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Dieses Zubehdr ist fir den Quirl MFQ35..
bestimmt. Gebrauchsanleitung des Quirls
MFQG35.. beachten.

Die Gebrauchsanleitung bitte aufoewahren.
Bei Weitergabe des Gerates an Dritte bitte die
Gebrauchsanleitung mitgeben.

Bedienen

Zum Kneten von Teigen sowie zum Schlagen

von EiweiB3, Sahne und leichten Teigen.

Maximale Verarbeitungsmenge:

Siehe ,Rezepte” am Ende dieser

Gebrauchsanleitung.

Bitte Bildseiten vorn ausklappen.

Die Sicherheitshinweise in der Gebrauchs-

anleitung des Quirls MFQ35.. beachten.

® Stander auf eine glatte und waagerechte
Arbeitsflache stellen.

® Entriegelungstaste drlicken und den Tréager
nach oben schwenken (1.).

® Schussel von Seite auf den Standerful3
stellen (2.).

® GewUlnschtes Werkzeugpaar (Ruhrbesen
oder Knethaken) in den Quirl einsetzen und
andricken (3.).
Form der Kunststoffteile an den Werk-
zeugen beachten, um Verwechslungen
zu vermeiden (3a).

! Wichtiger Hinweis !

Heckoffnung des Quirls vor dem Aufsetzen
auf den Sténder schlieBen.

Bei gedffneter Heckdffnung lasst sich das
Gerat nur in der Momentschaltung betreiben.
Die Stufenschaltung 1-5 ist nicht in Funktion.

® Ruckseite des Quirls auf den Trager setzen,
S0 dass die Haken in die Luftungsschlitze
des Quirls greifen (4.).

® Quirl bis zum Einrasten nach unten
drlicken (5.). Dabei auf das korrekte
Ineinander greifen von Schnecke und
Zahnrad achten!

® Entriegelungstaste driicken und Trager nach
unten schwenken (6.).

Hinweis:

Zum Teigkneten zuerst das Mehl in die Schissel

geben, dann die anderen Zutaten und kurz auf

kleinster Stufe untermischen. Wenn das Mehl

nicht mehr staubt, Quirl auf groBere Stufe

stellen. Durch die gegenlaufige Drehung von

Schussel und Werkzeugen entsteht in kurzer

Zeit ein lockerer Teig.
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Nach der Arbeit

® Nach dem Arbeiten Quirl auf 0 stellen.
Stillstand der Werkzeuge abwarten.

® Netzstecker ziehen (9.).

® Hebel nach hinten ziehen und Quirl
abnehmen (10.).

® \Werkzeuge aus Quirl herausnehmen.

® Entriegelungstaste driicken und Tr&ger nach
oben schwenken (11.).

® Schussel abnehmen (12.).

Reinigen

® Schussel und Werkzeuge sind spul-
maschinenfest.

® Sténder nur feucht abwischen.

Rezepte

Die Mengenangaben in den Rezepten stellen die
maximalen Verarbeitungsmengen dar.

Rihrbesen

Mit dem Rihrbesen kann man 2-8 Eiweiss oder
200-600 ml Sahne schlagen. Weiterhin kdnnen
leichteTeige wie z. B. Biskuitteig, Ruhrteig,
Pfannkuchenteig, Cremes, Mayonnaise und
Kartoffelptree hergestellt werden.

Biskuitrolle mit Sahnefiillung und

Frichten

Teig:

4 Eier

70 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

80 g Weizenmehl

1 Messerspitze Backpulver

Fillung:

200 g Sahne

2 EL Zucker

1 Packchen Sahnesteif

150 g Frichte (z. B. Himbeeren, Erdbeeren,

Sauerkirschen)

Etwas Puderzucker zum Bestauben

® FEier und Zucker in Schissel geben und auf
Stufe 5 ca. 2-3 Minuten schaumig schlagen.

® Mehl und Backpulver mischen und kurz auf
Stufe 2 unterrlhren.

® Teig auf dem mit Backpapier ausgelegtem
Backblech glatt streichen und sofort backen
auf Ober-/Unterhitze etwa 200 °C
(vorgeheizt).

® Die Biskuitplatte dann sofort auf mit Zucker
bestreutes Kuchentuch legen, aufrollen und
abkUhlen lassen.
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® Sahne zusammen mit Zucker und Sahnesteif
auf Stufe 5 steif schlagen.

® Die Biskutrolle zurlickrollen, mit Sahne
bestreichen, die Frlichte darauf verteilen und
wieder aufrollen. Mit Puderzucker bestreuen.

Rihrteig

250 g Mehl

125 g Zucker

125 g Margarine

2 Eier

1 Packchen Vanillin-Zucker

1 Packchen Backpulver

75 g Milch

® Alle Zutaten ca. 72 Minute auf Stufe 1, dann
ca. 3-4 Minuten auf Stufe 5 mit dem
RUhrbesen verarbeiten.

® \Wenn Rosinen, Zitronat, Orangeat im Rezept
angegeben sind, diese zum Schluss
unterrGhren.

® FUr Marmor-Kuchen eine Hélfte des Teiges
mit etwas Kakao vermischen.

Knethaken

Mit den Knethaken kann man verschiedene
Teige wie z. B. Hefeteig, Pizzateig, Strudelteig,
Brotteige, Murbeteig herstellen.

Hefeteig

500g Mehl

1 Packchen Trockenhefe oder 25 g frische Hefe

1Ei

210-220 g warme Milch

80 g Butter (Zimmertemperatur)

80 g Zucker

1 Prise Salz

Schale von halbe Zitrone oder Zitronenaroma

® Alle Zutaten in Schussel geben.

® Auf niedriger Stufe ca. 30 Sekunden unter-
mischen, dann auf Stufe 5 fUr ca. 5 Minuten
kneten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Vollkornbrétchen oder Brot

250 g Weizenvollkornmehl

250 g Weizenmehl

1 EL Zucker

1 EL Margarine

Y2 EL Salz

1%2 Packchen Trockenhefe

300 ml warmes Wasser

o Alle Zutaten in Schissel geben.

® Auf niedriger Stufe ca 30 Sekunden unter-
mischen, dann auf Stufe 5 fUr ca. 5 Minuten
kneten.

Aus der Teigmenge kann man 12 Brotchen oder

ein Kastenbrot formen.

Anderungen vorbehalten.
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This accessory is intended for use with
the whisk MFQ35... Follow the operating
instructions for the whisk MFQ35...

Please keep the Operating instructions

in a safe place.

If passing on the appliance to a third party,
always include the operating instructions.

Operating the appliance

For kneading dough, whisking egg whites
and beating cream and light doughs.
Maximum processing quantity:
See “Recipes” at the end of these operating
instructions.
Please fold out the illustrated front pages.
Follow the safety instructions in the operating
instructions of the whisk MFQ35...
® Place stand on a smooth and level
work surface.
® Press release button and swivel
up the support (1.).
® Place bowl from the side on the stand base
2.).
® Insert required tool pair (stirrer or kneading
hook) into the whisk and press into
position (3.).
Note the shape of the plastic parts on
the tools to avoid mixing them up (3a).

! Important information !

Close the rear opening on the whisk before
placing the whisk on the stand.

When the rear aperture is open, the appliance
can be operated in fast and continuous
operation only. Selector switch 1-5 will

not function.

® Place the back of the whisk on the support
ensuring that the hooks are inserted into the
ventilation slots of the whisk (4.).
® Press down whisk until it locks into position
(6.). Ensure that the worm gear and gear
wheel mesh correctly!
® Press release button and swivel down
the support (6.).
Note:
To knead dough, first put flour in the bowl, then
add the other ingredients and mix briefly at the
lowest setting. When the flour is no longer dusty,
set whisk to a higher setting. If the bowl and
tools are rotated in opposite directions, a loose
dough is formed after a short while.

After using the appliance

® After work, set the whisk to 0. Wait until the
tools come to a standstill.

e Pull out the mains plug (9.).

® Pull back the lever and remove
the whisk (10.).

® Take the tools out of the whisk.

® Press release button and swivel up
the support (11.).

® Remove the bowl (12.).

Cleaning

® The bowl and tools are dishwasher-safe.
® Wipe the stand with a damp cloth only.

Recipes

The ingredient quantities in the recipes
represent the maximum processing quantities.

Stirrer

The stirrers can be used to whisk 2-8 egg
whites or beat 200-600 ml of cream.
Furthermore, light doughs can be prepared, e.g.
sponge mixture, cake mixture, pancake batter,
cream, mayonnaise and mashed potatoes.

Sponge roll with cream filling and fruit

Dough:

4 eggs

70 g sugar

1 packet of vanilla sugar (or a few drops

of vanilla essence)

80 g wheat flour

1 pinch of baking powder

Filling:

200 g cream

2 tbs. sugar

1 packet of cream stiffener

150 g fruit (e.g. raspberries, strawberries,

morello cherries)

A little icing sugar for dusting

® Put eggs and sugar in the bowl and whisk
at setting 5 for approx. 2-3 minutes.

® Mix flour and baking powder and stir in briefly
at setting 2.

® Spread dough smoothly on a baking sheet
lined with greaseproof paper and immedia-
tely bake with top/bottom heating at approx.
200 °C (preheated).

® Then immediately place the sponge sheet
on a tea towel sprinkled with sugar, roll up
and leave to cool.
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® Beat cream with sugar and cream stiffener
to stiff peaks at setting 5.

® Unroll the sponge roll, spread with cream,
distribute the fruit on the cream and roll up
again. Sprinkle with icing sugar.

Sponge mixture

250 g flour
125 g sugar
125 g margarine
2 eggs
1 packet of vanilla sugar (or a few drops of vanilla
essence)
1 packet of baking powder
75 g milk
o Mix all ingredients with the stirrer for approx.
2 minute at setting 1, then for approx.
3-4 minutes at setting 5.
® |[f raisins, candied lemon peel, candied
orange peel are specified in the recipe,
mix these in at the end.
® For marble cake mix half the dough with
a little cocoa.

Kneading hook

The kneading hooks can be used to prepare
different doughs, e.g. yeast dough, pizza
dough, strudel dough, bread doughs, short
pastry.

Yeast dough

500 g flour

1 packet of dry yeast or 25 g fresh yeast

1 egg

210-220 g warm milk

80 g butter (room temperature)

80 g sugar

1 pinch of salt

Peel of half a lemon or lemon zest

® Put all ingredients in the bowl.

® Mix in at a low setting for approx.
30 seconds, then knead at setting
5 for approx. 5 min.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Wholemeal bread rolls or bread

250 g wheat full grain flour

250 g wheat flour

1 tbs. sugar

1 tbs. margarine

Y2 tbs. salt

1%2 packets of dry yeast

300 ml warm water

® Put all ingredients in the bowl.

® Mix in at a low setting for approx.
30 seconds, then knead at setting
5 for approx. 5 min.

en

There is enough dough to produce 12 bread

rolls or a tin loaf.

Subject to alterations.
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Cet accessoire est destiné au batteur MFQ35...
Veulillez tenir compte de la notice d’ utilisation qui
I’'accompagne.

Rangez soigneusement la notice d’instructions.
Si I'appareil doit changer de propriétaire,
remettez-lui aussi la notice.

Utilisation

Pour pétrir la pate et battre les blancs d’ceufs,
de la creme et des pates légeres.
Quantité préparable maximale :
Voir le chapitre « recettes » a la fin de cette
notice d’utilisation.
Veuillez déplier les pages illustrées situées
en début de notice.
Veuillez tenir compte des consignes de sécu-
rité figurant dans la notice d'utilisation du
batteur MFQ35.
® Placez le support sur un plan de travail lisse
et horizontal.
® Appuyez sur la touche de déverrouillage
et faites basculer le support vers le haut (1.).
® Par le coté, positionnez le bol mélangeur
sur le pied support (2.).
® Posez la paire d’accessoires désirée (fouet
mélangeur ou crochets pétrisseurs) dans
le batteur et enfoncez-les (3.).
Tenez compte de la forme des piéces
en plastique des outils afin d’éviter
des confusions (3a).

! Remarque importante !

Fermez I’orifice arriére du batteur avant de le
poser sur le support.

Lorsque I'orifice arriere est ouvert, I'appareil
ne peut fonctionner qu’en marche
momentanée. Les positions 1 a 5 de l'inter-
rupteur sont inopérantes.

® Posez le dos du batteur sur le support, de
sorte que les crochets pénétrent dans les
ouies de ventilation du batteur (4.).

® Appuyez sur le batteur jusqu’a ce qu'il
encrante (5.). Veillez ce faisant a ce que
la roue dentée et la vis sans fin engrenent
correctement 'une dans l'autre !

® Appuyez sur la touche de déverrouillage et
faites basculer le support vers le bas (6.).

Remarque :

Pour pétrir la pate, mettez d’abord la farine dans

le bol mélangeur, puis les autres ingrédients

et mélangez-les brievement, appareil réglé

sur la vitesse la plus basse.

6

Des que la farine ne dégage plus de poussiere,
réglez le batteur sur une vitesse plus élevée.
Vu que le bac et les accessoires sont contra-
rotatifs, une péate souple se forme en peu

de temps.

Apreés le travalil
® Apres le travail, ramenez le batteur sur la
position 0. Attendez que les accessoires
s’immobilisent.
® Débranchez la fiche méle de la prise
de courant (9.).
® Tirez le levier en arriere et retirer
le batteur (10.).
® Enlevez les accessoires du batteur.
® Appuyez sur la touche de déverrouillage
et faites basculer le support vers le haut (11.).
® Enlevez le bol mélangeur (12.).

Nettoyer

® | e bol mélangeur et les accessoires
peuvent aller au lave-vaisselle.

® Essuyez le support uniguement avec
un essuie-tout humide.

Recettes

Les indications de quantité dans les recettes
représentent les quantités maximales
préparables.

Fouet mélangeur

Avec le fouet mélangeur vous pouvez battre

2 a8 blancs d’ceufs ou 200 a 600 ml de créme.
En outre, vous pouvez préparer des pates
légeres comme p. ex. de la génoise, pate levée,
pate pour crépes épaisses, des cremes, de la
mayonnaise et de la purée de pommes de terre.

Gateau roulé avec garniture de creme
et des fruits

Pate :

4 ceufs

70 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

80 g de farine de blé

1 pointe de levure chimique

Garniture :

200 g de creme

2 cuillere a soupe de sucre

1 sachet de poudre pour affermir la creme
150 g de fruits (p. ex. framboises, fraises,
griottes)

Un peu de sucre glace pour saupoudrer

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Mettez les ceufs et le sucre dans le bol
mélangeur et montez-les en neige a la vitesse
5 pendant environ 2 a 3 minutes.

® Meélangez la farine et la levure chimique et
incorporez-les brievement a la vitesse 2.

® Ftalez la pate en la lissant sur la plaque
a péatisserie garnie de papier sulfurisé,
et faites-la cuire immédiatement avec le four
(préchauffé) réglé sur chaleur de volte /
de sole a env. 200 °C.

® Apres la cuisson, posez immédiatement
la plague de génoise sur une serviette
de cuisine saupoudrée de sucre, enroulez-la
et laissez-la refroidir.

® Appareil réglé sur la vitesse 5, battez
la creme avec du sucre et de la poudre
pour affermir la creme.

® Déroulez le gateau roulé, tartinez-le avec de
la creme, répartissez-y les fruits et enroulez-
le de nouveau. Saupoudrez avec du sucre
glace.

Pate levée

250 g de farine

125 g de sucre

125 g margarine

2 ceufs

1 sachet de sucre vanilié

1 sachet de levure chimique

75 g de lait

® Travaillez tous les ingrédients avec le fouet
mélangeur pendant env. ¥2 minute sur
la position 1, puis env. 3 a 4 minutes sur
la position 5.

@ Sjdes raisins secs, du citronnat et de 'oran-
geat figurent dans la recette, incorporez-les
alafin.

® Pour faire un gateau marbré, mélangez une
moitié de la pate avec un peu de cacao.

Crochets pétrisseurs

Avec les crochets pétrisseurs vous pouvez
confectionner différentes formes de pates
comme p. ex. la pate levée, la pate a pizza,
la pate a stroudel, les pates a pain et la pate
brisée.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Péte a la levure de boulanger

500 g de farine

1 sachet de levure ou 25 g de levure fraiche

1 ceuf

210-220 g de I'ait chaud

80 g de beurre (a la température ambiante)

80 g de sucre

1 pincée de sel

Le zeste d’'un demi-citron ou de I'arébme-citron

® Mettez tous les ingrédients dans le bol
mélangeur.

® Incorporez-les a vitesse basse pendant
env. 30 secondes, puis malaxez a la vitesse
5 pendant env. 5 minutes.

Petits-pains complets ou pain

250 g farine de blé complet

250 g de farine de blé

1 cuillere a soupe de sucre

1 cuillere a soupe de margarine

2 cuillere a soupe de sel

1Y% sachet de levure

300 ml d’eau chaude

® Mettez tous les ingrédients dans le bol
mélangeur.

® Incorporez-les a vitesse basse pendant
env. 30 secondes, puis malaxez a la vitesse
5 pendant env. 5 minutes.

De cette quantité de péate vous pouvez former

12 petits-pains ou un pain en forme de cake.

Sous réserve de modifications.
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Questo utensile & previsto solo per I'accessorio
per montare MFQ35. Osservare le istruzioni per
I'uso dell’accessorio per montare.
Si prega di conservare le istruzioni per I'uso.
In caso di cessione di questo apparecchio
a terzi, consegnarlo con le istruzioni per I'uso.

Uso

Per impastare paste e montare aloume d’uovo,
panna e paste leggere.
Quantita massima di lavorazione:
Vedi «Ricette» alla fine di questo libretto
d’istruzioni.
Aprire le pagine avanti con le figure.
Osservare le istruzioni di sicurezza nel libretto
d’istruzioni per I'uso dell’accessorio MFQ35.. .
® Disporre I'apparecchio base su un piano
di lavoro liscio ed orizzontale.
® Premere il pulsante di sblocco e ruotare
il braccio portante verso I'alto (1.).
® Disporre la ciotola dal lato sul piede
dell’apparecchio base (2.).
® |[nserire la coppia di utensili desiderata
(fruste o impastatore ) nell’accessorio
e premere (3.).
Per evitare di confondere gli utensili,
osservare la forma delle parti di plastica
sugli stessi (3a).

! Avvertenza importante !

Prima dell’applicazione sull’apparecchio base,
chiudere I'apertura posteriore dell’accessorio.
Con I'apertura posteriore aperta & possibile
solo il funzionamento «pulse». La selezione

di velocita 1-5 non & in funzione.

® Disporre la parte posteriore dell’accessorio sul
supporto, in modo che i ganci facciano presa
nelle fessure di ventilazione del frullatore (4.).
® Premere in basso I'accessorio fino all’arresto
(6.). Cio facendo prestare attenzione alla
corretta presa tra vite senza fine e ruota
dentatal
® Premere il pulsante di sblocco e ruotare
il braccio portante verso il basso (6.).
Avvertenza:
Per impastare pasta introdurre nella ciotola
prima la farina, dopo gli altri ingredienti ed
mescolarli brevemente alla velocita minima.
Quando la farina non fa piu polvere, aumentare
la velocita. Grazie alla controrotazione di ciotola
ed utensili, in breve tempo si forma una pasta
leggera.
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Dopo il lavoro

® Terminato il lavoro mettere I'accessorio a 0.
Attendere che gli utensili siano fermi.

e Estrarre la spina di alimentazione (9.).

® Tirare indietro la leva e rimuovere I'acces-
sorio (10.).

® FEstrarre gli utensili dal’accessorio.

® Premere il pulsante di sblocco e ruotare
il braccio portante verso I'alto (11.).

® Rimuovere la ciotola (12.).

Pulizia
o Ciotola impastatrice ed utensili sono lavabili
in lavastoviglie.

® Pulire I'apparecchio base solo con un panno
umido.

Ricette

Le indicazioni di quantita nelle ricette
rappresentano le quantita massime di
lavorazione.

Frusta

Con le fruste si possono montare 2—8 albumi
d’uovo oppure 200-600 ml di panna.

Si possono inoltre produrre paste leggere,
come p. es. pasta biscotto, impasto morbido
per dolci soffici, pastella per omelette, creme,
maionese e purea di patate.

Strudel di biscotto con farcia di panna
e frutti

Pasta:
4 uova
70 g zucchero
1 bustina zucchero vanigliato
80 g farina di frumento
1 punta di coltello di lievito in polvere
Farcia:
200 g di panna
2 cucchiaino di zucchero
1 confezione di Sostieni panna
150 g frutti (p. es. lamponi, fragole, amarene)
Un poco di zucchero a velo da spargere
® \Mettere uova e zucchero nella ciotola
e montare a neve alla velocita 5 per
ca. 2-3 minuti.
® Aggiungere farina e lievito in polvere
e mescolare brevemente alla velocita 2.
® Stendere bene la pasta sulla teglia da forno
coperta con carta da forno e cuocerla subito
a con riscaldamento superiore/inferiore
a circa 200 °C (dopo preriscaldamento).

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Deporre poi subito il foglio di biscotto su un
canovaccio cosparso di zucchero, avwolgere
e lasciare raffreddare.

® Montare a neve la panna con zucchero
e Sostieni panna alla velocita 5.

® Svolgere il rotolo di biscotto, cospargerlo
di panna, spargervi soprai frutti e riavvolgere.
Cospargere di zucchero a velo.

Pasta fluida miscelata

250 g farina

125 g zucchero

125 g margarina

2 uova

1 bustina zucchero vanigliato

1 bustina lievito in polvere

75 g latte

® Mescolare tutti gliingredienti con la frusta per
ca. Y2 minuto al grado 1, poi ca. 3-4 minuti
al grado 5.

® Se nella ricetta sono indicati uva passa,
cedro candito, buccia d’arancia candita,
mescolarli nella ciotola.

® Per la torta marmorizzata mescolare meta
della pasta con un poco di cacao.

Impastatore

Con I'accessorio per impastare si possono
produrre diverse paste, come p. es. pasta
lievitata, pasta per pizza, pasta per strudel,
paste per pane, pasta frolla.

Pasta con lievito per dolce

500 g farina

1 confezione di lievito secco oppure 25 g

di lievito fresco

1 uovo

210-220 g latte caldo

80 g burro (a temperatura ambiente)

80 g zucchero

1 pizzico sale

Buccia di mezzo limone oppure aroma di limone

® Introdurre tutti gli ingredienti nella ciotola.

® Mescolare alla velocita minima per
ca. 30 secondi, poi impastare alla velocita
5 per ca. 5 min.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Panini o pane di grano integrale

250 g farina integrale di frumento
250 g farina di frumento

1 cucchiaino di zucchero

1 cucchiaio di margarina

Y2 cucchiaio di sale

1%2 pacchetto di lievito essiccato
300 ml acqua calda

® |Introdurre tutti gli ingredienti nella ciotola.

® Mescolare alla velocita minima per
ca. 30 secondi, poi impastare alla
velocita 5 per ca. 5 min.
Dalla quantita di pasta si possono formare
12 panini oppure una pane in cassetta.

Con riserva di modifiche.
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Dit toebehoren is bedoeld voor de garde
MFQ35. De gebruiksaanwijzing van de garde
MFQ35 in acht nemen.

De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b.

Overhandig ook de gebruiksaanwijzing wanneer

u het apparaat doorgeeft aan derden.

Bedienen

Voor het kneden van deeg en het kloppen

van eiwit, room en licht deeg.

Maximale verwerkingshoeveelheid:

Zie ,Recepten” aan het einde van deze
gebruiksaanwijzing.

De pagina's met afbeeldingen vooraan
uitklappen a.u.b.

De veiligheidsaanwijzingen in de gebruiksaan-
wijzing van de garde MFQ35.. in acht nemen.

De staander op een gladde en horizontale
ondergrond zetten.

De ontgrendelknop indrukken en de houder
omhoog draaien (1.).

De kom vanaf de zijkant op de staandervoet
zetten (2.).

Het gewenste paar hulpstukken (roergardes
of kneedhaken) in de garde steken en
aandrukken (3.).

Op de vorm van de kunststofdelen van
de hulpstukken letten, om verwisselin-
gen te vermijden (3a.).

! Belangrijke aanwijzing !

Achteropening van de garde sluiten voordat
u de garde op de staander plaatst.
Wanneer de opening in de achterzijde
geopend is, kan het apparaat alleen met
de momentschakeling worden gebruikt.

De standenschakeling 1-5 werkt dan niet.

De achterzijde van de garde op de houder
zetten, zodat de haken in de ventilatieope-
ningen van de garde grijoen (4.).

De garde omlaag drukken tot hij vastklikt (5.).
Daarbij erop letten dat de wormaandrijving
en het tandwiel in elkaar grijpen.

De ontgrendelknop indrukken en de houder
omlaag draaien (6.).

Opmerking:

Voor het kneden van deeg eerst het meel en dan
de andere ingrediénten in de kom doen; kort
mixen op de laagste stand. Zodra het meel niet
meer stuift de garde op een hogere stand
zetten. Door de tegengestelde draaibeweging
van de kom en de hulpstukken wordt er in korte
tijd een luchtig deeg gevormd.
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Na gebruik
Na het werk de garde op 0 zetten.
Wachten tot de hulpstukken stilstaan.

® Stekker uit het stopcontact trekken (9.).

® Hendel naar achteren trekken en de garde
verwiideren (10.).

® Hulpstukken uit de garde nemen.

® De ontgrendelknop indrukken en de houder
omhoog draaien (11.).

® De kom verwijderen (12.).

Reinigen

® De kom en de hulpstukken kunnen
in de afwasautomaat worden gereinigd.

® De staander uitsluitend schoonvegen met
een vochtige doek.

Recepten

De hoeveelheden in de recepten zijn de maxi-
male verwerkingshoeveelheden.

Roergarde

Met de roergarde kunt u het eiwit van 2-8 eieren
of 200-600 ml room kloppen. Bovendien kunt u
licht deeg zoals biscuitdeeg, roerdeeg,
pannenkoekendeeg, cremes, mayonaise

en aardappelpuree maken.

Biscuitrol met roomvulling en vruchten

Deeg:

4 eieren

70 g suiker

1 pakje vanilinesuiker

80 g tarwemeel

1 mespuntje bakpoeder

Vulling:

200 g room

2 eetlepel suiker

1 pakje roomverdikkingsmiddel (,Sahnesteif”)

150 g vruchten (bijv. frambozen, aardbeien,

morellen)

Een beetje poedersuiker om erover te strooien

® FEieren en suiker in de kom doen en op stand
5 ca. 2-3 minuten tot een schuimend geheel
kloppen.

® Meel en bakpoeder erdoor doen en kort
mengen op stand 2.

® Het deeg gladstrijken op een met bakpapier
bedekte bakplaat en direct bakken met
boven-/onderwarmte van ca. 200 °C
(voorverwarmde oven).

® De biscuitlaag dan direct op een met suiker
bestrooide keukendoek leggen, oprollen en
laten afkoelen.
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® Room samen met suiker en roomverdik-
kingsmiddel stijf kloppen op stand 5.

® De biscuitrol uitrollen en met room bestrijken.
De vruchten erover verdelen en dan weer
oprollen. Bestrooien met poedersuiker.

Roerdeeg

250 g meel

125 g suiker

125 g margarine

2 eieren

1 pakje vanillinesuiker

1 pakje bakpoeder

75 g melk

o Alle ingrediénten ca. ¥2 minuut roeren met
de roergarde op stand 1, daarna ca. 3 tot
4 minuten op stand 5.

® \Wanneer het recept rozijnen of gekonfijte
citroen- of sinaasappelschil vermeldt, deze
tot slot erdoor roeren.

® \/oor gemarmerde cake de helft van het deeg
mengen met een beetje cacao.

Kneedhaak

Met de kneedhaak kunt u verschillende soorten
deeg maken, zoals gistdeeg, pizzadeeg,
strudeldeeg, brooddeeg en zandtaartdeeg.

Gistdeeg

500 g meel

1 pakje gedroogde gist of 25 g verse gist

1 ei

210-220 g warme melk

80 g boter (kamertemperatuur)

80 g suiker

1 snufje zout

Schil van een halve citroen of citroenaroma

® Alle ingrediénten in de kom doen.

® Op een lage stand ca. 30 seconden ver-
mengen, dan ca. 5 min. kneden op stand 5.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Volkorenbroodjes of brood

250 g volkorentarwemeel

250 g tarwemeel

1 eetlepel suiker

1 eetlepel margarine

2 eetlepel zout

1%2 pakje gedroogde gist

300 ml warm water

® Alle ingrediénten in de kom doen.

® Op een lage stand ca. 30 seconden
vermengen, dan ca. 5 min. kneden
op stand 5.

Het deeg is voldoende voor 12 broodjes of een

blikbrood.

Wijzigingen voorbehouden.
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Dette tilbehar er beregnet til raremaskinen
MFQ35.. . Felg brugsanvisningen til
rgremaskinen MFQ35.. .

Opbevar venligst brugsanvisningen.

Giv brugsanvisningen videre til en senere gjer.

Betjening

Til at eelte dej og piske eeggehvider, fladeskum

og let dej.

Max. forarbejdningsmaengde:

Se ,,Opskrifter” bag i neervaerende

brugsanvisning.

Fold de forreste sider med illustrationer ud.

Overhold sikkerhedsforskrifterne i brugs-

anvisningen til reremaskinen MFQG35.. .

e Stil stativet pa en glat og vandret arbejds-
flade.

® Tryk pa sikkerhedstasten og sving holderen
op (1.).

e Stil skélen pa stativets fod fra siden (2.).

® Seet det onskede vaerktgjspar (piskeris
eller dejkrog) fast i raremaskinen og tryk
det fast (3.).
Kunststofdelenes form pa redskaberne
skal overholdes for at undga
forvekslinger (3a).

! Vigtige rad !

Luk heskdbningen pa reremaskinen, for den
sasttes pa stativet.

Er haskabningen aben, kan apparatet kun
bruges med momentfunktion.
Trinfunktionen 1-5 er ude af funktion.

® Anbring reremaskinens bagside pé holderen,
sé& krogen griber ind i reremaskinens
ventilationsabninger (4.).
® Tryk reremaskinen helt ned, til den géar
i hak (5.). Kontrollér, at snekke og tandhijul
griber korrekt ind i hinanden!
® Tryk pa sikkerhedstasten og sving holderen
ned (6.).
Bemaerk:
Til aeltning af dej: Kom ferst melet i skalen,
herefter de andre ingredienser og bland det
hele pa laveste trin. Nar melet er holdt op med
at stove, stilles raremaskinen pé et hgjere trin.
En let dej opstér i lebet af kort tid ved at skal
0g redskaber drejer i hver sin retning.
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Efter arbejdet

® Stil rearemaskinen pa 0, nar arbejdet
er feerdigt. Vent til redskaberne star
helt stille.
® Traek stikket ud (9.).
® Traek armen bagud og tag reremaskinen
af (10.).
® Tag redskaberne ud af raremaskinen.
® Tryk pa sikkerhedstasten og sving holderen
op (11.).
® Tag skalen af (12.).

Rengering

e Skal og redskaber kan seettes i opvaske-
maskinen.

e Stativet méa kun terres af med en fugtig klud.

Opskrifter

Meaengdeangivelserne i opskrifterne er de max.
meaengder, apparatet kan klare.

Roreris

Med piskeriset kan man piske 2-8 seggehvider
eller 200-600 ml fladeskum.

Desuden kan apparatet anvendes til at lave

let dej som f.eks. lagkagedej, rerdej, pande-
kagedej, creme, mayonnaise og kartoffelmos.

Lagkagerulle med fladeskumsfyldning

og frugter

Dej:

4 &g

70 g sukker

1 pakke vanillinsukker

80 g hvedemel

1 knivspids bagepulver

Fyldning:

200 g flade

2 spsk sukker

1 pakke piskefledestabilisator

150 g frugter (f.eks. himbeer, jordbeer, sure

kirsebaer)

En lile smule puddersukker til dekoration

e Kom aeg og sukker i skalen og pisk det hele
pa trin 5 i ca. 2-3 minutter, til det skummer.

® Bland mel og bagepulver og bland det kort
i massen pa trin 2.

® Stryg dejen glat pa et stykke bagepapir, der
er lagt pa en bageplade og bag dejen med
det samme ved ca. 200 °C, over-/under-
varme (ovnen skal vaere forvarmet).
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® S3 snart lagkagebunden er feerdig, leegges
den pa et viskestykke, der skal veere stroet
med sukker, hvorefter den rulles sammen
til afkeling.

o Pisk floade, sukker og piskeflodestabilisator
stift pé& trin 5.

e Rullagkagerullen ud, kom fladeskum péa den,
fordel frugterne pa den og rul den sammen
igen. Stro puddersukker pa rullen.

Rordej

250 g mel

125 g sukker

125 g margarine

2 &g

1 pakke vanillinsukker

1 lille pakke bagepulver

75 g meelk

® Ror alle ingredienseme i ca. et halvt minut
pa trin 1, herefter i ca. 3-4 minutter pa trin
5 med roreriset.

® Hvis rosiner, kanderede frugter osv. er
angivet i opskriften, tilsasttes disse til sidst.

® | aves en marmorkage, tilsesttes halvdelen
af dejen en smule kakao.

Dejkrog

Med dejkrogen kan man lave forskellige former
for dej (f.eks. geerdej, pizzadej, strudeldej,
breddej, marde)).

Geerdej

500 g mel

1 pakke tergeer eller 25 g frisk geer

1eeg

210-220 g varm meelk

80 g smar (stuetemperatur)

80 g sukker

1 knivspids salt

Skal af en halv citron eller citronaroma

® Kom alle ingredienserne i skalen.

® Bland det hele i ca. 30 sekunder pa lavt trin,
aelt herefter dejen i ca. 5 min. pé trin 5.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Fuldkornsboller eller brad

250 g hvedefuldkornsmel

250 g hvedemel

1 spsk sukker

1 spsk margarine

Y2 spsk salt

1Y% pakke torgeer

300 ml varmt vand

e Kom alle ingredienserne i skalen.

® Bland det hele i ca. 30 sekunder pa lavt trin,
aelt herefter dejen i ca. 5 min. pé trin 5.

Dejmaengden giver 12 boller eller et kassebrad.

Ret til eendringer forbeholdes.
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Dette tilbeharet er beregnet for vispen MFQ35...
Ta hensyn til bruksanvisningen for MFQ35.
Bruksanvisningen ma oppbevares.

Dersom apparatet gis videre til andre,

mé bruksanvisningen leveres med.

Betjening

For elting av deig og visping av eggehvite, flate

og lett deig.

Maksimal mengde som kan bearbeides:

Se “oppskriftene” pa slutten av denne

bruksanvisningen.

Vennligst brett ut sidene med bilder.

Ta hensyn til sikkerhetshenvisningene

for vispen MFQ35...

® Stativet settes pa en glatt, vannrett
arbeidsflate.

® Trykk utlesningstasten og sving holderen
oppover (1.).

e Sett bollen inn fra siden pa stativfoten (2.).

® Sett inn det onskede paret med verktay
(rerepinne eller eltekrok) i vispen og trykk
dem fast (3.).
Pass pa formen av kunstsstoffdelene pa
verktayet, for & unnga forveksling (3a).

! Viktig henvisning !

Lukk 8pningen bak pa vispen fer den settes
pa stativet.

Nar &pningen bak er 8pen, kan apparatet
kun drives med momentkopling.
Trinnkoplingen 1-5 er ikke i funksjon.

® Sett baksiden av vispen oppa holderen
slik at krokene griper inn i luftesprekken
pa vispen (4.).

® Trykk vispen ned inntil den smekker i (5.).
Pass pa at snekken og tannhjulet griper
korrekt inn i hverandre!

® Trykk frigjoringsknappen og sving holderen
nedover (6.).

Henvisning:

For & elte deig, heller du ferst mel i bollen,

deretter de andre ingrediensene og blander

dette godt pa laveste trinn.

Nar melet ikke staver, kan du sette vispen pa

et hayere trinn. P& grunn av den motgaende

dreiningen av bollen og verktay, far du en lett,

los deig i lopet av kort tid.
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Etter arbeidet

® FEtter arbeidet stilles vispen pa 0.

Vent til verktoyet star stille.

Trekk i stopselet (9.).

Trekk spaken bakover og ta av vispen (10.).
Ta verktoyet ut av vispen.

Trykk frigjeringsknappen og sving holderen
oppover (11.).

® Tabollenav (12.).

Rengjaring
® Alle delene kan vaskes i oppvaskmaskin.
e Stativet tarkes kun av med en fuktig kiut.

Oppskrifter

Angivelsen av mengder pé oppskriftene gjelder
for maksimal mengde som kan bearbeides.

Rorepinne

Med rarepinnen kan du vispe 2-8 eggehviter

eller 200-600 ml flate. Dessuten kan du lage

lett deig som f.eks. deig for tebrad, formkake,

pannekake, krem, majones og potetmos.

“Swissrull” med flgte og frukt

Deig:

4 eqgg

70 g sukker

1 pk vaniliesukker

80 g hvetemel

1 knivsodd bakepulver

Fyll:

200 g flote

2 ss sukker

1 pk stivelse for flaten

150 g frukt (f.eks. bringebeer, jordbeer, kirsebeer)

Litt melis for & pudre

® FEgg og sukker helles i en bolle og vispes pa
trinn 5 i ca. 2-3 minutter til det dannes skum.

® Bland mel og bakepulver og rer dette inn
i kort tid pé& trinn 2.

® Stryk deigen glatt pa stekebrettet som
ma vaere dekket av bakepapir og stek
deigen straks med over-/undervarme med
ca. 200 °C (ovnen varmes opp pa forhand).

e Platen med rullekaken legges sa straks pé
et kjokkenklede som er stredd med sukker,
rulles opp og avkjoles.

® Visp sa flate sammen med sukker og
stivelsen pa trinn 5.

® Rull s& rullekaken ut igjen, stryk pa den stive
kremflaten og fordel sa frukten pa deigen.
Rull den s& sammen igjen.
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Rart formkakedeig

250 g mel

125 g sukker

125 g margarin

2 egg

1 pk vaniliesukker

1 ts. bakepulver

75 g melk

® Ror forst alle ingrediensene i 2 minutt
pa trinn 1, deretter p& trinn 5 i 3-4 min.
med rarepinnen.

® Dersom det er angitt rosiner, sukat, kandisert
skall av bitre appelsiner i oppskriften, reres
disse inn til slutt.

® For marmorkake blandes halvdelen
av deigen med kakao.

Eltekrok

Med eltekroken kan du lage forskjellig deig,

f.eks. gjeerdeig, pizzadeig, kakedeig, breddeig,

merdeig.

Gjaerdeig

500 g mel

1 ts. terrgjeer eller 25 g fersk gjeer

1egg

210-220 g varm melk

80 g smaer (romtemperatur)

80 g sukker

1 knivsodd salt

Skall av ¥z sitron eller litt sitronaroma

® Alle ingrediensene helles i en bolle.

® Blandes pa lavt trinn i ca. 30 sekunder,
deretter eltes de pa trinn 5 i ca. 5 min.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Rundstykker eller brad av fullkorn

200 g mel av hvetefullkorn

250 g hvetemel

1 ss sukker

1 ss margarin

Y2 ss salt

1% pk. terrgjeer

300 ml varmt vann

® Alle ingrediensene helles i en bolle.

e Blandes pa lavt trinn i ca. 30 sekunder,
deretter eltes de pa trinn 5 i ca. 5 min.

Av denne mengden deig kan du lage

12 rundstykker eller et formbrad.

no

Endringer forbeholdes.
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Detta tillbehdr hdr ihop med vispen MFQG5.
Folj anvisningarna i bruksanvisningen till vispen.
Spara bruksanvisningen.

L&t den folia med produkten vid ett eventuellt
agarbyte.

Montering och start
For att blanda och knada latta degar och vispa
aggvita, gradde.
Maximal bearbetningsméangd:
Se "Recept” i slutet av denna bruksanvisning.
Vik ut bildsidorna langst fram.
F6lj de sdkerhetsanvisningar som finns
i bruksanvisningen till elvispen MFQ35...
e Stall stativet p& plant, rent och torrt underlag.
® Tryck pa lasknappen och fall upp
bararmen (1.).
® Skjut in blandarskélen pa plattan fran
sidan (2.).
® Satt fast dnskat verktyg (growvispen eller
degkrokarna) i vispen och tryck tills verktyget
sitter fast (3.).
Kontrollera hur plastdetaljen pa verk-
tyget ser ut sa att resp. verktyg sétts
in i ratt 6ppning (3a).

! Viktig information !

Sténg locket Gver drivuttaget pa vispen innan
du séatter vispen i stativet.

Nar locket Gver drivuttaget pa elvispens
baksida stér dppet kan vispen endast kéras

i momentlage. Det gar inte att anvanda
hastigheterna 1-5.

e Stick ned baksidan av elvispen i bararmen
s att hakarna griper in i ventilations-
springorna pa vispen (4.).

® Tryck vispen ordentligt nedét tills den sitter
fast (5.). Kontrollera noga att sndcka och
kugghjul griper in i varandral

® Tryck pa lasknappen och fall ned
bararmen (6.).

Obs!

For att knada: Hall férst mjdlet i skélen och

darefter de dvriga ingredienserna och blanda

dem snabbt pa lagsta hastighet.

Nar mjolet inte Iangre dammar dkar du hastig-

heten. Genom att blandarskal och verktyg

roterar i motsatt riktning blir degen snabbt
smidig.
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Efter arbetet

® Stang av vispen nér arbetet ar fardigt genom
att vrida strémvredet till 1age 0.

Vanta tills verktyget slutat rotera.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget (9.).
Dra spaken mot dig och Ilyft av vispen (10.).
Lossa verktygen frén vispen.

Tryck pé lasknappen och fall upp

bararmen (11.).

e Lyft av skalen (12.).

Rengdring

® Blandarskéalen och verktygen kan rengdras
i diskmaskin.

® Reng?r stativet med en fuktig duk.

Recept

Mangdangivelserna i recepten &r de maximala
mangder som far bearbetas.

Growvisp

Med growvispen kan du vispa 2-8 &ggvitor eller
200-600 ml gradde. Dessutom kan du vispa
smet till t.ex. rulltérta, sockerkaka, pannkaka,
kramer, majonné&s och gobra potatispuré.

Rulltarta med graddfylining och frukt

Smet:

4 499

70 g socker

1 tsk vanilisocker

80 g vetemjdl

1 knivsudd bakpulver

Fyllning:

200 g vispgradde

2 msk socker

150 g frukt (t.ex. hallon, jordgubbar, vinbar)

pudersocker

e Hall Agg och socker i blandarskalen
och vispa dem posiga ca. 2—3 minuter
pa hastighet 5.

® Blanda mjdlet med bakpulvret och ror ned
det forsiktigt pé hastighet 2.

® Bred ut smeten pé bakplatspapperet
i bakplaten och gradda genast i ca 200 °C
Over- och undervarme (ugnen ska vara
forvarmd).

® Stjalp genast upp kakan pa en kdkshandduk
som du strétt lite socker Over, rulla ihop
handduken och &t kakan svalna.
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e \ispa gradde och socker och hart pa
hastighet 5.

® Rulla upp kakan, bred ut grédden Gver den,
fordela dérefter frukterna Gver den och rulla
ater inop den. Stro pudersocker Gver
rulltartan.

Saftig sockerkaka

250 g vetemjdl

125 g socker

125 g margarin

24agg

1 tsk vanilisocker

1 tsk bakpulver

75 g mjdlk

® Anvand growispen. Méat upp alla ingredien-
ser och blanda dem ca % min pé hastighet 1,
fortsatt dérefter ytterligare ca 3 till 4 min
pa hastighet 5.

® Om russin och syltade apelsinskal ingér
i receptet vands dessa ned avslutningsvis.

e Tigerkaka/marmorerad kaka: blanda halften
av smeten med lite kakao.

Degkrok

Med degkrokarna kan du blanda och knéada
jasdegar till t.ex. pizza, strudlar, bréd och
mordegar.

Deg

500 g vetemjdl

1 pkt torrjast eller 25 g farsk jast

1agg

210-220 g fingervarm mj6lk (37 °C for farsk jast;

ca 40 °C for torrjést, se férpackningen)

80 g smdr (rumstempererat)

80 g socker

1 krm salt

Skalet fr&n en halv citron eller citronarom

® Mat upp alla ingredienser i skalen.

® Blanda dem ca. 30 sekunder pé lag hastig-
het, fortséatt darefter kndda ca. 5 minuter
pa hastighet 5.
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Smafranska pa fullkorn eller bréd

250 g fullkornsvetemjol

250 g vetemjdl

1 msk socker

1 msk margarin

Y2 msk salt

1% pkt torrjast

300 ml fingervarmt vatten

® Mat upp alla ingredienser i skalen.

® Blanda dem ca. 30 sekunder pé lag hastig-
het, fortsatt darefter kndda ca. 5 minuter
pa hastighet 5.

Forma till 12 sméfranska eller ett formbrod.

Ratten till Aandringar forbenhalles.
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Tama lisévaruste on tarkoitettu sahkdévatkai-
melle MFQ35... Noudata sdhkdvatkaimen
MFQG35.. kayttdohjeita.

Séilyta kayttoohje huolellisesti.

Muista antaa se laitteen mahdolliselle uudelle
omistajalle.

Kayttd

Laite soveltuu taikinoiden vaivaamiseen seka

kerma- ja valkuaisvaahdon ja kevyiden taiki-

noiden vatkaamiseen.

Maksimi késittelymaara:

Katso »Ruokaohjeet« kayttdohjeen lopussa.

K&&nna esiin kuvasivut.

Noudata séhkdévatkaimen MFQG35..

kéyttdohjeessa annettuja turvallisuusohjeita.

® Aseta jalusta tasaiselle ja vaakasuoralle
tyGtasolle.

® Paina avaamispainiketta ja kddnna kannatin
ylos (1.)

® Aseta kulho sivukautta jalustan p&alle (2.).

® Aseta tarvitsemasi varusteet (vispilat tai
taikinakoukut) paikoilleen vatkaimeen ja
paina kiinni (3.).
Huomioi varusteiden muoviosien muoto,
jotta ne kiinnittyvat oikein paikoilleen
(3a).

! Tarkea ohje !

Sulje vatkaimen kantaosan kiinnitysreik&
ennen vatkaimen asettamista jalustan paalle.
Kun kantaosan kiinnitysreikd on auki, voi
laitetta kayttaa vain valitsimen ollessa
pitoasennossa. Nopeusasennot 1-5 eivat
tallsin toimi.

® Aseta vatkaimen kantaosa kannattimeen,
niin etta lukitsimet tarttuvat vatkaimen
ilmankiertoaukkoihin (4.).

® Paina vatkainta kannatinta vasten niin, etta
se napsahtaa kiinni (5.).

® Paina avaamispainiketta ja kddnna kannatin
alas (6.).

Ohje:

Kun vaivaat taikinoita, lisda kulhoon ensin

jauhot, vasta sitten muut ainekset ja sekoita

hetken aikaa pienimmalla nopeudella.

Kun jauhot eivat enad pollya, lisdé nopeutta.

Taikinasta tulee hetkessa kuohkea, koska kulho

ja varusteet pyorivat eri suuntiin.
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Kayton jalkeen

® Aseta kaytdn jalkeen vatkaimen nopeuden-
valitsin asentoon 0. Odota, etta varusteet
pysahtyvét.

® |rrota pistotulppa pistorasiasta (9.).

® \eda painiketta taaksepain ja irrota
vatkain (10.).

® Poista varusteet vatkaimesta.

® Paina avaamispainiketta ja kddnna
kannatin ylés (11.).

® Poista kulho (12.).

Puhdistus

® Kulho ja varusteet tydvélineet ovat
konepesun kestavia.
® Pyyhi jalusta puhtaaksi vain kostealla linalla.

Ruokaohjeet

Ruokaohjeissa annetut maarat vastaavat
maksimi kasittelymaaria.

Vispilat

Voit vatkata vispil6illa 2-8 munanvalkuaista tai
2—6 dl kermaa. Voit valmistaa niilla myos kevyita
taikinoita, esim. sokerikakkutaikinan ja kakkutai-
kinan, ohukaistaikinan, vanukkaita, majoneesia
ja perunasosetta.

Kerma- ja marjataytteinen k&aretorttu

Taikina:

4 munaa

70 g sokeria

1 tl vaniliasokeria

80 g vehnéjauhoja

1 ripaus leivinjauhetta

Tayte:

200 g kermaa

2 rkl sokeria

150 g marjoja (esim. vadelmia, mansikoita,

kirsikoita)

Hieman tomusokeria pinnalle

® | aita munat ja sokeri kulhoon ja vatkaa
kuohkeaksi vaahdoksi nopeudella 5 noin
2-3 minuuttia.

® Sekoita leivinjauhe jauhoihin ja sekoita hetken
aikaa nopeudella 2.

® | evitd taikina siledksi leivinpaperilla peitetylle
pellile ja kypsenna heti yla-/alalammalia noin
200-asteiseksi kuumennetussa uunissa.
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® Aseta sitten heti k&aretorttulevy sokerilla
sirotellun keittiopyyhkeen péalle, rullaa
kaaroksi ja anna jadhtya.

o Vatkaa kerma ja sokeri kiintedksi vaahdoksi
nopeudella 5.

® Avaa k&aro, levitd paalle kerma, sitten marjat
jarullaa taas kaaroksi.
Sirottele paalle tomusokeria.

Kakkutaikina

250 g jauhoja

125 g sokeria

125 g margariinia

2 munaa

1 tl vaniljasokeria

1 tl leivinjauhetta

75 g maitoa

® \Vaivaa vispilalla tai taikinakoukulla kaikkia
aineksia noin ¥2 minuuttia nopeudella 1,
sitten noin 3—4 minuuttia nopeudella 5.

® Jos ohjeessa neuvotaan lisddmaan rusinoita,
sitruunasukaattia tai appelsiininkuoripaloja,
sekoita ne taikinaan vasta loppuvaineessa.

® Jos valmistat tiikerikakun, jaa taikina kahteen
0saan ja sekoita toiseen osaan vahan
kaakaojauhetta.

Taikinakoukku

Taikinakoukuilla voit valmistaa erityyppisia
taikinoita kuten esim. hiivataikinan, pizza-
taikinan, struudelitaikinan, leipataikinan
ja murotaikinan.
Hiivataikina
500 g jauhoja
25 g hiivaa tai vastaava méaara 1 kuivahiivaa
1 muna
210-220 g lamminta maitoa
80 g voita (huoneenlampdisté)
80 g sokeria
ripaus suolaa
puolikkaan sitruunan kuori tai sitruuna-aromia
o Mittaa kaikki ainekset kulhoon.
® Sekoita alhaisella nopeudella noin
30 sekuntia, vaivaa sitten taikinaksi noin
viiden minuutin ajan nopeudella 5.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Taysjyvasampylat tai leipa
250 g taysjyvavehnagjauhoja
250 g vehnéjauhoja
1 rkl sokeria
1 rkl margariinia
Y2 rkl suolaa
1% pussillista kuivahiivaa
300 ml lamminta vetta
o Mittaa kaikki ainekset kulhoon.
® Sekoita alhaisella nopeudella noin
30 sekuntia, vaivaa sitten taikinaksi noin
viiden minuutin ajan nopeudella 5.
Taikinasta tulee 12 sémpyla& tai yksi vuokaleipa.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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El presente accesorio esta destinado exclusiva-
mente para el uso con la batidora de reposteria
MFQ35... Ténganse presentes a este respecto
las instrucciones de uso de la batidora de
reposteria MFQ35.. .

Lea detenidamente las instrucciones de uso del
aparato y guardelas para un posible propietario
posterior.

Lea detenidamente las instrucciones de uso del
aparato y guardelas para una posible consulta
posterior.

Usar el aparato

El aparato es adecuado para trabajar masas

y batir claras de huevo, nata y masas ligeras.

Maxima cantidad de elaboracién:

Véase el capitulo «Recetas» al final de las

presentes instrucciones de uso.

Despliegue, por favor, las paginas

delanteras con las ilustraciones.

Prestar atencion a las instrucciones de seguri-

dad que se facilitan en el manual de uso

de la batidora de reposteria MFQ35.

® Colocar la base de la batidora sobre una
superficie de trabajo limpia y lisa.

® Pulsar la tecla de desbloqueo y desplazar
el soporte hacia arriba (1.).

® Colocar el recipiente de mezcla sobre el pie
(2.), actuando desde el lateral.

® Montary encajar el accesorio de trabajo que
se desee usar (varilla mezcladora o garfio
amasador) en la batidora (3.).
Prestar atencién a la forma de los
elementos de plastico de los accesorios
a fin de evitar confusiones (3a).

! Advertencia importante !

Cerrar la boca posterior para accesorios de
la batidora antes de colocarla sobre la base.
Estando la boca posterior para accesorios
desblogueada, el aparato sélo trabaja con
la funcion de accionamiento momentaneo.
El mando de cinco posiciones de trabajo

no se puede activar.

® Colocar la parte posterior de la batidora
sobre el soporte, de modo que los ganchos
penetren en las aberturas de ventilacion
de la batidora (4.).
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® Presionar la batidora hacia abajo, hasta que
quede enclavada (5.). jPrestar atencidon a que
la roscay la rueda dentada engranen
correctamentel!

® Pulsar la tecla desbloqueo y desplazar
el soporte hacia abaja (6.).

Advertencia:

Para trabajar la masa, poner primero la harina

en le recipiente de mezcla, agregando a con-

tinuacion los restantes ingredientes.

Mezclarlos brevemente seleccionando

a tal efecto la posicion de trabajo mas baja.

Gracias al giro opuesto del recipiente de mezcla

respecto al accesorio de trabajo montado,

se logra en muy poco tiempo una masa suelta.

Tras concluir el trabajo

® Tras concluir el trabajo con la batidora,
colocarla en la posicion de trabajo 0.
Aguardar a que el accesorio haya
quedado completamente parado.

® Extraer el cable de conexiéon de la toma
de corriente (9.).

® Desplazar la palanca hacia atras y retirar
la batidora (10.).

® Retirar el accesorio de la batidora.

® Pulsar la tecla de desbloqueo y desplazar
el soporte hacia arriba (11.).

® Retirar el recipiente de mezcla (12.).

Limpieza y conservacion

® FElrecipiente y los accesorios pequenos
se pueden lavar en el lavavajillas.

® | impiar la base del aparato solo con un pafio
humedo.

Recetas

Las cantidades que se facilitan en las recetas
constituyen las maximas cantidades
elaborables.

Varilla mezcladora

Con la varilla batidora se pueden batir 2—8 claras
de huevo 0 200-600 ml de nata.

Ademas se pueden preparar masas ligeras,
como por ejemplo masa de bizcocho, masa
batida, masa para bufiuelos, asi como cremas,
mayonesas y puré de patatas.
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Brazo de gitano relleno de nata y frutas

Ingrediente para el bizcocho:

4 huevos

70 g de aztcar

1 sobre de azlcar de vainilla

80 g de harina de trigo

1 pizca de levadura para hornear

Ingrediente para el relleno:

200 g de nata

2 cucharada sopera de azucar

1 sobre de espesante de nata

150 g de fruta (frambuesas, fresas, guindas)

Un poco de azlcar glas para espolvorear

® Poner los huevos y el azlcar en el recipiente
de mezcla y batirlos en la posicién de trabajo
5 durante aprox. 2-3 minutos, hasta que
queden esponjosos.

® Anadir la levadura a la harina y mezclarlas
brevemente en la posicion de trabajo 2.

® Verter y alisar la masa sobre una bandeja
de horneado previamente recubierta con
papel especial para hornear.
Hornear inmediatamente con la funcion
de horneado «Calor superior e inferior»
a 200 °C (horno precalentado).

® Colocar la ldmina de bizcocho en un pafo
de cocina espolvoreado de azUcar.
Enrollar el bizcocho con ayuda del pafo
y dejarlo enfriar.

e Batir la nata con el azlicar y el espesante
hasta que se monte.

® Desenrollar el rollo de bizcocho.
Extender la nata sobre lalamina de bizcocho,
distribuir las frutas sobre la misma y enrollarlo
de nuevo. Espolvorear con azlcar glas.

Masa batida

250 g de harina

125 g de azlcar

125 g de margarina

2 huevos

1 sobre de azlcar de vainilla

1 paquetito de levadura en polvo

75 g de leche

® FElaborar los ingredientes con la varilla
mezcladora durante aprox. 72 minuto
en la posicion 1y a continuacion durante
3-4 minutos en la posicion 5.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® En caso de prever la receta la incorporacion
de uvas pasas o cascaras de imén o naranja
escarchadas, éstas se agregaran y mezcla-
ran una vez concluida la primera mezcla
de los ingredientes.

® Para preparar un pastel marmol, debera
mezclarse la mitad de la masa con un poco
de cacao.

Garfio amasador

Con el garfio de amasado se pueden amasar
diferentes tipos de masas, como por ejemplo
masas de levadura, de pizza, para enrollado
de hojaldre, de pan 0 masa quebrada.

Masa de levadura

500 g de harina

1 sobre de levadura de panadero ¢ 25 g

de levadura fresca

1 huevo

210-220 g de leche tibia

80 g de mantequilla (temperatura ambiente)

80 g de aztcar

1 pizca de sal

Una cascara de medio limon o aroma de limon

® Poner los ingredientes en el recipiente
de mezcla.

® Mezclarlos en una posicion de trabajo baja
durante aprox. 30 segundos y amasar du-
rante 5 minutos en la posicion de trabajo 5.

Panecillos integrales o pan

250 g de harina integral de trigo

250 g de harina de trigo

1 cucharada sopera de azlcar

1 cucharada sopera de margarina

Y2 cucharada sopera de sal

1Y% sobres de levadura seca

300 ml de agua tibia

® Poner los ingredientes en el recipiente
de mezcla.

® Mezclarlos en una posicion de trabajo
baja durante aprox. 30 segundos
y amasar durante 5 minutos en la posi-
cién de trabajo 5.

De la masa se pueden obtener 12 panecillos

0 un pan de molde.

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.
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Este acessorio destina-se a batedeira MFQS5.. .
Dar atengao as Instrugdes de servigo da bate-
deira MFQS5.. .
Favor, guardar as Instrugcdes de Servico.
Se o aparelho vier a ter outro proprietario,
entregue-lhe, também, as Instrucbes
de servico.

Utilizacao do aparelho

Para amassar massas pesadas, bem como
para bater claras, natas e massas leves.
Quantidade maxima a trabalhar:
Ver «Receitas» na parte final destas Instrucdes
de servico.
Favor desdobrar as paginas com figuras.
Seguir, também, as instrucées de seguranca,
qQue fazem parte das Instrucbes de servico
da batedeira MFQ35.. .
® Colocar a base sobre uma bancada lisa
e horizontal.
® Premir a tecla de desbloqueio e deslocar
0 brago para cima (1.).
® De lado, colocar a tigela sobre a base (2.).
® Aplicar as ferramentas pretendidas (varas
para massas leves ou varas para massas
pesadas) na batedeira e fazer presséo (3.).
Dar atencao ao formato das pecgas
de plastico das ferramentas, para
evitar enganos (3a).

! Indicagdo importante !

Fechar a abertura traseira da batedeira, antes
de a colocar sobre a base.

Com a abertura posterior aberta, o aparelho
s6 pode funcionar com a ligagao
momentanea. A ligacdo por fases 1-5 ndo
funciona.

® Aplicar a parte de tras da batedeira no brago,
de modo que as varas se prendam as aber-
turas de ventilagao da batedeira (4.).

® Pressionar a batedeira para baixo até esta
encaixar (5.). Neste caso, dar atengéo ao
posicionamento correcto do veio e da roda
dentadal

® Premir a tecla de desbloqueio e deslocar
o brago para baixo (6.).

Nota:

Para amassar massas pesadas, deitar, pri-

meiro, a farinha na tigela, depois os restantes

ingredientes, misturando-os, por breves

instantes, na fase minima.
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Quando a farinha deixar de levantar po, ligar
a batedeira para a fase maxima.

Gragas a rotagéo em sentidos diferentes

da tigela e das ferramentas, obtém-se rapida-
mente uma massa fofa.

Depois do trabalho

® Terminado o trabalho, posicionar a batedeira
em 0. Esperar pela paragem da ferra-
menta.

® Desligar a ficha da tomada (9.).

® Deslocar a alavanca para tras e retirar
a batedeira (10.).

® Retirar a ferramenta da batedeira.

® Premir a tecla de desbloqueio e deslocar
0 brago para cima (11.).

® Retirar atigela (12.).

Limpeza

® Atigela e as ferramentas podem ser lavadas
na maquina de lavar loica.

® |impar a base apenas com um pano
humido.

Receitas

As quantidades indicadas nas receitas
correspondem as quantidades maximas que
podem ser trabalhadas.

Vara para massas leves

Com as varas para massas leves, é possivel
bater 2 a 8 claras de ovo ou 200 a 600 ml de
natas. Podem, ainda ser trabalhadas massas
leves, como p. ex. diferentes massas para
bolos, massas para crepes, cremes, maioneses
€ puré de batata.

Torta com recheio de natas e fruta

Para a massa:

4 ovos

70 g de acucar

1 pacotinho de agucar baunilhado

80 g de farinha de trigo

1 pitada de fermento em po

Para o recheio:

200 g de natas

2 cl de agucar

1 pacotinho de endurecedor de natas

150 g de fruta (p. ex. framboesas, morangos,

ginjas)

AgUcar em p6 para polvilhar

® Deitar 0s ovos e 0 agucar na tigela e bater
na fase 5, durante 2 a 3 minutos até a massa
formar espuma.
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® Adicionar a farinha e o fermento em pé e
misturar durante pouco tempo na fase 2.

® Deitar o preparado num tabuleiro forrado
com papel vegetal proprio, alisar e levar,
de imediato, ao forno pré-aquecido a cerca
de 200 °C e com calor superior e inferior.

® Depois de cozido, deitar 0 bolo sobre um
pano de cozinha polvilhado com agucar,
enrolar e deixar arrefecer.

® Bater as natas juntamente com o agucar
e 0 endurecedor de natas, na fase 5.

® Desenrolar a torta, barrar com natas, distri-
buir a fruta por toda a superficie e voltar
a enrolar a torta. Polvilhar com agucar
em po.

Massas leves

250 g de farinha

125 g de acucar

125 g de margarina

2 OVOS

1 pacotinho de agulcar baunilhado

1 pacotinho de fermento em pd

75 g de leite

e Com a vara para massas leves, misturar
todos os ingredientes durante ca.
de %2 minuto na fase 1 e, depais,
mais 3—4 minutos na fase 5.

® Se areceita levar passas, casca de limao
e casca de laranja cristalizadas, estas
devem ser misturadas no fim.

® Para bolos de marmore, misturar cerca
de metade da receita com cacau.

Vara para massas grossas

Com as varas para massas pesadas, podem-se
preparar varias massas, Como p. ex. massa
levedada, massa para pizas, massa para
Strudel, massa de p&o e massa quebrada.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

pt
Massa levedada

500 g de farinha

1 pacotinho de fermento seco ou 25 g

de fermento fresco

1 ovo

210-220 g de leite quente

80 g de manteiga (a temperatura ambiente)

80 g de agucar

1 pitada de sal

Casca de meio liméo ou aroma de limao

® Deitar todos os ingredientes na tigela.

® Misturar durante 30 segundos, na fase
minima e, depois, bater durante cerca
de 5 minutos, na fase 5.

Paezinhos ou pao de farinha integral

250 g de farinha de trigo integral

250 g de farinha de trigo

1 cl de agucar

1 ¢l de sopa de margarina

2 ¢l de sopa de sal

12 pacotinho de fermento seco

300 ml de agua quente

® Deitar todos os ingredientes na tigela.

® Misturar durante 30 segundos, na fase
minima e, depois, bater durante cerca
de 5 minutos, na fase 5.

Esta quantidade de massa permite fazer

12 paezinhos ou um p&o de forma.

Reservado o direito de proceder
a alteragdes sem aviso prévio.
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Ta eEapmuara autd rpoopifovtat yia

TO Ui&ep MFQ35.. . MNpoogEte TIg 0dnyieq
Xpnong tou pi€ep MFQ35.. .

Mapakaleiobe va pUAGEeTE TIq 0dnyieq
XProNng. Z& TePITTTwon 1ou N CUOKEUN
napaxwpnBel oe Tpftoug, dwote pagi kat
TIG 0dnyieg XxPNong.

Xeipiopog

MNaTo JUpwua dlagdpwv eldwv ZUUNG KaBWg
KAl TO XTUTNUA HapEyKag, oavttyl kat
eANappLag ZUunG.

Méyiotn moodtnTa enegepyaciag:

BA. "Zuvtay€g” oTo TEAOG QUTWY TwV
Odnywwv xprong.

NapakaleioBe va avoiEeTe TIG OeAideg pe
TIG EIKOVEG PTIPOOTA.

lMpooé&te TG unodei&elg aopaleiag oTig
0dnyieg xpriong Tou mpooapTruaTog uiep
MFQ35.. .

e TormoBetiote T BAom o Aeia kat eminedn
empavela epyaociag.

e [latiote To MAAKTPO anac@ANoNg Kat
OTPEYTE TOV POoPEQ TPOG Ta TTAvw (1.).

® TormoBetrioTe TO UroA and To MAAL endvw
010 1édL Tng Bdong (2.).

e TormoBetiote TO eBUUNTO Csuyoq
epyaieiwv (epyaleia avauet&nq ]
CuPWUaTOG) OTO TIPOCAPTNUA MiEepP Kat
rueote ta (3.).

Mpooc£ETe TO OXAHA TWV TAACTIKWV
HeEPWV OTa epyaleia, yia va
amogpeuyovTal Ta pnepdépara (3a).

! SNHavTIKA UNI63eIEn !

KAeiote 10 Miow dvotyua Tou mpooapTh-
paTog igep oLy v TonmoBETnon endvw
otn Bdon.

Me avouytd To miow dvolypa n cuoKeun
propel va Aeltoupyr|oel Jévo otnv oTLy-
paia Aettoupyia. H CelEn twv Babuidwv
1-5 dev Bploketal o€ Aertoupyia.

° Tonoesmo-re v ortioBla n)\eupa TOU
npooapmparoq HiEep emdvw otov popéa
€101, WOoTE va TIAgoUV Ta GYKlOTpCl oTIg
OXIOUEG agPLOOU TOU TIPOTAPTIUATOG
Higep (4.).

24

e [li€oTe TO MpoodpTnua avddeuong MPog
TA KATW PEXPL VA KOUUTWOEL (5.).
ZXETIKA IPOCEETE va Yivel owoTd mdoio
MeTA&U Tou KoyAla kat Tou odovTwTtoU
TpOXOU!

e [lamjote To MARKTPO anacPdAlong Kat
OTPEYTE TOV POpPEa MPOG Ta KATW (6.).

Ynodeign:

Ma 1o ¢Uuwpa JUPNG BANTE MPWTa TO AAeUpL

péoa aTo oA, pi€te katdmy Ta AANA UNKA

Kal avapi€re Atyo otn xapunAdtepn Babpida.

‘Otav 1o akelpl €xel avapxel AN pwg,

pubpiote To Mpoodptnua UiEep oe peya-

AUtepn Babuida. Me v avtiotpopn

TIEQLOTPOPT| TOU UITOA KAL TWV EPYCAEIWY

TIPOKUTTTEL OUVTOA Hia appdtn CUun.

Meta Tnv epyaocia

® Metd v epyaoia pubuiote To IPOodpt-
pa avddeuong oto 0. Mepipévere va
akivnromoinfouv Ta epyaleia.

e TpaBdrte To @I anod v mpida (9.).

e Tpapnr&re Tov OXAS TIPOG Ta TOW Kal
agalpéate 1o poadptnua Higep (10.).

o Agalpgote Ta gpyaleia and To npo-
odpTnua UiEep.

e [latiote To MAAKTPO AnacANoNG KAl
OTPEYTE TOV POPEA TIPOG TA TAVW (11.).

® AQalp€oTe TO UroA (12.).

Ka@apiopog

e To uroA kat ta epyaleia mAévovtal oto
TAUVTHPLO TUATWV.

® >kourtiote ™ BAom HOVO pe BPEYUEVO
Ttavi.

ZuvTayEg

Ta oTolxela yla TIg MoodTNTEG OTIC CUVTAYEG
elval ol uéyloTteg MoodTnTeg enefepyaoiag.

Epyaleio avadesuong

Me to epyaleio avauelEng urnopeite

Va XTUTNOETE 2-8 aompddia apywv 1
200-600 ml kp€ua yaAaktog o€ oavtiyi.
Mepartépw propeite va mpackeudoete
eANaPPLEG LUEG OTwg TT. X. {UN HriokdTou,
QUMN KEK, GUUN YLa KPETIEG, KPELIES,
paylovéZa kal TIoupég Tatdrag.
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PoA6 pmokdTou pe yépion amo

oavTiyi kal ppouTa

Zopn:

4 apyd

70 g Caxapn

1 pakeAdkl Bavia

80 g ortdAeupo

1 PETa UMLKY TIdouvTEP

Fépion:

200 g kpgpa yahaktog (cavrryi)

2 K.0. Chxapn

1 (p0K87\C'1KE €10IKr) okOVN yla To TIAEO

™mg oavruyi

150 g ppouUTa (. X. PPAUIOUAL, PPAOUAES,

Buoaiva)

Atyn Zaxapn dyvn yia naorndAoua

® BdAte T’ apyd kat ™ Zdxapn OTO JUIToA
Kal xturmote Ta ot Babuida 5 eni
Tep. 2-3 Aertd og aPPWdeG piyua.

® AvakaTtéWTe TO AAeUpL KAL TNV MMEWKY
nidouvtep, piEte 10 OTO piypa Twv aBywv
Kal avaui&re yia Afyo otn Babuida 2.

o AAe(Pte T (UuN endvw oto pnxo Tayi,
TIOU €XETE OTPWOEL XAPT( YNnoiUaToq
Kal Yriote TN apEowg oTIG MAVW/KATW
avtiotdoelg otoug 200 °C mepimou
(MpoBEppacuévog eoupvog).

® BdAte katdriv auéowg Tnv £TOLUN TAGKA
MrokdTou eMAvw O€ LA TIETOETA KOU-
Clvag nmaomahiopévn e {axapn, TUNETe
™ o€ POAJ Kal APriOTE TN VA KPUWOEL.

® XTurmioTte TNV Kpéud YAAaKTOG pall pe
CAxapn kaL v eOIK OKOVN yila To TEO
™G cavtty( ot Babuida 5 péxpt va mEeL.

® =cTUAETE TO POAD, aAsiYTE TO pE ™
oavtiyi, polpdote and ndvw ta epouta
kat EavatuAi&te To.
MaomaAioTe pe Laxapn axvn.

Z0pun KEIK

250 g aAelpt

125 g ¢dxapn

125 g papyapivn

2 apyd

1 pakeAdkl Bavila

1 paK. UMY douvtep

75 g YGAa

® BdAte 6Aa Ta UAIKA OTO WITOA Ka
avapel€te Ta ot Babuida 5 emni rep.
34 Aetttd.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® e MepirTwon nou ot ouvtayn
avapgpovral otapideq kat ppoul
YAQOE, QVaKATEPTE TA OTO TEAOG.

o [a JiXpwHO KEIK aQVaKATEYTE O MIOT)
C0un Atyo kakdo.

EpyaAeio {upwparog

Me To gpyaieio QUUWMATOG Utopeite va
napaockeudoete Sldpopeg (UES Onwg JUN
pe payld, ¢Uun nitoag, U Yl OTPOUVTEA,
CUpueg Ywpou, Luun tdptag.

Z0pn pe payid

500 g aAelpt

1 pakeAdkL Enpn paytd 1§ 25 g ppéakia payld

1 apyd

210-220 g xAapd yaha

80 g BouTupo (o€ Bepuokpaaia dwuatiou)

80 g Zaxapn

1 PETa aAdTL

ZUopa and uad Aeudvi 1) dpwua

CaxapomAaoTIKNG AgovioU

® Bd\te 6Aa Ta UAIKA OTO WITOA.

e AvapeiEre Ta o xaunAdétepn Babuida
et rep. 30 deutepdAertta, (UUWOTE TA
katdrv ot Babpuida 5 el mep. 5 Aerttd.

Wwpdkia | Ywpi oAIKAG dAeong

250 g ol\AAeUPO ONKNG AAEONG

250 g ottdAeupo

1 k.0. {axapn,

1 K.0. papyapivn

Y2 K.O. QAQTL

114 @akeAdkL Enpr paytd

300 ml Zeotd vepd

® Bd\te 6Aa Ta UAIKG OTO JITOA.

o Avapeifre Ta otn XaunAdtepn Babuida et
nep. 30 deutepdAertta, JUUWOTE TA
katdrv ot Babuida 5 emni mep. 5 Aerrd.

Ané ) nogdtnta {UUnNgG prnopeite va

TAQOETE 12 HIKPA Ywudkia 1) éva Pwpt

POpHag.

Tnpouue To dKaiwua aAaywy.
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Bu aksesuar Quirl (karistirict) MFQS5.. icin
tasarlanmistir. MFQG5.. cihazinin kullanma
kilavuzunu dikkate aliniz.

Kullanma kilavuzunu lttfen ileride lazim olma
ihtimalinden dolay! saklayiniz.

Cihazi baska birisine verirseniz, kullanma
kilavuzunu da veriniz.

Kullanilmasi

Hamur yogurmak, yumurta aki, krema

ve hafif hamur ¢irpmak icindir.

islenebilecek azami miktar:

Bu kullanma kilavuzunun sonundaki

"Tarifler” e bakiniz.

Liitfen ondeki resimli sayfalar aciniz.

MFQ35.. cihazinin kullanma kilavuzundaki

glivenlik bilgi ve uyarilarina dikkat ediniz.

® Uniteyi diiz ve terazili bir galisma alani
Uzerine yerlestiriniz.

e Kilidi agma tusuna basiniz ve mesnedi
yukariya dogru cgeviriniz (1.).

® Kabi yandan Uinitenin ayagi lizerine
yerlestiriniz (2.).

e |stediginiz alet ciftini (girpma/karistirma
teli veya yogurma kancasi) cihaza
yerlestiriniz ve bastirnniz (3.).
Aletlerdeki plastik parcalarin sekline
dikkat ediniz ve yanhlislikla birbirine
karismasini onleyiniz (3a).

! Onemli not !

Cihazi Uiniteye takmadan once, arka deligi
kapatiniz.

Arka bosluk acikken, cihaz sadece tork
devresinde calistirilabilir.

Kademeli salter 1-5 galismaz.

® Cihazin arka yiiziinii mesnede 6yle takiniz
ki, kancalar cihazin havalandirma
deliklerine girsin (4.).

e Cihaz, yerine oturuncaya kadar asagi
dogru bastiriniz (5.). Bu esnada sonsuz
vidanin (salyangoz) ve disli garkin
birbirine dogru takiimasina dikkat ediniz!

o Kilidi agma tusuna basiniz ve mesnedi
asaglya dogru ceviriniz (6.).

Bilgi:

Hamur yogurmak icin, kabin icine 6nce unu

koyunuz, sonra diger malzemeleri koyunuz

ve kisa bir siire en diisiik kademede
calistirarak kanstiriniz.
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EEE yonetmeligine uygundur

Unda artik tozutma gozlenmeyince, cihazi
daha yuksek bir kademeye ayarlayiniz.
Kabin ve aletlerin karsit yonde donuyor
olmasi sayesinde, kisa siirede yumusak
ve gevrek bir hamur olusur.

Isiniz sona erdikten sonra

® islem sona erince, cihazi 0 konumuna
aliniz. Cihazlarin durmasini
bekleyiniz.

® Elektrik fisini cekip cikariniz (9.).

® Kolu arkaya dogru ¢ekiniz ve cihaz
cikariniz (10.).

® Aletleri cihazdan disar ¢ikariniz.

e Kilidi agma tusuna basiniz ve mesnedi
yukariya dogru ceviriniz (11.).

e Kabi cikariniz (12.).

Cihazin temizlenmesi

® Karistirma kabi ve aletler bulasik
makinesinde yikanmaya elverislidir.

® Uniteyi sadece nemli bir bez ile siliniz.

Tarifler

Tariflerdeki miktar bilgileri, islenebilecek
azami miktarlan bildirir.

Karistirma teli

Cirpma/Kanstirma teli ile, 2-8 yumurta
aki veya 200—-600 ml krema cirpilabilir.
Bu cihaz ile ayrica biskiivi hamuru, basit
hamur, kaygana/krep hamuru gibi hafif
hamurlann yani sira, kremalar, mayonez
ve patates puresi de yapilabilir.

ici krema ve meyve doldurulan
biskuvi rulosu

Hamur:

4 yumurta

70 g seker

1 paket vanilya sekeri

80 g bugday unu

1 bicak ucu kabartma tozu

icine doldurulacak harg:

200 g krema

2 corba kasigi seker

1 paket krema katilastirma maddesi

150 g meyve (6rn. ahududu, cilek, visne)

Uzerine serpistirmek igin, biraz pudra sekeri

® Yumurtalar ve sekeri kaba koyunuz
ve 5 kademesinde yaklasik 2—-3 dakika
kopukll oluncaya kadar cirpiniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Un ve kabartma tozunu karistirniz
ve 2 kademesinde kisaca diger malze-
melere karistiriniz.

® Hamuru, lizerine yagh kagit (persémen)
serilmis bir tepsi Uzerine yayiniz
ve Ustten/alttan i1sitma fonksiyonu
ile yaklasik 200 °C (6n 1sitma uygulayiniz)
1sI ayarinda hemen pisiriniz.

® Biskivi tabakasini sonra hemen Uzerine
seker serpistirilmis bir mutfak bezi
Uzerine seriniz, yuvarlayarak sariniz
ve sogumaya birakiniz.

® Kremay 5 kademesinde, seker ve krema
katilastirma maddesi ile birlikte,
katllasincaya kadar cirpiniz.

® Yuvarlak sarmis oldugunuz biskiivi
rulosunu aciniz, tizerine krema suriiniiz,
meyveleri dagrtiniz ve tekrar yuvarlayarak
sariniz. Uzerine pudra sekeri serpistiriniz.

Mayasiz hamur

250 g un

125 g seker

125 g margarin

2 yumurta

1 paket vanilya sekeri

1 paket kabartma tozu

75 g st

® Tim malzemeleri once yaklasik
2 dakika kademe 1’de kanistiriniz.
Sonra yaklasik 3—4 dakika 5 kade-
mesinde karistirma teli ile karnstirniz.

® EQer tarifte kuru lizim, sekerlenmis limon
kabugu, sekerlenmis portakal kabugu
kullaniimasi onerilmisse, bunlari son
olarak ilave edip karnistiriniz.

® Ebrulu kek icin, hamurun yarisini biraz
kakao ile karistiriniz.

Yogurma kancasi

Yogurma kancalari ile 6rn. mayali hamur,
pizza hamuru, strudel hamuru, ekmek
hamurlan ve gevrek hamur gibi farkl
hamurlar hazirlanabilir.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Mayali hamur

500 g un

1 paket kuru maya veya 25 g taze maya

1 yumurta

210-220 g sicak siit

80 g tereyadi (oda sicakhginda)

80 g seker

1 tutam tuz

Yarim limonun kabugu veya limon aromasi

® Tum malzemeleri bir kaba koyunuz.

® Diisliik kademede yaklasik 30 saniye
karistinniz ve sonra 5 kademesinde
yaklasik 5 dakika yodurunuz.

Kaba 6gilitulmiis undan yapiimis

kiiciik kahvalti ekmegi veya ekmek

250 g kaba o6gtlimis bugday unu

250 g bugday unu

1 corba kasigi seker

1 corba margarin

Y2 corba tuz

1%2 paket kuru maya

300 ml sicak su

® Tum malzemeleri bir kaba koyunuz.

® Diisiik kademede yaklasik 30 saniye
karistinniz ve sonra 5 kademesinde
yaklasik 5 dakika yodurunuz.

Bu miktar hamurla 12 kiiciik kahvalti ekmegi

veya bir kalip ekmek yapilabilir.

Degisiklikler olabilir.
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Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest

do robota Quirl MFQ35... Prosze przestrzegaé
wskazowek podanych w instrukciji obstugi
urzadzenia Quirl MFQ35...

Instrukcje obstugi prosze starannie
przechowywac.

Prosimy przekazac¢ ewentualnemu kolejnemu
wiascicielowi urzadzenie wraz z instrukcjg obstugi.

Obstuga

Do zagniatania ciast, ubijania piany z biatek,

Smietany, oraz mieszania lekkich ciast.

Maksymalna ilos¢ przetwarzanych

produktow:

Patrz ,,Przepisy” na koncu niniejszej instrukciji

obstugi.

Prosze otworzy¢ sktadane kartki z rysunkami

na poczatku tej instrukciji.

Prosze przestrzega¢ wskazéwek

bezpieczenstwa podanych w instrukcji

obstugi robota Quirl MFQ35...

® Postawic stojak na gtadkiej i poziomej
powierzchni.

® Nacisnac przycisk zwalniajacy blokade
i odchyli¢ ramie do gory (1.).

® Miske wsunac z boku i postawi¢ na stope
stojaka (2.).

® Wiozy¢ zadang pare narzedzi (koncowki
do mieszania lub haki do zagniatania)
do otworéw mocujacych i docisnac (3.).
Zwracac uwage na ksztatt elementow
z tworzywa sztucznego, aby uniknaé
pomytek podczas montazu (3a).

! Wazna wskazowka !

Zamkna¢ otwor z tytu robota Quirl przed
natozeniem go na stojak.

Jezeli dolny otwor jest otwarty, urzadzenie
mozna eksploatowac tylko w trybie wiaczenia
chwilowego. Przetacznik 5-stopniowy nie dziata.

® Natozyc¢ robot tylng sciankag na ramie w taki
sposob, aby haki weszty do otworow wylotu
powietrza robota Quirl (4.).

® Wcisngc robot Quirl w dot (az do zatrzasku) (5.).

Zwrocic uwage na to, aby slimak i koto zebate
zespolity sie prawidtowo!

® Nacisnac przycisk zwalniajacy blokade
i przechyli¢ ramie z powrotem w dot (6.).
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Wskazoéwka:

W celu zagniatania ciasta wsypa¢ do miski
najpierw make a nastepnie wtozy¢ pozostate
sktadniki i zamieszac krotko na najnizym zakresie
obrotéw. Gdy maka przestanie pyli¢, przestawi¢
robot Quirl na wyzszy zakres.

Poprzez przeciwbiezne obroty miski i narzedzi
otrzymujemy w krotkim czasie lekkie ciasto.

Po pracy

® Po zakonczeniu pracy nastawi¢ Quirl na O.
Zaczekaé, az narzedzia catkowicie

sie zatrzymaja.

Wyijac¢ wtyczke z gniazdka sieciowego (9.).
Pociagna¢ dzwignie do tytu i zdja¢ Quirl (10.).
Wyja¢ narzedzia z robota Quirl.

Nacisna¢ przycisk zwalniajacy blokade

i odchyli¢ ramie do gory (11.).

® Zdjac miske (12.).

Czyszczenie

® Miske i narzedzia mozna my¢ w zmywarce
do naczyn.

® Stojak wytrzec tylko wilgotng scierka.

Przepisy kulinarne

llos¢ sktadnikow podanych w przepisach

kulinarnych stanowi maksymalng ilos¢ produktow,
jaka mozna przetwarza¢ tym urzadzeniem.

Koncowka do mieszania

Koncowkami do ubijania mozna ubic piane

z 2-8 biatek lub 200-600 ml smietany kremowki.
Oprécz tego mozna przygotowac lekkie ciasta, jak

np. ciasto biszkoptowe, ciasto ucierane, ciasto na
nalesniki, kremy, majonezy i puree ziemniaczane.

Rolada biszkoptowa nadziewana bitg
$mietang i owocami

Ciasto:

4 jajka

70 g cukru

1 paczka cukru waniliowego

80 g maki pszennej

1 proszek do pieczenia na szpicu noza
Nadzienie:

200 g stodkiej Smietany

2 tyzki cukru

1 paczka usztywniacza do bitej Smietany
150 g owocow (np. maliny, truskawki, wisnie)
Cukier-puder do posypania

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Jajka wybi¢ do miski, wsypac cukier i ubijac
ok. 2-3 minuty na zakresie 5, az do uzyskania
piany.

® Make wymieszac z proszkiem do pieczenia,
dodac do piany z jaj i zamieszaé krotko na
zakresie 2.

® (Ciasto wylac na blache wytozong papierem
do pieczenia, rozsmarowac gtadko i natych-
miast piec w piekarniku z ogrzewaniem gérnym
i dolnym nagrzanym do temperatury 200 °C.

® Upieczone ciasto biszkoptowe wytozy¢ natych-
miast na czysty recznik kuchenny posypany
cukrem, zwing¢ w rolke i pozostawi¢
do ostygniecia.

® Smietane kremdwke ubi¢ na sztywno z cukrem
i usztywniaczem na zakresie 5.

® Rozwing¢ rolke ciasta biszkoptowego,
rozsmarowac na ciescie ubitg Smietane,
roztozy¢ owoce na smietanie i ponownie
zwing¢ ciasto w rolke. Posypac¢ cukrem-
pudrem.

Ciasto ucierane

250 g maki

125 g cukru

125 g margaryny

2 jajka

1 paczka cukru waniliowego

1 paczka proszku do pieczenia

75 g mleka

® Podane sktadniki miesza¢ koncowka
do mieszania ok. 2 minuty na zakresie 1,
nastepnie ok. 3-4 minuty na zakresie 5.

® Jezeli w przepisie podane sa takie dodatki
jak rodzynki, otarta skorka cytrynowa lub
kandyzowana skorka pomaranczowa, wtedy
nalezy dodac¢ je na koncu i zamieszac.

® Na babke marmurkowa pozostawi¢ potowe
ciasta, dodac kakao w proszku i zamieszac.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Hak do zagniatania

Za pomoca hakow do zagniatania mozna
przygotowac rézne ciasta, jak np. ciasto
drozdzowe, ciasto na pizze, ciasto na strudel,
ciasto na chleb, ciasto ucierane.

Ciasto drozdzowe

500 g maki

1 paczka suszonych drozdzy lub 25 g swiezych

drozdzy

1 jajko

210-220 g cieptego mleka

80 g masta (o temperaturze pokojowej)

80 g cukru

1 szczypta soli

Otarta skorka z potowy cytryny lub aromat

cytrynowy

® Wiozy¢ wszystkie sktadniki do miski.

® Zamieszaé ok. 30 sekund na najnizszym
zakresie a nastepnie zagniata¢ ok. 5 minut
na zakresie 5.

Razowe butki lub chleb

250 g maki pszennej razowej

250 g maki pszennej

1 tyzka cukru

1 tyzka margaryny

V2 tyzki soli

12 paczki suchych drozdzy

300 ml cieptej wody

® Wiozy¢ wszystkie skfadniki do miski.

® Zamieszac ok. 30 sekund na najnizszym
zakresie a nastepnie zagniata¢ ok. 5 minut
na zakresie 5.

Z tej ilosci ciasta mozna upiec 12 butek lub jeden

chleb w dtugiej formie.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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Ez a tartozék az MFQ35.. keverégéphez valo.
Tartsa be az MFQ35.. keverégép hasznalati
Utmutatojat.

Keérjuk, 6rizze meg a hasznalati utmutatot.

A készllék tovabbadasakor adja oda vele a
hasznalati utasitast is.

A késziilék kezelése

Hasznalhato tészta dagasztasahoz, valamint

tojasfehérje, tejszin és konnyl tésztak

felveréseéhez.

Maximalis feldolgozasi mennyiség:

Lasd ennek a hasznalati itmutatdnak a végén

a ,,Receptek” fejezetet.

Kérjiik, nézze meg az els6 oldalakon talalhato

abrakat.

Kérjliik, vegye figyelembe a MFQ35..

keverégép hasznalati utmutatojaban

talalhato biztonsagi tudnivaldkat.

® Az allvanyt sima, vizszintes munkafellileten
allitsa fel.

® Nyomja meg a kireteszeld gombot és a tartot
forditsa el felfelé (1.).

® Atélat oldalrol helyezze az allvany talpara (2.).

® Helyezze be és nyomja be a kivant eszkozpart
(keverdszarakat vagy dagasztoszarakat)
a keverdgépbe (3.).
Az Osszecserélés elkeriilése érdekében
ligyeljen a szerszamok miianyag
részeinek formajara (3a).

! Fontos tudnivalo !

A keverdgeép hatso nyilasat még az allvanyra
helyezés elétt zarja be.

Nyitott hatsé nyilasnal a késziiléket csak
turbdkapcsolason lehet hasznalni.

Az 1-5 fokozatkapcsold nem mukodik.

® A keverégép hatlapjat ugy helyezze a tartora,
hogy a kampok beakadjanak a kever6
szellézényilasaba (4.).

® Nyomja meg lefelé a keverégépet, amig
be nem kattan (5.). Kézben Ugyeljen arra,
hogy a csiga és a fogaskerék megfeleléen
egymasba akadjanak!

® Nyomja meg a kireteszelé gombot és a tartot
forditsa lefelé (6.).

Megjegyzés:

A tészta dagasztasahoz elészor a lisztet szorja

a talba, majd ezutan adagolja a tébbi hozzavalét és

keverje 0ssze egy kis ideig a legkisebb fokozaton.
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Ha mar nem porzik a liszt, kapcsolja magasabb
fokozatra a kever6t. A tal és a keveréeszkdzok
ellentétes iranyu forgatasa révén révid idén bellil
egy laza tészta all 6ssze.

A munka befejezése utan

® A munka befejezése utan allitsa gepet O
fokozatra. Varja meg, amig a keveré-
eszk6zok megallnak.

® Huzza ki a halozati csatlakozodugot (9.).

® Huzza hatra a kart és vegye le a keverdgépet
(10.).

® \egye ki a keveréeszkdzoket a gépbdl.

® Nyomja meg a kireteszelé gombot és a tartot
forditsa el felfelé (11.).

® \egye ki a talat (12.).

Tisztitas
® Atal és a szerszamok mosogatogépben

tisztithatok.
® Az allvanyt csak torolie le nedves ruhaval.

Receptek

A receptekben talalhatd mennyiségi adatok
a maximalis feldolgozasi mennyiséget jelentik.

Keverdszar

A keverdszarakkal 2-8 tojasfehérjét vagy
200-600 ml tejszint lehet felverni.

Ezenkiviil konny( tésztak kikeverésére is alkal-
masak, mint példaul piskétatészta, kevert tészta,
palacsintatészta, krémek, majonéz és krumpli-
plrée.

Piskotatekercs tejszines
gyumolcstoltelékkel

Tészta:

4 tojas

70 g cukor

1 csomag vanilias cukor

80 g buzaliszt

1 késhegynyi sttépor

Toltelék:

200 g tejszin

2 evokanal cukor

1 csomag habfixald

150 g gyiimoélcs (pl. malna, eper, meggy)

egy keves porcukor a meghintéshez

® Atojasokat és a cukrot a keverétalba adjuk
eés 0tos fokozaton kb. 2-3 percig habosra
keverjik.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Hozzaadjuk a liszthez a siitéport, majd
Osszekeverjik a tésztaval a kettes fokozaton.

® Atésztat elsimitjuk egy sitépapirral kibélelt
tepsiben és fels¢/also flitéssel kb. 200 °C-on
azonnal megsititjik (elémelegitve).

® A piskotatésztat ezutan rogtdn raboritjuk egy
cukorral megszort konyharuhara, feltekerjik
és hagyjuk kihtilni.

® Atejszint a cukorral és a habfixaldval 6tos
fokozaton kemény habba verjiik.

® A piskotatésztat visszagongyolitjiik, megkenjik
tejszinnel, elosztjuk rajta a gyimolcsoket es
megint feltekerjik. Megszoérjuk porcukorral.

Kevert tészta

250 g liszt

125 g cukor

125 g margarin

2 tojas

1 csomag vanilias cukor

1 csomag sttépor

75gtej

® A keverészarral az 6sszes hozzavalot keverje
kb. 72 percig az 1-es fokozaton, azutan
kb. 3-4 percig a 5-0s fokozaton.

® Ha arecept mazsolat, cukrozott citromhéjat,
cukrozott narancshéjat is tartalmaz, ezeket
a végeén keverjik hozza.

® A marvanyos slitemenyhez a tészta felebe egy
kevés kakaodt keverlink.

Dagasztoszar

A dagasztoszarakkal kiilonb6zd tésztakat, példaul
kelt tésztat, pizzatésztat, rétestésztat,
kenyértésztat, omlos tésztat lehet késziteni.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Kelt tészta

500 g liszt

1 csomag szaraz élesztd vagy 25 g friss éleszté

1 tojas

210-220 g meleg tej

80 g vaj (szobahémérséklett)

80 g cukor

1 csipet sO

egy fél citrom héja vagy citromaroma

® Az Gsszes hozzavalét a talba tessziik.

® Alacsony fokozaton kérilbelll 30 masodpercig
elkeverjik, ezutan 6tés fokozaton kb. 5 percig
dagasztjuk.

Teljes kidrlésii magos zsemle vagy

magos kenyér

250 g telies kiérlésl buzaliszt

250 g buzaliszt

1 evokanal cukor

1 evOkanal margarin

Y2 evOkanal so

12 csomag szaraz éleszté

300 ml meleg viz

® Az dsszes hozzavalot a talba tessziik.

® Alacsony fokozaton kériilbelll 30 masodpercig
elkeverjuk, ezutan 6tos fokozaton kb. 5 percig
dagasztjuk.

A tésztabdl 12 zsemle vagy egy szogletes kenyér

formazhato.

A modositas jogat fenntartjuk.
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Taau npuctaeka e npefHa3Ha4eHa
3a MFQ35.. . CnasBanTte ykasaHuATa
Ha ymbTBaHeTo 3a ynoTpeba 3a MFQ35.. .

Monum, 3anazeTe ynbTBaHETO 3a ynoTpeba.

KoraTto npenaBaTe ypeaa Ha TpeTu nuiua,
MOJIUM, NpefaBavite U YMbTBAHETO
3a ynotpeba.

Pa6oTa c ypeaa

3a MeceHe Ha TecTo, KakTo 1 3a pa3brieaHe
Ha 6enTbUK, CMeTaHa 1 IeKn TecTa.
MakcumanHo konm4ecTBo 3a obpa-
6oTBaHe:
Bux «PeLientn» B KpaA Ha ToBa yrnbTBaHe
3a ekcnnoatauua.
OTBOpeTe CTPaHULIMTE C KapTUHKUTE
oTnpea.
Cria3Baiite ykazaHuATa 3a 6€30MacHoCT
OT ynbTBaHETO 3a eKcrioaTaumna Ha ypea
3a pasbvpkBaHe MFQ35...
MocTaBeTe ocHoBaTa BbpXy rnagka
XOpU30oHTanHa paboTHa NOBBHPXHOCT.
® HatucHeTe 6yToHa 3a ocBoboXKAaBaHe
n 6yTHeTe pamoTo Harope (1.).
® [locTaBeTe KynaTa OTCTPaHu BbPXY
ocHoBaTa (2.).
® [locTaBeTe HEOBXOANMYA KOMMNEKT
WHCTPYMEHTH (HakpanHuK 3a pa3bbpk-
BaHe MM HaKpanHWK 3a MeceHe) 1
HaTucHeTe (3.).
CbobpasasanTe ce ¢ chopmaTa
Ha nyacTMacoBUTE 4acTU Ha HaKpau-
HUUUTe, 3a Aa n3berHeTte pa3maHa
(3a).

! Ba)xHO yKasaHue

Mpean noctaBsAHe BbLPXY OCHOBaTa
3aTBOpeTe 3a4HUA OTBOP Ha ypesa

3a pa3bbpKBaHe.

KoraTto 3agHVAT OTBOP € OTBOPEH ypeabT
MOXe Aa ce U3rnon3sa camo B PEXXUM —
MOMEHTHO BKMO4YBaHe.

PaboTHuTte cTeneHun 1-5 He
doyHKLMOHMpPAT.

o [locTaBeTe 3aAHaTa 4acT Ha ypena Bbpxy
OCHOBaTa, Taka 4e 3LbuuTe Aa BnA3aT
B OTBOpPUTE 3a oxnaxkaaHe (4.).
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® HaTucHeTe ypena 3a pasbbpkeaHe
Hazony no 3actonopAsaHe (5.).
BHumaBanTe BMHTa 1 3564aTOTO KONEno
Aa nacHat pobpe eavH B apyr!

® HaTucHeTe 6yTOHa 3a ocBoboXXAaBaHe
N HaKnoHeTe pamoTo Hazony (6.).

3abenexka:

Korato Mecute TeCTO NOCTaBeTe MbPBO

6pawHoTO B KynaTa, nocne apyrure

NpoAyKTU 1 pa3bbpkanTe 3a KpaTko

NPOAYKTUTE Ha HUCKa CTEemMeH.

KoraTo 6palwHoTO crpe Aa ce pa3npbCKBa

Ha npax, BK/OHEeTe Ha No-B1COKA CTEMEH.

OT BBPTEHETO B pa3NnyHN MOCOKM Ha KynaTa

N HakpanHULUTE 3a KpaTKo BpeMe ce

nony4aea neko TecTo.

Cnea paboTa

e Crnen npuknio4BaHe Ha paboTa noctaBeTe
ypena 3a pa3bbpkeaHe B no3uuua 0.
W34akainiTe HaKkpaliHMLUuTe Aa cnpaT
HanmbJIHO Aa ce BLPTAT.

® li3knioyeTe Wwencena ot KoHTakTa (9.).

e JlpbrHeTe nocTa Ha3aa, v ceaneTe ypeaa
3a pa3bbpkBaHe (10.).

® |13BaneTe HakpaHMLMTE OT ypeaa
3a pa3bbpKBaHe.

® HaTucHeTe 6yTOHa 3a ocBoboXXAaBaHe
1 HaknoHeTe pamoTo Harope (11.).

e Caanete kynarta (12.).

MNo4yncTBaHe

o KynaTa v npuctaBkuTe MoraT Aa Ce MUAT
B MUANHA MalnHa.

o OcHoBaTa 3abbplieTe caMo C BiaXKHa
Kbpna.

Peuentu

KonnyecTtBaTa, Noco4eHn B peuenTuTe,
ca MakcumanHuTe Konm4ecTea, KoUTo
MorarT pa ce obpaboTsart.

HakpaliHuk 3a pa36bpkBaHe

C HakpaWiHvKa 3a pa3busaHe morart Aa

ce pa3bueat 2-8 6entbka nnm 200600 mn
cmeTaHa. OcBeH ToBa MoraT Aa ce npu-
rOTBAT NIEKM TecTa KaTo Hanp1mep:
6VCKBUTEHO TECTO, KEKCOBO TECTO, CMEC
3a nanayvHky, KpemoBe, MarioHe3a 1
kapTocpeHo niope.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



BUCKBUTEHO pYJIO CLC CMETaHOB
MbJIHEX U Naoaose

TecTo:

4 Aanua

70 rp. 3axap

1 nakeT4e BaHUNNA

80 rp. nweHn4Ho GpalHo

1 Ha Bbpxa Ha HoXa con

MbnHex:

200 mn cMmeTaHa

2 c. n. 3axap

1 nakeT4e BTBbpAMTEN 3a CMeTaHa

150 rp. nnoaoBe (Hanpumep: ManuHu,

AroAN, BULLIHW)

Marnko nyapa 3axap 3a nopbcBaHe

e [locTaBeTe ANLaTa 1 3axapTa B Kynara
1 pa3buinTe Ha NAHa — Ha cTerneH 5 okono
2-3 MUHYTW.

® CmeceTe 6pawHoTo 1 6aknynsepa n
pa3bbpKaliTe 3a KpaTKo Ha CTerneH 2.

® l3cuneTe TeCTOTO B MOKpUTA C XapTuaA
3a ne4veHe popma 3a neqeHe, U3paBHeTe
nobpe n n3ne4veTe BegHara B npea-
BapuTeNIHO 3arpATa ypHa oTrope
n otaony Ha 200 °C.

® BepHara ussagnete 6ucksuteHus bnat
W ro noctaBeTe BLPXY NopbceHa Che
3axap KyxHeHcKa Kbpra, HaBunTe
Ha pyno u ocTaBeTe Aa U3CTUHe.

o CwmeTaHaTa 3aefHO C BTBbpAMTENA
1 3axapTa pasbuinTe Ha cTeneH 5 Ao
BTBbPAABaHE.

® PasBuiiTe GBUCKBUTEHOTO pPyJio, HaMa-
)XeTe CbC CMeTaHa, 0Trope pasnpee-
neTe NIOAOBETE U HaBUINTE OTHOBO.
MopwceTe ¢ nyapa 3axap.

KekcoBo TecTo

250 rp. 6pawHo

125 rp. 3axap

125 rp. maprapviH

2 Anua

1 nakeT4e BaHUNNA

1 nakeT4e 6aknyneep
75 rp. MAAKO

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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e PasbusaiiTe BCUHKM NPOAYKTU C Hakpa-
HVKa 3a pa3bbpkBaHe B NPoAbIKEHNE
Ha oKono 2 MUHyTa Ha 1-a cTeneH,
a cnep ToBa B NPOABLIKEHNE HA OKONO
3—4 MNHYTU Ha 5-a cTeneH.
® Ako B peuenTaTta nma ctacpuan,
NMMOHeHa Kopa, NopToKanosa kopa,
Te ce nob6aBAT Hakpan.
® 3a MpaMOopHM craaKuwu nonosuHaTa
OT TEeCTOTO ce pa3bbpkBa C Manko Kakao.

HakpanHuk 3a meceHe

C Hakpa/iHVKa 3a MeceHe MorarT Aa ce
NPUroTBAT Pa3nnyHM TECTA, KaTo HanpuMep:
TecTo C MadA, TecTo 3a nuua, 3a wpyanenm,
3a xnA6 1 poHNMBYM TecTa.

TecTOo Cc Mmada

500 rp. 6pawHo
1 nakeT4e cyxa MaA unn25 g npAcHa mana
1 Anue
210-220 rp. Tonao0 MNAKO
80 rp. Macno (ckc cTariHa TeMnepaTypa)
80 rp. 3axap
1 wunka con
KopaTa OT MONOBUH IMMOH MW IMMOHOBA
eceHuuA
e [locTaBeTe BCMYKM NPOAYKTU B Kynara.
® Pas3bbpkaliTe Ha H1CKa CTemNeH OKOMo
30 ceKkyHAau, cnen ToBa Ha cTeneH
5 meceTe 5 MUHYTW.

MbnHo3bLpHecTU Xneb4yeta unu xnab

250 rp. MbAHO3bPHECTO MeHNYHO 6palHo
250 rp. nweHn4Ho GpawHo
1.c. n. 3axap
1 c. n. maprapuH
Y2 ¢. n.con
172 nakeT4e cyxa ManA 3a x5Ab
300 mn Tonna Boaa
e [locTaBeTe BCMYKM NPOAYKTU B Kynara.
® Pas3bbpkaliTe Ha HM1CKa CTemneH OKOMo
30 ceKkyHAu, cnep ToBa Ha cTeneH
5 mMeceTe 5 MUHYTW.
OT ToBa KONNHECTBO TECTO MoraT Aa ce
npuroTBAT 12 xneb4eTa nnn eanH xnAob,
neyeH BbB hopma.

3anasBame cn npaBoOTO Ha NPOMEHN.
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OTa NpuHaANeXXHOCTb NpefHa3Ha4veHa anA
MCronb30BaHWA B KOMMMEKTE ¢ NpMbopom
Quirl MFQS35.. . BeinonHArTe ykasaHuA,
NpuBeAEHHbIE B MHCTPYKLMW NO 9KCcnayaTa-
umm Quirl MFQ35.. .

CoxpaHuTe, noxanymncra, MHCTPYKLLUIO

Mo aKcnayaTauum B HaAEXHOM MecCTe.

Mpv nepeaa4e norpy»xHoro 6neHaepa
TpeTbeMy Nnuy OTAanTe eMy, noxanymncra,
N 3TY UHCTPYKLIMIO MO SKcnyaTaumn.

AKcnnyaTaumAa

JaHHbIN 6bITOBOI NpUbOP NpeaHa3HayeH
LNA BbIMeWMBaHWA TecTa, a Takxe AnA
B36vBaHNA 6eNKoB, CAVMBOK U TeCTa Nerkomn
KOHCUCTEHLLUN.

MakcumanbHoe Konn4ecTBOo NPOAYKTOB,

KOTOpoe MOXXHO nepepabaTtbiBaTb

€ nomoLubio AaHHoro 6eiToBoro npubopa

3a O4VH pas:

CMOTpUTE NHpopMaLLMtO, MPUBELEHHYIO

B pa3gene «PeLenTbl» B KOHLLE AAHHOW

WHCTPYKLWUM MO KcnnyaTaumn.

OTKpoiiTe, noXxanyincra, nepsylo

CTpaHuLy C pUCYHKaMMU.

BobinonHavite, noxasnyvicra, npasuna

10 TEXHMKe 6e30MacHOCTH, NMPUBEAEHHbIE

B MHCTPYKLMU 10 3KCriyaTaumny ObITOBOro

anO'opa Quirl MFQ35..
MocTaBbTe I'IO,EI,CTaBKy Ha rnaakyto,
rOPU30OHTaNbHYI0 Pabo4yto MOBEPXHOCTb.

® HaxkmuTe Ha pblHaXKOK pa36noKMpPOBKU
W noAHUMUTe AepxxaTtens Beepx (1.).

® [locTaBbTe CMecUTENBHYIO Hawy cOOKy
Ha ornopy NoACTaBKM (2.).

e BcraBbTe B 6b1TOBOM Nprbop Quirl
Heobxoanmyto Bam Hacanky (BeHHMK
AJIA NepeMelmnBaHnA UM MECUIbHYIO
HacalKy) 1 3admkcupynTe, Haxas
Ha Hee (3.).

Y106bI HU4Ero He NepenyTaTb U BCTa-
BUTb HacaAKy B NpegHa3Ha4eHHOe
AJA Hee oTBepcTue, obpawanTte BHU-
MaHue Ha hopMy NMyIacTMacCcoBbIX
AeTanen Hacapok (3a).
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! BaxxHasa nHcpopmauma !

Mepen ycTaHOBKOWM Ha NMOACTaBKY
3aKponTe pacnonoXXeHHoe B 3afHei HacTu
6biToBoro npubopa Quirl oTBepcTHe.

Mpy OTKPBLITOM OTBEPCTUM B 3aLHEN HacTu
npvbopa nocneaHun MoXeT paboTaTb
TONbKO B PEXXVMME MOMEHTANLHOIO BKIIO-
YeHuA. MepeknioyaTens ckopocTeit (1-5)

He PYHKLMOHUPYET.

o Hacaaute 6biToBOI NpNbop Quirl 3anHeln
CTOPOHON Ha AepXxaTenb Taknm 06pasom,
4TOObI KPIOYKW AepXkaTenaA BOowWm
B UMetowwucA B 6bIToBoM nprbope
Quirl BeHTMRALKWOHHbIE Na3bl (4.).

® [lpmxmuTe 6biTOBOM Nprbop Quirl
K Aep>KaTento Takum obpa3om, HTobbl
OH 3achmkempoBancs (5.).

Mpun aTom cnenyet 06paTnTb BHUMaHVeE
Ha NpaBWSIbHOCTb 3auernieHnsa WHekKa
N wectepHu!

® HaxkmuTe Ha pblHaXKok pa36noK1MpoBKM
1 onyctute Aepxkatenb BHU3 (6.).

YkasaHue:

JnA npurotoBneHnA Tecta B CMECUTENLHYIO

Yauwy cHa4ana HeobxoAuMO 3ackinaTbe MyKy,

3aTeM 3arpy3uTb OCTalNbHble COCTaBNAOWME

1 KOPOTKO NepeMellaTh BCe Ha camMon Manon

cKkopocTu. Koraa Myka nepectaHeT MbinTb,

nepeknio4nTe 6eIToBOM Nprbop Quirl Ha
60nee BbICOKYO CKOPOCTb.

B pe3synbTaTe BCTpeHYHOro BpalleHmA

CMeCUTENbHOM Halm 1 Hacanok y Bac

Yepes KOPOTKOe BpeMA nony4mTcA

XOpOLWO BbIMELWAHHOE, PbIX/loe TeCTO.

Mo okoH4aHun paboThbl

® [10 oKoH4YaHUM paboTbl yCTaHOBUTE
perynAaTop ckopocTu BeiToBoro npnbopa
Quirl B nonoxxeHne 0. Moaoxxaute, noka
HacaAKu He OCTaHOBATCA.

® [3BneknTe BUNKY 13 po3eTku (9.).

o [lepeBenuTe pblHaXKOK Ha3an U CHAMUTE
Quirl (10.).

® [3BneknTe 13 6eiToBOro npmbopa Quirl
Hacaaku.

® HaxmuTe Ha pbliHaXKOK pa3bnoKMpoBKY
1 noAHUMUTE Aepxkatens Beepx (11.).

® CHumUTe cMecuTenbHyto Hawy (12.).

Robert Bosch Hausgerate GmbH




YucTka

o CMecuTeNbHYIO Yawy 1 HacaaKn MOXHO
MbITb B MOCYLOMOEYHON MalnHe.

e [loacTaBKy cneayeT nvb NpoTepeTb
BNa>KHOWN TPAMKON.

PeuenThbl

Konn4ecTso NpoAyKTOB, NpUBeAEHHOE

B peLienTax, 3ToO MakCMMalbHO A0MNyCTUMOE
KOJIMHECTBO NPOAYKTOB, KOTOPOE MOXHO
nepepabaTtbiBaTb C MOMOLLbIO AAHHOMO ObITO-
BOro npubopa 3a oaAunH pas.

BeH4uk ana nepemewneBaHnAa

C nomoLubio BEHHMKOB ANA NepeMelrBaHnA
MO>XHO B36uTb 2—8 6enkos nnmn 200—600 mn
cnmBoK. Kpome Toro, ¢ Mx NoMoLLbo MOXXHO
MPUroTOBUTL TECTO NErKOM KOHCUCTEHLLUM,
Hanpumep, 6UCKBUTHOE, HEAPOXKXKEBOE,
TecTo AnA 6NNHOB, pasnnyHble KPeMbI,
MalioHe3 1 KapTodoenbHoe Miope.

BUCKBUTHBIN pyneT co B36UTbIMKU
cnueKamu n opyKktamm

TecTo:

4 anua,

75 caxapa

1 NakeTUK BaHWUNbHOr o caxapa

80 I MWeHN4HON MyKKn

1 NeKapcKmin NOPOLWOK Ha KOHYMKE HOXa

HauuHka:

200 r cnmBoK

2 CT. NoXKKa CTONOBOro caxapa

1 nakeTuK cpeacTsa AnA B36MBaHUA CAMBOK

150 r cppykTOB (Hanpumep, ManuHsl,

KNyOHWKW, BULWHWN)

HEMHOro caxapHov Ny Apbl AN1A NOCINKK

® [lonoXxunte B CMECUTENBLHYIO Hawy ANLa
1 caxap v B36vBanTe nx A0 Nony4eHunA
neHbl Ha 5-11 CKOPOCTU B TEHEHNE
NPUMEPHO 2—3 MUHYT.

o CwmewwariTe MyKy 1 NMEKAPCKNIA MOPOLLOK,
3acbinbTe B CMECUTENBHYHO Hawy u
KOPOTKO NnepemellanTe Bce Ha 2-11
CKOpPOCTW.

e [lonoXxute TECTO Ha BbICTNAHHbIN
6ymaroii onA BbINeYKN NPOTUBEHD,
pasrnanbTe ero n cpasy XKe nocraBbTe
LNA BbINeKaHUA B LlyX0BOW WKad,
npeaBapuTENbHO HarpeThbIn NPUMEPHO
20 200 °C (peXxum HarpeBa: BEPXHUIA/
HVKHWI XKap).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® [0TOBbIN BUCKBUTHBIN KOPXK Cpa3y noso-
)KWTe Ha MocbIiNaHHoe caxapoM KyXOHHOe
NnosnoTeHLLe, CBEPHUTE €ro B pyneT u
oxnaaure.

® B36uBalTe cnvMBKM BMECTE C Caxapom
1 CpeacTBOM ANA yckopeHuA B36vBaHmA
Ha 5-11 CKopoCTW A0 Tex Nnop, NoKa CAVBKK
MOJSIHOCTbLIO HE 3arycTetoT.

® PasBepHuTe pyneT, HaMa)KbTe B36UTbIMM
CnvBKamu, NONOXKTe cBepxy OpyKThl
1 CHOBA CBEPHUTE.
MocbinbTe pyneT caxapHow nyApon.

Caob6Hoe TecTto

250 r MyKu,

125 r caxapa,

125 r maprapuHa

2 Anua,

1 nakeTuK BaHWNBLHOIro caxapa

1 NakKeTUK XMMN4ECKOro paspbIxamMTensa

TecTa,

75 Mn Monoka.

o [lepemelBanTe BCe KOMMOHEHTHI
B Te4eHWe NpUMepHO NONYMUHYTbI
C NOMOLLbIO BEHYMKA ANA NnepemMewn-
BaHVA Ha 1- CKOpOCTK, a 3aTemM
B TeYeHne 3—4 MUHYT Ha 5-1 ckopocTw.

® Ecnu no peuenTy B TecTo aobasnsatoTcA
M3IOM, LLyKaTbl U3 KOXKYpPbl IMMOHOB 1N
anenbCVHOB, TO MX cneayeT fo6aBnATbL
B CaMOM KOHLLE.

® Ecnu Bbl XoTUTe 1cneYb «MpaMOpHbIii»
nupor, TO K NonoBUTe TecTa cneayeT
[06aBUTb HEMHOIMO Kakao.

MecunbHada Hacagka:

C NOMOLLBbKO MeCUNbHbIX HaAcaaoK MOXXHO
npurotTaBnMBaTb TECTO pa3nn4HoOro enaa,
HanprMep, 4poXxxxKesoe, TeCTo ANA NULUbl,
wTpyaena, xneba, caobHoe Neco4Hoe TecTo.

Apox>KeBoe TeCTO

500 r MyKu,

1 NaKeTUK CyxXmx ApOXOKen unm 25 r CBeXnX
1 Anuo

210-220 r Tennoro monoka

80 I cnnMBOYHOro Macna (KOMHaTHOM
TemnepaTypbl)

80 r caxapa,

1 wenoTKa conu,

LeAapa C rnosIoBUHKM IMMOHa 1nn
apoMaTnHecKunin 9KCTPaKT NMMOHa
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® 3arpysuTe BCe COCTaBhAOWMe
B CMECUTENbHYIO Haly.

o [puMmepHO B TedeHre 30 CEKyHA,
nepemelmnBanTe BCe Ha HU3KOM CKOPOCTMH,
3aTeM B Te4eHne NpUMepPHO 5 MUHYT
BbIMeLWBanTe TeCTO Ha 5- CKOpOCTW.

Byno4ku unu xneb ns myku rpyboro
nomona

250 r nweHn4HoM Myku rpyboro nomona

250 r 06bI4HOM MWEHNHHOW MYKW

1 CT. NOXXKa CTONOBOro caxapa

1 CT. noXXKa MaprapuHa

2 CT. IOXKKKN CONU

1%% NakeTuKa CyXux ApOXKen

300 mn Tennon BoAakl

® 3arpysuTe Bce cocTaBhAowme
B CMEeCUTENbHYIO Yaly.

® [pumepHO B TedeHre 30 CeKyHA,
nepemelmBanTe BCe Ha HU3KON CKOPOCTMH,
3aTeM B TeYeHWe NPUMEPHO 5 MUHYT
BbIMeLWBanTe TeCcTo Ha 5-/ CKOpoCTw.

M3 Takoro konm4ecTsa TeCcTa MOXHO Bbine4b

12 6ynodek unu oaHy 6ynky cpopmoBoro

xneba.

MpaBo Ha BHECEHWE N3MEHEHWI
ocTaBsiAeM 3a coboM.
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Robert Bosch Hausgerate GmbH



Fiir Produktinformationen sowie Anwendungs-
und Bedienungsfragen aus Deutschland:

Bosch-Infoteam

(Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)

Tel.: 01805 267242* oder unter
bosch-infoteam@bshg.com
*) 0,14 €/Min. aus dem Festnetz,

Mobilfunk max. 0,42 €/Min.
Nur far Deutschland gultig!

Robert Bosch Hausgerate GmbH e er????f ?12|1§§ /23'23(\)/1%

Carl-Wery-StraBe 34, 81739 Minchen, Germany es, pt, €l, tr, pl, hu, bg, ru, ar






