MOAXOAALLYIO
yCTaHOBKY ckopocTu. O3HaKoMbTeCh C
yKasaHHbIMK B TabAULLE peKOMeHAYEMbIMU
YCTaHOBKaMM CKOPOCTH.

,AMCK AAA NepemMeLlnBaHuA XKMAKOCTEHN

AMNCK AR MEpEMELLIMBAHUS XKUAKOCTEM
NpeAHasHaueH AAA MPUTOTOBAEHUS MAOHE33,
B3OMBaHMA CAMBOK W1 COMBAHMS AMYHBIX BEAKOB.

Il VcraHoBuTe AMCK AAS MepeMelLnBaHUS
YKUAKOCTEM HA AEPXKATEAb AAS HACAAOK,
MMEIOLLMICS B valLe.

PYCCKUU 4

lMomecTuTe B Yally MHFPEAUEHTbI U
3aKpOMTe ee KPbILLKOMW.

AAs MoAyYeHUs ONTUMaAbHBIX
pe3yAbTaToB MOAGEpUTE MOAXOAALLYIO
ckopocTb. O3HaKOMBTECH C yKasaHHbIMU B
TabAuLLEe peKOMEHAYEMbIMM YCTaHOBKaMU
CKOpOCTM.

lNMoAe3Hble coBeTbl

» [Nepea TeMm, Kak B36UBaTb AUYHBIE BEAKM,
ybeAuUTeCh, YTO BEAKU UMEIOT KOMHATHYO
TemnepaTypy.

BblHMManTe s1La 13 XOAOAMABHMKA HE MeHee

Yyem 3a MoAYaca A0 WX UCMOAb3OBaHMUA.

» Bce MHrpeAMEeHTbI, MpeAHasHaYeHHbIe AAS
NMPUrOTOBAEHWUS MaOHE3a, AOAXKHbBI UMETb
KOMHaTHYIO TeMnepaTypy.

Bbl MOXXeTe A00aBAATb PaCTUTEABHOE MACAO

yepe3 HeDOABLLOE OTBEPCTME B HIKHEN YacTH

TOAKaTEeAS.

EcAv Bbl XOTUTE B3GUTL CAUBKM, TO MMENUTE B
BUAY, UTO CAMBKM CAEAYET AOCTaBaTb U3
XOAOAMAbHUKA HEMOCPEACTBEHHO MepeA
obpaboTkon. CobaosanTe ykasaHHOe B
TabAuLe BpeMs obpaboTku. CAMBKM He
CAeAYeT B36MBATb CAULLKOM AOATO.

Anst TOro, UTobb BoAEE TOUHO KOHTPOAMPOBATD
npoLiecc B3buBaHus, paboTanTe B MMMIYAbCHOM
pexmme
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BaeHaep

BAeH,A,ep NpeAHa3Ha4eH AAA:

[NepemeluMBaHKA XKUAKOCTEW, TaKMX Kak
MOAOYHbIE MPOAYKTbI, COYCbl, PPYKTOBbIE COKM,
CyMbl, HAMUTKM, KOKTENAN.

CMeLmBaHns MArKMX MHIPEAMEHTOB, HarnpuMep,
MpeAHa3HaYeHHbBIX AASl IPUTOTOBAEHMA XKUAKOTO
TecTa AA DAMHOB MAM MalloHe3a.
[NpuroToBAEHUS Miope 13 OTBapHbIX
MPOAYKTOB, HalpUMep, AAA AETCKOTO MUTaHMA.

CHUMUTE HaBUHYMBAIOLLMICSA KOAMAYOK.

YcTaHOBUTE KyBLIMH BAeHAEPA B

OTBEPCTHE AASl KPEMAEHUs BAeHAEPa,
MOBOpPaYMBasi Ero B HaMNpPaBACHUMU,
YKa3aHHOM CTPEAKOW, AO yropa.

He Ha)KMMaTe CAMLIKOM CMABHO Ha PYuKy
KyBLUMHa BAeHAEPa.

m [Momectute MHIPEAUEHTDbI B KyBLUNH

6AeHAEpa.

3aKpyTuTe KPbILKY KyBLUMHA GAeHAEpa.

IE Bxaouute npubop 1 nepemeluanite

UHrpeAUeHTbl. AAS MOAyYeHUs
OMNTUMAAbHBIX Pe3yAbTaTOB YCTaHOBUTE
MOAXOASLLYIO CKOPOCTb C MOMOLLbIO
peryastopa. O3HaKOMbTeCb C YKa3aHHbIMU
B TaBAMLLE PEKOMEHAYEMBIMU yCTaHOBKaMM
CKOpOCTH.

. I’ 4

=

MNMoAe3Hble coBeTbl

HaAunBanTe KMAKME MHTPEAMEHTBI B KYBLLMH
6AeHAEpa Yepes OTBEPCTHE B KPbILLKE.

YeM AoAblie ByAeT BKAIOUEH
JAEKTPOABUraTeAb, TeM 60Aee OAHOPOAHOM
6yAeT NMOAyYEHHas CMeCh.

Mepea 3arpyskon B 6AeHAEP TBEPABIX
MHIPEAUEHTOB HapesanTe UX Ha 6oAee
MeAKMe Kycouku. Ecan Bam Tpebyetcs
nepepaboTaTb 60AbLLIOI O6bEM NMPOAYKTOB,
pasAeAuTe ero Ha HeboAbLLKeE MOpLUK, @ He
cTapanTech NepepaboTaTb BCe B OAMH MpPUEM.
EcAu Bbl He yBepeHbl B MPaBUAbLHOCTM BbIGOpa
CKOPOCTH, BCErAa yCTaHaBAMBaUTE
MaKCMMaAbHYIO CKOpPOCTb (MOAOXKeHMe 2).

EcAv MHrpeAMEHTbI MPUAMMAIOT K CTEHKaM
KyBLUMHa BAeHAEpa:

Il B:ikaouuTe 3nexTponpubop U BbiHbTE

BUAKY CETEBOTO LLHYpa U3 PO3ETKM
JAEKTPOCETU.

CHUMUTE KPpBbILLKY.

3anpeLaeTca CHUMATb KPbiLKy ¢ paboTaiollero
breHAaepa.

OumwanTe HaAMMLIME NPOAYKTbI CO

CTEHOK KYBLUMHA C MOMOLLbIO
AOMATKU.AEPXKUTE AOMATKY Ha Be30mMacHoM
PaCCTOSHUM OT PEXYLLMX KPOMOK
HOXeBOTO y3Aa (MPUBAUBUTEABHO 2 CM).
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Ouuncrtka

|_|OA BO3AEMCTBMEM OMNPEAEANEHHDBIX NMPOAYKTOB

[Mepea OUMCTKOV BAOKA SIAEKTPOABMraTEA LIBET MOBEPXHOCTU AETAAEN MOXKET U3MEHUTHCS.
BCErAa BbHMMAWTE BUAKY CETEBOTO LWHYPa M3 SKCMAYaTaLMOHHbIE KauyecTsa AETaAel Mpu 3TOM
PO3ETKM IAEKTPOCETU. He yxyALaioTcs. Hepes HekoTopoe Bpems LBeT

AETaAEN, KaK MPaBMAO, BOCCTaHaBAMBAETCA.

Il Oumwanite 6A0K 3aeKTPOABUraTEAR

BAQXXHOW TKaHblo. 3anpellaeTcs BbicTpas ouncTKa 6AeHAEpa

norpyaTb 6AOK 3AEKTPOABUraTeAs! B BOAY

MAM NPOMbIBaTb €ro MOA CTPyen BOADI. HanenTe B KyBLUIMH GAeHAEPa TEMAYIO BOAY
(He 6oaee 0,5 A) M HemHOrO MotoLLErO
KaxxabIit pas cpasy »xe nocae pabotsl CpeAcTBa.
NpoMbIBauTe ropsyer BOAOU C MOIOLLMM

CPEACTBOM AETAAU, KOHTaKTUpytoLiue c yCTaHOBMTe KPbILWKY.

nuwen.
Haxae Ha kHonKy Pulse, BkAlounTe
» Yauly, KpbILLKY YallK, TOAKATEAb U 3AEKTPOMPUOOP Ha HECKOABKO CEKYHA.
BCMOMOraTeAbHble MPUHAAAEKHOCTU TaKxKe m (Mpubop BbiKAIOYaETCS, KOTrA Bbl
MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MalluHe. w’z“rﬁi‘z OTMycKaeTe KHONMKY).
DTU AETaAU NPOLLAK UCTbITAHWE Ha
YCTOMYMBOCTb K MbITbIO B MOCYAOMOEYHOM CHuMMTe KyBLUMH BAeHAEpa ¢ npubopa u
MatwmHe B cooTeeTcTiM ¢ DIN EN 12875, NPOMOMTE €ro YUCTOM BOAOW.
KPBbILLKY C 3aKPbIBAIOLIMMCSH OTCEKOM AA
XPaHeHWs HOXKeW-BCTABOK U KYBLUMH BAeHAE XpaHeHue

HEAb3A MbITb B I'IOCYAOMOEHHOV,l MatumHe!
XpaHeHme MEAKUX I'IPMHaAAe)KHOCTEI"i

ByabTe oueHb OCTOPOXKHBI MPU OUUCTKE HOXK
HOXEBOrO y3Aa bAEHAEPA W HOXKEN-BCTABOK » VcTaHOBUTE HacaAKM (AMCK AAst

PexcyLLme KPOMKM 3TUX AETaAeN O4eHb OCTPble! NepemMeLLIMBaHUA KUAKOCTEN, HOX, HACAAKY
AASl 3aMELLMBAHMS TECTA U PAMKY AASl HOXKEN-
YbeanTech, YTO AE3BUS HOXKA, HOXKEBOTO Y3Aa BCTaBOK) Ha AEPXKaTeAb AASl HACAAOK U
6AEHAEPA 1 HOXKEW-BCTABOK He BCTYNaloT B XpaHuTe mx B Yalle. [ocaeaHel Bceraa
KOHTaKT C TBEPABIMM MPEAMETAMM, KOTOPbIE YCTaHaBAMBAWUTE PaMKY AASl HOXKEM-BCTABOK.
MOTYT WX 3aTyruTb.
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O6beMbl NPOAYKTOB M BpeMA 06paboTKu
) ABa HO>Ka-BCTaBKU MOTIYT XpaHUTbCA B OTCEKE

KPbILLKK, PACMOAOXEHHOW MOBEPX KPbILIKK MurpeanenTol Maken Ycran OnucaHue npoueaypbl [NpumeHeHne

Yallu, B COOTBETCTBUMMU C 06O3HAYEHUAMM Ha W pe3yAbTaT ~ MaAbH OBKa roToBoro

ee BHyTpeHHen nosepxHocTu. Hoxu-scTasku obpabotku  oe  ckopo npoAykTa
KOAMY  CTW/Ha

CAEAYET 3aABUraTb B OTCEK MAABHO, He

OKasblBasA Ha HUX AABAEHMA.

€CTBO CaAKa

» YCTaHOBUTE KPBILLIKY C OTCEKOM AAS HOXEN- HKuakoe 250 2/? CHavana 3anenTe B 6/\eHrAep BAnHbI, BapAn
. TecTo (an MA MOAOKO, 3aTeM AobaBAsnTe
BCTAaBOK MOBEepX NMpoO3pa4vYHOUN KPbILIKK HaLlKn.
, . 6apa6 BA1HOB) - MOAOK CyXvie MHIPEAMEHTI.
» HamoranTe ceteson wHyp Bokpyr 6apabaHa, B361BaHe a [MepeMeLumnBanTe UHTPEAUEHTDI
PacMOAOXXEHHOrO Ha 3aAHEN MaHeAU B TeYeHue NprbAMNTEAbHO |
3AeKTp0I'IpM60pa. MUH. Mpr HeobxoamMMocTH

MOBTOPUTE MPOLIEAYPY.

MapaHTnAa u 06cAy>kusaHme ManmpoBourbl 100 2/ Vcnoas3yvite cyxow, [MaH1poBaHHbI

€ Cyxap - XPYCTALLMN XAED e 6AI0AR,
o NoBOAY AOMOAHUTEABHOW MHGOPMALIMM UAK B AERIEABHIEIAE 6a10Aa,
CAYYae BO3HMKHOBEHMS Kakmx-AMB0o Mpobaem obapetbie B
. . Cyxapsix
obpalanTecs Ha Web-canT komnaHmm «Ouavncy 7>ap
no aapecy: www.philips.com vav B LeHTp CABOYHBIE 300r 2/ ApA noAydenus BosaylHoro  AecepTbl,
KoMnaHnn «DUAKMIC» MO OBCAYXKMBAHMIO KpeMbl = MPOAYKTa MCMOAb3y/TE yKpatienne
, , ., B36vBaHKe pa3MAryeHHOE MacAo. KOHAUTEPCKMX
I_IOTpe6l/lTe/\el/l B Ballen CTpaHe (Bbl HaMAETE ero UBACAA
HoMep TeAedoHa Ha MEXAYHAPOAHOM .
FapPaHTAHOM TaAoHe). ECAV NOAOBHBIN LEHTP B Ogolum 350 r %/Q [NpeABapUTEABHO HapexbTe [‘apHu1pbl,
., (MopKoB, ® OBOLLM Ha KyCOUKM, Baioaa 113
Balllen CTpaHe OTCYTCTBYET, 0OpaTUTECh B BaLlly ,
pena, peawc) - MPOXOASILME B 3arpy304HbIA  CbIPbIX
MECTHYIO TOPTOBYIO OPraHn3alMio KoMMaHi Hapeska ByHKEP. 3aMOAHMTE KyCOUYKaMM  OBOLLEW,
«DuUAMNC» nAM B CEPBUNCHOE OTAEAEHNE AOMTUKaMMU, 6)/HK€P 1 BO Bpema bA0Aa U3
komnaHun Philips Domestic Appliances and LWMHKOBaHME M3MEAbYEHUS OCTOPOXKHO perbl,
Personal Care BV. MPOTAAKMBANTE UX BHI3 AEMeLKH,
TOAKaTEAEM. coychl
Osoum 350r 2/P/ 3anoanuTe Kycoukamu osoulent CanaTbl
(MOpKOBb, AyK- © 3arpy304HbIvt ByHKep 1
nopew, OCTOPOXHO MPOTAAKMBANTE WX
ceAbAepen)) - BHM3 TOAKATEAEM.
Hape3ka
AOMTUKaMM,

LWMHKOBaHME



MHrpeanenTol Maken VYcraH

U pesyAbTat

06paboTku

Coip
(MapmesaH) -
M3MeAbYEHUE

Coip (Fayaa) -
TOHKOE
M3MeAbYeH1e

LLlokonaa, -
M3MEAbYEHNE

BapeHble
ropox, ¢paconb

MPUrOTOBAEHM
e niope

MaAbH
oe

KOAUY
€eCcTBO

200 r

200 r

200 r

250 r

OBKa
cKopo
cTu/Ha
caaka

2/

2/6

2/

2/?2

Onucanue npoueAypsl MpumeHeHune
roToBoro

NpOAyKTa

Mcnoabsynte colp [Mapmesan  [apHupl,

6e3 Kopky, Hape3as ero NPUrOTOBAEHM

KyOuKamm pasmepoM 3 X 3 cM. e BAIoA,
0bXapeHHbIX B
Cyxapsix u
cbipe,
npynpassl,
Cynbl

[NpeABapUTEABHO HapeXbTe [Mpvinpass,

CbIp Ha KyCOYKM, MPOXOAALME  MULILA,

B 3arpy304HbI GyHKep. MPUrOTOBAEHM

OCTOpOXKHO MpOTaAkMBanTe € BAIOA,

VX BHM3 TOAKATEAEM. O6XapeHHbIX B
Cyxapsix 1
cbipe, oHA

Mcnoab3yiite TBepabif [apHupbl,

LIOKOAA 6e3 A0DaBOK. KpeMmbl,

[peABapUTEABHO MOAOMANTE  KOHAUTEPCKIE

€O Ha KyCOYKM pasmepoM 2 M3AGAVIA,

™. MyCCbl

McnonbsyiTe BapeHble dacons  [liope, cynbl

nAv ropox. [pu
HEOOXOANMOCTU AAS
YAYHLLIEHNS KOHCUCTEHLIM
A06aBbETE HEMHOTO XXMAKOCTU.

MHrpeAneHTbl
1 pesyAbTaT
06paboTKu

Bapetble
OBOLLM 1 MACO
NPUrOTOBACHM
e niope

Orypupl -
Hapeska
AOMTMKaMM

Tecto (ans
BbINEYKM
xneba) -
3aMelumBaHme

TecTto (ans
nILLbI) -
3amelumBaHme

300 r

|
orype
u

350r
MYyKM

400 r
MyKM

YcTaH
oBKa
cKopo
cTu/Ha
caAka

2/

I/€

21/

2/%

PYCCKMUU 145

Onucanue npoueAypsl MpumeHeHne
roToBoro

NpoAyKTa

Baioaa ans
AETCKOrO
nTaHns

AN NPUroTOBAEHMS
rpybour3MeAsUeHHOro niope
AoDaBAAUTE HEBOAbLLOE
KOAMYECTBO MMAKOCTU. AAd
MPUrOTOBAEHMS HUAKOTO
niope NpoAoAKanTe
AODABAATB KMAKOCTb AO TEX
rop, NMoka CMecb He CTaHeT
OAHOPOAHOW.

Canarbl,
rapHUpbI

[NomecTuTe B 3arpy304HbIf
6yHKEp OrypeL, U OCTOPOXKHO
MPOTaAKMBAWTE €ro BHU3.

CMelanTe TENAYIO BOAY C Xneb
APOXOKAMM 1 CaxapoM.

AobaBbTe MyKy, pacTUTeAbHOE
MacAO, COAb M 3amelumBanTe

TEeCTo B TeyeHue

nprbAnsuTeasHo 90 cek.

AaniTe TECTY NOAHSTLCA B

TeveHne 30 MUHYT.

["locrepaoBaTEABHOCTD [Mnuua
AENCTBUN TaKas »e, KaK npu
MPUrOTOBAEHMM TECTA AASA

xneba. [epemelunBaiiTe TecTo

B TeYeHve NprbAvanTEAbHO |

MUH. CHavaaa BCbiMbTe MyKy, a

3aTeM AobaBbTe Apyrue

MHIPEAVEHTDI.



4 PYCCKUM

MHrpeaneHTbI
U pesyAbTaT

06paboTKM

Tecto
(necouHoe) -
3aMelunBaHme

TecTto (ans
TOPTOB U
MUPOXKHBIX) -
3amelunBaHme

Makcu
MaAbH
oe
KOAMY
ecTBO

200 r
MYyKM

200 r
MyKM

YcTaH
oBKa
cKopo
cTu/Ha
caaka

2/

2/?

OnucaHue npoueAypsl

cnoAb3yiiTe XoAOAHbIV
MaprapuH, Hape3aHHbIN
KyCOUKamm pa3mMepoM 2 CM.
[TomecTuTe BCE UHrPEAMEHTDI
B Yallly 1 3aMeLLMBaTE TECTO
AO TEX MOp, MoKa OHO He
npumeT dopMy Lapa. [lepea,
AanbHewLwen obpaboTKou
TecTa OXAAAUTE €ero.

McnoAb3yiTe XoAOAHbIV
MaprapyH 1 XOAOAHYIO BOAY.
BebinbTe B Yally myKy 1
AobaBbTe MaprapyH,
Hape3aHHbIA KyCcouKamm
pasmMepoM 2 cM. 3aMelumBanTe
MPY MaKCMMaABHOW CKOPOCTH
AO TEX MOP, MOKa TECTO He
CTaHET PacchinyaTbiM, 3aTeM,
MPOAONKAsA NepemelLVBaTb,
A0DBaBbTE XOAOAHYIO BOAY.
[peKkpaTuiTe NepemeLumnBaTh,
KaK TOABKO TECTO HauyHeT
MPUHUMAaTL GOPMY LLapa.
[Npexae yem 0bpabaTbiBaTh
TECTO AJAbLLE, OXAJANTE €ro.

MpumeHeHne
roToBoOro
npoAyKTa

Mupor ¢
AbAOKamK,
neyeHbe,
OTKpbITbIE
nMporu ¢

dpykTamm

[Nuporu n
TOPTbI C
HaYMHKON 13
GpyKTOB,
nMporu ¢
3aBapHbIM
KpeMoMm 1
pasAvYHOM
HaYMHKON

MHrpeaneHTbI
1 pesyAbTaT

06paboTku

ApoxokeBoe
TecTo -
3amelumBaHme

AnyHble beAkn
- cbuBaHme

OpykTbl
(Hanpvmep,
ABAOKM,
6aHaHbl) -
M3MEABYEHVE,
MPUrOTOBAEHM
e nope

300 r
MyKM

4
ANYHbI
X
beAka

500 r

YcTaH
OBKa

cKopo
cTu/Ha

2/%

2/©

P/R

Onucanue npoueAypsbl

CHavana cmellanTe B
OTAEABHOW EMKOCTU Temnaoe
MOAOKO, APOMOKM U
HEBOABLLOE KOAMYECTBO
caxapa. [omecTnTe BCe
MHrPeAMEHTbI B Yallly
MULLEBOrO MpoLieccopa U
3aMelMBanTe TECTO A0 Tex
rop, NoKa OHO He CTaHeT
OAHOPOAHbIM 1 He nepecTaHeT
HaAMMaTb Ha CTEHKM Yallm
(NPUBAM3UTEABHO | MUH.).
AaviTe TeCTy NOAHATLCA B
TeyeHve 30 MUHYT.

VicnoAb3yiTe sAndHble BeAku,
MMeloLLIME KOMHATHYIO
Temnepatypy. [pumevatve:
MCMOAB3YMUTE He MeHee 2
ANYHBIX OEAKOB.

[OAE3HBIV COBET: AASI TOTO,
YTOObI LIBET GPYKTOB He
N3MEHMACH, AOBABbTE HEMHOIO
AMMOHHOTO CoKa. AAA
MOAYHEHUS XKIAKOTO Miope
AO0DaBbTE HEMHOIO XXUAKOCTU.

MpumeHeHue
roToBOro
npoAyKTa

Xneb Bbicliero
KauecTsa

[Ty AnHrm,
cydne,
VERERY

[Ty anHrm,
OAIOAR AN
AETCKOro
nMTaHus



NHrpeAneHTbI
W pesyAbTaT

o6paboTku

YecHok -
M3MeAbYeHne

3eAeHb
(Hanpumep,
NeTpyLLKa) -
M3MEAbYEHUE

Cokn
(Hanpumep, 13
nanavu,
apby3a,

rpywm) -
Kyna)KupoBaHm
e

MaioHes -
B36MBaHMeE

300 r

He
MeHee
75t

500 r
(obue

KOAMY
€CTBO

YcTaH
OBKa
cKopo
ctu/Ha
caaka

P/R

2/P /R

2/ 0

1-2/

OnucaHue npoLieAypbl

Qunctute YecHok. Haxmmante
Ha KHOTKY MMTYABCHOTO
PEXKIMMa HECKOABKO pas, UToObI
HE AOMYCTUTb YPE3MEPHOTO
m3meAbdeHns YecHoka, Obbem
MOPLMM HECHOKA AOAKEH
COCTaBASTb He MeHee 150 .

I_IepeA M3MEABYEHNEM
BbIMOWTE U BbICYyLLINTE 3€AEHb

[o *eAaHWIO MOXHO
A06aBUTb BOAY MAV APYTYIO
HUAKOCTb AAA MOAYHEHNSA
MeHee rycToro coka.

Bce MHrpeaneHTbl AOAKHBI
VIMETb KOMHATHYIO
Temnepatypy. [lpumedatve:
MCMOAB3YNTE He MeHee |
KPYMHOTO AULA, AU 2 MEAKUX
ANLL, UAV 2 SMYHBIX KEATKOB.
PasbeviTe B vally AL, BAEKTE
HEMHOrO YKCyca U AobaBAATE
MO KarnAsiM pacTUTEABHOE
Macao.

MpumeHeHue
roToBOro
NpOAyKTa

[apHupbl,
NOAABEI

Coycbl, cynbl,
rapHUpbI,
apoMaTu3npoB
aHHOE MacAo

OpykToBbIE
COKM

Canatbl,
rapHUpbI U
coyc AMd
6apbekio

MHrpeamneHTbI
W pesyAbTaTt
06paboTku

MNocTHoe
MACO -
N3MEAbYEHNE

MoAouUHblE
KOKTENAM -
CcMellnBaHme

Cmecn ana
MPUrOTOBAEHM
A MUPOXHbIX -
CMeLMBaHMe

Opexu -
M3MeAbYeHne

300 r

250
MA
MOAOK

2501

\art
OBKa
cKopo
ctu/Ha
caaka

2/ PIR

N
2
(=)

2/?

2/ P/ R

PYCCKUU 47

OnucaHue npoLieAypbl

CHavana yAaAnTE CyXOMUAMA 1
KocTu. HapexTe Maco
KybviKamu pasmepom 3 cMm. Aps
MOAyueHust boree
rpybonamenbieHHoro daplua
paboTanTe B UMMyAbCHOM
pexmme.

[NpuroToBbTe PpyKTOBOE
niope (13 6aHaHOB, KAYOHUKM 1
T.A.) C AODaBAEHWEM Caxapa,
MOAOKa 11 MOPOXEHOTO 1
TLLATEABHO MEPEMELLANITE.

VIHrpeAneHTbl AOAKHBI UMETD
KOMHaTHyIO TemMnepaTypy.
[NepemeluvBaiite
pa3MArYeHHOE MacAO U caxap
AO Tex Mop, NMoKa CMeCh He
CTaHeT OAHOPOAHOW 1
MbiliHOW. 3aTem A0baBbTe
MOAOKO, AMLia 11 MyKY.

AAs Tpy6Oro M3MeAbHeHs
MOAB3YNTECh KHOMKOM
VIMMYABCHOTO PEXIMMA, AAA
TOHKOTrO U3MEAbYEHUA -
YCTaHOBUTE PETYASTOP
CKOPOCTU B MOAOXKEHUWE 2.

lpumeHeHue
roToBoro
NpoAyKTa

Budtirekcsl,
rambyprephi,
dpUKaAEAbKM

MoAouHble
KOKTENAM

PazAnuHble
BUABI BbINEYKM

Canatbl, XAeH,
MMHAGAbHAA
macca,

Ty AVHTY



48 PYCCKUMU

MHrpeamneHTbI YcraH
W pesyAbTaTt oBKa

06paboTKu cKopo
cTu/Ha
caAka

Penuatbimi Ay 4001 P/
- WWMHKOBaHWe

Penuatemi ayk  300r |/ 0©
- Hapeska

KyCOUKamm
MTuua - 200r 2/ P/
MPUrOTOBAEHM

e dapuia 13

Msca NTuLbl

Cynbl - 500 2/ 0
repemMelumnBad  MA

ne

B36uTble 350

CAMBKM - MA

B30VBaHVE

OnucaHue npoeAypbl

OumncTiTe AYK 1 paspexbTe
KaXKAylo AYKOBULLY Ha 4 4acTul.
[MpriMevaHm1e: oaHa nopums
AONKHA COCTaBAATL He MeHee
100 r. HakmmaniTe Ha KHOMKY
MMMYABCHOTO PEXMMa
HECKOABKO pas, UTobbI He
AOTMYCTUTb YPE3MEPHOTO
V3MeAbYEHMS.

QuncTrTe AYK 1 HapexbTe ero
Ha KyCOUKM, MPOXOASLLVE B
3arpy30uHbIi ByHKep.
[NpymevaHme: oaHa nopums
AOMKHA COCTaBAATH He MeHee
100 .

CHauana yAaAnTE CyXOMUAMA 1
KocTu. HapexbTe Maco
KyOuKamu pasmepom 3 cMm. Aas
noAyyeHns boree
rpybonamenbieHHoro daplua
paboTanTe B UMMYALCHOM
pexunme.

VicnoAb3yiiTe BapeHble OBOLLM

/A oCTaBanTe CAMBKK 13
XOAOAMABHMKA
HEMOCPEACTBEHHO MepeA,
B36MBaHVeM. [TprmedaHme:
MOPLMS CAUBOK AOAKHA
COCTaBAATL He MeHee |25 MA.
AAS MPUTrOTOBAEHMS
TpebyeTcs okoro 20 ceKyHA.

INpumeHeHne
roToBOro
MpOAyKTa

XKapeHbi AyK,
rapHVpbI

2KapeHbii AyK,
rapHVpbl

PybaeHoe
MSICO MTWLbI

Cynbl, coycbl

VKpalueHve
6AI0A, KpEMb,
MOPOXeHoe

Cyn u3 6pokKoAM (Ha 4 nepcoHbl)

@ v O

- 50 r 3penoro cbipa layaa

- 300 r BapeHoV BpoKkKoAM (cTebAM 1 coulBeTHs)

- BOAQ, B KOTOPOW BapuAach BPOKKOAM

- 2 Hape3aHHbIX KyCOUKamm KAYOHsS OTBapHOTO
KapTodeAs

- 2 BYABOHHbIX KybuKa

- 2 CTOAOBbIE AOXKKM HEB3OUTBIX CAMBOK

- Kappwt

- CoAb

- neped|

- MYCKaTHbIM opex

> Hampume coip. [Tpuromosbme niope u3
6pOKKOAM, OMBAPHOIo Kapmoeas 1
HEKOMOPOro KoAMYecmsad omaapa BPOKKOAM.
[Tomecmume npuromosaeHHoe niope 1
0CMABLLIMKACA 0MBap BMeCme € bYAbOHHBIMM
KyOUKamm 8 MepHyio eMKOCMb 1 gosegunme
obvem go 750 Ma. [Mepenerime cmechb B
KAcmploAlo 1, NOMeLLMBAs, goBegnme ee go
Kunerus. [Tpumetarime cbip, gobasbme kappw,
COAb, NepeLl, MyCKAMHbI OPeX U CAUBKM.

®pyKTOBBLIX NUpPOT

R

- 450r duHMKOB 6€3 KOCTOUEK, Pa3pe3aHHbIX
nornoAam

- 200r cyweHbIX CAMB, pa3pe3aHHbIX MOMoAaM

- 650r NnAoAOB Opexa-nekaHa

- 160 r KOKOCOBOW CTPYXKM

- 300 r rAeccupoBaHHbIX aHaHacoB



| 6aHka (400 r) cAaAKOro CryLLEHHOrO MOAOKA
| YaHas AOXKKa BaHMABHOW SCCEHLIMM

> Cmaxxeme »kupom mpu 20-cM popmbl n
Harpevime gyxoeky go |35° C.

> [loMecmume paspe3aHHble NONOAAM (DUHUKM 1
CAMBbI B YALLY KyXOHHOrO KOMOAWHA u
M3MEeAbYAme UX NPU MAKCUMAALHOW CKOpoCmm
8 meyerne 30 cexyHg. [ocre smoro BbiHbMe KX
U3 Yawm.

> [Tomecmume nAogbl Opexa-nexaHa 8 yaty
KYXOHHOro KOMOAWHa M KpynHo pasmenme
Opexu, UCNOAL3YS UMNYAbCHBIN pexxkum. [Tocae
3MOro BbIHbME WX U3 YALIM.

> [Tomecmume rAeCCMPOBAHHbIY AHAHAC B YdLly
KYXOHHOro KOMOAWHA 1 U3MeAbuume, go
NOAYYEHMSA HEDOABLLMX KYCOUKOB, MCNOAb3YA
MMNYABCHbIV pexkuM. [locae 3moro BbiHbmMe Mx
U3 yaium.

> by nomMoLLM MUKCepa cMmellaime uHMKKM be3
KOCMOYEK, rpyLum, Opexu, aHaHAChl 1 KOKOCOBYIO
CMPY>KKY B BOAbLION Yalve.

> Aobasbme K MHrPEGUEHMAM MOAOKO M BaHWAb U
nepemeLianime.

> [lomecmume @pykmosyio cMecb 8 opmbi, 1
sbinekavime nuporn npu | 35° C 8 meyerme
90 muHym.

» He npoussogrnme noBmMopHoe CMeLLMBAHME, He
cgenas nepepbisd. ECAM BAM Hy»kHO
nepepabomamsp boAblLEe KOAUYECMBO
npogykmos, gavime npubopy ocmbimb 1 3amem
npogonkavime nepepabomky.

PYCCKUU 49

KapTodeabHoe niope

750 r oTBapHOro KapTodeas
[prbAmznTerbHo 250 MA ropsYero MoAoka
(90°C)

| cTOAOBas AOXKKA CAVBOYHOIO MacAa

- COAb

» CHauana npuromosbme KapmocpeabHoe niope,
3amem gobasbme MOAOKO, COAb M MACAO.
Ycmarosume peryasmop ckopocmu B
nonoxkeHue | 1 nepemelunsaime He goAblue
30 cekyHg, MHaue niope CMaHem KAEKUM.

MasoHes

0}

- 2 AM4HbIX XKeATKa MK | KpyrnHoe sanLo
| cToAnoBast AOXKKa ropumLibl

- | cTonoBas AoxKa yKcyca

200 MA pacTUTEABHOTO MacAa

> VIHrpegueHmbl goAKHbI MMeMb KOMHAMHYIO
memnepamypy. Ycmarosume 8 yaie guck gas
nepemeLunBanms xugrocment. [Nomecmume 8
yaLy AUYHBIE KEAMKU MAW SIALIO, FOPYMLY U
yKcyc. Yemarosume | -yio uan 2-yio ckopocme. Bo
BPeMs NepeMELLMBAHMS NOCMENEHHO 3aAMBAKiMe
yepes 3arpy304HbIM ByHKEP HA BPALLAKOLMACA
gUCK pacmumeAbHoe Macao. Bbi Moxkeme
makke gobasAamb MAcAo Yepes omsepcmue B
moAKamene.

» Cosem no NpUromMOoBAEHMI0 Coyca mapmap:
gobasbme nempyLIKy, KOPHULLIOHbI 1 CBAPEHHbIE
BKPymyto AnLa.



50 PYCCKMUM

>

CoBem no NPUrOMOBAEHMIO COYCA gAS 3AKYCKM U3
kpabos nan yempuil: k 100 MA mavioHe3a
gobasbme 50 MA CMeMAHbI, HECKOAbKO KaneAb
BUCKM, 3 CIMOAOBbIX AOXKKM MOMAMHOW NAcmbi m
HECKOABKO KaneAb CaxapHoro cupond c
umbupem.

MOAOUYHBIM KOKTENAD

1]

|75 MA MOAOKa

|0 r caxapa

[/2 6aHaHa MAM MPUBAM3UTEABHO 65 T APYTKX
CBEXMX QPYKTOB

50 r BaHMABHOTO MOPOXXEHOTO

[Tepemelumsayime Bce nHrpegueHmer go
06pa30BaHMA NEHALLENCA CMECH.

Muuua

3

400 1 Myku

40 MA pacTUTEABHOTO MacAa

[ /2 CTOAOBOW AOXKKM COAM

20 r cBexxmx aApoxoker nam 1,5 ynakoBKu cyximx

APOXOKEN
okoAo 240 mA Boabl (35°C)

AAS HAYNMHKA LU

300 MA KOHCEPBMPOBaHHbIX MPOTEPTBIX
TOMaTOoB

| CTOAOBAs AOXKKa CMECU UTAABSAHCKUX TPaB
(Cyxux MAM CBEXKMX)

| AykoBMLA

2 3ybKa YecHOKa

v

v

v

v

COAb 1 MepeLt
caxap

MHrpeaveHTbl, packAaabiBaeMble MOBEPX COyca
1 AODaBASIEMBIE MO BKYCY: OAVBKM, CAASIMM,
apTULLIOKK, rprbbl, aH4oychl, Cbip Mouapeaa,
nepeL, TEPTLIY TBEPABIV CbIP U OAUBKOBOE
MacAO.

YcmaHosume 8 yale Hacagky gas 3amelnsanHma
mecma. [lomecmume B Yalwy Bce MHrpegueHmbl
W YCMaHoBMme peryAsmop ckopocmu 8
noAoxeHue 2. 3amelumsaime mecmo B meyeHue
npubAM3MMeAbHoO | MUHymbl go 06pa3oBaHus
FAAGKO BbIMELLAHHOrO Wwapd. Aas moro, 4mobbi
3AeKMPponNprbOp He NepemeLLIaACT BO BPEMS
3aMELIMBAHMS NO NOBEPXHOCMM CMOAG,
npugep>K1Barime ero CBepxy pyKou.
[Meperecme mecmo 8 gpyryio emkocme,
HaKpovime ee BAMKHOM MKAHbIO 1 gayme
NOGHAMbBCA B MeyeHue NPUBAUIMMEALHO

30 MuHym.

C NOMOLLUbIO HOXKA MU3MEABYMME AYK 1 YECHOK.
Ob>xapvsayime M3MeAbYEHHbIV AYK 1 YECHOK B
MdacAe go mex nop, NOKA OHW HE CMAaHym
NPO3PAYHBIMM.

Aobasbme npomepmeie MomMamal U 3eAeHb U
BAPMME COYC HA MEJAEHHOM OrHe, He gosogsi go
KUNEHMs, B meyeHne NprubAUMMeAbHO

10 muHym.

[prnpaseme no BKycy conbio, nepLem u
caxapom. Aavime coycy ocmbime.

Harpeiime gyxosky go memnepamypbi 250°C.



» Packamavime mecmo Ha NocbiNaHHOW MyKOM
NOBEPXHOCMM 1, PA3JEAMB €ro Ha 2 4acmu,
npugavime um ¢opmy kpyra. [Tomecmmume 3mu
KPYrt B CMA3aHHbIE XKMPOM HOPMbI gAS BbINEUKM.
[Nomecmuyme Ha nosepxHOCMb NULILIbI HGYUHKY,
0cmasAss Kpasi ceobogHbIMu. Pasaoxkmume
noBepx »Kerdemble MHrpegueHmbl, NOCbinbme
nuLLy mepmbiM CbIPOM M COpbI3HIMME
OAMBKOBBIM MACAOM.

> Bbinekayime nuuiy 8 medenue | 2-15 murHym.

Kaptodeab u Kabaukm, o63kapeHHble

B TEPTOM cCbipe.

- 375 1 kapTodens

- WenoTKa CoA

- | kabauok (NpunbamnamTensHo 250 r)

- | 3yboK YecHOKa, pPacToAOub

- 0KoAO 40 I CAMBOYHOIO MacAa + MacAo AAA
CMa3blBaHMs GOPMbI AAT BbINEYUKM

- 2 CTOAOBbIE AOXKKM MTAABSHCKON WUAM
MPOBaHCaAbCKOM CMeCU TpaB

- | kpynHoe Ao

- 75 MA B3OUTbIX CAMBOK

- 75 MA MOAOKa

- nepeL

- 70 r noAyTBEpAOrO Chipa

» Oumncrmume v BbiMoime KapmodgeAb.
YcmaHosume HOX-BCMABKy gas Hape3aHua
AOMMUKOB B PAMKY gAA HOXKEN-BCMABOK M
nomecmume pamKky 8 ydlly. Ycmarosus
ckopocmb |, Hapexkbme kapmopeAb 1 Kabayox
AOMMUKAMU.

v

PYCCKUU 5i

CBapyme AOMMUKKM Kapmocpeas 8 KunsLleli Boge
C LUENOMKOW COAM NOYMM GO FOMOBHOCIMIA.
[Teperecrme AoMmuKm B gypluadr 1 gaime Boge
cmeub.

[Toroskume B ckosopogy 20 I CAMBOYHOMO MACAG
1 06xKapuBayime NOAOBKHY AOMMMKOB KabA4YKa 8
meueHue 3 MUHYm, 4acmo ux NepesopayMBas.
[Tocbinbme AOMMUKM UMAABSHCKOW MAM
npoBaHcanbckom cmeckbio mpas (| cmososas
AOXKKA).

Obcyimme o0bKapeHHble AOMMUKK Kabayka Ha
KYAMHapHOW bymare.

CMaxkbme >Kupom popMy gast BbINEUKM C
HU3KUMM CMEHKAMIU 1 hepeHecnme B Hee
AOMMIMKK KABauKa v Kapmocdeas, Yepegys ux u
YKAAgbIBAS MAkum 06pazom, 4mobbl oHM
4aCMUYHO NepeKPbIBAAUCL HANOGobMe
KPOBEAbHOW YepenuLbl.

Ycmarosue peryasmop ckopocmi B NOAOXKEHME
2, B3berime HOXKOM ANLI BMECME CO CAUBKAMM U
MoAoKoM. Aobasbme no BKyCy COAb 1 nepeL 1
BbIAE/IME 3My CMeCb HA HAXOGALIMECA B popme
AOMMUKM Kapmocbeass u kabayka.

3ameHnme HOXK-BCMABKY gAS HaPe3aHus
AOMMUKOB HA HOX-BCMABKY gAS MOHKOr0
M3MEAbYEHMS, yCMAHoBUMeE peryAamop
CKOPOCMIM B NOAOXKEHME 2, HAMpPUME Cbip 1
nocbinbme 1M BAIGO.

[Tomecmume opmy B LieHMp ropsiyert gyxosku
(200°C) 1 nogpymsHmsaime 6A0Go B medeHue
npubAnsnmebHo |5 muHym.



52 PYCCKUM

Mycc u3 Aococs

R

v

v

v

v

v

@}

| BaHKa KoHcepBMpoBaHHoro rococs (220 r)
2 AMICTUKA YKeAaTvHa

HECKOABKO CTEBAEN AyKa-pe3aHLa

LLeNOTKa COAM

LENOoTKa KaneHCKoro nepLa

MOAOBMHA CTOAOBOW AOXKM AMMOHHOTO COKa
[25 MA B3OWTBIX CAMBOK

| HeboAbLIas AyKoBMLA

BOASHOM KPecc AAS YKpalleHus bAoA

3amourme >KeAdmuH B OOABLIOM KoAMYeCmae
BOgb!.

Pabomas B MnyAbCHOM pexkime, M3meAburme 8
NULLEBOM NPOLIECCOPE PENUYAMBIN AYK U AYK-
pesaHe.

Ouncmume A0COCA OM KOXKM 1 KOCMEN.
Ao0baBbme CoAb, KAWEHCKMI nepeLl, AMMOHHbIM
COK, AOCOCA U XKMGKOCMb M3 BaHKU K
M3MEAbYEHHOMY Denyamomy AyKy 1 AyKy-
pe3aHLly, ycmaHosrme peryAamop ckopocmu 8
NOAOXKEHME 2 1 NPUromosbme Niope.
[Nomecmume niope B yalwy.

Bckunamume HeboAbLLOe KoAMYeCMBO BOGbl 1
pacmeopume B HeW XKeAAMUH.

[Tepemelunsas niope 13 A0COCS, BAGMME B HErO
PACMBOp »KEAAMUHA.

YcmaHosume B yate guck gas nepemellBaHus
1 B3besime CAUBKH, YgepKMBAA KHONKY
UMNYABCHOIO PEXUMA HAXXAMOW B MeYeHie
nprbAnaMmensHo |5 cexkyHg.

A epeBsHHON NOXKKOM 0CMOPOXKHO BBEGUME
B36MMble CAUBKM B NIOPE M3 AOCOCH.

» Bbinoxkume mycc Ha baiogo, Hakpoime, u
0XAdgMMe B MeyeHne HECKOABKIMX YacoB B
XOAOGMABHMKE.

> Vkpacbme Mycc BEMOYKAMM BOGAHOMO Kpecca.

MNMacTa AAA9 caHABUUeM

R

- 2 HeboAblUKE, HAPe3aHHbIE AOMTUKaMU
MOPKOBMU

- 2-3 Hape3aHHbIX AOMTUKaMM KOPHMLLOHA

- 75 I Hape3aHHOW AOMTUKaMM LIBETHOM KaryCTbl

- 75 I Hape3aHHOro AOMTUKaMK KOPHEBOTO
ceAbaepes

- 3eAeHb (NeTPyLLIKa, YKpOM, 3CTParoH,
Hape3saHHble CTEOAN CeAbAepesnt)

- 100 r mavioHesa

- 100 r obezxumpeHHoro TBOpOra

- COAb

- nepeL

> TOHKO M3MeAbYMME MOPKOBb, KOPHHLLOHBI,
LIBEMHYIO Kanycmy, 3eAeHb, cmebAn 1 KopeHb
cenbgepes. TiameAbHO nepeMeluariime Bmecme
C MAOHE30M 1 MBOPOroM 1 gobasbme CoAb U
nepeLl no BKyCy.

UcnaHcknK caraT u3 KanycThbl

[

- | HeBOABLLIOV KOYaH KPACHOKOYAHHOW KarycTbl
- 2 AYKOBMLIbI KPaCHOrO AyKa

- | BeTOUKa deHxens

| sbAoko



- coKk | aneabcuHa 1 2 CTOAOBBIE AOXKKM
KpacHOro BUHOTPaAHOTO yKCyca
- | cToAOBas AOXKKa ropuMLb

» CMeluarime ok, ropumLly u yKkcyc. Ycmarosus
peryAsmop cKkopocmu B noAoxkeHme |,
HapexKbme AOMMMKAMU Kanycmy, AyK, cheHxenb
1 S6A0KO.

» CMeluarime Bce MHrpegUeHMbl B eMKOCMIM gAS
canama.

BuckBuT

R

- 4 avua

- 30 ma Boabl (35°C)

- | wenoTka coan

- 150 r caxapa

[NomecTuTe niope B yaly.
- 150 r npocesiHHOM MyKM
3 I neKapcKoro nopotuka

> B3busarime s14LA C BOGOK B meyeHme
npubAnanmenbHo 2 MuHym. Aobasbme caxap,
BAHWABHbIV CAxXap M CoAb M nepemelLmsaiime 8
meuenue | MuHymbl. CMeCb GOAKHA cmekamb ¢
AOXKKM Hanogobue msxeAos AeHmbl. C NOMOLLbIO
AONAMKM OCMOPOIKHO gobaBbme MyKy M
nekapcKkui NopoLLoK. Boinekayime buckaum 8
gyxosKe npu memnepamype oxkoro | 70°C 8
meyerne npnbAusumersHo 30-35 miHym.

» Cosem: Bbl MOXKEME NPOCAOUMb BUCKBUM
PA3AUYHBIMM BUGAMM KPEMA MAM NPOCMO
B36MMbIMU CAMBKAMM CO CBEXKMMU (DpyKmMamu.
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Llaumku

- | oryped

- 200 mA norypTa

- | cToAOBas AOXKKa OAVBKOBOIO MacAa

- 2 3ybKa YecHoKa

- LUEMOTKa COAM

- | cTorOBas AOXKKa MEAKO Hape3aHHOro yKpora
- HECKOABKO AVICTUKOB MATbI

> Ourcmume orypeL u HAWWHKYVime ero Ha
ckopocmm | [epeHecme HALMHKOBAHHbIV
orypel 8 gypLuAar U gavime eMy Kak cregyem
cmeyb.

> [epemeluarime BMecme € OrypLIOM OCMAAbHble
MHrPEgMeHMbI, 3a UCKAIOYEHUEM AMCMIMKOB
mambl. Oxaagume canam, nomecmus ero Ha |
4ac B 3aKPbIMOY EMKOCMM B XOAOGUABHMK.
[Tepeg nogauert Ha cmoA ykpacbme AMCMUKAMMU
MAMbI.
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Koogikombain: osad ja seaded
Kui seade lakkab dkki to6tamast:

A)  Kiirusregulaator

B) Mootoriosa

C) Sisseehitatud turvalukk

D) Nou

E) Kaitsekaas (kinnituskoha sulgemiseks, kui te

mikserit ei kasuta)

F) Osade hoidik

G) Kannmikser

H) Kaane keeleke (lukustab ja avab turvaluku)

) Nou kaas

Tdémmake juhe vooluvdrgust vilja.
Vajutage "PLUSE/O" nuppu
Laske seadmel jahtuda 60 minutit.

Uhendage pistik seinakontakti.

EEEEE

Liilitage seade uuesti sisse.

J)  Pusher

K)  Lukkur Kui automaatkatkesti IUlitab seadet vooluvdrgust
L) Mikseri kannu kaas vdlja liiga tihti, pdorduge Philipsi toodete midja
M) Suletav kate terade hoidmiseks voi Philips Hoolduskeskuse poole.

N) Keskmine viilustustera

O) Riiv peen SOOQOVITUS: Ohtlike situatsioonide valtimiseks,
P) Riiv keskmine mis

Q) Ldiketerade hoidik pShjustab ajutise voolukatkestuse, drge lilitage
R) Tiiviknuga (kaitsekattega) seadet vdlja ajaseadmise lUlitiga.

S) Tainakonks

T) Vahustustera Pange tihele

U) Kaabits
» Enne kui seadme kasutamist lugege juhend

Kasutamisjuhend tihelepanelikult l4bi ja vaadake jooniseid.

» Hoidke juhendit alles ka edaspidiseks

Seade on varustatud voolu automaatkatkestiga. kasutamiseks.
Slsteem lllitab automaatselt voolu vdlja, kui seade » Kontrollige, et kohalik voolutugevus vastaks
on Ule kuumenenud. seadme voolutugevusele (110- 127V véi 220-

240V) enne seadme sisse lilitamist.

» Arge kunagi kasutage teiste tehaste poolt
toodetud lisaseadmeid voi neid, mida Philips ei
ole soovitanud. Garantii muutub kehtetuks,
kui olete kasutanud teisi tarvikuid voi lisaosi.



» Arge kasutage seadet, kui toitejuhe, pistik voi
moni muu osa on vigastatud.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see uue
vastu vahetada Philipsi, Philipsi volitatud
hooldekeskuses véi lihtsalt vastavalt
kvalifitseeritud isiku poolt, et viltida ohtlikke
olukordi.

Enne seadme kasutuselevottu peske hoolikalt
koik toiduainetega kokkupuutuvad osad
puhtaks.

Arge iiletage tabelis antud maksimaalkoguseid
ega -aegu.

Vedelike segamisel ja vahustamisel drge
tiletage ndule v&i kannule margitud
maksimaalkoguse joont.

Liilitage seade vilja otsekohe peale
kasutamist.

Arge kunagi pange mikseri kannu sérmi ega
muid objekte (ndit. kaabitsat) enne, kui seade
pole vooluvérgust lahti tihendatud.

Arge kunagi pange mikseri kannu sérmi ega
kaabitsat enne, kui seade pole vooluvérgust
lahti Gihendatud.

Arge jitke seadet laste kieulatusse.

Arge jitke tootavat seadet jirelvalveta.

Arge lilitage seadet vilja poorates kaant.

Liilitage seade vilja, vajutades nuppu PULSE/O.

Enne lisaseadmete eemaldamist liilitage seade
vilja.

Arge kunagi pange mootoriosa vette ega
mingisse muusse vedelikku,ega loputage seda
veega. Mootori puhastamiseks kasutage ainult
niisket lappi.

Kannu, néu ja veovdlli igesti paigaldamise
korral kuulete kldpsatust.
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Pange viilustaja, tiiviknuga ja tainakonks
veovdllile, mis asub kausis.

Eemaldage kaitsekate tiiviknoalt enne selle
kasutamist.

TERAVATE tiiviknugade katsumine on ohtlik,
eriti kui need on sisse liilitatud.

Kui tiiviknoad jadvad kinni, liilitage seade vilja,
enne kui hakkate tiiviknuga kinnijaamist
pohjustanud toiduainetest vabastama.

Laske toiduainetel jahtuda, enne kui hakkate
neid to6tlema (max. temperatuur
80°C/175°F)

Toodeldes vedelikke, mis vahustavad, drge
pange kannu dle Iliitri, et valtida pritsimist.?
Miira tase: Lc = 83 dB [A]

Kui on paigaldatud nii kannmikser kui ka ndu
to6tab ainult kannmikser.

Seadme kasutamine

Nou

Kui soovite néud kasutada, eemaldage kann ja
sulgege keeratava kaitsekaanega. Koike
funktsioone ndus voite teha ainult siis, kui
kann on eemaldatud.

Il Paigaldage néu koogikombainile, poorake

kaepidet noole suunas, kuni kuulete
klopsatust.

Pange kaas noule. Keerake kaant noole

suunas, kuni kuulete kidpsatust (see vajab
pisut jdudu).
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Sisseehitatud turvalukk Eemaldage enne tiiviknoa kasutamist sellelt
» Nii mootoriosal kui ka kaanel on téhised. Seade ’j kaitse.
té6tab vaid siis, kui nool seadmel on kohakuti
tdhisega kaanel. Nii mootoriosal kui ka kaanel on ﬁ Tiiviknoa servad on véga teravad. Soovitame neid
téhised. Seade t66tab vaid siis, kui nool seadmel mitte katsudal

on kohakuti téhisega kaanel.
) f‘ Pange tiiviknuga veovéllile.
Il Kontrollige, et nool ndul on kohakuti ‘
tdhisega kaanel. Selles asendis katavad
kaane ja tarvikute keelekesed néu

kdepideme avause.

Etteandetoru ja liikkur

Pange veovdll ndusse.

Mabbtke ained ndusse. Ained tuleb
tiikeldada 3 x 3 cm suurusteks tiikkideks.
Pange néule kaas peale.

B Etteandetoru kasutage vedelike ja/voi
tahkete toiduainete lisamiseks. Suruge
toiduaineid etteandetorusse ainult
likkuriga.

A Valige kiirusregulaatoriga seade, mis tagab
parima tulemuse.

» seade'PULSE/Q": pulseeriv té6tlus ja seadme t66

peatamine. Kui 'PULSE/Q" nupp on all, t66tab

Liikkurit voib kasutada ka etteandetoru
sulgemiseks, et viltida toituainete

pritsimist. seade maksimaalse kiirusega. Nuppu lahti lastes
seadme t66 lakkab.
» seade |: normaalkiirus
» seade 2: suur Kiirus.
Tiiviknuga

vt. tabelist soovitatud kiiruse seadeid. ToStlus
» Tiiviknoaga saab peenestada, segada, kestab |- 60 sekundit.
plireestada ning valmistada koogitainast.

Il Paigutage ndu mootoriosale.




Nouanded

» Seade tiikeldab vaga kiiresti. Kasutage
pulseerivat funktsiooni.

» Arge laske seadmel (kéva) juustu hakkides
liiga kaua tootada. Juust soojeneb, hakkab
sulama ning paakub.

» Arge kasutage tiiviknuga liiga kévade ainete
tiikeldamiseks, nagu kohvioad, muskaatpahkel
ja jadkuubikud. Tiiviknuga muutub niriks.

Kui toiduained jddvad tiiviknoa v&i ndu seintele:
Il Lilitage seade vilja.

Vétke néult kaas.

Votke toiduained kaabitsa abil vilja.

Vahetatav |6ikaja

L&ikajate I5iketerad on viga teravad. Arge katsuge
neid.

Arge purustage I5ikajaga kévu koostisosi nagu
jadkuubikud.

Il Pange sobiv I6ikaja hoidikusse.

Pange 16ikehoidik veovéllile, mis asub
ndus.

Pange kaas ndu peale.
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Pange toiduained etteandetorusse. Loigake
etteandetorusse mahtuvateks tiikkideks.

Parema tulemuse saavutamiseks tiitke
etteandetoru ihtlaselt.

Kui on vaja t66delda suuremat kogust toiduaineid,

siis tehke seda jaokaupa ja tlhjendage

vahetevahel ndud.

Parima tulemuse saavutamiseks valige
sobiv kiirus. Vt. tabelis antud kiiruse
seadeid.

Todtlemine kestab 10-60 sekundit.

Aeglaselt ja tihtlaselt liikake toiduained
etteandetorusse.

Loikaja eemaldamiseks 16ikaja hoidikust
votke hoidik kitte nii, et selle alumine osa
oleks suunatud Teie poole. Liikake
poialdega I5ikajat servadest nii, et see
kukuks hoidikust vilja.

Tainakonks

Tainakonksu voib kasutada leiva- , klimbi-,
kUpsise- ja koogitaina valmistamisel.

A Kinnitage tainakonks veovéllile.

Pange ained ndusse.
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uckege 1 2

Il Sulgege ndu kaanega.

[El Pange liikkur etteandetorusse.

Il Seadke kiirusregulaator asendisse, mis
tagab parima tulemuse. Vt. tabelist
soovitavaid kiiruse seadeid.

Nouanded

» Munavalgete vahustamiseks olgu munavalged
toasoojad.

Votek munad kilmkapist vélja vahemalt pool

tundi enne nende kasutamist.

» Kbik majoneesi valmistamiseks vajaminevad
koostisained olgu toasoojad.

Lisage Oli ldbi Umbrpdodratud korgi vdikse avause

kaudu.

» Vahukoore vahustamiseks votke rédsk koor
kiilmkapist vilja vahetult enne vahustamist.
Vaadake vahustamise kestust tabelist.
Vahukoort ei tohi liiga kaua vahustada.

Kasutage pulseerivat funktsiooni vahustamise

kontrollimiseks.

Kann

\
Vahustaja
Vahustajat voite kasutada majoneesi
valmistamiseks, vahukoore ja munavalge
vahustamiseks.
Ml Pange vahustaja veovéllile, mis asub ndus.
e NN Pange ained ndusse ja sulgege néu
kaanega.
- N

Seadke sobiv kiirus parima tulemuse
saavutamiseks. Vt. tabelist sobivat kiirust.

Kann on ette ndhtud:

- Segatavad vedelikud, nt, piimatooted, kastmed,
puuvilamahlad, supid, segajoogid, kokteilid.

- Vedelate ainete segamine, nt. pannikoogi tainas
vOi majonees.

- Keedetud ainete pireestamine. nt. imikutoidu
tegemiseks.

Eemaldage veovall.



Paigaldage kann kinnitussiivendisse ja
noole suunas keerates kinnitage see
kindlalt oma kohale.

Kannu kinnitades drge vajutage liiga tugevasti
kannu kdepidemele.

I Méo6tke ained kannmikserisse.

Keerake kaas kannu peale.

IE] Liilitage seade sisse ja segage koostisosad.
Parima tulemuse saavutamiseks valige
kiirusregulaatoriga sobiv kiirus. Vt. kiiruse

seadeid tabelist.

No6uanded

» Vedelaid aineid valage kannu vdikse ava kaudu.

» Mida kestvamalt mootor to6tab, seda
peenestatuma tulemuse saate.

» Suuri aineid tiikeldage enne kannu panemist.
Kui Te tahate to6deldada suuremat kogust,
siis tehke seda jaokaupa.

» Kui Te ei ole kindel, et olete valinud &ige
kiiruse, valige alati suurim kiirus (asend 2).

Kui kannu kdilge on toiduained kinni jddnud , siis:

Il Lilitage seade vilja ja eemaldage pistik
pistikupesast.

Votke kaas dra.
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Arge kunagi eemaldage kaant, kui seade to6tab.

Eemaldage kannu seinte kiilge jaanud
toituained kaabitsaga.

Hoidke kaabits teradest ohutus kauguses (umbes

2 cm).

Enne seadme puhastamist eemaldage alati pistik
pistikupesast.

[ | | Piihkige mootoriosa niiske lapiga puhtaks.
Arge kunagi kastke mootoriosa vette ega
loputage seda.

Alati peske toiduainetega kokkupuutunud
osad kohe pirast kasutamist sooja
pesuvahendiveega puhtaks.

» Kausi, kausi kaant, liikkurit ja lisatarvikuid voib
pesta ka nddepesumasinas.

Osi voib pesta ndudepesumasinas DIN EN [2875.

Katet, I5ikajate hoidikut ja kannu ei tohi pesta

noudepesumasinas.

Tiiviknoa, kannutera ja 16ikaja pesemisel olge
ettevaatlik. Nende servad on vdga teravad.

Jalgige, et terad, mikseriterad ja tiiviknuga ei
puutuks vastu kévu esemeid. Need voivad
nlrineda.
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» Pange kate kausi labipaistvale kaanele.
» Kerige toitejuhe imber seadme
juhtmeklambri, mis asub seadme taga.

Mdned toiduained vdivad seadme osi varvida. See
pole probleem. Varv kaob ajapikku osadelt
iseenesest.

Kannu kiire pesemine

@/ BB Valage kannu sooja vett (mitte rohkem kui Garantii ja teenindus
= 0.5 liitrit) ja pesuvahendit.

Kui Te vajate informatsiooni voi on Teil
], Kinnitage kaas. probleemid tekkinud, kiilastage Philips Web
’ lehekilge www.philips.com v&i votke Uhendus
/ teie maa Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja
E] Laske seadme mootoril mdne aja to6tada telefoninumbrid leiate garantiitalongilt). Kui Teie
) 8 g
7@%\ vajutades nuppu Pulse. (Seade I6petab maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, péérduge
e TS tootamise, kui vabastate nupu.) Philipsi toodete midja poole vdi v&tke Uhendus
e Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse
il Avage kann ja loputage seda puhta veega. BV teenindusosakonnaga
g Ja loputag P g 8

Kokku panemine

Mikrokokkupanek

» Pange osad (vahustaja, tiiviknuga,
tainakonksud, I8ikaja hoidik) veovdllile ja
pange kaussi. Viimaseks jitke alati |6ikaja
hoidik.

» Kaks I6ikajat voite panna kausi kaanekattesse,
nagu ndidatud kaane sisepinnal. Libistage
I6ikajad kattesse, drge vajutage neid.
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Kogused ja valmistamise aeg Koostisosad ja Maks. Kiirus Téétlemine Kasutusotstar
tulemus kogus e ve
Koostisosad ja Maks. Kiirus To6tlemine Kasutusotstar a.send/
tulemus kogus e ve lisaosa
asend/ Juust (Gouda)- 200g 2/ Ldigake juust etteandetorusse  Kastmed,
lisaosa riivimine @ mahtuvateks tlkkideks. pitsad,
Kloppimine 250ml 2/ Valage kannu kdigepealt pim  Pannkoogid, Vajutage ettevaatlikult ltikkuriga. gratineeritud
(pannkoogid) - piima ning seejirel kuivained.Segage  vahvlid toidud,
vahustamine aineid umbes | minut. Vajaduse fonditd
korral korrake segamist 2 Chokolaad- 200g 2R Kasutage kdva mdérushokolaadi. Garneering,
korda. peenestamine Murdke umbes 2cm suurusteks  kastmed,
Riivsai - 100g 2R Kasutage kuivanud, krdbedat ~ Koogivormides tlikkideks. konditritooted
peenestamine saia. se , kreemid.
riputamiseks, Keedetud 250g 2/ Kasutage keedetud herneid voi  Plreed ja
gratineeritud herned, oad- o ube. Kui vaja, lisage vedelikku,  supid
toidud. plreestamine et parandada segu koostist.
Voikreem 300g  2/? Kasutage toasooja void. Magustoit, Koogivili ja liha 300g 2/ Jdmeda pliree saamiseks lisage  Imikutoidud.
(kreem au garneeringud - pUreestamine vedelikku vahem. Peene piree
beurre) - saamiseks lisage vedelikku seni,
vahustamine kuni piiree muutub htlaseks.
Kodgiviljad 350g 2/® Loigake kddgivilid vdikesteks Gameering, Kurgid - I kurk | /© Pange kurk etteandetorusse ja  Salat,
(Porgandid, @ tlikkideks mis mahuvad toores viilustamine vajutage ettevaatlikult. garneering
kaalikad, etteandetorusse. Tditke kookivili, : : . : o .
valged etteandetoru ja viilustage kaalikatoidud, Tainas (Leiva) 350g  2/%  Segage sooja vett pdrmi ja Leib
redised) - vajutades kergelt likkuriga. koogid, kasted - sGtkumine  jahu suhkruga. Lisage jahu, oli ja
vilvsEmine soola ja segage tainast ulmbes
90 sekundit. Pange kerkima
Koogivili 350g 2/P/ Tiitke etteandetoru vdikeste Salatid umbes 30 minutiks.
(porgandid, O\par  kdogiviljatikkidega ja vajutage ) .
porrulauk, ettevaatlikult lukkuriga. T:amas (p\tsa) - flOOg 2/% Ja‘ltkake sama tegevust nagu Pitsa.
seller)- sotkumine jahu leivagagi. ngage tainast umbes
hakkimine ‘I mmut.“quepeaI‘.ﬂ pange jahu
ja alles siis lisage teised
Juust 200g 2R Kasutage kooreta Parmesan Garneering, koostisosad.
(Parmesan)- juustu ja ISigake see supp, kastmed,
peenestamine etteandetorusse mahtuvateks  'au gratin'

tlkkideks umbes 3 x 3 cm. toidud
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Koostisosad ja Maks.
tulemus

kogus e

asend/
lisaosa

Tainas 200g 2R
(6hukese jahu
koorikuga

kondiitritoode

d) - sdtkumine

Tainas (tordid, 200g 2R
koogid) - jahu
sotkumine

Tainas (parmi) 300g 2/3®
- sotkumine flour

Munavalged- 4 2/®
vahustamine ~ munav
alget

Kiirus Too6tlemine

Kasutusotstar
ve

Kasutage kilma margariini, mis  Ounapirukad,

on tukeldatud 2cm suurusteks  magusad
tlkkideks. Lisage teised kipsised,
koostisosad ja segage kuni plaadisaiad.

tainast moodustub pall.
Jahutage tainast enne edasist
toStlust.

Kasutage kilma margarini ja
kilma vett. Pange jahu kaussi ja
lisage tlikeldatud margariini
(2cm suurused tukid). Segage
maksimaalkiirusel, kuni tainas
muutub sdmeraks, siis lisage
kilma vett ja segage edasi.
LSpetage segamine, kui tainast
moodustub pall. Jahutage
tainast enne edasist t66tlust.

Puuviljatordid,
pirukad,
juustukiipsised

Segage kdigepealt eraldi kausis ~ Pidusai
parm, soe piim ja osa suhkrust.

Pange kdik koostisosad

koodgikombaini kaussi ja

sotkuge, kuni tainas ei kleepu

enam kausi seintele (umbes |

min). Jatke tainas umbes 30

minutiks kerkima.

Munad olgu toasoojad.
Markus:Vahustage vdhemalt
kahe muna valged.

Munapuder,
suflee, besee.

Koostisosad ja
tulemus

Puuvili (néit.
ounad,
banaanid) -
peenestamine/
plreestamine

Kadslauk-
peenestamine

Maitseroheline
(néit. petrsell)-
hakkimine

Mahlad (ndit.
papaia, melon,
pirn) -

Majonees -
emulgeerimine

Liha (tailiha) -
hakkimine

500g

300g

Min.
75g

500g
(suuri
m
kogus)

3
muna

300g

Kiirus
e
asend/
lisaosa

P/

P/

2/P /R

-2/
©

2/ P/

Tootlemine

Nd&uanne: Mahla tumenemise
valtimiseks lisage pisut
sidrunimahla. Piree
valmistamiseks lisage vedelikku.

Puhastage kiuslauk. Vajutage
alati mitu korda nuppu Pulse, et
kttslauku mitte liiga peeneks
hakkida. Kogus olgu vahemalt
150g.

Peske ja kuivatage
maitserohelist enne hakkimist.

Lisage vett voi muud vedelikku
(millist soovite) Uhtlase
mahlajoogi saamiseks.

Koik koostisosad olgu
toasoojad. Markus: tdddelge
vdhemalt Uhte suurt voi kahte
vdikest muna v&i kahe muna
kollast. Pange kaussi muna ja
veidi dddikat ning lisage
tilkhaaval &li.

Eemaldage k&olused ja luud.
LSigake liha umbes 3cm
suurusteks tikkideks.
Jamepeenestuseks kasutage
suruldlitit.

Kasutusotstar
ve

Pudingud,
imikutoit

Garneerimine,
kastmed

Kastmed,
supid,
garneering,
maitserohelise
ga voided

Puuviljamahlad

Salatid,
garneering ja
grillkastmed

Kotletid,
hamburgerid,
hakklihapallid



Koostisosad ja
tulemus

Piimakokteil -
segamine

Segu (koogi)-
segamine

Pahklid-
peenestamine

Sibul-
peenestamine

Sibulad-
viilustamine

Kodulinnu liha-
hakkimine

Supid-
segamine

Maks.
kogus

250g
piima

muna

250g

400g

300g

200g

500g

Kiirus
e
asend/
lisaosa

2/0

2R

/0O

2/ P/

2/0

Tootlemine

Plreestage puuvili (ndit.
banaanid, vaarikad) suhkru,
piima ja jddtisega ning segage
hasti labi.

Koostisosad olgu toasoojad.
Segage pehme Vvoi ja suhkur,
kuni segu on Uhtlaseft pehme ja
kreemjas. Lisage piim, munad ja
jahu.

Kasutage suruldlitit
jamepeenestuseks voi
kiirusseadet 2 peenemaks
peenestamiseks.

Koorige sibulad ja 16igake
neljaks. Markus: kasutage
vahemalt [00g. Vajutage
survenuppu mitu korda, et
sibulat mitte liiga peeneks
hakkida.

Koorige sibulad ja I5igake need
etteandetorusse mahtuvateks
tlkkideks. Markus: drge
kasutage vahem kui 100g
sibulat.

Eemaldage k&6lused ja luud.
LSigake liha umbes 3cm
suurusteks tukkideks.
Jamepeenestuseks kasutage
suruldlitit.

kasutage keedetud kodgivilja

Kasutusotstar
ve

Piimakokteilid

Koogid

Salatid, sai,
mandlipasta,
pudingud

Praetud

koogivili,
gameering

Praetud
koogivili,
garmeering

Hakkliha

Supid, kastmed

Koostisosad ja Maks. Kiirus Toé6tlemine

tulemus

Vahukoor-
vahustamine

kogus e

asend/
lisaosa

350g P/ @ Enne vahustamist jahutage
koort kilmakapis. Markus:
kasutage véhemalt [25ml
koort. Vahukoor on valmis
umbes 20 sekundi pérast.
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Kasutusotstar
ve

Garneering,
kreem,
jadtisesegud
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Brokolisupp (4 portsjonit)
@ord
- 50g Gouda juustu
- 300g keedetud brokolit (varred ja Bisikud)
- brokoli keedubuljong
- 2 tukkideks I8igatud keedukartulit
- 2 buljongikuubikut
- 2 tl mittevahustatud koort
- karri
- sool
- pipar
- muskaatpahkel

v

Riivige juust. Plreestage brokoli keedetud kartuli ja
vdhese brokoli keeduleemega. M&dtke brokoli
pliree ja vedelik ning buljongikuubikud
segamisndusse, kuni 750ml. Valage pannile ja
laske keema. Riputage peale juustu, maitsestage
karri, soola, pipra ja muskaatpdhkliga ning lisage
koort.

Puuviljakook

- 450 g kuivatatud kivideta datleid, poolitatud
- 200g kuivatatud ploome, poolikud

- 650 g pekani-hikkoripuu pahkleid

- 160 g riivitud kookost

- 300 g ananassisukaadi

- | prk (400 g) magusat kondenspiima

- | tl vanillessentsi

» Mddrige kaks 20cm pikkust kiipsetusvormi voiga
ja soojendage ahi 135 °C.

> Pange poolitatud datlid ja ploomid mikserisse ja
hakkige neid maskimumkiirusel 30sek. Seejcirel
tihjendage kauss.

> Pange pekan-hikkoripuu pdhklid mikserndusse ja
hakkige need suurteks tiikkideks, kasutades
pulseerimisfunktsiooni. Seejérel tiihjendage kauss.

» Pange ananassisukaadid miksemdusse ja hakkige

need tiikkideks, kasutades pulseerimisfunktsiooni.

Seejdrel tiihjendage kauss.

Pange datlid, ploomid, pekan-hikkoripuu pdhklid,

ananassisukaad ja riivitud kookos suurde

segamiskaussi ja segage ldbi.

Lisage koostisosadele piim ja vanill ning segage.

Pange puuviliasegu kiipsetusvormi ja kiipsetage

kooki temperatuuril 135° C 90 minutit.

Arge ti6delge retsepti koostisosi vaheajata enam

kui korra. Kui vajate téétlemiseks enam aega,

laske seadmel maha jahtuda ja seejdrel jdtkake

té6tlust.

v

vv

v

Kartulipuder
R

750g keedetud kartulit

- umbes 250 ml kuumutatud piima
| tl void

- sool

> Plreestage kartulid. Lisage piima, soola ja void.
Kasutage kiirust | kestusega umbes 30 minutit
kuni kartlipuder muutub Ghtlaselt paksuks.



Majonees

©

2 munarebu v3i | suur muna
| 1l sinepit

- | tl d4dikat

- 200ml ali

v

Koostisosad olgu toasoojad. Pange vahustaja

kaussi. Pange kaussi munarebud, sinep ja dddikas.

Kasutage kiirust | voi 2. Valage oli Iébi
etteandmistoru p66rlevale terale. VGib kasutada
ka avaust imberpddratud korgis.

Soovitus tatari kastme valmistamiseks: lisage
peterselli, marineeritud kurke ja kdvaks keedetud
mune.

Soovitus kokteilikastme valmistamiseks: lisage
50ml koort, pisut viskit, 3 tl. tomatipastat ja pisut
ingverisiirupit | 00ml majoneesi valmistamiseks.

v

v

Piimakokteil

o

- 175ml piima

- 10g suhkrut

- 1/2 banaani v&i umbes 65g muud varsket
puuvilja

- 50g vanilje jaatist

> Segage koiki koostisosi kuni segu on vahustatud.

Pitsa.

?

- 400g jahu
- 40ml ali

- 1/2 tl. soola
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- 20g varsket parmi vai 1,5 pakki kuivparmi
- umbes 240cc vett (35°C)

Garneeringuks

- 300ml labi sdela pressitud tomateid (konserv)
[l itaalia maitsetaimi (kuivatatud vai varskeid)

- Isibul

2 klUslaugukiint

soola ja pipart

- suhkur

Koostisosad kastmeks: oliivid, salaami, artishokid,
seened, anchovi, Mozzarella juust, pipar, riivitud
mature juust ja oliivoli maitse jargi.

v

Pange tainakonks kaussi. Mogtke kdik koostisosad

kaussi ja valige kiiruseks 2. Segage umbes | minut

kuni tainast moodustub pall. Hoidke seadet lhe

kdega kinni, et védltida selle libisemist. Pange

tainas eraldi kaussi, katke niiske riidega ja laske

kerkida umbes 30 minutit.

> Kasutage tiiviknuga sibula ja kidslaugu
peenestamiseks. Praadige peenestatud sibud ja
kddslauk kuni need muutuvad Idbipaistvaks.

> Lisage IGbi sdela vajutatud tomatid, maitsetaimed
ja keetke tasasel tulel umbes |0 minutit.

» Maitsestage soola, pipra ja suhkruga. Pange kaste
Jjahtuma.

» Soojendage ahi kuni 250°C.

> Pange tainas jahusele lauale ja vormige sellest
kaks Umarakujulist pitsaalust. Pange pitsaalused
rasvainega mddritud pannile. Mddrige pitsad
pealt, kuid jdtke servad puhtaks. Mddrige
pitsavormile katteained, riputage peale riivitud
juustu ja tilgutage mani tilk oliivall.

> Kipsetage pitsat |2 kuni |5 minutit.
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Kartuli-kabatshoki ahjuroog

- 375g kartulit

- ndputdis soola

- | (umbes 250g)

- | kUuslaugukus, purustatud

- umbes 40g void + pange voi toidu peale
- 2tl itaalia v&i Povencal maitserohelist
- | suur muna

- 75ml vahustatud koort

- 75ml piima

- pipar

- 70g semi-matur juustu

> Koorige ja peske kartulid.

> Paigutage viilustaja terahoidikusse ja terahoidik
nousse. Viilustage kartulid ja kabatshokk kiirusel |.

» Keetke kartuliviilud vees, kuhu on lisatud pisut
soola kuni need on peaaegu pehmed.

» Valage viilud s6ela ja loputage neid hdsti.

» Pange 20g void praepannile, praadige 3 minutit
pool kabatshoki kogusest, neid aegajalt segades.
Riputage viiludele It itaalia v8i provencal
maitserohelist.

» Kuivatage kabatshoki viile pabersalvrétikuga.

» Mddrige ahjuplaati rasvainega ja pange kartuli ja
kabatshoki viilud sellele nii, et nad (iksteist osaliselt
kataksid.

» Vahustage munad koos koore ja piimaga tiiviknoa
abil kiirusel 2. Lisage maitse jdrgi soola ja pipart
ning valage segu (le kartuli ja kabatshoki viilude.

» Vahetage viilustaja riivi vastu, riivige juust kiirusel
2 ja raputage see toidule.

» Pange toit ahju keskele (200°C)ja pruunistage
umbes |5 minutit.

Vahukreem IGhest
Q)

| IBhekalakonserv (220g)
- 2 tahvlit zhelatiini

- mdned murulaugu naadid
- ndputdis soola

- ndputdis punapipart

- pool tl sidrunimahla

- 125ml vahukoort

- vdike sibul

- allikkerss garneeringuks

» Pange zhelatiin rohkesse vette paisuma.

» Peenestage murulauk ja sibul kéégikombainis
suruldiliti funktsiooni kasutades.

» Eemaldage I6helt nahk ja luud.

» Lisage soola, punapipart. sidrunimahla, Iohe ja

konservivedelik, peeestatud murulauk ja sibul ning

plireestage kiirusel 2.

Pange plree kaussi.

Soojas vdheses vees lahustage zhelatiin.

Segage zhelatiinilahus I6heplireega.

Pange vahustustera kaussi ja vahustage koor

survenupule vajutades umbes |5 min.

Segage vahukoor puulusikaga I6heplireega.

» Valage vahukreem vaagnale, katke ja pange
moneks tunniks kilmkappi jahtuma .

» Garneerimisel kasutage allikkressi.

v v .vv

v

Sandvitshi voie

R

- 2 vdikest tikeldatud porgandit
- 2-3g marineeritud kurki

- 75g tikeldatud lillkapsast



- 75g tlkeldatud sellerit

- maitseroheline (petersell, till, tikeldatud
sellerijuur)

- 100g majoneesi

- 100g kohupiima

- sool

- pipar

> Peenestage porgandid, marineeritud kurgid,
lillkapsad, maitseroheline, sellerijuur ja roheline seller.
Segage ettevaatlikult majoneesi ja kohupiimaga ning
lisage maitse jdrgi pipart ja soola.

Hispaania kapsasalat

R

- | vdike punakapsas

- 2 punast sibulat

[ kimp till

- | dun

| apelsini mahl ja 2 tl punast veinidddikat
| tl sinepit

» Segage mahl, sinep ja dddikas. Peenestage
kapsas, sibul, till ja dun kiirusel 1.
> Pange koostisosad salatikaussi.

Tainakook

R

- 4 muna

30ml vett (35°C)

- ndpuotsatdis soola
I50g suhkrut

- | pakk vaniljesuhkrut
- 150g sdelutud jahu

EESTI 7

- 3g kipsetuspulbrit

> Kloppige mune ja vett umbes 2 min. Lisage
vdikeste koguste kaupa suhkrut, vaniljet ja soola ja
segage umbes | min. Segu peab lusikalt valguma
Uhlase paksu massina. Segage jahu ja
kiipsetuspulbrit kaabitsaga. Kiipsetage ahjus
umbes [70°C u 30-35 min.

» Soovitus: Vite kooki kaunistada erinevate
kreemide voi lihtsalt vahukoore ning puuviljadega.

Tzatziki

- | kurk

200ml jogurtit

I tl oliivali

- 2 kiuslaugukdint
ndputdis soola

- | tl hakitud tilli

mdned piparmindilehed

> Koorige kurk ja peenestage kiirusel |. Pange
peenestatud kurk soelale.

> Segage teised koostisosad, vdlja arvatud
pibarmiindilehed, kurgiga. Pange salat kaetud
kausis jahtuma kilmkappi Uheks tunniks.
Peenestage piparmdiindilehed ja pange peale enne
lauale andmist.
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Virtuves kombains: detalas un piederumi
] Ja ierice peksni partrauc darboties:
A) Atruma regulators

B) Motora nodalijums Il Izvelciet elektribas vada kontaktspraudni
C) leblvéts drosibas slédzis no elektribas tikla kontaktligzdas.
D) Bloda
E) UzskrGvéjams vacing (lai noslégtu miksera Piespiediet 'PULSE / 0' slédzi.
stipringjuma vietu, kad to neizmanto)
F) Cilindrs Laujiet iericei atdzist 60 minutes.
G) Miksera trauks
H) Vaka tapina (iedarbina un izslédz drosibas lespraudiet elektribas vada
sledzi) kontaktspraudni sienas kontaktligzda.
)  Blodas vaks
J)  Produktu tekne Velreiz ieslédziet ierici.
K) Stampa
L) Miksera trauka vaks Sazinieties ar Philips produkcijas izplatitaju vai
M) Vaks ar aizveramu piederumu uzglabasanas Philips pilnvaroto remontdarbnicuy, ja automatiska
telpu drogibas sistéma darbojas parak biezi.
N) Skeletajs vidaji biezam ¥kelem o
O) Smalka rive BRIDINAJUMS: lai izvairTtos no bistamas situacijas
P) Vidgji rupja rive ko var izraisit drosibas sistémas atkartota
Q) Piederumu turétajs ieslégSanas, ierice nedrikst bdt aprikota ar taimeri.

R) Asmens (ar aizsargvapvalku)

S e

T) Putotsjs

U) Lapstina » Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet
pamacibas un apskatiet Zimgjumus.

» Sgahr s pamcioes wrpmakam

uzzinam.
ST ierice ir aprikota ar automatisku droSibas » Pirms pievienojat ierici elektribas tiklam,
sistému. ParkarSanas gadijuma sistéma automatiski parbaudiet, vai spriegums, kas noradits uz
partrauc elektroenergijas padevi iericei. ierices, atbilst elektribas tikla spriegumam jtsu

maja (110-127 V vai 220-240 V).
» Nekad nelietojiet citu iericu piederumus vai



detalas, kuras nav ieteicis Philips. Ja lietosiet
$adus piederumus vai detalas, virtuves
kombaina garantija nebus speka.

Nelietojiet ierici, ja bojats tas elektribas vads,
kontaktspraudnis vai citas sastavdalas.

Ja elektribas vads ir bojats, tas janomaina
Philips autorizéta servisa darbnica, lai
izvairitos no bistamam situacijam.

Pirms ierices pirmas lietoSanas ripigi notiriet
detalas, kuras bis saskaré ar produktiem.
Neparsniedziet tabula noradito produktu
daudzumu un apstrades ilgumu.
Neparsniedziet maksimala tilpuma atzimi uz
blodas vai miksera trauka, t. i., nepiepildiet to
augstak par augsgjo iedalu.

Pec ierices lietoSanas uzreiz atvienojiet to no
elektribas tikla.

Nekad nelieciet pirkstus vai priekSmetus
(piem., lapstinu) produktu tekng, ja ierice
darbojas. Izmantojiet tikai stampu.

Pirms iznemt produktus no miksera trauka ar
pirkstiem vai lapstinu, vienmer atvienojiet
ierici no elektribas tikla.

Raugieties, lai ierice nebiitu pieejama berniem.

Nekad neatstajiet ierici bez uzraudzibas, kad
ta ir ieslegta.

Nekad neizsledziet ierici, pagriezot vaku.
lerice ir jaizsledz, piespiezot PULSE / O slédzi.
Pirms piederumu nonemsanas izsleédziet ierici.
Nekad nemérciet motora nodalijumu tdent
vai cita skidruma, ka art neskalojiet to tekosa
ddent. Motora nodalijuma tiriSanai izmantojiet
tikai mitru dranu.
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Pareizi iestiprinot miksera trauku, blodu un
uzskriivéjamo vacinu, atskan klikskis.
Putotajs, asmens un micitajs ir janovieto uz
cilindra, kas atrodas bloda.

Pirms asmens lietoSanas nonemiet no ta
aizsargvapvalku.

Nepieskarieties asmeniem, 1pasi tad, ja ierices
elektribas vada kontaktspraudnis ir iesprausts
elektribas tikla kontaktligzda.

Ja nosprostojas ierices asmeni, pirms to
atbrivosanas no pielipusajiem produktiem
atvienojiet ierici no elektribas tikla.

Pirms karstu produktu apstrades |aujiet tiem
atdzist (maksimala tepmerattra 80°C/175°F).
Ja jus apstradajat putojosu Skidrumu, nelejiet
miksera trauka vairak par vienu litru, lai
novérstu izs|akstisanos.

Troksna limenis: Lc = 83dB [A]

levérojiet: ja bloda un miksera trauks ir pareizi
novietoti, darbosies tikai mikseris.

lerices lietoSana

Bloda

S =

Ja vélaties lietot blodu, nonemiet miksera
trauku un aizveriet stiprinajuma atveri ar
uzskriivejamo vacinu. Visas funkcijas, kuram
nepiecieSama bloda, tiek veiktas, ja ir nonemts
miksera trauks.

Il Nostipriniet blodu uz virtuves kombaina,

pagriezot rokturi bultinas noraditaja
virziena, lidz atskan klikskis.
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Uzlieciet blodai vaku. Pagrieziet vaku oy Il Novietojiet blodu uz motora nodalijuma.
bultinas noraditaja virzien3, lidz atskan
klikskis (tam nepiecieS$ama neliela pieptle).

lebiivétais drosibas slédzis Nonemiet no asmens aizsargapvalku.
» Gan motora nodalijumam, gan vakam ir iezimes.
lerice darbojas tikai tad, ja uz motora nodalijuma

es0sd bultina atrodas tiesi preti iezimei uz vaka.

Asmenu malas ir |oti asas. Nepieskarieties tam!

Il Raugieties, lai iezZime uz vaka un bultina uz
blodas atrastos tiesi preti viena otrai. Vaka , Uzlieciet asmeni uz cilindra.
izvirzijums nosedz roktura atveri. ‘

Produktu tekne un stampa

Il Lictojiet produktu tekni, lai pievienotu
Skidrumus un/vai cietus produktus.
Lietojiet stampu, lai biditu produktus pa
tekni.

lelieciet cilindru bjoda.

lelieciet bloda produktus. Pirms tam
sagrieziet lielus produktu gabalus mazakos,
apm., 3 x 3 cm lielos kubinos. Uzlieciet

Lai produkti neizs|akstitos pa tekni, blodai vaku.
noslédziet to ar stampu.

) (\ A Atruma regulators |auj piemérot ierices
‘/‘ ‘\ atrumu vélamo rezultatu iegtiSanai.
//g%\ > 'PULSE / 0" reZims: pulsa funkcijai un ierices
e T izslég§anai. Kad 'PULSE /0" slédzis ir piespiests,
Asmens T—— ierice darbojas ar maksimalu atrumu. Kad slédzi
atlaiz, ierice partrauc darboties.
» Asmeni var lietot kapasanai, maisiSanai, > [. reZims: parastam Gtrumam.
jauksanai, smalcinasanai un kiiku miklas > 2. reZims: lielakam atrumam.

pagatavosanai.



Sk. tabulu ieteicama atruma uzstadianai. Produktu
apstrade ilgst 10-60 sekundes.

Padomi

lerice kapa |oti atri. Lai produkti netiktu
sasmalcinati parak siki, darbiniet ierici Tsu
laiku.

Nedarbiniet ierici parak ilgi, ja smalcinat
(cietu) sieru. Siers sakarsis un saks kust,
save|oties pikas.

Nekapajiet parak cietus produktus, pieméram,
kafijas pupinas, muskatriekstus un ledus
kubinus, jo asmens var notrulinaties.

Ja édiens pielip blodas iekSpusei vai asmenim:
Il zslédziet ierici.
Nonemiet b|odai vaku.

Ar lapstinu nonemiet produktus no
piederumiem.

Piederumi

Skél&taja malas ir [oti asas. Nepieskarieties tam!

Nekada gadijuma ar piederumiem neapstradajiet
cietus produktus, pieméram, ledus gabalinus.

Il clieciet izvéléto piederumu turétija.
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Uzlieciet piederumu turétaju uz cilindra,
kas atrodas bloda.

Uzlieciet blodai vaku.

lelieciet produktus tekng. Pirms tam lielas
Skéles sagrieziet mazakas, lai tas ietilptu
produktu tekné.

Lai iegtitu labakus rezultatus, produktu
tekni piepildiet vienmérigi.

Ja ir jasagriez loti daudz produktu, vienlaikus

apstradajiet tikai nelielu porciju un starp tam

regulari iztuksojiet blodu.

Izvélieties piemérotu atrumu vajadzigo
rezultatu sasniegSanai. Sk. tabulu ieteicama
atruma uzstadisanai.

Produktu apstrade ilgst 10-60 sekundes.

L&ni un vienm@rigi bidiet produktus tekné
ar stampu.

Lai nonemtu piederumu no piederumu
turetaja, panemiet turétaju rokas ta, lai
aizmugure bltu versta pret jums.
Saspiediet piederuma malas ar Tkskiem ta,
lai tas izkrit no turétaja

Micitajs

Micttaju var izmantot maizes vai klimpu miklas
micianai un kiku miklas maisisanai.
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000\
oLusge

ioa

Uzlieciet micitaju uz cilindra.

|

lelieciet bloda produktus.

Bl Uzlieciet blodai vaku.

El Nosledziet produktu tekni, ieliekot taja
stampu.

IJ Izvélieties piem&rotu atruma reFimu
vajadzigo rezultatu sasniegsanai. Sk. tabulu
ieteicama atruma uzstadisanai.

Izvélieties piemérotu atruma rezimu
vajadzigo rezultatu sasniegSanai. Sk. tabulu
ieteicama atruma uzstadisanai.

Padomi

» Ja vélaties sakult olu baltumus, raugieties, lai
olas biitu istabas temperatira.

Pusstundu pirms olu apstrades iznemiet tas no

ledusskapja.

» Visiem produktiem, kas paredz&ti majonézes
pagatavosanai, jabut istabas temperatira.

Ellu var pievienot pa mazu atveri, kas atrodas

stampas lejasdala.

» Ja vélaties kult putukréjumu, kr&jums janem
no ledusskapja. Lidzu ievérojiet apstrades
ilgumu, kas noradits tabula. Nekuliet krgjumu
parak ilgi.

Lai labak kontrolétu apstradi, izmantojiet pulsa

funkciju.

Mikseris

\
Putotajs
Putotaju var izmantot majonézes pagatavosanai,
kr&juma un olu battumu kulsanai.
N Il Uzlieciet putotdju uz cilindra, kas atrodas
e bloda.
- o lelieciet bloda produktus un uzlieciet vaku.

Tas ir paredzeéts:

- Skidrumu maisiéanai, pieméram, piena
produktu, mércu, auglu sulu, zupu, kolteilu
jauksanai un kul$anai.

- Mikstu sastavdalu jauksanai, piem., pankaku
miklas vai majonézes pagatavosanai.

- Termiski apstradatu produktu smalcinasanai,
pieméram, zidainu partikas pagatavosanai.

Nonemiet uzskriivéjamo vacinu.
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Nostipriniet miksera trauku stirprinajuma
atverg, griezot to bultinas noraditaja
virziena, [idz tas ir pilntba nostiprinats.

Nespiediet miksera trauka rokturi parak stipri.

I lelieciet miksera trauka produktus.

Uzskriivejiet miksera traukam vaku.

IE] lesledziet ierici un samaisiet produktus.
Atruma regulators |auj izvéleties ierices

atrumu, lai ieglitu vajadzigos rezultatus. Sk.

tabulu ieteicama atruma uzstadisanai.
Padomi

» Skidrumus ielejiet miksera trauka pa vaka
atveri.

» Jo ilgak ierice darbosies, jo labak bis sajaukti
produkti.

» Pirms cietu produktu ievietosanas miksera
trauka, sagrieziet tos mazakos gabalinos. Ja
vélaties apstradat lielu daudzumu produktu,
sadaliet to mazakas porcijas.

» Ja Saubaties, kuru reZimu izvéleties, vienmer

izvelieties visatrako apstrades veidu (2. rezims).

Ja produkti pielip pie miksera trauka sienam:

Il zslédziet ierici un atvienojiet to no
elektribas tikla.
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Nonemiet vaku.

Nekad nenonemiet vaku, kamér ierice vél
darbojas.

Lai nonemtu produktus no trauka sienam,
izmantojiet lapstinu.

Turiet lapstinu pietiekami talu no asmens asajam

malam (apméram 2 cm).

Tirisana

Pirms motora nodaljjuma tirisanas vienmér
atvienojiet ierici no elektribas tikla.

Il Motora nodalijumu tiriet ar mitru dranu.
Nemérciet motora nodalijumu tdent, ka
arT neskalojiet to tekosa tdent.

Talit pec ierices lietoSanas vienmér
noskalojiet ar produktiem aplipusas detalas
karsta ziepjuden.

» Blodu. blodas vaku, stampu un piederumus
var mazgat arT trauku mazgajamaja masina.

Derigums trauku mazgajamajai masinai parbaudits

saskana ar DIN EN [2875.

Vaku ar piederumu uzglabasanas telpu un miksera

trauku nedrikst mazgat trauku mazgajamaj

masinal

Uzmanigi notiriet asmeni, miksera asmeni un
piederumus. Asmenu malas ir |oti asas!
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» Divus piederumus var uzglabat glabasanas
telpa, kas nosedz blodas vaku, ka noradits
vaka iekspuse. Piederumi ir jaieslidina vaka,
nevis jaiespiez.

Raugieties, lai asmens, miksera asmens un
piederumi nesaskartos ar cietiem priek$metiem,
kas var padarit tos trulus.

Atseviski produkti var izraisit piederumu virsmas

krasas mainu. Tam nav negativas ietekmes, péc

kada laika izmainas paztd. » Novietojiet vaku ar piederumu uzglabasanas
telpu uz blodas caurspidiga vaka.

» Aptiniet elektribas vadu ap spoli ierices

aizmuguré.

Miksera atra tiriSana

Il elejiet miksera trauka remdenu Gdeni (ne
vairak ka 0,5 litrus) un nedaudz
“\ mazgasanas [idzek|a. Garantija un remonts

= ] ] Uzlieciet vaku. Ja jums nepiecieSamas palidziba vai informacija,
IGdzu izmantojiet Philips majas lapu interneta
/ Laujiet iericei paris mindtes darboties, www.philips.com vai sazinieties ar Philips
‘ piespiezot pulsa psledzi. (lerice partrauc pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs
7@%\ darboties, tiklidz jus atlaizat sledzi). atrodams pasaules garantijas karté). Ja jisu valst
e T 2 nav Philips pakalpojumu centra, ITdziet palidzibu
[ Atvienojiet miksera trauku un noskalojiet Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips
to tira tden. majturibas un personigas higiénas iericu nodalas

pakalpojumu dienestam.
Glabasana

Kompakta glabasana

» Uzlieciet piederumus (putotaju, asmeni,
micTtaju, piederumu turétaju) uz cilindra un
glab3jiet tos bloda. Pedgjo vienmer lieciet
piederumu turétaju.
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Produktu apstrides ilgums un daudzums Produktiun ~ Maksi Atru  Noradijumi Izmanto$ana
darbiba malais ma
Produktiun  Maksi Atru  Noradijumi Izmanto$ana daudz  rezim
darbiba malais ma ums 5./
daudz reZim Pieder
ums s/ ums
Pieder Siers 200g 2/ Nemiet sieru bez mizas un Gaméganai,
(Parmesan) - sagrieziet to apm. 3 x 3 cm zupam,
Mikla 250 2/ Vispirms ielejiet bloda pienu,  Pankakam, kapasana lielos gabalinos. mércém, "au
(pankdkam) - ml tad pievienojiet paréjos vafelém grqtm‘
putosana piena produktus. Putojiet apméram edieniem
I minGit. JavmepleC|e§zi1ms, y Siers (Gouda) 200g 2/® Sagrieziet sieru gabalinos, kas ~ Mércém,
atkar‘tpyet 0 procedry, tatu - rivéSana ® ietilpst produktu tekné. Viegli  picam, "au
ne vairak ka 2 reizes. piespiediet ar stampu. gratin”
Rivmaize - [00g 2/ Izmantojiet sausu, kraukskigu Edieniem ar edieniem,
smalcinasana maizi. rivmaizi, "au fondu
gra_tmf' Sokolade - 200g 2/ Nemiet cietu Sokoladi bez Garnéganai,
edieniem kapasana piedevam. Salauziet to 2 cm Mércém,
Sviesta kréms  300g 2/  Kréms bis gaisigaks, ja Saldajiem lielos gabalinos. konditorejas
(creme au izmantosiet kausétu sviestu. édieniem, |zstradgjum|em
beurre) - garnésanai ' PUd‘O'va
puto3ana uzpGteniem
Darzeni 350g 2/® Sagrieziet darzenus gabalinos, ~ Garnésanai, Variti zirni, 250g 2/ Izmantojiet varitus zimus vai Biezeniem,
(burkani, @ kas ietilpst produktu tekné. svaigu darzenu PUpRES = o [PUfpEE: Jq.nepiecieéamf,. zupam
raceni, redisi) - Piepildiet tekni ar gabaliniem un &dieniem, smalcinasana P'veV'enOJ'et ”e(_j%UdZ Skidruma,
skelésana smalciniet tos, viegli piespiezot  racenu lai uzlabotu maisijuma
ar stampu. &dieniem, konsistenci.
kakam, Variti darzeni  300g 2/  Laiiegltu tumigaku biezeni, Bérnu un
J=REE un gala - pievienojiet mazliet $kidruma.  mazulu
Darzeni 350g 2/P/ Piepildiet produktu tekni ar Salatiem smalcinasana Lai iegtitu viendabigu biezeni,  &dienam
(burkani, © darzenu gabaliniem un viegli p.\ewenmletvt\k daudz 3kidruma,
puravi, bidiet tos lejup ar stampu. cik nepieciesams.
selerijas) - Gurki - | I /© lelieciet gurki produktu teknd  Salatiem,
Skelésana gkélesana gurkis un viegli piespiediet to ar garnésanai

stampu.
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Produkti un
darbiba

Mikla (maizei)
- micisana

Mikla (picai) -
micisana

Mikla (smilsu) -
micisana

Mikla (tortes,
piragi) -

micisana

Maksi
malais
daudz
ums

350¢g
miltu

400 g
miltu

200 g
miltu

200 g
miltu

Atru
ma
rezim
s/
Pieder
ums

21/

2/

2/

2/

Noradijumi

Sajauciet Gdeni, raugu un
cukuru. Pievienojiet miltus, ellu
un sali un miciet miklu
apméram 90 sekundes.
Atstajiet to uzrtigt 30 minGtes.

Sekojiet tiem pasiem
noradijumiem, ka gatavojot
maizes miklu. Miciet miklu
apméram | mindti. Vispirms
pievienojiet miltus, péc tam
paréjos produktus.

Nemiet aukstu margarinu,
sagrieziet to 2 cm lielos
gabalinos. lelieciet visus
produktus bloda un miciet, [idz
mila klGst viendabiga. Pirms
miklas turpmakas apstrades
laujiet tai atdzist.

Nemiet aukstu Gdeni un aukstu
margarinu. leberiet miltus
bloda, pievienojiet margarinu,
kas sagriezts 2 cm lielos
gabalinos. Jauciet, lidz mikla
klTst irdena, tad jaucot
pievienojiet aukstu Gdeni.
Partrauciet jauksanu, tiklidz
mikla klTst viendabiga. Pirms
miklas turpmakas apstrades
laujiet tai atdzist.

Izmanto$ana

Maizei

Picai

Abolu un citu
auglu piragiem,
saldajiem
cepumiem

Auglu tortém,
piragiem,
"quiches"

Produkti un
darbiba

Mikla (rauga) -
micisana

Olu baltumi -
putosana

Augli (piem.,
aboli, banani) -
kapasana/smal
cinasana

Kiploki -
kapasana

Garsaugi
(piem.,
pétersili) -
kapasana

Maksi
malais
daudz
ums

300 g
miltu

4 olu
baltu

500 g

300g

Minim
alais
daudz
ums
75¢g

Atru
ma
rezZim
s/
Pieder

2/ ®

P/R

2/P /R

Noradijumi

Vispirms cita trauka sajauciet
rauguy, siltu pienu un nedaudz
cukura. lelieciet visus produktus
virtuves kombaina bloda un
miciet miklu, lidz ta ir
viendabiga un vairs nepiellp pie
blodas sienam (apm. | mindti).
Atstajiet to uzriigt 30 mindtes.

Nemiet istabas temperatdras
olu baltumus. levérojiet:
vajadzigi vismaz 2 olu baltumi.

Padoms: lai saglabatu auglu
krasu, pievienojiet nedaudz
citrona sulas. Pievienojiet
skidrumu, lai iegltu viendabigu
masu.

Nomizojiet kiploku. Vairakas
reizes piespiediet pulsa slédzi,
lai nesakapatu kiploku parak
siki. Lietojiet vismaz 150 g
kiploku.

Pirms kapasanas nomazgajiet
un nosusiniet garsaugus

Izmanto$ana

Svétku maizei

Pudiniem,
suflg,
glazdram

Pudiniem,
bérmu
édienam

Gamésanai,
mMercém

Mércém,
zupam,
garmésanai,
garSaugu
sviestam
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Produkti un Atru  Noradijumi Izmantos$ana Produktiun ~ Maksi Atru  Noradijumi Izmanto3ana
darbiba ma darbiba malais ma
rezim daudz reZim
s/ ums s/
Pieder Pieder
ums ums
Sulas (piem.,  500g 2/0  Pievienojiet Gdeni vai citu Auglu sulam Rieksti - 250g 2/P/ Ugzstadiet pulsa reZimu lielaku  Salatiem,
papaijas, (kopgj skidrumu (péc izvéles), lai kapasana R gabalinu iegsanai vai maizei,
arbiza, ais iegltu viendabigu sulu. maksimalo atrumu smalkai mandelu
bumbieru) - daudz sakapasanai. pastétei,
maisisana ums) pudiniem
Majonéze - 3olas -2/ Visiem produktiem jabat Salatiem, Sipoli - 400g P/® Nomizojiet sipolus un sagrieziet Ceptiem
putosana © istabas temperatdra. levérojiet: gaméSanai un kapasana tos 4 dalas. levérojiet: vajadzigi  €dieniem,
vajadziga vismaz viena liela ola,  piknika vismaz 100 g sipolu. Lai sipoli ~ garnésanai
divas mazas olas vai divu olu meércém netiktu sakapati parak smalki,
baltumi. lelieciet olu bloda, vairakas reizes piespiediet
pievienojiet nedaudz etika un pulsa sledzi.
2/ P/ plepliztels Sipoli - 300g 1 /© Nomizojiet sipolus un sagrieziet Ceptiem
Gala (liesa) -  300g R Vispirms iznemiet cipslas vai Tataru skélesana tos gabalinos, kas ietilpst édieniem,
kapasana kaulus. Sagrieziet galu 3 cm bifStekam, produktu tekné. levérojiet: garnésanai
lielos gabalinos. Lietojiet pulsa  hamburgeriem, vajadzigi vismaz 100 g sipolu.
ifzgécggal‘\le\aku gabalipu frikadelem Majputni - 200g 2/P/ Vispirms izqenjiet cipslas un Maltajai galai
kapasana R kaulus. Sagrieziet galu 3 cm
Piena kokteili - 250 2/® Sasmalciniet auglus (piem., Piena lielos gabalinos. Lietojiet pulsa
maisisana ml bananus, zemenes) ar cukuru,  kokteiliem funkciju lielaku gabalinu
piena pienu un nedaudz saldéjuma un ieglsanai.
labi samalsiet Zupas - 500 2/ D  Izmantojiet varitus darzenus Zupam,
Maisijums 3olas 2/  Produktiem jabdt istabas Dazadam maisisana ml mércém
(I<ukva\) A temperatura. Sajauciet - Kakam. Putukréjums - 350 P/ @ lzmantojiet kréjumu, kas glabats Garnésanai,
jauk3ana izkausétu sviestu un cukury, lidz " S S g _
maisfjums ir viendabigs un putosana ml Ie?dusskap\. Ieveroy.et. vajadzigi Ifrgm\gm,
vismaz 125 ml kréjuma. édieniem ar

biezs. Tad pievienojiet pienu,

‘ Putukréjums ir gatavs apméram  sald&jumu
olas un miltus.

péc 20 sekundém.
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Brokolu zupa (éetram personam)
o
@ val 0

v

50 g nobriedusa Gouda siera

300 g varitubrokolu (kati un ziedini)
ddens, kura tika variti brokoli

2 variti sagriezti kartupeli

2 buljona gabalini

2 tgjk. skaba kréjuma

karijs

sals

pipari

muskatrieksts

Sarivéjiet sieru. Sajauciet biezent brokolus, varitos
kartupelus un nedaudz Gdens, kurd tika variti
brokoli. Brokolu biezeni, parpalikuso skidrumu un
buliona kubinus ielieciet mértraukd, lai kopa tie
aiznemtu 0,750 | tilbumu. Pdrlieciet tos pannda un
maisiet, idz tie sak varities. lemaisiet sieru,
pielieciet kariju, sali, piparus, muskatriekstu un
pievienojiet kréjumu.

Auglu kiika

R

450 g uz pusém sadalitu zavétu datelu bez
kauliniem

200g uz pusém sadalitu zavétu plamju

650 g pekanriekstu

160 g kokosriekstu skaidinu

300 g ananasu sukazu

| karba (400 g) kondenséta piena ar cukuru
| téjkarote vanilas esences

leziediet ar taukvieldm divas 20 cm garas
cepsanas veidnes un sasildiet cepeskrasni lidz
135° C temperatirai.

leberiet datelu un pldmiju pusites virtuves
kombaina bloda un maksimalaja atruma kapdjiet
30 sekundes. Iztuksojiet bjodu.

leberiet pekanriekstus virtuves kombaina bloda un
nedaudz sakapdjiet tos, izmantojot pulsa funkciju.
[ztuksojiet blodu.

levietojiet ananasa $kéles virtuves kombaina bjoda
un sakapdjiet gabalinos, izmantojot pulsa funkciju.
|ztuksojiet blodu.

Liela bloda sajauciet dateles, plimes,
pekanriekstus, ananasa gabalinus un kokosriekstu
skaidinas.

Pievienojiet maisijumam pienu un vanilu un
sgjauciet.

lelieciet miklu cepsanas veidnés un cepiet auglu
kakas 135° C temperatara 90 mindtes.
Neveiciet $is darbibas vairdkas reizes péc kartas
bez partraukuma. Ja ir jGapstrada lielaks produktu
daudzums, Jaujiet iericei atdzist un tad turpiniet
produktu apstradi.

Kartupelu biezenis

750 g varitu kartupelu

apm. 250 ml karsta piena (90°C)
| tejk. sviesta

sals

Vispirms samiciet kartupelus, tad pievienojiet pienu,
sdli un sviestu. lzmantojiet . reZimu un maisiet
apméram 30 sekundes, lai biezenis nek|Gtu lipigs.



Majoneze

O]

2 olu baltumi

| téjk. sinepju

- | tgk etika

- 200 ml ellas

» Produktiem jabdit istabas temperatrd. lelieciet
bloda putotdju. lelieciet bloda olu dzeltenumus vai
olu, sinepes un etiki. [zmantojiet . vai 2. reZimu.
Pakapeniski pielejiet ellu pa teknes atveri uz
rotejo$a diska. Lai pielietu ellu, varat izmantot ari
atveri stampd.

> Padoms tatdru mérces pagatavo$anai: pievienojiet

pétersijus, pipargurkisus un cieti varitas olas.

Padoms kokteilu mércei: |00 ml majonézei

pievienojiet 50 ml kréjuma, nedaudz viskija, 3 tejk.

tomatu mérces un nedaudz ingvera sirupa.

v

Piena kokteilis
o

- 175 ml piena

- 10 g cukura

- 1/2 banani vai apm.

- 65 g citu svaigu auglu
- 50 g vanilas sald&juma

> Jauciet visus produktus tik ilgi, lidz maisijums kjst
putojoss.

Picai

i

- 400 g miltu
- 40 ml ellas
- 172 tgjk. sals
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- 20 g svaiga rauga vai 1,5 pacinas sausa rauga
- apm. 0,240 | tdens (35°C)

Gaméjumam:

- 300 ml konservétu tomatu

- | téjk. talu garSvielu maisijuma (sausa vai svaiga)

- | sipols

- 2 kiploka daivinas

- sals un pipari

- cukurs

- Produkti, kas jasakarto uz mérces: olivas, salami,
artisoki, sénes, ansovi, Mozarella siers, pipari,
sarivets siers un olivella péc garsas.

> lelieciet bloda micitdju. lelieciet bjoda visus
produktus un noreguléjiet ierici 2. reZima. Miciet
miklu apméram | minGti, lidz izveidojas
viendabiga masa. Pieturiet ierici ar roku, lai ta
nenoslid no galda virsmas. lelieciet miklu cita
bloda, parkidgjiet ar mitru dranu, lai ta uzrigst
apméram 30 mindites.

> |[zmantojiet metala asmeni, lai sakapatu sipolu un
kiploku un cepiet, lidz tie kst caurspidigi.

> Pievienojiet tomdtus un gardvielas un variet merci
uz lénas uguns apméram |0 mindtes.

> Pievienojiet sdli, piparus un cukuru péc garsas.
Laujiet mércei atdzist.

» Uzkarséjiet cepskrasni lidz 250°C.

> |zveltngjiet miklu uz miltiem parkaisita virtuves
déliga un izveidojiet divas apalas formas picas.
lelieciet tas ieellota pannd. Uzziediet picai mérci,
atstajot malas brivas. Uzlieciet izvélétos produktus,
uzkaisiet sarivétu sieru un uzpiliniet nedaudz
olive/las.

» Cepiet picu | 2-15 mindtes.
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Kartupelu-kaba¢u sacepums
RO

375 g kartupelu

Skipsnina sals

| kabacis (apm. 250 g)

| sasmalcinata kiploka daivina

apm. 40 g sviesta + sviests cepsanai
2 téjk. Italu vai Savvalas garSaugu masijuma
| liela ola

75 ml salda kréjuma

75 ml piena

pipari

70 g pusnobriedusa siera

Nomizojiet un nomazgdjiet kartupelus.

lelieciet bloda skélétaju un sagrieziet kartupelus
un kabaci $kélés, izvéloties |. rezimu.

Variet kartupelu skéles verdo$a Gden, lidz tas ir
gandriz gatavas, pievienojot nedaudz sdls.
lelieciet $kéles caurdur un nosusiniet tds.
Izkauséjiet pannd 20 g sviesta, cepiet pusi kabaca
$keJu 3 mindites, laiku pa laikam tas apgrozot.
Uzkaisiet tam | téjk. garSaugu maisijuma.
Nosusiniet izceptas kabaca skéles papira dviel.
leziediet Iézenu pannu ar sviestu un sakartojiet
taja kabacu un kartupelu skéles ¢4, lai tik tikko
bdtu nosegtas pannas malas.

lzmantojot 2. reZimu ar metdla asmeni saputojiet
olu, kréjumu un pienu. Péc gar§as pievienojiet sali
un piparus un parlejiet maisijumu kabacu un
kartupelu skelem.

Nomainiet $kéletaju pret rivi, sarivéjiet sieru,
noregulgjot atrumu 2. reZimd, un parkaisiet to
pdréjiem produktiem pannd.

>

Novietojiet pannu karstas cepeskrasns vida
(200°C) un cepiet produktus |5 mindtes, lidz to
virsma k|dst brina.

Lasa galerts
R®

v v v v

v

| karbina lasa (220 g)

2 pacinas zelatina

dazi maurloki

Skipsnina sals

skipsnina sarkano piparu
pustéjk. citona sulas

125 ml salda kr&juma

| mazs sipols
Udenskreses garnésanai

lzmércéjiet Zelatinu lield Gdens daudzuma.
Sakapdjiet maurlokus un sipolus virtuves
kombaind, izmantojot pulsa reZimu.

Iznemiet lasim asakas un nonemiet adu.
Sakapatajiem maurlokiem un sipbolam pievienojiet
sdli, sarkanos piparus, citrona sulu, lasi un
Skidrumu no karbinas un samaisiet produktus,
noreguléjot ierici 2. reZimd.

lelieciet biezeni bjoda.

Uzvariet nedaudz Gdens un iz$kidiniet taja Zelatinu.
lemaisiet Zelatina skidumu la$a biezen.

lelieciet bloda putotdju un putojiet kréjumu
apméram |5 sekundes, lietojot pulsa rezimu.

Ar koka karoti iemaisiet saputoto kréjumu lasa
biezent.

lelieciet galertu traukd, uzlieciet tam vaku un
daZas stundas atdzesgjiet ledusskapi.

Rotdgjiet galertu ar Gdenskresém.



Maisijums sviestmaizém

R

- 2 mazi, gabalinos sagriezti burkani

- 2-3 sagriezti pipargurkisi

- 75 g sagrieztu ziedkapostu

- 75 g sagrieztas selerijas saknes

- zalie garSaugi (pétersilis, dilles, estragons,
selerijas)

- 100 g majonézes

- 100 g biezpiena

- sals

- pipari

v

Sakapdjiet burkanus, pipargurkidus, ziedkapostus,
zalos garSaugus un selerijas sakni. lemaisiet tajos
majonézi un biezpienu, pievienojiet péc garsas
piparus un sali.

Kapostu salati spanu gaume

R

- | mazs sarkanais kaposts

- 2 sarkanie sipoli

- | fenhelis

- | abols

- viena apelsina sula un 2 téjk. sarkanvina etika
- | téjk. sinepju

> Sajauciet sulu, sinepes, un etiki. [zmantojot |. reZimu,

sagrieziet skélés kapostu, sipolu, fenheli un abolu.
> Sakartojiet produktus salatu bjoda.
Biskvitkiika
R
- 4 olas
- 30 ml Gdens (35°C)

LATVISKI si

- | Skipsnina sals

- 150 g cukura

- | maisins vanilas cukura
- 150 g izsijatu miltu

- 3 g cepama pulvera

> Kuliet olas ar tdeni apm. 2 min(tes. Pievienojiet
cukuru, vanilinu, mazliet sals un maisiet apm.
| mindti. Miklai nav jalip pie karotes. Ar lapstinu
pievienojiet miltus un cepamo pulveri. Cepiet
cepeskrasni apméram 30-35 mindtes | 70°C
temperatura.

> Padoms: biskvitkiku var pildrt ar daZzadiem
krémiem vai vienkarsi ar putukréjumu un svaigiem
augliem.

Tzatziki

- | gurkis

- 200 ml jogurta

- | tgk ofivellas

- 2 kiploka daivinas

- Skipsnina sals

- | tgk sasmalcinatu dillu
- dazas piparmétru lapas

» Nomizojiet gurki un sarivéjiet to, izmantojot |.
reZimu. lelieciet sariveto gurki caurduri un nosusiniet.

> Piejauciet gurkim visus produktus, iznemot
pibarmétru lapas. Atdzeséjiet saldtus, ieliekot tos
slégta bloda ledusskapi uz vienu stundu. Pirms
pasnieg§anas pdrkaisiet ar piparmétru lapindm.
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Virtuvés kombainas: dalys ir priedai
Jei jusy aparatas staiga nustoja veikes:

A) Greicio reguliatorius

B) Variklis Il 5traukite laida i§ rozetes.

C) montuotas apsauginis blokatorius

D) Indas Paspauskite 'PULSE / 0' mygtuka.
E) Varzto gaubtuvélis (maiSytuvo tvirtinimo

skylés uzdarymui, kai maisytuvas
nenaudojamas)

60 minugiy palikite aparata atvésti.

F) lrankiy laikiklis |kiskite laida j rozete.

G) Maisytuvo asotis

H) Indo kablys (jjungia ir iSjungia saugiklj) Vél jjunkite aparata.

)  Indo dangtis

J)  Maisto vamzdis Jei automatiné Siluminio i§jungimo sistema jsijungia
K) Stumtuvas per daznai, praSsome kreiptis | vietinj Philips

L) Maisytuvo dangtis platintoja arba autorizuota Philips aptarnavimo
M) Uzdangalas su uzdaroma jdékly saugykla centra.

N) |déklas vidutiniam raikymui

O) |déklas smulkiam pjaustymui ISPEJIMAS: vengiant pavojaus sveikatai dél

P) Shredding insert medium neatidaus pakartotino Siluminés iSjungimo

Q) |dékly laikiklis sistemos jjungimo, Sio aparato negalima prijungti

R) Peiliukas (su apsauginiu déklu)
S) Minkymo priedas
T) Trinantis diskas

prie laikmacio.

U) Mentelé
» Aparatu naudokités tik kruopsciai perskaite
» Pasilikite Sias instrukcijas tolimesniam
Siame aparate jmontuota automatiné Siluminio naodojimui.

isjlungimo sistema. Si sistema automatiskai i$jungs
srovés tiekima, kai tik aparatas perkais.

» Pries jjungdami aparatq patikrinkite, ar jtampa,
nurodyta ant aparato, sutampa su jtampa
vietiniame tinkle (1 10-127V arba 220-240V).

» Niekada nenaudokite priedy arba daliy,
pagaminty kitose kompanijose arba specialiai



nerekomenduoty Philips. Jei tokie priedai arba
dalys bus panaudotos, jiisy garantija
nebegalios.

Nenaudokite aparato, jei laidas, kyStukas ar
kitos dalys yra pazeistos.

Jei yra pazeistas laidas, vengiant rizikuoti, jis
turi biti pakeistas Philips, autorizuotame
Philips aptarnavimo centre arba kvalifikuoty
asmeny.

Prie§ naudodami aparata pirma karta,
kruopsc¢iai nuvalykite dalis, kurios liesis su
maistu.

Nevirsykite produkty kiekio ir paruosimo
laiko, nurodyto lenteléje.

Nevirsykite didziausio produkty kiekio,
nurodyto ant indo arba maiSytuvo asocio, t.y.
neuzpildykite jy vir$ didziausios atzymos.

Po panaudojimo aparata tuoj pat isjunkite i$
tinklo.

Niekada pirstais arba kokiu nors daiktu (pvz.
mentele) nestumkite produkty j maisto
vamzdi, kol aparatas veikia. Siam tikslui galima
naudoti tik stumtuva.

Visada pirmiausiai iSjunkite aparata i§ rozetes,
tik tada kiskite pirstus arba kokj nors daikta
(pvz. mentelg) | maiSytuvo asot;.

Neleiskite aparato imti vaikams.

Niekada nepalikite aparato be priezitros.
Niekada neisjunginékite aparato, pasukdami
dangtj. Aparatg visada i$junkite, paspausdami
PULSE / 0 mygtuka.

Prie$ nuimdami bet kokj prieda, aparata
iSjunkite.
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Niekada nejmerkite variklio j vandenj ar kita
skystj, neskalaukite jo po tekan¢iu vandeniu.
Variklj valykite tik drégna skepetéle.

Jei tinkamai uzdeésite maiSytuvo asotj, inda ir
varzto gaubtuvélj, pasigirs spragteléjimas.
Trinantj diska, peiliuka ir minkymo prieda
reikia uzdeti ant jrankiy laikiklio, jstatyto j
inda.

Prie$ naudojima nuo peiliuko nuimkite
apsauginj dékla.

Venkite liesti astrius peiliukus, ypa¢ kai
aparatas jjungtas j elektros lizda.

Jei peiliukai apsivelia, pirmiausiai iSjunkite
aparatg i$ rozetés, tik tada nuimkite
produktus, kurie apvélé peiliukus.

Palaukite, kol karsti produktai atvés, tik tada
juos apdorokite (didZiausia temperatiira
80°C).

Jei apdorojate putojantj skystj, nepilkite j
maisytuvo 3asotj daugiau, nei | litra, tada
skystis neiSsitaskys.

TriukSmo lygis: Lc= 83 dB [A]

Atminkite, kad jei maiSytuvas ir indas uzdéti
tinkamai, veiks tik maiSytuvas.

Naudojantis aparatu

Indas

Jei norite naudoti inda, nuimkite maiSytuvo
asotj ir uzdenkite tvirtinancia skyle varzto
gaubtuvéliu. Visos indo funkcijos veiks tik
tada, kai maiSytuvo asotis bus nuimtas.
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Il nda ant virtuves kombaino uzdékite,
sukdami rankena strélytés kryptimi, kol
pasigirs spragteléjimas.

Ant indo uzdékite dangtj. Dangtj sukite

Stumtuvu taip pat galite uzdengti maisto
vamzdj, tada produktai neiskris i§
vamzdzio.

Peiliukas

strelytés kryptimi, kol pasigirs
spragteléjimas (tam reikés Siek tiek
pastanguy).

Imontuota apsauginé spyna

» Ant variklio ir dang¢io yra Zymés. Aparatas veiks
tik tada, kai strélyté ant variklio bus tiesiai pries
Zyme ant dang¢io. Ant variklio ir dangcio yra
Zymés. Aparatas veiks tik tada, kai strélyté ant
variklio bus tiesiai prie$ Zyme ant dangtio.

Il sitikinkite, ar Zymé ant danggio ir strélyte
ant indo yra tiesiai viena prie$ kita. Dabar A
dangcio iSsikiSimas dengia rankenos anga.

Maisto vamzdis ir stumtuvas

Il Maisto vamzdj naudokite papildomam
skysty ir / arba kiety produkty jdéjimui.
Stumtuvu kietus produktus stumkite
maisto vamzdziu.

» Peiliuku galima kapoti, maisyti, trinti ir ruosti
pyragy misSinius.

Il Inda uzdekite ant variklio.

Nuo peiliuko nuimkite apsauginj dékla.

Peiliuko aSmenys labai astris. Venkite juos liesti!

Peiliuka uzdékite ant jrankiy laikiklio.

|rankiy laikiklj jstatykite j inda.

Produktus sudékite j inda. Didelius maisto
gabalus susmulkinkite | mazdaug 3 x 3 cm
dydzio gabalélius. Ant indo uzdékite dangtj.

BB



A Greitio rezimai leidzia optimaliai pritaikyti
aparato greitj.

> reZimas 'PULSE / 0" : pulsiniam veikimui ir
aparato isjungimui. Jei PULSE / O mygtukas
ispaustas, aparatas veikia didZiausiu greiciu.
Mygtukq atleidus, aparatas issijungia.

> reZimas |: normalus greitis.

> reZimas 2: didelis greitis.

Rekomenduojami greicio rezimai nurodyti
lenteléje. Apdorojimas trunka | - 60 sekundziy.

Patarimai

» Aparatas kapoja labai greitai. Laikas nuo laiko
jjungiant pulsinj rezima, maistas nebus
sukapotas per smulkiai.

» Kai kapojate (kieta) siirj, aparatas negali veikti
per ilgai. Stris jkais, ims tirpti ir istiS.

» Peiliuku nekapokite labai kiety produkty
(kavos pupeliy, muskato riesuty, ledo
kubeliy). Peiliukas gali atSipti.

Jei maistas prilimpa prie peiliuko ar indo viduje:
Il '5junkite aparata.
Nuo indo nuimkite dangtj.

Produktus pasalinkite mentele.
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|déklai

|dékly admenys yra labai astrds. Nelieskite jy!

Niekada nenaudokite jdekly kietiems produktams,
tokiems, kaip ledo kubeliai, apdoroti

Il |dekite pasirinkta jdekla j jdekly laikiklj.

|dékly laikiklj uzdékite ant jrankiy laikiklio,
jstatyto j inda.

Ant indo uzdékite dangtj.

Produktus sudékite j maisto vamzd.
Stambius gabalus susmulkinkite, kad jie
tilpty | maisto vamzdj.

Geriausius rezultatus pasieksite, vamzdj
uzpilde tolygiai.

Kai turite supjaustyti didelj maisto kiekj, vienu

metu apdorokite tik mazas kraveles ir reguliariai

iStustinkite inda po kiekvienos kriivelés.

Optimalius rezultatus pasieksite, pasirinke
atitinkama greicio rezima.
Rekomenduojami greiio rezimai nurodyti
lenteléje.

Apdorojimas trunka 10-60 sekundziy.
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Stumtuvu létai ir pastoviai stumkite ) (\ Il Optimalius rezultatus pasieksite, pasrinke

produktus maisto vamzdziu. ‘/‘ ‘\ tinkama greitj. Rekomenduojami greitio
i ) rezimai nurodyti lenteléje.
\

Jei norite i$imti jdékla i§ jdékly laikiklio, Trinantis diskas
rankomis suimkite nugaréle j jus atsukta
laikiklj. Nyksciais paspauskite jdéklo Trinantj diska taip pat galite naudoti majonezo
krastus ir jis iSkris i$ laikiklio. paruosimui, grietinélés ir kiausiniy baltymy

isplakimui.
Minkymo priedas @ I Trinantj diska uzdékite ant jrankiy laikiklio,
SN———" jstatyto j inda.

Minkymo prieda galima naudoti duonos ir T

pyragaiciy teslos minkymui, plaktos teslos ir Produktus sudékite j inda ir ant jo uzdékite

pyragy misinio maisymui. ash dangtj.

(D
/’u A Uzdékite minkymo prieda ant jrankiy Optimalius rezultatus pasieksite, pasirinke
laikiklio. tinkama greitj. Rekomenduojami greicio
rezimai nurodyti lenteléje.
Produktus sudékite j inda.
Patarimai
Bl Inda uzdenkite dangtiu. » Kai norite iSplakti kiauSiniy baltymus,
jsitikinkite, ar baltymai yra kambario
temperaturos.

Kiauginius i$ Saldytuvo iSimkite, likus maZiausiai
pusvalandziui iki naudojimo.

[El Maisto vamzdj uzdenkite, jdédami j jj » Visi produktai majonezo gamybai turi biti
stumtuva. kambario temperatiros.
Aliejy galima jpilti per skylute stumtuvo dugne.
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» Jei ruosiatés plakti grietinéle, ji turi biti ka tik Patarimai
iSimta i$ Saldytuvo. ParuoSimo laikas :
nurodytas lenteléje. Grietinélés negalima » Skystus produktus j maiSytuvo asotj pilkite
plakti per ilgai. per skyleé dangtyje.
Procesa geriau kontroliuosite, naudodami pulsinj N\ » Kuo ilgiau veiks aparatas, tuo geriau bus
reZima. == sumaisyti produktai.
% » Stambius gabalus supjaustykite j smulkesnius,
Maisytuvas tik tada dekite | maiSytuva. Jei norite paruosti
didelj kiekj, ruoskite mazas produkty kriiveles,
Maisytuvas skirtas: o nebandykite vienu metu apdoroti didelj
- Skysciy maiSymui, ty. pieno produktams, kieki.
padazams, vaisiy sultims, sriuboms, kokteiliams. » Jei abejojate, kurj greitj rinktis, visada rinkités
- Minksty produkty, pvz. blyny teslos ar didzZiausia greitj (2 padétis).
majonezo, maisymui.
- Virty produkty (kidikiy maistelio) trynimui. Jei produktai prilipo prie maisytuvo asocio
sienelés:

Nuimkite varzto gaubtuvélj.
Il 5junkite aparata ir iStraukite laida i3

rozetés.
Maisytuvo asotj jstatykite j tvirtinancia
skyle - sukite streélytés kryptimi, kol jis Nuimkite dangtj.
jsitvirtins.
Niekada nenuimkite dangcio, kol aparatas dar
Per stipriai nespauskite maisytuvo asocio veikia.
rankenos.

Produktus nuo asocio sienelés pasalinkite
I Produktus sudekite | maisytuvo asotj. mentele.
Mentele laikykite saugiu atstumu nuo pjaunancio
(1) Uzsukite dangtj ant maiSytuvo asocio. jtaiso aSmeny (mazdaug 2 cm).
\fﬁ Ml foricce sparat i e procikcus
Greicio rezimai leidzia pasirinkti optimaly

greitj. Rekomenduojami greicio rezimai Prie$ valydami variklj visada iSjunkite aparatg i
nurodyti lenteléje. rozeteés.
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Nejmerkite variklio j vandenj ir pulsiniu rezimu (aparatas i$sijungs, kai

neskalaukite jo. % atleisite mygtuka).

e Nuimkite maiSytuvo asotj ir praskalaukite

Il Variklj valykite drégna skepetéle. ‘/ & Keleta minuciy leiskite aparatui veikti
O

Dalis, kurios lietési su maistu, karstu

vandeniu ir indy plovikliu plaukite iSkart po
panaudojimo .

» Inda, indo dangtj, stumtuvg ir priedus galite

_ plauti pamuilése.

Sios dalys isbandytos atsparumui pamuiléms pagal
DIN EM 12875.

UZdangalas su saugykla ir maisytuvo asotis
neatspards pamuiléms!

Peiliuka, maisytuvo pjovimo jtaisa ir jdéklus
valykite labai atsargiai. Jy aSmenys yra labai astris!

[sitikinkite, ar peiliuko, maiytuvo pjovimo jtaiso ir

|dékly aSmenys nesiliecia su kietais daiktais, nes jie

gali atSipti.

Kai kurie produktai nudazo priedy pavirsiy. Tai

nedaro neigiamo poveikio priedams. Dazniausiai

po kiek laiko spalva iSnyksta.

Greitas maisSytuvo valymas

Il pilkite drungno vandens (ne daugiau, kaip
0, 5 litro) ir Siek tiek indy ploviklio

maisytuvo asot;.

Uzdeékite dangt;.

ji Svariu vandeniu.

Saugojimas

Saugyklelé

» Sudékite priedus (trinantj diska, peiliuka,
minkymo prieda, jdékly laikiklj) ant jrankiy
laikiklio ir laikykite juos inde. Paskutinj visada
uzdékite jdekly laikiklj.

» Du jdéklus galite laikyti saugykloje uzdangale,
kuris dengia indo dangtj, tai nurodyta
uzdangalo viduje. |dékly j uzdangala nereikia
spausti, jie turi jslysti.

» UzZdangala su jdekly saugykla uzdekite ant
permatomo indo danggtio.

» Laida apvyniokite apie ritg ant aparato
nugarélés.

Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga infomacija arba jei turite
problema, prasome aplankyti Philips tinklapj,
kurioadresas yra www.philips.com arba kreiptis |
vietinj Philips platintoja.



ir paruosimo laikas

Produktai ir
rezultatai

Plakta tesla
(blynams) -
plakimas

Duonos
trupiniai -
kapojimas

Sviestas i$
grietinélés -
plakimas

Darzovés
(morkos,
ropés, baltieji
ridikai) -
raikymas

DarZovés
(morkos,
salierai) -
raikymas

Saris
(parmezanas) -
kapojimas

Didzia
usias
kiekis

250ml
pieno

100g

300g

350g

350g

200g

Greiti
o
rezim
as/

Prieda

s
2/

2/

® N
L
®

Procediira

Pirmiausiai | maisytuva supilkite
pieng, tada sudékite sausus
produktus. Maisykite produktus
mazdaug | minute. Jei reikia,
procedlra pakartokite 2 kartus.

Naudokite sausa, traskancia
duona

Lengviau apdorosite minksta
sviesta.

Darzoves supjaustykite
gabaléliais, telpanciais | vamzdi.
Vamzdj uzpildykite gabaléliais ir
sutrinkite juos, lengvai
spausdami stumtuvu.

Vamzdj uZpildykite darZoviy
gabaléliais ir atsargiai spauskite
jas stumtuvu.

Paimkite gabala nulupto
parmezano ir supjaustykite
mazdaug 3 x 3cm dydzio
gabaléliais.

Pritaikymas

Blynai, vafliai

Patiekalai su
duonos
trupiniais ir
dziuvésiais
Desertali,
uzpilai

Papuosimai,
zalios
darzovés,
ropiy
patiekalai,
pyragai, tirsti
padazai

Salotos

Papuosimai,
sriuba, padazai,
patiekalai su
dziuvésiais

Produktai ir
rezultatai

Sdris (gouda) -
pjaustymas

Sokoladas -
kapojimas

Virtos pupos,
Zirniai -
trynimas

Virtos
darZovés ir
mesa -
trynimas

Agurkai -
raikymas

Tesla (duonai)
- minkymas

Didzia Greiéi

usias o

kiekis rezim
as/
Prieda
s

2005 2/0

200g 2/?

250g 2/R
o

300g 2/?

I 1/©

agurka

s

350g 2/%®

milty
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Procediira

Supjaustykite sirj gabaléliais,
telpandiais | vamzdj. Atsargiai
spauskite stumtuvu.

Naudokite kieta, vientisa
Sokolada. Sulauzykite jj 2 cm
dydzio gabaléliais.

Naudokite virtus Zirmius ar
pupas. Jei reikia misinj
suskystinti, jpilkite truputj
skyscio.

Jei pilsite tik truputj skyscio,
tyrelé bus tirStesné, vis jpilant
skyscio, tyrelé bus skystesné.

Sudékite agurka | vamzdj ir
atsargiai spauskite.

Silta vandenj sumaisykite su
mielémis ir cukrumi. Sudékite
miltus, aliejy bei druska ir
minkykite mazdaug 90
sekundZiy. Palikite igkilti 30
minudiy.

Pritaikymas

Padazai, picos,
patiekalai su
dZiuvésiais,
fondiu
Papuosimai,
padazai,
sausainiai,
pudingai,
putésiai
Tyrelés,
sriubos

Kadikiy ir
naujagimiy
maistelis

Salotos,
papuosimai

Duona
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Produktai ir  Didzia Grei¢i Procedira Pritaikymas Produktai ir  Didzia Grei¢i Procedira Pritaikymas
rezultatai usias o rezultatai usias o
kiekis rezim kiekis rezim
as/ as/
Prieda Prieda
s s
Tesla (picoms) 400g 2/®  Ta pati procedira, kaip ir Pica Tesla (mieliné) 300g 2/%  Pirmiausiai atskirame inde Aukstos
- minkymas milty duonos teslai. Tesla minkykite - minkymas milty sumaidykite mieles, Sitta piena ir  kokybés duona
mazdaug | minute. Pirmiausiai Siek tiek cukraus. Visus
suberkite miltus, tada sudékite produktus sudékite | virtuvés
kitus produktus. kombaino inda ir minkykite, kol
Tesla 200g 2/? Naudokite 3alta margarina, Obuoliy teSla taps minksta ir nebelips

prie indo sienelés (truks

(trup|.n|‘n|ams milty supjaggtyta 2 cm dydzio pyragai, saldds mazdaug | minute). Palikite
sausainiams) - gabaléliais. Visus produktus biskvitai, o S
) ey o ; . . S . teslg iskilti 30 minuiy.
minkymas sudékite | indg ir suminkykite vaisiniai pyragai
tesla | kamuolj. Pries tolimesnj Kiausiniy 4 2/ ® Naudokite kambario Pudingali, sufle,
apdorojima palikite tesla atvésti. baltymai - kiausin temperatdros kiausiniy morengai
Tesla (tortams, 200g 2/  Naudokite Salta margaring ir Vaisiniai tortai, trynimas o baltj/mu.s.‘ Pa“.ab?f rlwaudolqte
“ ) . baftym maziausiai 2 kiausiniy baltymus.
pyragams) - milty Salta vandenj. Miltus suberkite |  pyragai, ai
minkymas inda ir sudékite margaring, bandelés su
supjaustyta 2 cm dydzio lasinukais Vaisiai (pvz. 500g P/ Patarimas: jlasinus truputj Pudingai,
gabaléliais. Maisykite didziausiu obuoliai, citrinos sulciy, vaisiai nepakeis  kadikiy
greiciu, kol tesla ims trupéti, bananai) - spalvos. |pylus Siek tiek skys¢io, maistelis
tada maiSydami supilkite Salta kapojimas / tyrelé bus vientisesné.
vandenj. Baikite, kai tik tesla ims trynimas
igi;ﬂéz‘r:yg lgs:gui:'ljl Pgﬁliwte Cesnakai - 300g P/ Nulupkite ¢esnaka. Visada Papuosimai,
! ap Jima p kapojimas keleta karty jjunkite pulsinj tirsti padazai

tesly atvésti. Zi ¢ i
eslg atvesti rezima, tada ¢esnakai nebus

sukapoti per smulkiai.
Naudokite bent 50g.

Zalumynai Mazia 2/P /R Prie$ kapodami, Zalumynus Padazai,
(pvz. usiai nuplaukite ir nusausinkite sriubos,
petrazolés) - 75g papuosimai,
kapojimas sviestas su

Zalumynais



Didzia Greici

usias o

kiekis rezim
as/
Prieda
s

Produktai ir
rezultatai

Sultys (pvz. 500g 2/0
papajos, (visas
arblzo, kiekis)
kriausiy) -
maiSymas
Majonezas - 3 -2/
trynimas kiausin @

iai
DZiovinta 300g 2/ P/
mésa - [
malimas
Pieno kokteiliai 250ml 2/ @
- maisymas pieno
Misinys pyragui 3 2/

- maisymas kiausin

1al

Procediira

|pylus vandens ar kito skyscio
(nebdtinai), sultys bus
skystesnés.

Visi produktai turi bati
kambario temperatros.
Pastaba: naudokite maziausiai
viena didel] kiausinj arba dviejy
kiauginiy trynius. Kiausinj ir
truputj acto sudékite | indg ir
lasindami supilkite aliejy.

Pirmiausiai pasalinkite visas
sausgysles ir kaulus.
Supjaustykite mésa 3 cm dydzio
kubeliais. Naudojant pulsinj
reZinma, mésa nesusitrins.

Vaisius (pvz. bananus, braskes)
sutrinkite su cukrumi, pienu,
ledais ir gerai iSmaiSykite.
Produktai turi bati kambario
temperatdros. Maisykite
suminkstéjusj sviesta ir cukry,
kol misinys taps minkstas ir
vientisas. Tada supilkite pieng.
sudékite kiausinius ir suberkite
miltus.

Pritaikymas

Vaisiy sultys

Salotos,
papuosimai ir
kepsniy
padazai

Totoriski
pjausniai,
mésainiai,
mésos kukuliai

Pieno kokteiliai

|vairQs pyragai

Produktai ir
rezultatai

Riesutai -
kapojimas

Svoglinai -
kapojimas

Svoglnai -
raikymas

Paukstiena -
malimas

Sriubos -
maiSymas

Plakta
grietinélé -
plakimas

Didzia Greiti

['NEN
kiekis

250g

400g

300g

200g

500ml

350ml

o
rezim
as/
Prieda

2/0

P/®
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Procedira

Pulsiniu rezimu sukaposite
stambiau, 2 grei¢iu - smulkiau.

Svogtinus nulupkite ir

supjaustykite | 4 dalis. Pastaba:

naudokite maziausiai |00g.
Visada keleta karty jjunkite
pulsinj rezima, tada svoginai
nebus sukapoti per smulkiai.

Nulupkite svoglnus ir
supjaustykite juos | vamzdj

telpanciais gabaléliais. Pastaba:

naudokite maziausiai 100g.

Pirmiausiai pasalinkite visus
kaulus ir sausgysles. Mésa
supjaustykite 3 cm dydzio
kubeliais. Malant pulsiniu
rezimu, mésa maziau susitrins.

Naudokite virtas darzoves

Naudokite tiesiai i$ Saldytuvo
iSimta grietinéle. Pastaba:
naudokite bent 125ml
grietinélés. Grietinélé bus
iSplakta mazdaug po 20
sekundziy.

Pritaikymas

Salotos, duona,
migdoly pasta,
pudingai
Skrudintos

bulvés,
papuosimai

Skrudintos
bulvés,
papuosimai

Kapota mésa

Sriubos,
padazai

Papuogimai,
kremas, ledy
desertai
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Brokoliy sriuba (4 Zmonéms)
®or®

- 50g prinokinto goudos surio

- 300g virty brokoliy (koty ir Ziedyny)
- brokoliy nuoviras

- 2 supjaustytos virtos bulvés

- 2 sultinio kubeliai

- 2 arb. Sauksteliai neplaktos grietinélés
- kari

- druska

- pipirai

- muskato rieSutai

v

Supjaustykite sdrj. Brokolius sutrinkite kartu su
virtomis bulvémis ir Siek tiek brokoliy nuoviro.
Brokoliy tyrele, likusiu nuoviru ir sultinio kubeliais
uzpildykite menzdrq iki 750ml. Sudékite tyrele |
puodq, maisydami uZvirkite. [maisykite sdrj ir
pagardinkite kariu, druska, pipirais ir muskato
riesutais. Po to sudékite grietinéle.

Vaisiy pyragas
[

- 450 g sausy perpus padalinty datuliy be
kauliuky

- 200 g uz pusém sadalitu zavétu plimju

- 650 g pekano riesuty

- 160 g kokoso droZliy

- 300 g ananasy skilteliy

- | skardine (400 g) kondensuoto pieno su
cukrumi

- | arbatinis Saukstelis vanilés

>

I$tepkite riebalais dvi 20 cm ilgio kepimo skardas
ir orkaite jkaitinkite iki 135° C.

Pusiau padalintas datules ir slyvas sudékite |
maisto ruosimo dubenj ir smulkinkite apie 30
sekundZiy maksimaliu grei¢iu. Tuomet iStustinkite
duben.

Pekano rieSutus sudékite | maisto ruosimo duben;
ir sukapokite juos, naudodami pulsuojanciq
funkcijq. Po to duben] istustinkite.

Ananasus sudékite | maisto ruosimo dubenj ir
susmulkinkite juos, naudodami pulsuojanciq
funkcijq. IStustinkite duben;.

Sumaidykite datules, slyvas, pekano riedutus,
ananasus ir kokoso droéles didéiajame dubenyje.

> Supilkite pienq ir vanile, ir viskq i§maisykite.

Vaisiy misinj sudékite | kepimo skardq ir pyragq
kepkite 135° C apie 90 minudiy.

Negaminkite pagal $j receptq be pertrauky
daugiau nei vienq kartq. Norédami pagaminti
didesnj pyrago kiekj, prietaisq palikite atvésti ir
gaminkite i§ naujo.

Bulviy kose

R

750g virty darZoviy

mazdaug 250ml karsto (90°C) pieno
| arb. Saukstelis sviesto

druska

Pirmiausiai sutrinkite bulves, tada pilkite pieno,
sudeékite druskq ir sviestq. Maisykite tik apie
30 sekundZiy | greiciu, tada kosé nelips.



Majonezas

O]

- 2 kiausiniy tryniai arba | didelis kiauginis
- | arb. Saukstelis garstyciy

- | arb. Saukstelis acto

- 200ml aliejaus

v

Produktai turi biti kambario temperatdros. | indq
[statykite trinantj diskq. [ indq sudékite kiau$iniy
trynius arba kiauinj, garstycias ir actq. Naudokite
| arba 2 greitj. Po truputj ant besisukancio disko
per maisto vamzdj pilkite aliejy. Aliejy galite pilti
per skyle stumtuve.

Patarimas gaminant totoriskq padaZq: pridékite
petraZoliy, komiSony ir kietai virty kiausiniy.
Patarimas, gaminant kokteilinj padaZq: prie
100ml majonezo pridékite $alto kremo, $lakelj
viskio, 3 arb. $aukstelius pomidory pastos ir Slakel|
imbierinio sirupo.

v

v

Pieno kokteilis

o

- 175ml pieno

- 10g cukraus

- 1/2 banano arba mazdaug 65g kity Svieziy vaisiy
- 50g vaniliniy ledy

> Visus produktus maisykite tol, kol misinys i$putos.

Pica

i

- 400g milty

- 40ml aliejaus

- 1/2 arb. Saukstelio druskos
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- 20g 3vieziy mieliy arba 1,5 pakelio dziovinty
mielliy
- maZdaug 240ml 35°C temperatiros vandens

UZpilui:

- 300ml nusunkty konservuoty pomidory

- | arb. saukstelis maisyty italisky zalumyny
(dZiovinty arba 3vieziy)

- | svoglnas

- 2 Cesnako skiltelés

- druska ir pipirai

- cukrus

- Produktai ant padazo : alyvuogeés, saliami,
artisokai, grybai, anciuviai, mocarelos sUris,
pipirai, tarkuotas subrandintas saris ir alyvy
aliejus pagal skonj.

> [ indq statykite minkant] priedq. Visus produktus
sudékite | indq ir pasirinkite 2 greitj. Minkykite
teslq maZdaug | minute, kol susiformuos minkstas
kamuolys. Viena ranka prilaikykite aparatq, kad jis
nejudéty darbiniu pavirsiumi. Teslq sudékité |
atskirq indq, uZdenkite jj drégna skepetéle ir
palikite iskilti maZdaug 30 minuciy.

» Svogting ir esnakus kapokite peiliuku. Sukapotq
svogling ir ¢esnakus kepinkite, kol jie taps
permatomi.

> Sudékite nusunktus pomidorus bei Zalumynus ir
pavirinkite padaZq maZdaug |0 minuciy.

> Pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi. Palaukite,
kol padaZas atvés.

> |kaitinkite orkaite iki 250°C temperatdiros.

> ISminkykite te$lq ant miltuoto pavirSiaus ir
padarykite du apskritimus. Sudékite juos | riebalais
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>

iSteptq kepimo skardq. UZpilq sudékite ant picos,

pakrastius palikite laisvus. Sudékite norimus
produktus, apibarstykite picq tarkuotu sariu ir
uZlasinkite truputj alyvy aliejaus.

Picas kepkite 12 - |5 minuciy.

Apibarstytos bulvés su cukinija
R

375g bulviy

Ziupsnelis druskos

I cukinija (mazdaug 250g)

| sutrinta ¢esnako skiltelé

mazdaug 40g sviesto + sviestas skardos
iStepimui

2 arb. Sauksteliai italisky arba Provanso
Zalumyny

| didelis kiausinis

75ml plaktos grietinélés

75ml pieno

pipirai

70g pusiau sunokinto slrio

» Nulupkite ir nuplaukite bulves

v

>

v

v

Raikantj jdéklq jdékite | jrankiy laikiklj, o s
jstatykite | indq. Bulves ir cukinijq supjaustykite

| greitiu.

Bulviy riekeles virkite pastidytame vandenyje, kol

jos bus beveik minkstos.

Riekeles sudékite | kostuvq ir gerai nusausinkite.
| keptuve [dékite 20g sviesto, puse cukinijos
riekeliy vis apversdami kepinkite 3 minutes.
Riekeles apibarstykite | arb. Sauksteliu italisky
arba Provanso Zalumynuy.

I$keptas cukinijos riekeles nusausinkite ant
virtuvinio popieriaus.

I$tepkite riebalais negiliq skardq ir bulviy bei
cukinijos riekeles pakaitom sudékite taip, kad jos
dalinai dengty vienos kitas kaip stogo Cerpés.
Kiausinius, grietinéle ir pienq suplakite peiliuku,

2 greiciu. Pagal skonj pridékite pipiry ir druskos, o
$j misinj uZpilkite ant bulviy ir cukinijos riekeliy.
Raikantj priedq pakeiskite pjaunanciu,
supjaustykite stirj 2 greiciu ir apibarstykite juo
patiekalq.

Skardq dékite | jkaitintq (200°C) orkaite ir
skrudinkite joje apie |5 minuciy.

LaSiSos putésiai
R®

>
>

| skardiné lasisos (220g)

2 Zelatinos laksteliai

keli pory kotai

Ziupsnelis druskos

Ziupsnelis raudonyjy pipiry

pusé arb. Saukstelio citrinos sulciy
[25ml plaktos grietinélés

I nedidelis svoglnas

salotos papuosimui

I$mirkykite Zelating dideliame vandens kiekyje.
Virtuvés kombaine pulsiniu reZimu sukapokite
porus ir svogunus.

Pasalinkite lasiSos kaulus ir odq.

Ant sukapoty pory ir svogliny sudékite druskq,
raudonuosius pipirus, lasisq ir skystj i§ skardinés,
sutrinkite produktus 2 greiciu.



> Tyrele sudékite | indq.

Uzvirkite truputj vandens ir istirpinkite jame
Zelating.

Zelatinos tirpalu perpilkite lagisos tyrele.

[ indq jstatykite trinantj diskq ir pulsiniu reZimu
maZdaug 15 sekundZiy plakite grietinéle.
Plaktq grietinéle | lasisos tyrele sudékite mediniu
Saukstu.

Sudékite putésius | indq, uZdenkite jj ir keletq
valandy $aldykite Saldytuve.

Putésius papuoskite salotomis.

v

vy

v

v

v

Sumustiniy aptepas
R

2 nedidelés supjaustytos morkos

- 2-3 supjaustyti kornisonai

- 75g supjaustyty ziediniy kopusty

- 75g supjaustyty gumbiniy saliery

- Zalumynai (petrazolés, krapai, taragonas,
supjaustyti saliery kotai)

- 100g majonezo

- 100g varskés

- druska

- pipirai

v

Smulkiai sukapokite morkas, komisonus, Ziedinius
kopUstus, Zalumynus, saliery kotus ir gumbinius
salierus. Atsargiai jmaisykite majonezq ir varske
bei pagardinkite pipirais ir druska.
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Ispaniskos kopusty salotos
R

| nedidelis raudonasis kopUstas

2 raudonieji svogtnai

- | krapo stiebelis

| obuolys

- vieno apelsino sultys ir 2 arb. Sauksteliai
raudonojo vyno acto

- | arb. Saukstelis garstyciy

» Sumaisykite sultis, garstycias ir actq. Supjaustykite
kopUstq, svoglinus, krapus ir obuolj | greitiu.
» Produktus sudékite | salotine.

Lengvos teslos pyragas
R

- 4 kiausiniai

- 30ml vandens (35°C)

- Ziupsnelis druskos

- 150g cukraus

- | maidelis vanilinio cukraus
- 150g nusijoty milty

- 3g kepimo milteliy

> Kiau$inius plakite su vandeniu mazdaug
2 minutes. Po truputj sudékite cukry, vanile bei
druskq ir maisykite apie | minute. Misinys i§
Sauksto turi lietis kaip platus kaspinas. Miltus ir
kepimo miltelius jmaisykite mentele. Kepkite
maZdaug | 70°C temperatdros orkaitéje apie
30 - 35 minutes.

> Patarimas: lengvos te$los pyragq galite pripildyti
jvairiais kremais arba paprasciausiai plakta
grietinéle su $vieZiais vaisiais.
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Agurky salotos (cacikai)

- | agurkas

200ml jogurto

| arb. 3aukstelis alyvy aliejaus

2 Cesnako skiltelés

Ziupsnelis druskos

| arb. Saukstelis smulkiai sukapoty krapy
keli méty lapeliai

v

Nulupkite agurkq ir supjaustykite jj | grei¢iu.
Supjaustytq agurkq sudékite | kostuvq ir gerai
nusausinkite.

> Su agurku sumaisykite kitus produktus isskyrus
meéty lapelius. Salotas at$aldykite - sudékite |
uZdarq indq ir valandai jdékite | Saldytuvq. Ant
virsaus pries patiekiant uZbarstykite métos
lapelius.




KyxHeHcKHn po6oT: yacTtu u
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AKO ypeAbT BM BHE3AMNHO cripe Aa

pabotu:
A) PeryaaTtop Ha ckopocTTa
B) 3aaswksaly 6A0K Il MUssaaete wenceaa Ha 3axpaHBalma Kabea
C) BrpaaeHa 3awmTHa 6GAOKMpPOBKa OT KOHTaKTa.
D) Kyna
E) Kanak Ha BuHT (32 3aTBapsiHe Ha OTBOpa 3a A Hatuchere 6yToHa "PULSE / 0", 32 pa
3aKperBaHe Ha bAeHAepa, KoraTto bAeHAepbT U3KAIOUUTE YpeAa.
He Ce M3MOoA3Ba)
F) Potop [FM Ocraserte ypeabT Aa ce OxAaKAA OKOAO
G) KaHa Ha baeHaepa 60 MUHYTH.
H) Esnue Ha kanaka (3aaencTea n ocBoboxKAaBa
3aLLMTHUA KAIOY) X Bkaouete wienceaa Ha 3axpaHBaLims

[)  Kanak Ha KynaTa KabeA B KOHTaKTa.

]) [loaaBalia Tpbba

K) bBytano IH Bxawouete oTHOBO ypeaa.

L) Kanak Ha kaHaTa Ha bAaeHaepa

M) TToxAynak ¢ MACTO 3a 3aKOoMn4aBaHe Ha Ob6bpHeTe ce KbM Bawmsa mecTeH Toprosel Ha
AMCKOBE Philips nan ymbaHomolleH oT Philips cepaus, ako

N) AMCK 32 cpeAHO Hapsi3BaHe aBTOMaTWYHaTa TEPMUYHA C1CTEMA 33

O) AUcK 32 PUHO HacTbpreaHe M3KAIOUBaHE Ce 3aAEMCTBA MPEKAAeHO YeCTo.

P) Awck 3a cpeaHO HacTbpraaHe

Q) [MpucTaska 3a amckose

R) Hox (c npeanasunten)

S) TpucTaska 3a MeceHe

T) Awck 3a pasbvsaHe

U) Aonatka

To3m ypea e CbopbIKeH CbC aBTOMAaTHYHA
TEPMMYHA CUCTEMA 3a UBKAKOYBAHE. Tasn cucTemMa
M3KAIOUBA ABTOMATUYHO EAEKTPO3aXPaHBaHETO
Ha ypeAa npu nperpsisaHe.

BHMMAHWE: 3a aa ce nsberre onacH
CUTYauus, TO3M YpeA He TpsbBa HMKOra A ce
BKAIOUBA KbM KAIOY C TalMep.

Ba)xHo

» [pean Aa usnoasBsate ypeaa, npoyeteTte
BHMMATEAHO TOBa PbKOBOACTBO 32
€KCMAoaTaLMA U pasrAeAanTe MAIOCTpaLMmUTE.

» 3anaseTe TOBa PbKOBOACTBO 32 EKCMAOATALLMSA
32 6GbAeLLM cripaBKMu.
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lMpean Aa BKAIOUUTE ypeaa B MpeXarta,
MpoBepeTe AaAM HarpeXXeHUeTo, OTOeAA3aHO
Ha ypeAa, OTroBaps Ha HanpeXXeHUeTo B
MeCTHaTa eAeKTpUYecKa Mpexa

(110-127V nam 220-240V).

Hukora He M3MoA3BaKTe NPUHAAAEKHOCTU UAK
4acTM OT APYTM NMPOM3BOAUTEAU UAM TaKMBA,
KOMUTO He ca CreLIMaAHO MpernopbyBaHk OT
Philips. Npu nsnoassaHe Ha Takmea
MPUHAAAEXKHOCTU MAM YaCTH BalliaTa rapaHLs
CTaBa HeBaAUAHa.

He u3noaAssanTe ypeaa, ako 3axpaHBaLLUAT
KabeA, LLLeNCceAbT UAM APYTU HYacTH ca
MoBpeAEHH.

Ako 3axpaHBalLMAT KabeA e noBpeAeH, ToM
TpsbBa Aa ce cMeHu ot Philips, ynbAaHoMoLLeH
cepBu3eH LeHTbp Ha Philips an noao6bHU
KBaAMPULIMPAHU AMLIA, 3a Aa ce usberHe
OMacHO MOAOXEHMeE.

MouncTeTe cTapaTeAHO YacTUTE, KOUTO Lie
BAM3AT B AOMMUP C XpaHa, NMpeAu Aa
U3MOA3BaTe ypeAa 3a MbpBM MbT.

He npeBuwaBanTe KoAMYecTBaTa U BpeMeHaTa
Ha MPUroTBsHe, MOCOYEHU B TabAULIUTE U
peLenTUTe.

He npeBuwasanTe MakCUMaAHOTO
KOAMYECTBO, MOCOYEHO Ha KyraTa MAM KaHaTa
Ha BAEHAEPA, T.€. He MbAHETE HaA Hau-
ropHaTa YepTa Ha CKaAaTa.

BeaHara caep ynoTtpeba usBaxaanTe Luenceaa
Ha ypeAa OT KOHTaKTa.

Hukora He HaTUCKanTe NPOAYKTUTE B
noaasallata Tpbba ¢ NPbCTU MAM HAKaKbB

npeAMeT (HarnpuMep AOMaTKa), AOKaTO ypeAbT
paboTu. 3a Tasu LieA TpsGBa Aa ce U3MOA3Ba
camo 6yTanoTo.

BuHaru uskAlouBanTe LernceAa Ha ypeaa ot
KOHTaKTa, NpeAM Aa GbpKaTe B KaHaTa Ha
6AeHAEpa C MPbCTU UAM HSIKAKbB NpeameT
(Hanp. AonaTka).

MaseTe ypeaa oT pAocTbna Ha AeLia.

Hukora He ocTaBanTe ypeaa Aa pabotu 6es
HabAloAeHMe.

Hukora He u3KkAlouBaKTe ypeaa ypes
3aBbpTaHe Ha Kanaka. BuHaru uskalousante
ypeAa C HaTUcKaHe Ha 6yToHa PULSE / 0.
M3KkAlouBanTe ypeaa, NMpeAu Aa oTKavate
HSKOS MPUCTaBKa.

Hukora He noTansaNTe 3aABMKBaLLUA BAOK
BbB BOAQ MAU APYra TEYHOCT U He ro
M3MAaKBaMTe C Tevalla Boaa. M3noassanTe 3a
MOYMCTBAHE Ha 32ABMKBaLLMSA BAOK caMo
BAQXKHA Kbpna.

KoraTto MOHTMpaTe NpaBUAHO KaHaTa Ha
6AeHAEpa, KynaTa M Karaka Ha BUHT, Llie
JyBaTe LU,paKBaHe.

AMCKbT 32 pasbuBaHe, HOXBT U MpUCTaBKaTa
32 MeceHe TpsiGBa Aa Ce CAaraT Ha poTopa,
KOWTO Ce HamMpa B KyrnaTa.

CBaAsiTe MpeAMasuTeAs Ha HOXa MpeAu
ynotpeba.

M3bsarsante aa nunate OCTPUTE pexewiu
pbbOBe Ha HOXXOBETE U AUCKOBETE, 0OCOBEHO
KOraTto ypeAbT € BKAIOYEH B KOHTaKTa.

AKO HSIKOW OT HOXXOBETE 3aCEAHE, U3BAAETE
LLernceAa Ha ypeaa OT KOHTaKTa, MpeAu Aa



OTCTPaHABATE NPOAYKTUTE, KOUTO ca
6AOKMPaAM HOXOBETE.

OcraBeTe ropeluute NPOAYKTH Aa ce
OXAQASAT, NPeAU A2 r1 obpaboTeaTte (MaKc.
Temnepatypa 80°C/175°F).

Ako obpaboTBaTe TEHYHOCT, KOSTO € CKAOHHA
Aa ce pasreHBa, He HaAMBaKTe noseye oT |
AVTBP B KaHaTa Ha GAeHAEpa, 3a A2 usberHeTe
U3AMBaHE.

OTbenrerxeTe, e, aKo ca MOHTMPAHM NMPABMAHO
KaKTO GAEHAEPBT, TaKa M KyrnaTa, e paboTh
CaMOBAEHAEPHT.

» Hueo Ha wyma: Lc= 83 AB [A]

UsnoasBaHe Ha ypeaa

Kyna

» AKO MCKaTe A3 M3MOA3BATE KynaTa, CBaAeTe
KaHaTa Ha 6AeHAEpa M 3aKpuHTe OTBOpa 32
3aKperBaHe C Karaka Ha BUHT. Bcuuku
$YHKLMM, UBNCKBALLLM M3MOA3BAHE Ha KyMaTa,
LLLe Ce M3MbAHSIBAT, CAMO aKO KaHaTta Ha
6AeHAEPa e CBaAeHa.

oy Il MonTtupante Kynata Ha 6a0Ka 32

+]

ob6paboTeaHe Ha MPOAYKTH Ypes 3aBbpTaHe
Ha APbXXKaTa B MOCOKa Ha CTpeAKaTa,
AOKaTO He yyeTe L pakBaHe.
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A Choxete kanaka Ha Kynata. 3aBbpTeTe ro
B MOCOKa Ha CTPeAKaTa, AOKaTO He uyeTe
LLpaKBaHe (TOBa M3MCKBA MAAKO yCHAME).

BrpaaseHa 3awuTHa 6A0KMpOBKa

> 3agemKBaLLMM BAOK, KAKMO M Kanakbm cd
cHabgeHu cbC 3Hauu. Ypegbm we pabomu camo,
aKO CMPeAKaMa Ha 3agBMKBalLms BAOK e
DA3NOAOXKEHA NPABO CPelLly 3HAKA HA KANAKA.

Il BHumagariTe 3HaKbT Ha Kamaka M CTpeAKaTa
Ha KyraTa Aa ca MpaBO eAMH CpeLLly Apyr.
M3aaTuHaTa Ha Kanaka Torasa Lie NOKpUBa
OTBOPa Ha ApPbXKaTa.

Moaaealua Tpbba 1 6yTaro

Il Viznoassanite noaasawarta Tpbba 3a
AobGaBsAHe Ha TEYHOCTU U / UAU TBBPAM
CbCTaBKM. M3noAsBanTe GyTaroTo 3a
u36yTBaHe Ha TBBPAMTE MPOAYKTU HAAOAY
Mo noAasaluarta Tpbba.

A Moxere cblio aa u3noA3BaTE ByTaAOTO 32
3aTBapsiHe Ha NoAaBalaTa Tpbba, 3a Aa
NMpPeAOTBPATUTE U3CKAYaHE HA NMPOAYKTUTE
OT Hes.
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Hox

» HoxbT MOKe Aa ce M3noA3Ba 3a HaKbAL,BaHe,
pa3mecBaHe, pa36MBaHe, NpUroTBAHE Ha niope
M Ha CMeC 3a KeKC.

Il Croxete kynata Bbpxy 3aABMXKBaLLMA
6AOK.

A Csanete npeanasuTteas oT HoXa.

PexxelunTe ppboBe Ha HOXa Ca MHOrO OCTPU
36arsanTe aa rm pokocsate!

CAOeTe HOXa BbpXy poTopa.
"1 3 | pxy poTop

Bl Chroxete poTopa B Kynata.

I Chroxete npoaykTuTe B KynaTa.
HapeskeTe npeABapuUTEAHO roremmTe
KbCOBE MPOAYKTH Ha napyeta okoAo 3 x 3
cm. CAoxKeTe Karmaka Ha KynaTa.

A BytoHuTe Bu A2BaT BLIMOXKHOCT Aa
peryAMpaTe CKOpOCTTa Ha YpeAa 3a
MOAyYaBaHe Ha Hau-AOGpU pe3yATaTu.

» Bymon "PULSE / 0": 3a umnyacHa paboma v 3a

M3KAIOYBAHE HA ypegd. AKo e HammcHam
6ymorbm PULSE / O ypegbm pabomm ¢

MakcMmanHume cu obopomu. Vpegem cnupa,
Koramo ce omnycHe 6ymoHbm.

> 6ymoH |: 3a HopmaHm obopomu.

> 6ymoH 2: 3a Bucoku obopomu

Bx. TabAmuaTa 3a npenopbyBaHMTe 060OpPOTM.
ObpaboTsaHeTo oTHema |0 - 60 cekyHAM.

MoAe3Hu cbBeTH

» YpeAbT U3BbPLLBA CMMAAHETO MHOTO 6bp30.
M3noAsBaiTe UMNyAcHaTa GyHKLMSA 32 KpaTKu
MEPUOAM, 32 A2 HE CMEAUTE MPOAYKTUTE
MPEeKaAeHO Ha CUTHO.

He ocTaBsaiTe ypeabT aa paboTu
MPOABAXWUTEAHO, KOraTO CTbpXKeTe (TBbPAO)
cupeHe. To Le ce Harpee MPeKaAeHo, e
3aMoYHe Aa Ce TOMM U Lie CTaHe Ha Byyku.
He u3noasBaiTe HoXa 3a HaKbALLBaHE Ha
MHOTO TBbPAM MPOAYKTH, KaTO HarnpuMep
Kade Ha 3bpHa, MHAMUCKO Opexye 1 KybueTa
AeA. HoxbT Moxke Aa ce 3aTbnu.

Ako MPOAYKTUTE MOAEMHAT MO HOXa NAM MO
BbTPELWHOCTTA Ha Kyrnara:

Il Viskaouete ypeaa.
A Csasere kanaka ot KynaTa.

[EFll Orvcrpanere npoaykTuTe ¢ AOMaTKaTa.



Auckose

PexelumTe ppboBe Ha AMCKOBETE Ca MHOTO
ocTpu. He rm aokocsanTel

He obpaboTBaiiTe C AMCKOBETE TBbPAM
MPOAYKTH, KaTO HanpuMmep KybueTa Aea)

Il HamecTete usbpaHua AMCK B NpUcTaBKaTa
3a AMCKOBe.

ChAoxeTe npucTaBKaTa 3a AMCKOBE BbpXY
poTOpa, KOUTO ce Hamupa B KynaTa.

ChoxeTe Karnaka Ha KynaTa.

HapexeTe npeaBapuTEAHO roAemmuTe
napyeTa Taka, Ye A2 MOraT Aa MMHaT npes
Tpbbara.

IH 32 Hav-A06pu pesyaTaTh 3anbABaTe
paBHOMepHO MoAaBsallaTa Tpbba.

KoraTto Bu npeacTon Aa Haps3saTe roAamMo

KOAMHYECTBO MPOAYKTU, 0OpaboTBanTe HaBEAHBK

CaMO MaAKW MOPLIMM 1 U3MpasBanTe PEAOBHO

KynaTa MexaAy NopuuuTe.

[l Us6epete noaxoaswmte o6opoTy 3a
MoOAyYaBaHe Ha Hau-AO6pU pesyATaTu. Bx.
TabAMLaTa 32 NpenopbYBaHaTa CKOPOCT.

O6paboTsaHeTo oTHema |0-60 cekyHaN.

BbATAPCKM 1o0I

Il Hatuckante 6aBHO M paBHOMEpPHO
MPOAYKTUTE HAAOAY MO MOAaBaLLaTa Tpbba
c 6yTanoTo.

I 32 a2 ussaauTe Aucka oT npucTaskata,
B3eMeTe B pblie MPUCTaBKaTa 3a AUCKOBE C
ABHOTO 1 06bpHaTo KbM Bac. HatucHete
pvboBeTe Ha AMCKa C MaALMTE CH, 32 Ad
u3napHe OT NpUCTaBKaTa.

anCTaBKa 3a MeCeHe

CuneTe NpoAyKTUTe B MOAaBalliaTa Tpbba.

HpMCTaBKaTa 3a MEeCeHE MOXE Aad C€ MN3MOA3Ba 3a
MeCeHe Ha TecTo 3a XAS0 U KHEAAM, KaKTO M 3a
pa36prBaHe Ha TeCTa 3a NMaAavdnHKM 1 KEKCOBE.

A ChoxeTe npucTaekata 3a MeceHe BbpXY
poTopa.

ChoxkeTe NpOAYKTUTE B KynaTa.

3aTBOPeTe KynaTa C Kanaka.

B B E

3aTBOpeTe noaasallata Tpuba, KaTo
MbxHeTe 6YyTaAOTO B Hesl.
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Il Us6epete noaxoaswmte obopoTu 3a
NMoAyYaBaHe Ha Han-A06pu pesyATaTu. Bx.
TabAMLATa 32 MPEeropbyBaHaTa CKOPOCT.

Auck 3a pasbupaHe

AMNCKBT 3a pa3brBaHe MOXeE Ad CE M3MOA3BA 33
NPUroTBsHE Ha MalloHe3a, pa3byrBaHe Ha cMeTaHa
N AAYHN BEATBLIN.

Ml Mocrasere aucka 3a pasbusaHe BbPXY
pOTOpa, KOWTO e MOCTaBeH B KynaTa.

m Cunete NMPOAYKTUTE B KyrnaTa U CAOXKETe
Karnaka BbpXy HeA.

[E] Us6epete noaxoaswmte o6opoTu 3a
NoAy4aBaHe Ha Hau-A06pHU pesyATaTu. Bx.
TabAMLIATa 32 NpenopbYBaHaTa CKOPOCT.

MoAe3Hu cbBeTH
» KoraTo uckaTte aa pasbueTe anuHM 6eATbuM,

snLaTa TpsbBa Aa ca CbC CTalHa TeMnepaTypa.

3BapeTe AnLaTa OT XAGAMAHMKA Hal-MaAKO
MOAOBWH Yac, MPeAM Aa MM M3MOA3BATE.

» Bcuukm cbecTaBku 3a npuroTesiHe Ha ManoHesa
TpsbBa Aa ca cbC CTalHa TeMnepaTypa.

Onro Moxe aa ce A06aBA NMpe3 MaAKKs OTBOP B

ABHOTO Ha Gy TaAoTo.

» Ako Le pasbuBaTe cMeTaHa, TA TpsbBa Aa ce
B3eMe HanpaBo OT XAaAMAHMKa. CrasBanTe
BPEMETO 3a MpUroTBsiHe OT TabAMLaTa.
CmeTaHaTa He 61Ba A2 ce pa3buea NpeKaAeHo
ADBATO.

M3noA3sanTe UMMyACHaTa yHKLIMS, 33 Ad

KOHTpOAMpaTe No-A00pe npoleca.

BaeHnaep

bAeHAEpBT e npeaHasHaveH 3a:

- Pa3bbpkBaHe Ha TEUHOCTW, Hanp. MAEYHM
MPOAYKTW, COCOBE, MAOAOBIM COKOBE, CYMnu,
KOKTEWNAM, LIENKOBE.

- PasbuiBaHe Ha MeKM MPOAYKTH, Hanp. CMec 3a
NaAQUMHKK MAM MaioHe3a.

- Hanpaga Ha niope OT BapeHW NPOAYKTH, Hamp.
33 NPUroTBsAHe Ha 6ebellKm XpaHi.

IE] Maxuere kanaka Ha BUHT.

H Montuparite kanata Ha 6aeHAepa B
OTBOpa 32 3aKperBaHe, KaTo 5 3aBbPTUTE B
MOCOKa Ha CTPeAKaTa TaKa, Ye Aa Ce
3axBaHe 3APaBo.

He HaTucKanTe NpekareHo CAHO ADbXKKaTa H

bAeHAEpa.

Il Chroxere npoaykTUTe B KaHaTa Ha
6AeHAEpa.

3aBMMTE Kamaka BbpXy KaHaTa Ha
6AeHAEpa.
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IE] Bxaiouerte ypeaa u pasbupranite

npoaykTute. ByToHute Bu pasat
Bb3MOXHOCT A3 HarAacute obopoTuTe Ha
yPeAa 32 MNOAy4aBaHe Ha Han-A06pu
pesyATatu. Bxx. TabAmuaTa 32
rnpenopbyBaHaTa CKOpOCT.

MoAe3HM cbBeTH

HaAuBaiTe TeuHUTe NPOAYKTHM B KaHaTa Ha
6AeHAEpa Mpe3 OTBOpa B Kanaka.

KoAKoTo no-abAro octasute pAa pabotu
YPEABT, TOAKOBA MO-GUH LULE € PE3YATATbLT OT
pasbbpkBaHeTO.

Hapsisarite TBbpAMTE NPOAYKTH Ha Mno-
APebHM MapyeTa, MPeAU A2 M1 CAOXKMTE B
6AeHAepa. AKo UcKaTe Aa obpaboTtute
FOASIMO KOAMYeCTBO, paboTeTe ¢ MaAKM
MOPLIMK MPOAYKTH, BMECTO A CE ONUTBaTe Ad
06paboTuTe HaBEAHBXK FOASIMO KOAUYECTBO.
AKO ce CbMHsBaTe KaKBM Ca MPaBUAHUTE
060pOTH, BUHArK M3GKMpanTe NO-BUCOKaTA
ckopocT (6yToH 2).

AKO MPOAYKTUTE 3aAEMHAT MO CTEHUTE Ha KaHaTa
Ha bAeHAepa:

Il VisxkaoueTe ypeaa 1 u3BaseTe Liencea OT

KOHTaKTa.

[Pl Csanere kanaka.
Hukora He ceaAsiiTe KarnaKa, AOKAaTO ypeAbT OLle
ce BbPTU.
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[EFl UsnoassaiiTe ronatka, 3a A2 MaxHeTe

NPOAYKTUTE OT CTEHUTE Ha KaHaTa.

ApbXTe AonaTKaTa Ha 6e30macHo pascTosHue
OT pexkelwmTe pbboBe Ha HOXKa (OKOAO 2 CM).

MouucrBaHe

I_IpeAM Ad 3aroYHETE Ad YNCTUTE 3aABMMKBALLIN
6/\OK, BMHArM M3BaXKAAMUTE LUEMCEAA Ha YPE€Aa OT
KOHTaKTa.

Il Mouucrearite 3aaBMXKBaLLMA BAOK C

BAa>XHa Kbpna. He noTanaute
33aABMXKBaLLUA GAOK BbB BOAQ U HE TO
MUUTE C Tevalla BOAQ.

A Bunaru usmuBanTe yacTUTE, KOUTO BAM3AT

B KOHTaKT C XpaHa, B TOMNAa BOAA C MAaAKO
MUeELL, MpenapaT BeAHara CAep yn0Tpe6a.

» KynaTa, KanakbT Ha KynaTa, 6yTaroTo u

NPUHAAACXKHOCTUTE MOraT CbLLO Aa C€ MUAT B
CbAOMUSAAHA MaLlLMHa.

Tesu yacTu ca NpeMmHaAn M3NUTaHKs 3a
YCTOMUMBOCT B CbAOMMAAHA MalikHa no DIN EN
[2875.

[NoxAynakbT ¢ MACTO 3a NpubMpaHe H

AVICKOBETE U KaHaTa Ha bAeHAEpa He MoraT Aa ce
MUST B CbAOMMsIAHA MaLLIVHA.

[NouncTBanTe HOXKa, pexeluna BAOK Ha bAaeHAe
1 AUCKOBETE MHOTO BHUMAaTEeAHO. PexxelmTe UM
pbbose ca MHoro ocTpw!
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BHuMaBarTe pexxelumTe pbboBe Ha HOXa,

pexelLms BAOK Ha BAEHAEPa M AVICKOBETE Ad He

Ce AOMMpaT AO TBbPAM MPEAMETN. Tosa Moxe
Ad MPUYNHK 3aTbIMNABAHETO M.

Hsakon NpoAyKTH MoraT Aa npeaAmssmKaT
M3MeHeHMe Ha LiBeTa Ha MOBbPXHOCTTA Ha
MPUHAAAEKHOCTMTE. ToBa He OKassa
OTPULIATEAHO Bb3AEWCTBUE BBPXY
MPUHAAASKHOCTUTE. Te3n MpOMeHU Ha LpeTa
OBMKHOBEHO M34e3BaT CAEA M3BECTHO BpEME.

Bbp30 nouncrTBaHe Ha 6AeHAEpa

Il Hanente xaaaka Boaa (He noseue ot 0,5
AMTpa) U MaAKO TeueH MMell| Npenapart B
KaHaTa Ha GAeHAepa.

A MonTtupanTe Kanaka.

[El Mychere upes HaTuCKaHe Ha UMAYACHUS
6yTOH ypeaa Aa paboTu 3a MaAKo.
(YpeanT cnupa aa paboTu, KaTo
oTnycHeTe 6yToHa.)

Bl Orvxauete KaHaTa Ha 6AeHAEpa U 5
M3MAGKHETE C YMCTa BOAA.

CbxpaHsABaHe

CbxpaHsBaHe B Kynarta

» CroxeTe NpUHAAAEXKHOCTUTE (AUCKa 32
pasbuBaHe, HOXa, MPUCTaBKaTa 3a MeceHe,
MpUCTaBKaTa 3a AMCKOBE) BbpXy POTOpa U '
npubepete B Kynata. BuHaru caarante Han-
HaKpasi MpMUCTaBKaTa 3a AUCKOBE.

ABa AMcKa MoraT Aa ce CbXpaHsBaT B
MSCTOTO 3a NpUGMpaHe B MOXAyMaKa,
MOKPMBALL, Karnaka Ha KynaTa, KakTo e
MOKa3aHo OT BbTPELLHATa CTPaHa Ha
noxaynaka. AuckoseTe TpsbBa Aa ce NAb3HaT
B MOXAYMaKa, a He A2 Ce HaTUCKaT.

ChAoxKeTe MOXAyMaKa ¢ MACTOTO 3a NpubupaHe
Ha AMCKOBE BbpXy MPO3pPayHMsA Kanak Ha
Kynara.

Haeuite Kabeaa okoAo npucnocobaeHUsTa 3a
npubupaHeTo My OT3aA Ha ypeaa.

Undopmaumna u cepBusHo

AKO ce Hy)KAaeTe OT MHOOPMALIMS MAM MMaTe
npobaem, nocetete VHTepHeT canTa Ha Philips
Ha aapec www.philips.com 1AM ce obbpHeETE KbM
LleHTbpa 3a 0b6cAy»’BaHe Ha kAMeHTU Ha Philips
BbB BalwaTa cTpaHa (TeAedoHHMS My HOMep
MOXETE Ad HAMEPUTE B MEXKAYHAPOAHATa
rapaHUMOHHa KapTa). Ako BbB BawaTta cTpaHa
HaMa LleHTbp 3a 0BCAy»KBaHE Ha KAMEHTM,
ObObpHETE Ce KbM MECTHMS ThProBeL, Ha YpeAM
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uyecTBa U BpeMeHa 3a np

Ha Philips nan OTaena 3a cepBrHO 0BCAy»KBaHE Ha

6uToBn ypean Ha Philips [Service Department of CobcraBkm . Makc. O6op [Mpoueaypa MpuAroKeHMs
Philips Domestic Appliances and Personal Care BV]. pesyATaty KoAMd  oTu/n
€CTBO pUHAA
ASXH
oct
TecTo 32 250  2/? Hanelte MbpBoO MASKOTO B [ManaumHkm,
NaAQUMHKM - MA BAeHAEPa U CAes TOBA roppeTn
GrieHe MASIKO AOBaBeETE CyxuTe CbCTaBKM.

Pas6bpkBaiTe cbcTaBKMTe
oKoAO | MuHyTa. Ako e
HEeOOXOAVMO, NOBTOPETE Ta3u
npoLeAypa 2 MbTu.

laneTa - 100r 2/ W3noassanTe Cyx, TPOLIAVB Actua c
CMUAaHe XAA6. raneTa,
NEYEHO CbC
3aAVBKa

Macrer kpem 3001 2/  3aAeceH pesyATat AecepTn,

- bueHe V3MOA3BaNTE MEKO MACAO. rAasypu

SeeHuyLm 350r 2/@ HapexeTe 3ereHuyumTE Ha [apHuTYpY,

(MopkoBH, ® napyeTa, KOWTO Aa BAU3AT B CypoBK

pAna, TpbbaTa. HambAHeTe 3eAeHYYLN,

PEMMYKM) - noaagallata Tpbba ¢ ACTVA OT

HacTbpraaHe napyeTaTa 1 M HaCTbpXKETe C  PAMa, MNUTH,
AEKO HaTKCKaHe Ha byTaAoTO  cocose
HaAOAY.

3eneHuyun 350r 2/P/ HanbaHeTe noaasauata Tprba Canatu

(MopKosM, @] C MapyeTa 3eAeHYyLM U M1

npas, LeavHa) HaTWUCKaNTE BHUMATEAHO

- Hapsi3BaHe HaAOAY C ByTaAOTO.

Cupere

(napmesaH) -  200r 2/  3noassaviTe mapue mapmesaH  [apHUTYpw,

CMUWAaHe 6e3 Kopa 1 ro HapexeTe Ha Cymnu, cocose,
napyeTa npuoA. 3 X 3 cm. neyeHo CbeC

3aAVBKa
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CbcTaBKM U
pesyATaTh

Cupete
(rayaa) -
HacTbpreaHe

[Llokonaa, -
CMUAGHE

BapeH rpax,
3psAA pacyA -
Hanpasa Ha

niope

Bapetn
3eAEHYYLIM 1
Meco -
Harpasa Ha
niope

KpacTasuum -
Haps3BaHe

Tecto (3a
XAA0) -
MeceHe

[T
KOAMY
ecTBo

200 r

200 r

250r

300 r

\
KpacT
aBviua

350 r
GpatuH
o

2/@®

I /©

21/%

Mpoueaypa

MpuaoxkeHus

Hape)«e're CMPEHETO Ha Cocose, nmum,

napyeTa, KoMTo Aa M1HaBaT neYeHo Cbe
npe3 TpbbaTa. Hatuckanre 3aAMBKa,
napyeTaTa BHUMAaTEAHO C doHalo
6yTanoTo.
/13noAsBanTe TBbPA LIOKOAAA, [ apHUTYpH,
6e3 mbAHexK. HauyneTe ro Ha  cocose,
napyeTa ro 2 cMm. CAAAKY,
MYAVHI,
MycoBe

M13noA3BanTe BapeH rpax WAn
606. AKO € HEOBXOAMMO,
AOBABETE MAaAKO TEYHOCT, 3a
A3 NOACBPUTE rbCTOTaTa Ha
cMecTa.

[MopeTa, cynm

3a rpybo niope aobaseTe camo bebelkn n
MaAKO TEYHOCT. 33 GMHO MIope  ASTCKM XpaHm
NPOAbAKaBaTE Aa AODaBATE

TEYHOCT, AOKAaTO CMeCTa He

CTaHe AOCTaTBYHO FAAAKa.

Canara,
rapHWTYypa

ChoxKeTe KpacTasuuaTa 8
TpbbaTa u A HaTUCKanTe
BHUMATEAHO HAOAY C
6yTanoTo.

PasbbprariTe TonAa Boaa ¢ Mas Xasb
1 3axap. AobaseTe bpallHo,

OAVIO 1 COA U MECETE TECTOTO

okono 90 cekyHan. OcTaBeTe

ro 30 MUHYTK, 32 Aa ByxHe.

CobcTaBku u
pesyATaTh

TecTo (32
num) -
meceHe

Tecto (32
MacAeHM
CAAAKMLLN) -
MeceHe

TecTo (32
TOPTW, MacTy)
- MeceHe

400 2/%»
6paluH

200r 2/R
6patuH

200 2/R
6paluH
o

Mpoueaypa

MpuaoxkeHus

CheapaniTe cbluaTa npolieaypa  [lvua
KaTo Mpu TeCTo 3a XAS6.

MeceTe TecTOTO OKOAO |

MuHyTa. CrneTe nMbpeo

6pallHOTO U CAEA TOBa

APYTUTE CbCTaBKU.

AbbAkos maw,
CAAAKM
OUCKBUTHN,
MAOAOBM MUTU

M3noAssanTe cTyaeH
MaprapyH, HapexeTe ro Ha
napyeTa oT 2 cM. [locTaseTe
BCUYKW CbCTaBKM B KyraTa M1
OMeceTe, AOKaTO TeCTOTO
cTaHe Ha Torka. OcTtaseTe
TECTOTO AQ CE OXAGAM, MPEAM
AQ MPOABAKUTE

MPUrOTBAHETO.

M3nonssanTe cTyaeH [MAoa0BU
MaprapuH 1 CTyAeHa BOAR. TOpTH,
CuneTe 6pallHOTO B KynaTa M Maviose,
AobaBeTe MaprapuHa, HapA3aH — MbAHEHW MUTY
Ha napyeTa no 2 cMm. C Kpem

Pas6bpkBaiTe ¢ MaKCMMaAHK
060pOTU, AOKATO TECTOTO He
CTaHe Ha TPOXW, CAeA TOBa
Ao0baBeTe CTyAeHa BOAG, KaTo
npoAbAXaBaTe Aa ObpKaTe.
CnipeTe BeaHara, Wom
TECTOTO 3aMoyHe Aa CTasa Ha
Tonka. OcTaBeTe TECTOTO Ad
ce OXAaAM, Mpean Aa
NpoAbAKUTE C 0OpaboTBaHeTO
My.



Makc.
KOAMY
ecTBO

CbcTaBku u
pesyATaTh

O6op
otu/n
PUHaA,
AGXKH
ocT

Tecto (cmas) 300r 2/%
- MeceHe 6paluH

o
AndHn 4 2/®
BeATBLM - 6eATb
pasbusaHe Ka
MroaoBe 500r P/R
(Hanp. A6BAKK,
6aHaHw) -
CTbpraHe/Hanp
aBa Ha nope
YecbH - 300r P/
HaKbALIBaHE
Moanpaskm MunH.  2/P/R
(Hanp. 75t
MaraaHos) -
KbALAHe

Mpoueaypa

[TbpBO pasbbpKanTe Mas,
TOMAO MASIKO 11 MAAKO 3axap B
oTAeAHa kyra. M3cuneTe
CbCTaBKWTE B KynaTa Ha
po6oTa 1 MeceTe TeCToTO,
AOKATO He CTaHe FAGAKO U He
3anouHe Aa ce oTAerBa oT
CTeHWTE Ha KynaTa (oTHema
okono | MuHyTa). OcTaBeTe ro
Aa BTacga okoAo 30 MUHYTW.

13noA3BanTe GEATBLM CbC
CTalHa Temneparypa.
3abeAexkKa: 13MoA3BanTE
BEATBLIM OT Ha-MaAKo 2 L.

CobBeT: po0baBeTe MaAKo
AVIMOHOB COK, 3a Aa nonpeunTe
Ha 0be3LBeTsBaHETO Ha
naoaoseTe. AobaseTe MaAko
TEYHOCT, 32 A3 MOAYUMTE
FAGAKO rMiope.

ObeneTe YecbHa. BuHarm
HaTUCKaNTE HAKOAKO MbTU
MMMYACHUSA BYTOH, 3a Aa
MPeAOTBPATUTE MpeKareHo
CWUTHO HaKbALIBaHE Ha YecbHa.
3noAssanTe Han-manko |50 r.

VismuiiTe 1 nscyweTe
NOAMPaBKMTE NpeAn
Haps3BaHeTO

CbCTaBku u
pesyATaTu

MpuaoxkeHus

[bpBOKavecTs Cokose (Harp.
eH XA16 OT Manana,
AMHS, KpyLLa) -
pasbbpKBaHe
MaioHesa -
pasbusaHe
[TyAnHr,
cydae, LeAyBKM
Meco
[TyanHr, (kpexko) -
6ebelukm CMUWAaHe
XpaHu
MneveH Lieyk
[apHUTYpa, - pa3bbpKBaHe
cocose

CMmec 3a KeKc -
pasbbpKBaHe
Cocose, cynu,
rapHWUTYpU,
MacAo ¢
NOAMPaBKy

Makc.
KOAMY
ecTBO

500 r
(obwo
KOAMY
ecTBo

)
3

aua

300 r

250
MA
MAAKO

aua

2/0

-2/

2/ P/

2/0
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Mpoueaypa

AobaseTe Boaa MAM Apyra
TeYHOCT (MO »KeAaHne), 3a Aa
MOAYUUTE TAAABK COK.

Beuukm cbcTaBkm Tpsbsa aAa ca
CbC CTavHa TeMnepaTypa.
3abenexKa: M3MOA3BaMTE Hav-
MaAKO EAHO FOAAMO ANLE, ABE
MaAKM LA UAV ABA JKBATBKA.
[TycHeTe ALaTa 1 MaAko oLeT
B KynaTa 1 AobaBsnTe OANOTO
Karka rno Karka.

[MbpBO MaxHeTe BCUUKM
CYXOXMAVIA VAW KOCTM.
HapexxeTe MecoTo Ha kybueTa
no 3 cM. M3nonssante
MMNYACHWS ByTOH 3a
NOAy“aBaHe Ha No-eApa Kaima.

HanpaseTe naoaoBeTe Ha
niope (Hamp. 6aHaHu, AroAn)
CbC 3axap, MASKO 1 MaAKO
CAAAOAEA W pa3bbpKaniTe
A0bpe.

CobcTaBkuTe Tpsibea Aa ca CbC
CTavHa TemnepaTypa.
PasbbprBariTe pasvekHaToTO
MaCAO 1 3aXapTa, AOKaTO
CMeCTa He CTaHe rAaAKa U
meka KaTo kpem. Caea ToBa
A0baBeTe MASIKO, LA 1
6paluHo.
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MpuaoxkeHus

[MAoa0BM
cokose

Canatn,
rapH1paHe 1
cocoBe 3a
Hapbekio

TaTapcku
6upTeum,
MPUHLECH,
KlodpTeTa

MAeuHM
LienkoBe

Pazandnm
Kekcose
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Cyna ot 6pokoaAu (3a 4 Aywum)

CbcTaBku 1 Makc. O6op [Mpoueaypa
pesyATaTu KoAMy  oTu/n

MpuaoxkeHus

€CTBO pUHaA

A€XH
ocT

@ v O
- 50 r 3psano crpeHe rayaa

Ankn - 250r 2/P/  W3noassanTe MMMyACHUSA CanaTn, xAs0, - 300 r BapeHo 6poKoAM (CTbbOAA W LBAT)
CMMAaHE R 6YTOH 3a HaKbALBaHe Ha eApo  basemoBa - COK OT BapeHeTO Ha 6pOKO/\MTo
1AM 06OPOTH 2 33 CUTHO CMEC, MyAUHT - 2 BapeHu KapToda Ha napueTa
CMANAHE. - 2 Ky6ueTa byAbOH
AyK - kbAlaHe 400r P/  ObeneTe raaBuTe AYK U rn 3aAyLieHu - 2 AbXuUM BuUTa cMeTaHa
HapeXeTe Ha YETUPMU. 3eAeHUYLM, - KbpH
3abenexkka: I3noAsBaniTe Hait-  rapHUTYpuH _ oA
Maako 100 r. BuHarm
HaTUCKaTe UMMYACHUS ByTOH B '_'Mﬂep,
Ha HAKOAKO MbTH, 3a Ad - MHAMNCKO opex4e
136erHeTe MPeKareHo CUTHO > Hacmbprkeme cpeHemo. Hanpaseme Ha niope
HaKbALBaHE Ha AyKa. 6POKOAMMO CbC CBapeHrume Kapmopu M MArko
AyK - 300r 1 /® ObereTe Ayka 1 ro HapexeTe  3aAylleHm 0m coka om sapeHemo Ha 6pokoaumo. Cuneme
Hapsi3BaHe Ha MapyeTa, KOUTO Ad MMHABAT ~3EAEHUYLIM, niopemo om 6POKOAM, OCMAHAAMA COK U
npes Tpubata. 3aberexka: rapHUTYpU Ky6uemama 6yAboH 8 rpagympaH cbg 1 r
manonssanTe Han-manko 100 T gonpaHeme go 750 ma. [Npexsbpreme cynama B
[TuaeLwko - 200r 2/P/ TlbpBo MaxHeTe BCUUKM Kanma MmeHgKePa n A KMNHemMe, Kamo CbllEBPEMEHHO
CMMWAaHe R CYXOMMAMA MAA KOCTU. 6bpkame. Pasbbprarime Bbmpe cupeHemo,
Hapexere MIESII® [HED KyBueTa nognpaseme c Kbpu, COA, HepeH nunep u
me & @, ViEmerseaie UHGUIACKO opexye 1 gobaseme cMemaHamd.
UMMYACHYSt BYTOH 32 CMUAaHE
Ha No-eApo.
NMAoapOB KeKc
Cynm - 500 2/0 W3noassanTe BapeHu Cynu, cocose 2
pasbbpkBaHe — MA 3eAeHYYLN 3 aiua
PasbuTa 350 P/ ® M3noassaiTe cMeTaHa, lapHvipaHe, - 135 r MaprapuH (Mex)
cMeTaHa - MA 13BaAEHa Hanpaso OT CMeTaHa, - 135 r 3axap
pasbuBaHe XAAAMAHMKA. 3aberexka: CAAAOAEAOBM 95516
M3MOA3BaMTE Han-Manko 125  cmecn r bpawHo

MA cMeTaHa. PasbuTata
CMETaHa € roToBa CAEA OKOAO
20 cekyHAM.

- 10 r baknyaep
- 150 r ctadpmam
- 150 r cMec 3axapocaHu nAoAOBe



» HakucHeme 3axapocaHmme naogose
cmacgpugrme 3a 0KOAO 2 4ACa B NAOGOB YAy,
Croxkeme HoxKa B Kynama. Hapexxeme
MaprapmHa Ha Kybyema okono 2 X 3 cm.
Cuineme BcHUKM cbcmasku be3 naogoseme u
cmagugnme 8 Kynama u obpabomsarime npu
obopomu 2, gokamo He ce pazbbpram xybago.
Aobaseme nnogoseme 1 cmacgpmgrme u
6bpkaime npu obopomu |, gokamo naogoseme
1 cmacprgnme He ce PA3MeCIM PABHOMEPHO 13
mecmomo. Kekcbm ce nede 30-40 muHymu npu
180°C.

KapTodeHo niope

- 750 r ceapeHu KapTodu

- oKkono 250 ma ropeuo masko (90°C)

- | cyneHa AbxuLa Macro

- COA

» [TbpBo pasmaukayime kapmogume, creg mosa
gobaseme MASKOMO, COAMA M MACAOMO.
3noassavime obopomu | 1 obpabomsarime
camo okono 30 ceKkyHgu, 3a ga He cmaHe
NIDPEMO NPEKAAEHO AENKABO.

ManoHesa

©

- 2 SVYHK KbATBKA MAM | roAsaMo aniue

- | ApkuMUa ropumua

- | Abkuua oueT

- 200 MA oAno

» Cbcmaskyme mpsbsa ga ca cbC CmariHa
memnepamypa. CAoxkeme gucka 3a pazbmsaHe B
Kynama. Cuneme »KbAmbLUMME WA ALIEMO,
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ropunLama u odema B Kynama. V13noassaime
obopomu | nan 2. Aobassime oanomo kanka no
Kanka Bbpxy BbpMALLMS Ce gUCK npe3
nogasawama mpvba. Moxxeme ga m3noassame
omsopa B8 bymaromo 3a gobassHe Ha OAMOMo.

» Cbeem 3a coc mapmap: gobaseme mMargaHos,
KOPHULLOHU 1 MBbPJO CBApeHm ALA.

» Cbeem 3a KokmeyineH coc: gobaseme 50 MA
NPSICHA CMEMAHA, MAAKO YWUCKM, 3 ABXKULM
goMameHo niope 1 MAAKO COK OM GHKUHGIKNDUA
kbM 100 mMA marioHesa.

MaeueH wenk

o

[750 MA MAsIKO

[0 r 3axap

- 1/2 BaHaH nAm okono 65 T Apyru npecHn
nAcACBe

- 50 r BaHMAOB CAapOAEA,

» Bbpkayime BC1UKM CbCMABKM GO pA3neHBaHe Ha
cMecma.

Muua

3

- 400 r 6pawHo

- /2 yaeHa AbxMUKa COA

- 20 r npsAcHa Mas nam 1,5 nakeTue cyxa Mas

- okono 240 ma Boaa (35°C)

3a nAbHKaTa:

- 300 MA poMaTeHo niope (OT KOHCepBa)

- | yaeHa AbXKMUKa CyLIEHW WAL MPECHM
PacTUTEAHU UTaAMAHCKM MoANpaBkK (YybpuLa
M Ap.)

- | raaBa Ayk
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v
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v
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2 CKMAVMAKM YECBH

COA U1 YepeH nunep

3axap

CbCTaBKM 33 HAPbCBAHE BbPXY COCA: MACAVIHM,
canam, apTULIOK, MbOK, aHLLIoa, CrpeHe
MoLiapeAa, UyLku, HaCTbpraHu 3pSAC CHpeHe
VAU KalLKaBaA W 3€XTHIH CMIOpPeA
NPEANOYMTAHMATA.

Chroskeme NPMCMAeKama 3a MeceHe B Kynamd.
Chineme BC1YKM CbCMABKK B Kynama u
n3bepeme obopomu 2. Meceme mecmomo
0KkoA0 | MuHYmMa, gokamo He ce obpasyea
raagka monka. Hamwckavime ypega c egHa
pbKa, 3a ga npegomapammme gBMKeHMemo My
no naoma. CAoKeme mecmomo 8 OMgeAHa Kynd,
NOKPMIAME 1O C BAGXKHA Kbpnad 1 ro ocmaseme
ga smacaa okoAo 30 MuHymm.

M3noAzsaime Hoxka, 3a ga HakbALAME AYKA 1
UecbHd. 3anbprKeme HAKbALAHMME AYK U YECHH
go npo3payHocm.

Aobaseme gomameHomo niope
pacmumeAHrme Nognpasku 1 ocmaseme
NABHKAMA ga KbKPU Ha Mux orbH okoro |0
MUHYmM,

[Nognpaseme Ha Bkyc cbcC coA, yepeH nunep u
3axap. Ocmageme nAbHKAMa ga ce 0XAAgu.
Harpeime ¢ypHama go 250°C.

Pazmoueme mecmomo Bbpxy HapbceH ¢ 6patHo
nAom u Hanpaseme gae kbbrau numu. Croxkeme
numUmMe Mecmo BbpXy HAMAasaHa Masd.
Hamarxkeme nabHkama Ha nvuama, 6e3 ga
nokpusame kpamwama. Hapegeme »xeaaHmume
CBbCMABKM, NOCMNEME MAAKO HACMBPraHO
cpeHe

WA KAWKABAA NO NMLAMA 1 nopbceme omrope ¢
MUOAKO 3EXMUH.
> [Tuumme ce nekam |2 go |5 MuHymu.

KapTodu n TMKBMUYKM Ha PpypHa

- 375 1 kapTodu

- LUMMKa CoA

- | TukBMuKa (okoro 250 T)

- | CKMAMAKA YeCbH, cuyKaHa

- npubA. 40 r MacAo + MacAO 3a HamassaHe Ha
TaBaTa 3a dypHa

- 2 YaeHW ABKMYKIM NMPOBAHCAACKM MOAMPABKM

- | roaamo sviue

- 75 cMeTaHa 3a pa3buvBaHe

- 75 MA MASIKO

- nunep

- 70 1 NOAY-y3psin0 cUpeHe

Obeneme 1 nammyime kapmocume.

Chroxkeme gucKa 3a HapsissaHe 8 npucmaskama

30 gUCKoBe 1 A cAoxKeme B Kynama. Hapeskeme

Kapmogpurme 1 muksudkama npu obopomu |.

Ceapeme Haps3aHume Kapmochu CbC WMNKA COA

noymu go romosHocm.

» [Nocmaseme pe3seHnme 8 resrup 1 rv usLegeme

gobpe.

Cuneme 20 r MACAO M CHYKAHMS YECbH B MUIaH,

3anbpyKeme NOAOBUHAMA OM pe3eHume

MUKBUYKA 3 MUHYMIK, KAMO 4ecmo

obpbuame. [Noprceme peseHnme ¢ | yaeHa

ABKUYKA UMAAMAHCKU MAM NPOBAHCAACKM

nognpasku (CcMec om pacmmmenHn Nognpasku,

0CHOBHO YybpuLia). V13nbpxeme gpyrama

vy

v

v
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NOAOBMHA OM PE3EHUME MUKBUYKA NO ChLUMS
HauuH. [Topbceme rm ¢ ocmaHaaume
PACMUMEAHM NOGNPABKM.

OLiegeme M3NbPXKEHNME PE3EHM MUKBUYKA
BbPXY KYXHEHCKA Xapmusi,

CMaxkeme nAMMKa masa v cuneme peserume
MUKBUUYKA 1 KOPMODK B HES, KAMO 1 pegyBame
1 nogpexKgame No MAxkbB HAYMH, Ye ga ce
3aCMBNBAM YACMMYHO KAMO KepeMUH.
Pazbuime siLemo cbc cMemaHama 1 MASKomo
€ Hoxka npu obopomu 2. Aobaseme con u yepeH
nuNep HA BKYC 1 M3AEAME CMECMA BbPXY
peseHnme Kapmodu 1 MUKBMYKA B Masamd.
CMeHeme gucka 3a psi3aHe C gucK 3a CMbPraHe,
HacmbpKeme cupeHemo npu 0bopomu 2 1 ro
Hapbceme no masama.

Croxkeme magama B chegama Ha ropeua
¢ypHa (200°C) n ocmaseme ga ce 3anuya
OKOAO |5 MuHymum.

Myc ot cbomra
RO

| koHcepsa coomra (220 1)

2 AUCTUETA XKEAATUH

HSIKOAKO CTPbKa MpeceH AyK

LMK COA

LMMKa AIOT YepBeH munep

MOAOBUH ABXULIA AMMOHOB COK

125 MA cMeTaHa 3a pa3buBaHe

| MaAKa raaBa AyK

BOAEH KPECOH 3a rapHuTypa
HakucHeme »xenamuHa 8 mMHoro Boga.
HakwAuarime npecHust u cmapus Ayk 8 Kynama,
Kamo M3N0A38AMe MMNYACHAMA yHKUMA.

v
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Omcmpareme Kocrmume 1 Koxama om
cbomMrama.

Aobaseme coama, Aomus YepseH nunep,
AMMOHOBMSI COK, CbOMIama 1 coka om
KOHCEPBAMA KbM CKbALAHMS AYK M Hanpaseme
Ha niope cbcmaskume npu obopomu 2.
W3cuneme niopemo 8 kyna.

Kunrneme maako Koauecmeo Boga u
DA3MBOPEME XKEAAMMHA B HES.

Pasmeceme gobpe »keAamumHosus pa3meop ¢
niopemo om cbomMrama.

Croxkeme gucka 3a pasbusarqe 8 Kynama u
pasbuiime cMemaHama ¢ HaMMUCKaHe Ha
UMNYACHMS BymoH oKkoao |5 cexyHgu.
[Tocmaseme pasbyumama cmMemaHa 8 cpegama
HA NIOPEMO 0M CbOMIa C gbPBEHA ABXKMULI.
O6bpHemMe Myca BbbXy magd, NOKpUKMe ro u ro
0XAdgeme 3a HAKOAKO H4aCa B XAAGUAHMKA.
[apHupayime Myca ¢ MAaAKo BOgeH KPEeCoH.

CMec 3a caHABUUM

R

2 MaAnKu MOPKOBM Ha pe3eHu

2-3 KOPHUWLLIOHA Ha pe3eHM

75 1 KappUoA Ha peseHu

75 I LeAMHa Ha pe3seHu

3EAEHUYKOBM MOAMPaBKkK (MaraaHos, Korbp,
MEeAMHOBA MOATMPaBKa, CTbbAA OT LieAVHa Ha
pe3eHn)

100 r martoHesa

|00 r obe3amacaeHa m3Bapa

COA

nnep
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>

Hakwauarime cumHo mopkosume,

KOPHULLOHMME, KapHoAd, 3eAeHuyKoBUMme
nognpasku, gomKKUMeE 1 pe3eHMme LIeAVHA.
Pasbvpkarime cmapamenHo 8 MarioHezama u
138apama u nognpaseme Ha BKyC C YepeH nunep
1 COA.

3eAeBa caAaTa Mo UCMAHCKMU

[

| MaAKa YepBeHa 3eAKa

2 TAGBM YepBEH AYK

| CTpBbK KOMBP

| AbbAKa

COK OT €AMH MOPTOKAA U 2 ABKMLM YepBeH
BMHEH oueT

| ABXKULA ropumLa

Pasbvpkarime coka, ropumuama u otema.
Hapexxeme 3enemo, Ayka, Konbpa n abbakama
npu obopomu 1.

Pasmeceme scuuku cbcmasku 8 carameHa Kyna.

Manauwinan

R

v

4 anua

30 mA Boaa (35°C)

| lwmnKa con

150 r 3axap

| nakeTue BaHWAWS

150 r npecsTo 6palHo

3 r Baknyasep

Pazbuime sviuama v Bogama 3a npuba. 2
MuHymu. [TocmeneHHo gobaseme 3axapma,
BAHWAMAMA M COAMA W pa3meceme 3d OKOAO |
MuHyma. CMecma mpsibsa ga ce mouu, Koramo s

nosgurame om Kynama ¢ Abxuua. [locmaseme
8 Hesl 6palHomo 1 6aknyABepa ¢ Aonamkamd.
[Nedeme b8 pypHama npu npuba. | 70°C 3a
oKkono 30-35 muHymm.

Ceeem: Moxkeme ga cAOXKMMe NAbHKA HA
NAguWwnNaHa om pasAudHM BUJoBe MACAEH Kpem
WAM NPOCMO oM pasbuma cMemaHda u npecHu
naogose.

v

Cyx TapaTtop no rpbuKu

- | kpacTasuua

- 200 MA KMCEAD MASIKO

- | AbXKMLA 3eXTUH

- 2 CKUAMAKM YECHH

- LUMMKa COA

- | YaeHa ABXKMUKA HaKbALH KOMbp

- HAKOAKO AMCTa APKOAXKEH

» Obereme kpbacmasmuama v S HaKbALAGAmMe Ha
ckopocm |. [locmaseme HakbALaHama
Kbacmaeuua 8 resrvp u A usLegeme gobpe.
[pumeceme gpyrmme cbcmasku, C M3KAIOUEHME
Ha grKogrKeHa, kbm kpacmasuuama. Oxaageme
canamama, Kamo s NOCMAsumMe 8 XAAgUAHUKA
3a eguH Yac 8 nokpuma Kyna. Haprvceme
GKOGIKEH OMrope npegu cepBupaHe.

v



Procesor hrane: delovi i dodaci
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Ukoliko vas uredjaj iznenada prekine

A) Regulator brzine sa radom:

B) Jedinica motora

C) Ugradena sigurnosna brava Izvucite mrezni utikac iz zidne uti¢nice.
D) Posuda

E) Vij¢ani zatvaral Pritisnite taster 'PULSE / 0' da biste

Nosac alata

iskljucili uredaj.

G) Posuda blendera

H) Klin poklopca (aktivira i deaktivira sigurnosni
prekidac)

[) Poklopac posude

J)  Cev za dovod hrane

K) Potiskivac

L) Poklopac posude blendera

M) Navlaka sa prostorom za odlaganje dodataka,
koja se moze zatvoriti.

N) Dodatak za secenje na kriske, srednji

O) Dodatak za secenje na kriske, fini

P) Dodatak za seckanje, srednji

Q) Drzac za dodatke

R) Setivo (sa zastitnom navlakom)

S) Dodatak za mesenje

T) Disk za emulgovanje

Ostavite uredaj da se hladi 60 minuta.

Gurnite utika¢ kabla u utiénicu.

Ponovo ukljucite uredaj.

Molimo Vas da kontaktirate vaseg Philips
prodavca ili ovlaséeni Philips-ov servis ako se
sistem automatske zastite od pregrevanja aktivira
previse Cesto.

PAZNJA: Kako biste izbegli rizitne situacije, ovaj
uredjaj nikada ne povezujte na tajmer.

U) Lopatica
» Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu i
pogledajte ilustracije pre upotrebe uredaja.
» Cuvajte ovo uputstvo za upotrebu radi daljeg
Ovaj uredaj je opremljen sistemom automatske koriscenja.

zastite od pregrevanja. Ovgj sistem ¢e automatski
iskljuiti napajanje uredaja u slucaju pregrevanja.

» Pre nego ukljucite uredjaj, proverite da li
voltaza navedena na uredjaju odgovara
naponu lokalne elektri¢ne mreze (110-127V ili
220-240V).

» Nikada ne uportebljavajte dodatke ili delove
drugih proizvodjaca koji nisu preporuceni od
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strane Philips-a. U slucaju kori$c¢enja takvih
delova, garancija postaje nevazeca.

Ne upotrebljavajte uredaj ukoliko su kabl,
utikag, ili drugi delovi osteceni.

Ako je kabl za napajanje oStec¢en, mora biti
zamenjen od strane Philips-a, ovla§¢enog
Philips-ovog servisnog centra ili na slican nacin
kvalifikovanih osoba kako bi se izbegao rizik.
Pre prve upotrebe, temeljno ocistite delove
koji dolaze u kontakt sa namirnicama.

Ne prekoracujte koli¢ine i vreme pripremanja
navedene u tabelama i receptima.

Nemoijte puniti posudu ili posudu blendera
iznad oznake za maksimum, tj. nemojte puniti
iznad gornje crte.

Iskljucite uredaj iz mreze odmah nakon
upotrebe.

Kada je uredjaj uklju¢en, ne upotrebljavajte
predmete (npr. lopaticu) ili prste da biste
namirnice gurali u cev za punjenje. Za ovu
namenu upotrebljavajte iskljucivo potiskivac.
Uvek iskljucite aparat iz mreze pre nego §to u
posudu blendera stavite prste ili neki predmet
(npr. lopaticu).

Cuvajte uredaj izvan domasaja dece.

Uredaj nikada ne ostavljajte da radi bez
nadzora.

Nemoijte iskljucivati uredaj okrecuci poklopac.
Uvek iskljucite uredaj tako Sto pritisnete
taster PULSE / 0.

Iskljucite uredaj pre skidanja bilo kog dodatka.

Nikad ne potapajte jedinicu motora u vodu ili
neku drugu te¢nost, i nemojte je ispirati pod
mlazom vode.

Kada montirate posudu blendera, posudu i
vij€ani zatvara€ na propisan nacin, ¢ucete
jedan klik.

Disk za emulgovanie, secivo i dodatak za
meSenje moraju da se stave na nosac koji stoji
u Ciniji.

Pre upotrebe, skinite zastitnu navlaku sa
seliva.

Izbegevajte dodir sa OSTRIM ivicama setiva i
dodataka, posebno kada je uredaj uklju¢en u
struju.

Ako se jedno od seciva zaglavi, iskljucite
uredaj pre nego $to uklonite sastojke koji
blokiraju seciva.

Pustite vruce sastojke da se ohlade pre nego
$to pocnete preradivanje (maksimalna
temperatura 80°C/175°F).

Ako preradujete tecnost koja tezi stvaranju
pene, nemojte stavljati viSe od | litra u
posudu blendera, da biste izbegli prosipanje.

Imajte u vidu da Ce, ako su blender i posuda
montirani ispravno, funkcionisati samo blender.

Nivo buke: Lc= 83 dB [A]



Posuda
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Cev za punjenje i potiskivaé

» Ako Zelite da koristite posudu, uklonite
posudu blendera i zatvorite otvor za montazu
pomocu vij¢anog zatvaraca. Sve funkcije koje
zahtevaju upotrebu posude, radi¢e samo ako
se posuda blendera ukloni.

Il Montirajte posudu na procesor namirnica
okrecuci drsku u smeru strelice, sve dok
ne Cujete klik.

A Stavite poklopac na posudu. Okrecite
poklopac u smeru strelice sve dok ne
¢ujete klik (ovo moze zahtevati primenu
izvesne sile).

Ugradena sigurnosna brava

> Jedinica motora je, kao i poklopac, snabdevena
oznakama. Uredaj e funkcionisati samo ako se
strelica na jedinici motora postavi neposredno
nasuprot oznake na poklopcu.

Il Proverite da li su oznaka na poklopcu i
strelica na posudi neposredno nasuprot
jedna drugoj. Produzetak poklopca ¢e tako
pokriti otvor na drsci.

Il Upotrebite dovodnu cev da dodate te¢ne
i/ili ¢vrste sastojke. Koristite potiskiva¢ da
potisnete ¢vrste sastojke niz dovodnu cev.

A Moszete da koristite i potiskiva¢ da biste
zatvorili cev za dovod, u cilju sprecavanja
prolaska sastojaka kroz cev za dovod.

Set&ivo

» Secivo se moze koristiti za seckanje, mucenje,
mesanje, pravljenje pirea i pripremanje smesa
za kolace.

Il Stavite posudu na jedinicu motora.

A Skinite zastitnu navlaku sa setiva.

O#stre ivice seciva su veoma ostre. Izbegavajte

dodir s njimal

[Fll Stavite setivo na nosat alata.
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Bl Postavite nosac alata u posudu.

IH Stavite sastojke u posudu. Isecite vece
komade hrane na manje kockice od pribl.
3 x 3 cm. Stavite poklopac na posudu.

A Tasteri Vam omoguéuju da podesite brzinu
uredaja kako biste postigli optimalne
rezultate.

» 'PULSE / O' taster: za pulsni rad i za isklju¢ivanje
uredaja. Ako je taster PULSE / O pritisnut, uredaj
radi pri najvecoj brzini. Uredaj prestaje da radi
kada se taster pusti.

» taster |: za normalnu brzinu.

> taster 2: za veliku brzinu.

Vidi tabelu za preporucene brzine. Prerada traje
10 - 60 sekundi.

Saveti

» Uredjaj secka veoma brzo. Pulsno
podesavanje upotrebljavajte samo nakratko,
kako uredjaj hranu ne bi isekao suvise sitno.
Ne ostavljajte uredjaj da radi suvise dugo kada
seckate (tvrdi) sir. Sir ¢e se zagrejati, istopiti i
zgrudvati.

Nemojte da koristite se¢ivo za seckanje vrlo
tvrdih sastojaka, poput zrna kafe, muskatnog
orascic¢a i kocki leda. Se¢ivo moze da se istupi.

Ukoliko se hrana zalepi za secivo ili unutrasnjost
posude:

I skijucite uredaj.

A Skinite poklopac sa posude.
[EFl Uklonite sastojke pomocéu lopatice.

Dodaci

Rezne povriine dodataka su veoma ostre. Ne
dodirujte ih!

Sa dodacima nemojte preradivati tvrde sastojke
kao Sto su kocke ledal

Il Stavite odabrani dodatak na drzag.

Stavite nosa¢ dodataka na nosa¢ alata koji
stoji u posudi.

(2 |
[l Stavite poklopac na posudu.
(4 ]

Stavite sastojke u cev za punjenje.
Prethodno isecite velike komade kako bi
mogli da stanu u cev za punjenje.

IH Punite cev za punjenje ravnomerno kako
biste postigli najbolje rezultate.

Ako morate da isecete veliku koli¢inu namimica,

preradujte samo manje koli¢ine odjednom i

redovno praznite posudu izmedu obrade tih

manjih kolicina.

[EFll 'zaberite odgovarajucu brzinu da biste
postigli optimalne rezultate. Vidi tabelu za
preporucene brzine.



» Ako hocete da umutite $lag, pavlaka mora da
se uzme neposredno iz frizidera. Molimo Vas
da vreme pripremanija nadete u tabeli. Slag ne
treba da se muti previSe dugo.

Koristite pulsnu funkciju da biste bolje kontrolisali

proces.

Blender

+:.

Blender je namenjen za:

- Pravljenju te¢nih namimica kao $to su mlecni
proizvodi, voéni sokovi, supe, kokteli, Sejkovi.

- Mucenju mekih sastojaka, npr. smesa za
palacinke ili majonez

- Pravljenju pirea od kuvanih sastojaka, npr. za
pravijenje hrane za bebe.

Il Uklonite vij¢ani zatvarat.

IH Montirajte posudu blendera u odgovarajuéi
otvor tako $to je okrenete u smeru
strelice sve dok ne bude dobro
pri¢vricena.

Nemoijte previse pritiskati drsku posude blendera.

I Stavite sastojke u posudu.
Zasrafite poklopac na posudu blendera.

I Ukljucite uredaj i preradite sastojke.
Tasteri Vam omogucavaju da prilagodite
brzinu uredaja radi postizanja optimalnih
rezultata. Vidi tabelu za preporucenu
brzinu.
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Saveti

» Sipajte te¢ne sastojke u posudu blendera kroz
otvor na poklopcu.

» Sto duze ostavite uredaj da radi, to ée rezultat

rada blendera biti finiji.

Isecite ¢vrste sastojke na manje komade, pre

nego $to ih stavite u blender. Ako Zelite da

pripremite veliku koli¢inu, preradite manje

celine sastojaka umesto da pokusavate

preradu velike koli¢ine odjednom.

Ako imate sumnji u vezi prave brzine, uvek

izaberite najveu brzinu (taster 2).

Ako se sastojci zalepe za zid posude blendera:

Il Iskljugite uredaj i izvucite kabl iz struje.

A Skinite poklopac.
Nemojte skidati poklopac dok uredaj radi.

[Fl Upotrebite lopaticu da uklonite sastojke sa
zida posude.

DrZite lopaticu na bezbednom rastojanju od ivica

seCiva (pribl. 2 cm).

CiScenje

Uvek iskljucite uredjaj pre nego pocnete sa
Cis¢enjem jedinice motora.

Il Cistite jedinicu motora vlaznom krpom.
Nemoijte potapati jedinicu motora u vodu
ili je ispirati pod slavinom.
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A Delove koji dolaze u kontakt sa
namirnicama uvek Cistite toplom vodom i
deterdzentom, neposredno nakon svake
upotrebe.

» Posuda, poklopac posude, potiskiva¢ i dodaci
mogu da se peru i u masini za sudove.

Ovi delovi testirani su za upotrebu u masini za

pranje sudova, u skladu sa DIN EN 12875.

Navlaka sa umentnutim prostorom za odlaganje i

posuda blendera nisu vodonepropusnil

Olistite secivo, jedinicu seciva na blenderu i
dodatke veoma pazljivo. Njihove ivice su vrlo
ostrel

Proverite da li su ivice seCiva, jedinica seciva na

blenderu i dodaci u dodiru sa tvrdim predmetima.

Ovo bi moglo prouzrokovati njihovo tupljenje.

Pojedini sastojci mogu izazvati gubitak boje na
povrsini dodataka. Ovo nema negativan efekat na
dodatke. Ovi gubici boje obi¢no nestaju posle
nekog vremena.

Operacija brzog &is¢enja blendera
Il Sipajte mlaku vodu (ne vise od 0.5 litra) i
nesto te¢nog deterdzenta u posudu

blendera.

A Stavite poklopac.

{@—é\
hEES 1

\ .. .. . . ws
Bl Skinite posudu blendera i isperite je &istom

[Ell PFustite uredaj da radi nekoliko trenutaka
tako $to pritisnete pulsni taster. (Uredaj
prestaje da radi kada pustite taster).

vodom.

Odlaganje

MicroStore

» Stavite dodatke (disk za emulgovanje, setivo,
dodatak za mesenje, drza¢ dodataka) na nosac
alata i odlozite ih u posudu. Na kraju uvek
treba da bude drza¢ dodataka.

Dva dodatka se mogu odloziti u odgovarajuci
prostor u navlaci koja pokriva poklopac
posude, kao $to je naznaceno na unutrasnjoj
strani navlake. Dodaci treba da se skliznu u
navlaku, a ne da se pritisnu.

Stavite navlaku sa prostorom za odlaganje
dodataka na providan poklopac posude.
Namotajte kabl za napajanje oko kotura na
zadnjoj strani uredaja.

Informacije i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate neki
problem, molimo vas da posetite Philips Interet
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ne i vremena pripremanja

prezentaciju na adresi www.philips.com, ili da
kontaktirate Philips-ovo predstavnistvo u vasoj
zemlji (broj telefona pronadi ¢ete u
medjunarodnom garantnom listu). U koliko u
vasoj zemlji ne postoji predstavnistvo, obratite se
vaSem ovlas¢enom prodavcu ili kontaktirajte

Sastojci i Maksi Brzina Procedura Primena
rezultati malna /dodat
koli¢in ak

Pripremanje 250 2/  Prvo sipajte mleko u blender i Palacinke, vafli

. o o - testa ml zatim dodajte suve sastojke.
Servisno odeljenje Philips aparata za domacinstvo (palatinke) - mleka Megajte sastojke pribl. | minut.
i licnu higijenu BV. mucéenje Ako je potrebno, ponovite ovu
proceduru 2 puta.
Prezle - [00g 2/ Koristite suv, hrskav hleb. Jela sa
seckanje prezlama, au
gratin jela
Puter krem 300g 2/ Zalagane rezultate, koristite Deserti,
(creme au omek3ani puter. topinzi
beurre) -
mucenje
Povrce 350g 2/@ Isecite povrée na komadice koji  Garnir, sirovo
(Sargarepa, @ po veli¢ini staju u cev. Napunite povrce, jela sa
repa, rotkvica) cev za dovod komadima i repom, kolaci,
- seckanje seckajte ih dok lagano gurate  hladni umaci
potiskiva¢ na dole.

Povrce 350g 2/P/ Napunite cev za dovod hrane  Salate
(8argarepa, © komadima povréa i paZljivo ih
celer) - potiskivatem pritisnite na dole.
seCenje na
kriske

Sir (parmezan) 200g 2/  Koristite komad parmezana bez  Gamnir, supa,

- seckanje kore i isecite ga na komade od  sosovi, au
pribl. 3 x 3 cm. gratin jela

Sir (gouda) - 200g 2/ ® lsecite sir na komadice koji Sosovi, pice,

seckanje @ staju u cev. Pazljivo au gratin jela,

potiskivatem pritisnite komade  fondi
na dole.
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Sastojci i
rezultati

Cokolada -
seckanje

Kuvani grasak,
pasulj -
pravijenje
pirea

Kuvano povrée
i meso -
pravijenje
pirea

Krastavci -
secenje na
kriske

Testo (za
hleb) -
mesenje

Testo (za pice)
- mesenje

Testo (za
mrvi¢avo
testo) -
mesenje

Maksi
malna

koli&in
a
200g

250g

300g

krasta
vac

350¢g
brasna

400g
brasna

200g
brasna

Brzina
/dodat
ak

2/
2/
o

2/

I /0©

2/%

Procedura

Koristite tvrdu, obi¢nu
¢okoladu. Izlomite je na
komadi¢e od 2 cm.

Koristite kuvani grasak ili pasulj.
Ukoliko je potrebno, dodajte
malo tecnosti kako biste
postigli ravnomernije mesanje.

Za krupni pire, dodajte samo
malo te¢nosti. Za fini pire,
nastavite da dodajete te¢nost
sve dok smesa ne postane
dovoljno ravhomema.

Stavite krastavac u cev i paZljivo
ga potiskivacem pritisnite na
dole.

Umutite kvasac i Secer u toploj
vodi. Dodajte brasno, ulje i so
u posudu i mesite pribl. 90
sekundi. Ostavite da narasta 30
minuta.

Sledite istu proceduru kao za
hlebno testo. Mesite testo
pribl. | minut. Prvo stavite
bra3no, a zatim druge sastojke.

Koristite hladni margarin, isecen
na komade od 2 cm. Stavite
sve sastojke u posudu, i mesite
dok se testo ne pretvori u
loptu. Pre dalje prerade,
ostavite testo da se ohladi.

Primena

Garniri, sosovi,
kolaci, pudinzi,
desertne
kreme.

Pirei, supe

Hrana za bebe
i decu.

Salata, garnir

Hleb

Pica

Pite od jabuka,
slatki keksi,
korpice od
testa sa votem

Maksi  Brzina
malna /dodat
koli¢in ak

a

Sastojci i
rezultati

Testo (za 200g 2/
vocne kola¢e,  brasna
pite) -
mesenje
Testo (sa 300g 2/»
kvascem) - brasna
mesenje
Belanca - 4 2/®
emulgovanje  belanc

a
Voce (npr. 500g P/R
jabuke,
banane) -
seckanje/pripre
manje pirea
Beli luk - 300g P/R
seckanje

Procedura

Upotrebite hladni margarin i
hladnu vodu. Stavite brasno u
posudu i dodajte margarin koji
je isecen u kockice od 2 cm.
Mutite na najviSoj brzini sve
dok testo ne postane mrvicavo,
zatim dodajte hladnu vodu dok
mutite. Prestanite ¢im testo
pocne da se pretvara u lopticu.
Ostavite testo da se ohladi pre
dalje prerade.

Prvo umutite kvasac, toplo
mleko i nesto secera u
posebnoj posudi. Stavite sve
sastojke u posudu procesora
hrane i mesite testo sve dok ne
postane ravhomerno i prestane
da se lepi za zidove posude
(posle pribl. | minuta). Ostavite
ga da se dize 30 minuta.

Belanca upotrebljavajte na
sobnoj temperaturi.
Napomena: koristite najmanje
dva belanca.

Savet: dodajte malo limunovog
soka kako bi sprecili da voce
izgubi boju. Dodajte malo
tecnosti kako bi pire bio gladak.

Oljustite beli luk. Uvek
pritisnite pulsni taster nekoliko
puta da biste sprecili da beli luk
bude iseckan previse sitno.

Primena

Voéni kolaci,
pite, kis

Luksuzni hleb

Puding, suflei,
Sampite

Pudinzi, hrana
za bebe

Gamnir, hladni
umaci
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Sastojci i Maksi Brzina Procedura Primena Sastojci i Maksi Brzina Procedura Primena
rezultati malna /dodat rezultati malna /dodat

koli¢in ak koli¢in ak

a S
Zelen (npr. Najma 2/P /R Operite i osusite zelen pre Sosovi, supe, Orasi - 250g 2/ P/ Koristite pulsni taster za krupno  Salate, hleb,
persun) - nje seckanja garniri, biljni seckanje R seckanje ili brzinu 2 za fino kolaci sa
seckanje 75g puter seckanje. bademom,
Sokovi (npr. 500g  2/0  Dodajte vodu ili drugu teénost  Voéni sokovi pudinz|
papaja, (ukup (po zelji) da biste dobili Crni luk - 400g P/ Oljustite glavice cmog luka i Proprzavanje,
lubenica, na ravnomeran sok. seckanje isecite ih na 4 komada. gamnir
kruska) - kolicin Napomena: upotrebite
mesanje a) najmanje |00g. Uvek pritisnite
Majonez - 3 -2/ Svisastojci moraju da budu na  Salate, gamiri, Ul ST el @ Pl e

biste sprecili da cmi luk bude

emulgovanje  jajeta @ sobnoj temperaturi. prelivi za meso T -
N ! ‘ Y isecen previse fino.
apomena: upotrebite na Zaru.
najmanje jedno veliko jaje, dva Crni luk - 300g 1/ © Oljustite glavice crnog luka i Proprzavanje,
mala jajeta ili dva Zumanca. secenje na isecite ih na komade koji mogu  garnir
Stavite jaje i malo siréeta u komade da stanu u cev. Napomena:
posudu i dodajte nekoliko kapi koristite najmanje 100g.
ulja. Zivinsko meso  200g 2/ P/ Prvo uklonite Zile i kosti. Isecite Mleveno meso
Meso (krtina) - 300g 2/ P/ Prvo uklonite Zle i kosti. Isecite  Tartar biftek, - mlevenje R meso na kockice od 3 cm.
mlevenje R meso na kockice od 3 cm. hamburgeri, Koristite pulsnu funkciju za
Koristite pulsnu funkciju za Cufte krupnije seckanje.
R Supe - 500ml 2/ 0  Koristite kuvano povrce. Supe, sosovi
Milksejk - 250ml 2/ @  Pripremite pire od voca (npr. ~ MilkSejk mesanje
mesanje mieka banane, Jggosje) 52 seceron, Slag krem - 350ml P/ @ Koristite slatku pavlaku koja Garniri, krem,
mlekom i nesto sladoleda, i o . v
. mucenje dolazi direktno iz frizidera. sladoled
dobro promesajte. .
Napomena: upotrebite
Patispanj za 3 2/  Sastojci moraju biti na sobnoj  Razne torte najmanje |125g pavlake.
torte - jajeta temperaturi. Pomesajte Umucena pavlaka(Slag) je
mesSanje razmeksani puter sa Se¢erom gotova nakon pribl. 20 sekundi.

tako da mesavina bude glatka i
kremasta. Zatim dodajte mleko,
jaja i brasno.
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Supa od prokula (za 4 osobe)

@or0

- 50g prevrelog gauda sira

- 300g kuvanih prokula (stabljike i cvetovi)

- tecnost od kuvanja prokula

- 2 barena krompira, iseCena

- 2 kocke supe

- 2 kasike 3lag krema

- kari

- S0

- biber

- oras¢i¢

» Isecite sir. Napravite pire od prokula, kuvanog
krompira i malo te¢nosti od kuvanja prokula.
Stavite pire od prokula, preostalu te¢nost i kockice
za supu u posudu sa skalom za merenje i
napunite do 750ml. Prebacite supu u tiganj i
pustite je da se kuva neprestano mesajudi.
Umesajte sir, a kao zacin dodajte kari, so, biber i
morski orad¢ic, i dodajte paviaku.

Vocéni kolaé

- 3 jajeta

- 135g margarina (soft)

- 135g setera

- 255g brasna

- 10g praska za pecivo

- 150g suvog grozda

- 150g mesanog kandiranog voca

» Natapajte kandirano voce i suvo groZde pribl. 2
sata u vo¢nom &aju. Stavite secivo u posudu.

Isecite margarin u kockice od pribl. 2x3cm. Stavite
sve sastojke, osim voca i suvog groZda, u posudu i
preradite pri brzini 2, sve dok ne budu dobro
promesani. Dodajte voce i suvo groZde i mutite na
brzini | sve dok se voce i suvo groZde ne
raspodele ravnomerno po testu. Pecite kola¢ 30-
40 minuta na 180°C.

Krompir-pire

750g kuvanog krompira

- pribl. 250ml vru¢eg mleka (90°C)

| kasika putera

- S0

» Prvo izdrobite krompir, zatim dodajte mleko, so i
puter. Koristite brzinu | i vr$ite obradu pribl. 30
sekundi, kako biste sprecili da pire postane previse
lepljiv.

Majonez

O]

- 2 zumanceta ili | veliko jaje

- | kadika senfa

- | kasika sirceta

- 200ml ulja

Sastojci moraju da budu na sobnoj temperaturi.
Stavite disk za emulgovanje u posudu. Stavite
Zumanca ili jaja, senf i sirce u posudu. Koristite
brzinu I ili 2. Postepeno kroz cev za dovod sipajte
ulie na disk koji se okrece. Za dodavanje ulja
moZete da Koristite otvor na potiskivacu.

Savet za tartar sos; dodajte persun, krastavac i
tvrdo kuvana jaja.

v

v
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Savet za koktel sos: Na | 00ml majoneza dodajte
50ml creme fraiche, malo viskija, 3 kasike
paradajz-pirea i malo sirupa od djumbira.

Milksejk
o

>

[ 75ml mleka

|Og Setera

[/2 banane ili pribl. 65g drugog sveZzeg voca
50g sladoleda od vanile

Medajte sve sastojke dok smesa ne postane
penasta.

Pica

3

400g brasna

1/2 kasike soli

20g svezeg kvasca ili 1.5 kesica suvog kvasca
pribl. 240 ml vode (35°C)

Za nadev:

300 ml pasiranog paradajza (iz konzerve)

| kasika mesanih italijanskih zacina (osusenih ili
svezih)

I cmi luk

2 Cednja belog luka

so i biber

Secer

Sastojci koji treba da se stave preko sosa:
masline, salama, arti¢oke, pecurke, incuni,
mocarela, sir, biber, ribani stari sir i maslinovo
ulje po Zelji.

Stavite dodatak za me$enje u posudu. Stavite sve
sastojke u posudu i odaberite brzinu 2. Mesite
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testo pribl. | minut, sve dok se ne formira
ravnomermna lopta. Jedno rukom drZite uredaj da
se ne bi pomerao po radnoj povrsini. Stavite testo
u posebnu posudu, pokrite ga viaZnom krpom i
ostavite da raste oko 30 minuta.

Koristite seivo za seckanje crog i belog luka.
PrZite iseckani cmi i beli luk dok ne postane
proziran.

Dodajte pasirani paradajz i zelen i kuvajte sos na
tihoj vatri oko 10 minuta.

Zacinite solju, biberom i $ecerom po Zelji. Ostavite
sos da se ohladi.

» Zagrejati pecnicu na 250°C.
> lzvaljgjte testo na radnoj povrsini posutoj brasnom

>

i napravite dva kruZna oblika. Stavite komade
testa na podmazani pleh za pecenje. PremaZite
testo nadevom, ostavijajudi ivice slobodnim. Posuti
Zelienim sastojcima, nabacati rendani sir po pici i
sipati malo maslinovog ulja preko toga.

Pice peci 12 do 15 minuta.

Krompir-tikvice

R

375g krompira

naprstak soli

I tikvica (pribl. 250g)

| ¢esanj belog luka, zgnjecen

oko 40g putera + puter za podmazivanje
posude

2 kasike italijanske ili provensalske zeleni
| veliko jaje

75ml Slag krema

75ml mleka

biber
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- 70g polu-prevrelog sira
» Oljustite i operite krompire.

» Stavite dodatak za secenje na kriske na drza¢, pa
stavite drZza¢ u posudu. Isecite krompir i tikvicu na

kriske pri brzini |.

» Kuvajte kriske krompira u kipucoj vodi sa malo soli

sve dok ne budu skoro gotove.
> Stavite komade krompira u cediliku.
» Stavite 20g putera i gnjeceni beli luk u tiganj,

przite polovinu kri$aka tikvice 3 minuta, okrecudi
ih &esto. Pospite kriske | kasi¢icom italijanskih ili
provansalskih bilinih zacina. IsprZite drugu polovinu

krisaka tikvice na isti nacin. Pospite ih ostatkom
bilinih zacina.

» Osusite isprZene kriske tikvice na kuhinjskom
papiru.

» PremaZite ravnu posudu za pelenje i stavite
kriske tikvice i krompira u nju, redajuci ih

naizmeni¢no i aranZirajudi ih na takav nacin da se

one delimi¢no preklapaju kao krovni crepovi.

» Umutite jaje sa paviakom i mlekom, uz pomoc
sediva, pri brzini 2. Dodajte so i biber prema
ukusu i sipajte smesu preko krisaka krompira i
tikvice u posudi.

» Zamenite dodatak za secenje na kriske
dodatkom za seckanje, seckaijte sir pri brzini 2 i
pospite ga po posudi.

» Stavite posudu na sredinu zagrejane pecnice
(200°C) i pecite oko |5 minuta.

Mus od lososa

RO

- | konzerva lososa (220g)
- 2 lista Zelatina

nekoliko izdanaka vasca

naprstak soli

naprstak kajen bibera

pola kasike limunovog soka

[25ml Slag krema

[ manji crni luk

potocarka za gamir

Natopite Zelatin u dovoljnoj koli¢ini vode.
Iseckajte viasac i cri luk u procesoru hrane,
koristeci pulsnu funkciju.

Uklonite kosti i koZu sa lososa.

Dodajte so, kajen biber, sok od limuna, losos i
te¢nost iz posude za pecenje iseckanom viascu i
crmom luku i pretvorite sastojke u pire pri brzini 2.
Stavite pire u posudu.

Dovedite malu koli¢inu vode do klju¢anja i
rastopite Zelatin u njoj.

Umedaijte rastvor Zelatina u pire od lososa.
Stavite disk za emulgovanje u posudu i umutite
paviaku tako $to drZite pulsni taster pritisnut oko
15 sekund.

Drvenom ka$ikom umedajte slag krem u pire od
lososa.

|zvmite krem u posudu, pokrijte ga i odloZite u
friZider na par sati

Krem ukrasite potocarkom.

Premaz za sendviée

R

2 male Sargarepe, seCene
2-3 krastavca, seCena
75g karfiola, se¢enog
75g celera, se¢enog



- zelen (persun, mirodjija, estragon, seckane
stabljike celera)

- 100g majoneza

- 100g kvarka

- 50

- biber

> Fino iseckajte sargarepu, krastavcice, karfiol, zelen,
stabljiku celera i celer. PaZljivo umutite majonez i
kvark i zacinite solju i biberom po Zelji.

Spanska salata od kupusa
[

| mala glavica crvenog kupusa

2 crvena crna luka

I divlja mirodjija

| jabuka

- sok od jedne pomorandze i 2 kasike siréa od
cmog vina

- | kasika senfa

» Umutite sok, senf i sirce. Isecite kupus, crmi luk,
anis i jabuku pri brzini .

> [zmedajte sastojke u Ciniji za salatu.

Biskvit torta

R

- 4 jaja

30ml vode (35°C)

| naprstak soli

- 150g Setera

| kesica vanilin Secera

- 150g prosejanog brasna

3g praska za pecivo

» Mutite jaja sa vodom oko 2 minuta. Postepeno
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dodajte Secer, vanilin $ecer i so, i mesajte oko |
minut. Smesa bi trebalo da ostavlja trag kada je
podignete kasikom. Lopaticom ume$ajte brasno i
pra$ak za pecivo. Pecite u remi na 170°C oko
30-35 minuta.

> Savet: Biskvit tortu moZete da filujete sa razli¢itim
vrstama puter krema ili jednostavno sa slagom i
sveZim vocem.

Caciki

- | krastavac

200ml jogurta

| kasika maslinovog ulja

2 Cednja belog luka

naprstak soli

- | kasika sitno seckane mirodijije

nekoliko listova nane

Oljustite krastavac i isecite ga brzinom |. Stavite

iseleni krastavac u cedilju i ostavite ga da se

potpuno ocedi.

» Pome$ajte ostale sastojke, osim listova nane, sa
krastavcem. Ohladite salatu ostavijaju¢i je u
frizideru | sat, u poklopljenoj posudi. Pre sluZenja,
pospite salatu listovima nane.

v
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/N 100% recycled paper
100% papier recyclé
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