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Zu lhrer Sicherheit

—

de

Dieses Zubeh6r ist fur die Kiichenmaschine MUMX.../MUMS...
bestimmt. Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine beachten.
Dieses Zubeh6ér ist zum Schneiden von Lebensmitteln in Warfelform
geeignet. Lebensmittel dirfen keine Knochen, Kerne oder andere
feste Bestandteile enthalten. Lebensmittel dirfen nicht in gefrorenem
Zustand sein. Bei Verwendung der vom Hersteller zugelassenen
Zubehorteile sind weitere Anwendungen mdglich.

A\ Sicherheitshinweise fir dieses Gerat

Verletzungsgefahr durch scharfe Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Wurfelschneider greifen!

Nicht in den Einflllschacht greifen. Der Wirfelschneider arbeitet
nur mit festgedrehtem Deckel. Wirfelschneider nur bei Stillstand
des Antriebs abnehmen/aufsetzen. Beim Auseinandernehmen/
Zusammenbau des Wurfelschneiders die Messerscheibe nur am
Kunststoffknauf in der Mitte greifen. Nicht in die scharfen Messer
des Schneidgitters greifen. Schneidgitter nur am Rand anfassen!

Wichtig!

Zubehor nur in der aufgeflhrten Arbeitsposition verwenden.
Zubehdér nur im komplett zusammengesetztem Zustand verwenden.

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild &

Stopfereinsatz

Stopfer

Deckel mit Einflllschacht

Wiirfelschneider-Einsatz

4a Messerscheibe

4b Schneidgitter, groB3 (13 mm)

4c Schneidgitter, klein (9 mm)

4d Grundtrager

4e Verschlussklammern

4f Schneidgitter-Reiniger (Kopf drehbar
fir verschiedene Schneidgitter)

5 Antriebswelle

6 Gehéuse

Bild &
Arbeitsposition

ArWON =

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Schutz vor Uberlastung
Bild }
Um bei einer Uberlastung gréBere Schaden
an lhrem Geréat zu verhindern, verfiigt die
Antriebswelle Uber einen Einsatz (Sollbruch-
stelle). Bei Uberlastung bricht nur der
Einsatz, nicht die Antriebswelle.
Ein Ersatzteil fiir den Einsatz ist im Liefer-
umfang enthalten und kann leicht ausge-
tauscht werden. Ansonsten ist er auch beim
Kundendienst erhéltlich (Best.-Nr. 623944).
Hinweis zum Austausch des Einsatzes:
Bild
Defekten Einsatz mit Hilfe eines Schrauben-
drehers entfernen (1.). Vor dem Eindriicken
des neuen Einsatzes kontrollieren, dass
die vier abgebrochenen Zapfen des alten
Einsatzes nicht mehr in der Antriebswelle
stecken.
Zum Befestigen des neuen Einsatzes:
e FEinsatz aufsetzen, so dass die Zapfen
in die Bohrungen passen (2.).
e Einsatz drehen, bis die beiden Laschenin
die Aussparungen passen (3.), und in das
Gehause driicken.

.
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Bedienen

E Wichtiger Hinweis

In dieser Gebrauchsanleitung empfohlene
Richtwerte fiir die Arbeitsgeschwindigkeit
beziehen sich auf die Gerate mit 7-
stufigem Drehschalter.

Fir Gerate mit 4-stufigem Drehschalter
kénnen die Richtwerte der folgenden
Tabelle entnommen werden:

7-stufig: 1...2...3...4...5...6...7
4-stufig: 1........ 2. I T 4

A Achtung!
Hinweise zur Anwendung!

Der Wiirfelschneider ist nur fir das
Schneiden von Kartoffeln (roh oder
gekocht), Karotten, Gurken, Tomaten,
Paprika, Zwiebeln, Bananen, Apfeln,
Birnen, Erdbeeren, Melonen, Kiwi, Eiern,
weicher Fleischwurst (z. B. Mortadella),
gekochtem oder gebratenem, knochen-
losem Gefliigelfleisch geeignet.

Sehr weicher Kase (z. B. Mozarella,
Schafskdse) kann nicht verarbeitet
werden.

Bei Schniftkdse (z. B. Gouda) und
Hartkédse (z. B. Emmentaler) darf die in
einen Arbeitsgang verarbeitete Menge 3
kg nicht tbersteigen.

Vor der Verarbeitung von Kern- und
Steinobst (Apfel, Pfirsiche efc.) sind
die Kerne bzw. Steine zu entfernen.

Vor der Verarbeifung von gekochfemn oder
gebratenem Fleisch sind die Knochen zu
entfernen.

Lebensmittel diirfen nicht in gefrorenem
Zustand sein.

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann
zu Beschédigungen des Wiirfelschneiders
Inklusive des Schneidgitters und des
rofierenden Messers fiihren.

Wird der Wiirfelschneider zweckentfrem-
det, abgedndert oder unsachgema/l
verwendet, kann von der Robert Bosch
Hausgeréte GmbH keine Haftung fiir
eventuelle Schéden libernommen werden.

%

A Achtung!

Hinweise zur Anwendung!
Dies schlie3t auch die Haftung fir
Schéden aus (z. B. stumpfe oder
deformierte Messer), die infolge der
Verarbeitung nicht zugelassener
Lebensmittel entstehen.

Wichtige Hinweise:

— Obst/Gemlise sollte nicht zu reif sein,
da sonst der Saft austreten kann.

— Gekochte Lebensmittel vor dem
Schneiden abkiihlen lassen, da sie dann
fester sind und damit das Schneid-
ergebnis besser wird.

— Durch mehr oder weniger Druck auf den
Stopfer beim nachschieben kann die
Lange der Wirfel beeinflusst werden.

Arbeitsgeschwindigkeit

Arbeitsgeschwindigkeit entsprechend der

zu schneidenden Lebensmittel wahlen.

Stufe 3 (2): gekochte Kartoffeln, Karotten

und Eier, Gurken, Bananen, Erdbeeren,

Melonen.

Stufe 5 (3): rohe Kartoffeln und Karotten,

weiche Fleischwurst (z. B. Mortadella),

Schnittkdse, Hartkése, Paprika, Tomaten,

Zwiebeln, Apfel, Kiwi.

Wiirfelschneider-Einsatz

zusammenbauen Bild 1

® Schneidgitter in den Grundtrager
einsetzen. Aussparungen beachten!

® Messerscheibe in den Grundtrager
einsetzen.

® Die 3 Verschlussklammern bis zum
Einrasten hochdriicken.

Arbeiten mit dem Wiirfelschneider Bild @

® Entriegelungstaste driicken und
Multifunktionsarm in Position 1
bringen. —

e Nicht genutzte Antriebe mit
Antriebsschutzdeckeln abdecken.

® Schissel einsetzen:

— Nach vorne geneigte Schissel
aufsetzen und dann abstellen,

— gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten drehen.

® Entriegelungstaste driicken und =0
Multifunktionsarm in Position 3
bringen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

.
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® Antriebsschutzdeckel vom Antrieb
des Durchlaufschnitzlers abnehmen
(Bild @-4a).

® Gehause auf den Antrieb setzen und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

® Antriebswelle einsetzen.

Achtung!

Die Offnung in der Antriebswelle (Bild [d-6)
darf nicht durch Speisereste o. A. verstopft
sein.

o Wirfelschneider-Einsatz einsetzen.
Pfeil am Wirfelschneider-Einsatz und
Pfeil am Gehause missen berein-
stimmen!

® Deckel aufsetzen (Markierung beachten,
Bild [@-8) und im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

® Netzstecker einstecken.

® Drehschalter auf empfohlene Stufe
stellen.

® Zu schneidende Lebensmittel in den
Einfullschacht geben. Bei Bedarf mit
Stopfer bei leichtem Druck nach-
schieben.

Falls erforderlich, Lebensmittel vorher
zerkleinern.

Achtung!

Schiissel rechtzeitig entleeren:

— nach Verarbeiten von max. 1500 Gramm,

- bevor die Wiirfel die Unterkante des
Wiirfelschneiders erreicht haben.

Hinweise:

— Zum Entnehmen/Entleeren der Schissel
ist es nicht notwendig, den Warfel-
schneider vom Geréat zu nehmen.

Nur Entriegelungstaste driicken und
Multifunktionsarm in Position 1
bringen.

— Wahrend der Verarbeitung verschiedener
Lebensmittel zu einem Rezept ist es nicht
notwendig, den Wurfelschneider
zwischendurch zu reinigen.

Nach der Arbeit

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

o Wirfelschneider-Einsatz aus dem
Gehéause herausnehmen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Antriebswelle herausnehmen.

® Gehdause im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

® Lebensmittelreste im Schneidgitter mit
dem Schneidgitter-Reiniger entfernen.
Kopf des Reinigers auf die entsprechen-
de Schneidgitter-GroBe drehen.

Wiirfelschneider-Einsatz

auseinanderbauen Bild @

® Die 3 Verschlussklammern nach auB3en
drticken und Messerscheibe abnehmen.

® Schneidgitter aus dem Grundtrager
herausnehmen.

Reinigen und Pflegen

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel ver-

wenden. Oberfldchen kénnen beschddigt

werden.

Teile des Wiirfelschneider-Einsatzes nicht im

Geschirrspdiler reinigen, Messer werden

stumpf.

® Zum Reinigen den Wirfelschneider-
Einsatz auseinanderbauen.

® Alle Teile unter flieBendem Wasser
vorspulen. Teile mit einer Birste reinigen.

® Antriebswelle nur mit einem feuchten
Tuch abwischen.

m Wichtiger Hinweis
Die Offnung in der Antriebswelle (Bild [@-6)

darf nicht durch Speisereste o. A. verstopft
sein. Reste mit einer Birste grindlich
entfernen.

Alle anderen Teile (Gehause, Deckel,
Stopfer) sind spiilmaschinenfest.
Kunststoffteile in der Spiilmaschine nicht
einklemmen, da Verformung mdglich.
Tipp: Zum Entfernen von rotem Belag nach
der Verarbeitung von z. B. Karotten etwas
Speisedl auf einen Lappen geben und die
Kunststoffteile damit abreiben.

Teile dann spiilen.

4@
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Rezepte
Salate

Salat ,Olivie”
(fir ca. 4 Personen) @

4 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

2 gekochte Karotten

4 hartgekochte Eier

200 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch
1-2 Salzgurken oder marinierte Gurken
1-2 Salatgurke

300 g Erbsen, fein (1 kleine Dose)

Salz und Pfeffer

250 g Mayonnaise

Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, die Karotten und die Eier auf

Stufe 3 (2) in Wirfel schneiden.

Die Gurken und das Fleisch auf Stufe 5

(3) in Wrfel schneiden.

® Alle gewurfelten Zutaten in einer
Salatschiissel mit den Erbsen
vermischen.

e Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack

wirzen.
e Mit Mayonnaise vermischen und
anrichten.

Salat ,Vinaigrette*
(far ca. 4 Personen) @

4 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln
500 g gekochte rote Beete

2 gekochte Karotten

2 Salzgurken

100 g Erbsen fein

Y2 Bund Lauch (ca. 50 g)

Salz und Pfeffer

100 ml Speisedl

Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, die Karotten, die rote Beete
und den Lauch auf Stufe 3 (2) in Wirfel
schneiden. Die Salzgurken auf Stufe 5 (3)

in Wrfel schneiden.

® Alle gewurfelten Zutaten in einer
Salatschiissel mit den Erbsen
vermischen.

e Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack

wirzen.
® Mit Speisedl anrichten.

%

Salat ,Stolichny”
(far 2 Personen) @

150 g Schinken

3 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte Gurken

1 gekochte Karotte

Erbsen, eine halbe Dose

Salz und Pfeffer

Dressing:

/s Becher saure Sahne

s Glas Mayonnaise

® Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln und die Karotte auf Stufe 3 (2)
in Wrfel schneiden. Den Schinken und
die Gurken auf Stufe 5 (3) in Wiirfel
schneiden.

® Alle gewdrfelten Zutaten in einer
Salatschiissel mit den Erbsen
vermischen.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

e Alle Zutaten vermischen. Mit saurer
Sahne und Mayonnaise anrichten.

Krabbensalat
(fir ca. 4 Personen) @
300 g gekochtes Fleisch

300 g gekochte, abgekihlte Kartoffeln

200 g Salatgurke

Griiner Salat

50 g Krabbenfleisch

3 hartgekochte Eier

150 g Mayonnaise
Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, die Eier, die Gurken und das
Krabbenfleisch auf Stufe 3 (2) in Wurfel
schneiden. Das gekochte Fleisch auf
Stufe 5 (3) warfeln.

® Den griinen Salat kleinhacken.

e Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

e Mit Mayonnaise anrichten.

Obstsalat

2 Ananas @

Y2 Melone

2 Bananen

2 Pfirsiche

2 Kiwi

50 ml Amaretto

® Das Obst auf Stufe 5 (3) in Wurfel
schneiden.

® Alle gewurfelten Zutaten in einer
Salatschiissel mit dem Amaretto
vermischen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Kwas, 2 Liter
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300 g Kochwurst oder Hahnchenbrustfleisch
3-4 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

3-4 hartgekochte Eier

1 Bund Radieschen (8-10 Stlick)

3 Salatgurken

Y2 Bund Lauch (ca. 50 g)

Petersilie und Dill

3 Esslo6ffel saure Sahne

Senf, Zucker

® Die gekochten, aber bereits abgekiihlten
Kartoffeln und die Eier auf Stufe 3 (2)
in Wurfel schneiden.

Die Gurken, die Radieschen, die Wurst
bzw. das Hdhnchenbrustfleisch auf Stufe
5 (8) in Wiirfel schneiden.

Saure Sahne, gehackten Lauch und die
Eier mit Senf und Zucker gut vermischen
und mit Kwas verdlinnen.

Die gewdirfelten Zutaten, gehackte

Petersilie und Dill dazugeben.
o Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack

wirzen.

Anderungen vorbehalten.

% Robert Bosch Hausgerate GmbH

%

%
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For your safety

—

This accessory is designed for the food processor MUMX.../MUMS... .
Follow the operating instructions for the food processor.

This accessory is suitable for dicing food.

Food must not contain any bones, pips or other solid constituents.

Food must not be frozen. Other applications are possible if the acces-

sories approved by the manufacturer are used.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury from sharp blades/rotating drive!
Never place fingers in the attached dicer!

Do not reach into the feed tube.

The dicer will not operate until the lid has been screwed on tight.
Do not remove/attach the dicer until the drive is at a standstill.
When disassembling/assembling the dicer, take hold of the cutter
disc by the plastic stud in the centre only.

Do not grip the sharp blades of the cutting grid. Take hold of cutting

grid by the edge only!
Important!

Use the accessories in the indicated operating position only.
The accessories must be completely assembled before use.

Overview

Please fold out the illustrated pages.

Fig. A

Pusher insert

Pusher

Cover with filling shaft

Dicer insert

4a Cutter disc

4b Cutting grid, large (13 mm)

4b Cutting grid, small (9 mm)

4d Base holder

4e Catches

4f Cutting grid cleaner (head can
be rotated for different cutting grids)

5 Drive shaft

6 Housing

Fig. @

Operating position

O =

%

Predetermined breaking point
Fig.
To prevent serious damage to your appliance
if it is overloaded, the drive shaft has
an insert (predetermined breaking point).
When the appliance is overloaded, only
the insert breaks, not the drive shaft.
A spare part for the insert is included
in delivery and can easily be replaced.
Otherwise, it is also available from customer
service (order no. 623944).
How to replace the insert:
Fig.
Remove defective insert using a screwdriver
(1.). Before pressing in the new insert, check
that the four broken pegs of the old insert
are no longer inserted in the drive shaft.
To attach the new insert:
e Position insert so that the pegs fit into
the holes (2.).
e Rotate insert until both lugs fit into
the recesses (3.) and press into
the housing.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

.
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Operation

m Important information

In these instructions for use the recom-
mended reference values for the operating
speed refer to appliances with a 7-setting
rotary switch.

For appliances with a 4-step rotary switch
the guide values can be found in the follo-
wing table:

7 settings: 1..2...3..4..5..6...7

4 settings: 1........ 2. 3. 4
Warning/!

A Application guidelines!

The dicer is suitable only for dicing pota-
toes (raw or boiled), carrots, cucumbers,
fomatoes, peppers, onions, bananas,
apples, pears, strawberries, melons, kiwis,
eqggs, soft pork sausage (e.g. Mortadella),
boiled or fried boneless poultry.

Very soft cheese (e.g. Mozarella, Feta)
can not be processed.

In the case of cheese slices (e.g. Gouda)
and hard cheese (e.g. Emmentaler)

the quantity processed in one cycle

must not exceed 3 kg.

Before processing plp and stone fruits
(apples, peaches, etc.), remove the pips
or stones. Before processing boiled

or fried meat, remove the bones.

Food must not be frozen.

If these guidelines are not observed,

the dicer, including the cutting grid and
the rotating blade, may be damaged.

If the dicer is not used as intended,

/s modlified or is used improperly,

Robert Bosch Hausgerate GmbH cannot
assume liability for any resulting damage.
Also excluded is the liability for damage
(e.g. blunt or deformed blades) which result
from the processing of unapproved food.

Important information:

— Fruit/vegetables should not be too ripe,
as the juice may escape.

— Leave cooked food to cool down before
dicing it, as it will then be firmer and
the dicing result will be better.

— Thelength of the cubes can be influenced
by increasing or reducing the pressure
on the pusher.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Operating speed

Select operating speed according to the food

to be diced.

Setting 3 (2): boiled potatoes, carrots and

eggs, cucumbers, bananas, strawberries,

melons.

Setting 5 (3): raw potatoes and carrots, soft

sausage (e.g. Mortadella), cheese slices,

hard cheese, peppers, tomatoes, onions,
apples, kiwifruit.

Assembling dicer insert Fig. 1]

e |Insert the cutting grid into the base
holder. Observe recesses!

® |Insert the cutter disc into the base holder.

® Press up the 3 catches until they lock
into position.

Worklng with the dicer Fig. @
Press release button and move
multi-function arm to position 1. :E

e Cover unused drives with drive
covers.

® |Insert the bowl:

— Tilt the bowl forwards and then
set it down.

— Turn anti-clockwise until it locks
into place.

® Press release button and move
multi-function arm to position 3.

® Remove drive cover from the drive
of the continuous-feed shredder
(Fig. @-4a).

® Place housing on the drive and turn
all the way in an anti-clockwise direction.

® |Insert drive shaft.

Warning!

The opening in the drive shatft (Fig. @-6) must

not be blocked with food remnants, efc.

® |Insert the dicer insert. The arrow on the
dicer insert and the arrow on the housing
must be in alignment!

e Attach the cover (note mark, Fig. [d-8)
and turn all the way in a clockwise
direction.

® |Insert the mains plug.

® Turn rotary switch to recommended
setting.

® Place the food to be diced in the feed
tube. If required, apply light pressure
to the pusher. If required, chop up food
beforehand.

ﬁ
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Warning!

Empty the bow! without delay:

— after processing max. 1500 g,

— before the cubes have reached the lower
eage of the dicer.

Note:

— To remove/empty the bowl, it is not
necessary to take the dicer out
of the appliance.
Press only release button and move
multi-function arm to position 1.

— While processing different foods
according to a recipe, the dicer
must be cleaned occasionally.

After using the appliance

® Set the rotary switch to 0/off.

® Remove mains plug.

® Rotate the lid in an anti-clockwise
direction and remove.

® Take the dicer insert out of the housing.

® Take out drive shaft.

® Rotate the housing in a clockwise
direction and remove.

® Remove food remnants from the cutting
grid using the cutting grid cleaner.
Rotate cleaner head to the corresponding
cutting grid size.

Disassembling dicer insert Fig. @

® Press out the 3 catches and remove
cutter disc.

® Take cutting grid out of the base holder.

Cleaning and servicing

Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.

Surfaces may be damaged.

Do not wash dicer insert components

in the dishwasher, blades will become blunt.

e Before cleaning the dicer insert,
disassemble it:

® Pre-rinse all parts under running water.
Clean parts with a brush.

e Clean drive shaft with a damp cloth only.

E Important information
The opening in the drive shaft (Fig. [d-6)

must not be blocked with food remnants,
etc. Remove all remnants with a brush.

10
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All other components (housing, cover,
pusher) are dishwasher-proof.

Do not wedge plastic parts in the dishwasher
as they could warp.

Tip: To remove the red film after processing
e.g. carrots, pour a little cooking oil on a cloth
and rub the film off the plastic parts.

Then rinse the parts.

Recipes
Salads

“Olivie” salad
(for approx. 4 persons) @

4 boiled, cooled potatoes

2 boiled carrots

4 hard-boiled eggs

200 g cooked chicken breast

1-2 pickled gherkins or marinaded

cucumbers

1-2 cucumbers

300 g peas (1 small tin)

Salt and pepper

250 g mayonnaise

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, the carrots and the eggs
on setting 3 (2). Dice the cucumbers
and the meat on setting 5 (3).

® Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

® Season to taste with salt and pepper.

e Mix with mayonnaise and serve.

“Vinaigrette” salad
(for approx. 4 persons) @

4 boiled, cooled potatoes

500 g boiled beetroot

2 boiled carrots

2 pickled gherkins

100 g peas

Y2 leek (approx. 50 g)

Salt and pepper

100 ml cooking oil

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, the carrots, the beetroot
and the leek on setting 3 (2).
Dice pickled gherkins on setting 5 (3).

e Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

® Season to taste with salt and pepper.

® Dress with cooking oil.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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“Stolichny” salad
(serves 2) @

150 g ham
3 boiled, cooled potatoes
2 pickled gherkins or marinaded cucumbers

—

en
“Okroshka” soup
(serves 4-6 persons) @
Kvass, 2 litres

300 g cooked sausage or chicken breast
3—-4 boiled, cooled potatoes

1 boiled carrot

Peas, half a can

Salt and pepper

Dressing:

/4 carton of sour cream

Y4 glass mayonnaise

® Dice the boiled, but already cooled pota-
toes and the carrots on setting 3 (2).
Dice the ham and the cucumbers
on setting 5 (3).

3-4 hard-boiled eggs

1 bunch of radishes (8-10)

3 cucumbers

2 leek (approx. 50 g)

Parsley and dill

3 tbsp. sour cream

mustard, sugar

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes and the eggs on setting 3 (2).
Dice the cucumbers, the radishes,

® Mix all diced ingredients in a salad bowl the sausage or the chicken breast
with the peas. on setting 5 (3).

® Season to taste with salt and pepper. ® Thoroughly mix sour cream, chopped

e Mix all ingredients. Dress with sour cream leek and the eggs with mustard and sugar
and mayonnaise. and dilute with a little kvass.

Crab salad ® Add the diced ingredients, chopped
(for approx. 4 persons) @

parsley and dill.
300 g cooked meat ® Season to taste with salt and pepper.
300 g boiled, cooled potatoes
200 g cucumbers
Green salad
50 g crab meat
3 hard-boiled eggs
150 g mayonnaise
® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, the eggs, the cucumbers
and the crab meat on setting 3 (2).
Dice the cooked meat on setting 5 (3).
® Finely chop the green salad.
® Season to taste with salt and pepper.
® Dress with mayonnaise.
Fruit salad
2 pineapple @
2 melon
2 bananas
2 peaches
2 kiwis
50 ml amaretto
® Dice the fruit on setting 5 (3).
® Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the amaretto.

Subject to alterations.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 11
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Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUMX.../MUMS... .
Respectez la notice d’utilisation du robot culinaire.

Cet accessoire convient pour découper les produits alimentaires

en dés. Les produits alimentaires ne doivent contenir ni os, ni noyaux,
ni d’autres constituants durs. Il faut que les produits alimentaires aient
entierement dégelé. D’autres applications sont possible a condition
d'utiliser les accessoires homologués par le fabricant.

A Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures avec les lames tranchantes / I'entrainement

en rotation !

N’introduisez pas les doigts dans I'accessoire en place !
N’introduisez pas les doigts dans I'ouverture d’ajout.

L’accessoire a découper en dés ne fonctionne qu’apres avoir ferme
le couvercle. Ne retirez / posez I'accessoire a découper en dés
gu’apres que le moteur se soit immobilisé. Lorsque vous démontez /
remontez 'accessoire a découper en dés, ne saisissez le disque

a découper que par le pommeau en plastique au milieu.

Ne saisissez pas la grille de coupe par ses lames tranchantes.

Ne saisissez la grille de coupe que par le bord !

Important !

N'utilisez les accessoires que dans la position de travail indiquée.
N'utilisez les accessoires qu’apres les avoir entierement assemblés.

Vue d’ensemble Protection contre la surcharge
Veuillez déplier les volets illustrés. Fig. . .

Fig. & Pour empécher que votre appareil ne

1 Insert de pilon poussoir s’endommage en cas de surcharge, I'arbre

d’entrainement comporte un insert (zone
de rupture programmée). En cas de sur-
charge, seul l'insert se brise, pas 'arbre
d’entrainement. Un insert de rechange est

X livré d’origine et son remplacement est facile.
4b Grille de coupe, grande (13 mm) Vous pouvez sinon aussi le commander

4c Girille de coupe, petite (9 mm) 5 ; N o ’
4d Support de base gggg&;ﬂu service aprés-vente (n° de réf.

4e Agrafes de fermeture
4f Nettoyeur de grille de coupe

2 Pilon-poussoir
3 Couvercle avec ouverture pour ajout
4 Accessoire a découper en dés

4a Disque a découper

Remarque concernant le remplacement

(téte tournante pour différentes de insert :
grilles de coupe) Fig. @ } o
5 Arbre dentrainement Retirez l'insert défectueux a I'aide d’un
6 Botier tournevis (1.). Avant d’enfoncer le nouvel
. insert, contrélez bien que les quatre ergots
Fig. E ) de I'ancien insert ne sont plus enfoncés dans
Position de travail I'arbre d’entrainement.

12 Robert Bosch Hausgerate GmbH %
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Pour fixer le nouvel insert :

® mettez l'insert en place de telle maniéere
que les ergots rentrent dans les alésa-
ges (2.).

® Tournez l'insert jusqu’a ce que les deux

pattes rentrent dans les évidements (3.),

puis enfoncez-le dans le boftier.

Utilisation

m Remarque importante

Les valeurs indicatives de la vitesse de
travail recommandées dans cette notice
d’utilisation se réferent aux appareils
équipés d’un sélecteur rotatif a 7 positions.
Pour les appareils a sélecteur rotatif

4 gradins, consultez les valeurs indicati-
ves figurant sur le tableau suivant :

7 gradins: 1..2..3..4..5...6...7

4 gradins: 1........ 2. T 4
Attention /

A Conisignes d utilisation

L accessoire a découper est uniquement
destiné a découper les produits suivants .
pommes de ferre (crues ou cuites), carot-
tes, concombres, tomates, poivrons,
oignons, bananes, pommes, poires, fraises,
melons, kiwis, ceufs, les saucisses de
viande molles (la mortadelle par exemple), la
viande de volaille désossée cuite ou rétie.
L appareil n'est pas utilisable avec au fro-
mage tres mou (par exemple mozzarella,
fromage de brebis).

Avec le fromage en tranches (le gouda
par exemple) et le fromage dur (emmenthal
par exemple), la quantité traitée en une
seule fols ne doit pas dépasser 3 kg.
Avant de traiter des fruits a pepins

et noyaux (pommes, péches, etc.), il faut
enlever ces pepins et noyaux.

Avant de traiter de la viande cuite ou rotie,
1l faut la désosser.

Il faut que les proauits alimentaires aient
entierement dégele.

Le non-respect de ces consignes peut
endommager 'accessoire a découper

en dés, y compris la grille de coupe

et la lame tournante.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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A Altention /

Conisignes d utilisation
Si l'accessoire a découper en des a éte
utilisé a dautres fins, modifié ou utilisé
de fagon inexperte, la Steé Robert Bosch
Hausgeréte GmbH ne pourra assumer
aucune responsabilité des dommages
eventuels.
Cela exclut aussi la responsabilité des
dommages (par exemple lames émous-
sées ou deformeées), engendrés par
le traitement de denrées alimentaires
non admises.

Consignes importantes :

— Il faudrait que les fruits / légumes
ne soient pas trop mirs sinon leur
jus risque de couler.

— Avant de découper les produits alimen-
taires cuits avec I'accessoire, laissez les
refroidir car ainsi ils seront plus fermes,
et le résultat de coupe sera meilleur.

— Lefaitd’appuyer plus ou moins fortement
sur le pilon poussoir pour rajouter des ali-
ments permet de d’allonger ou raccourcir
les dés.

Vitesse de travail

Choisissez une vitesse adaptée aux produits

alimentaires a découper.

Niveau 3 (2): pommes de terre, carottes

et ceufs cuits, cornichons, bananes, fraises,

melons.

Niveau 5 (3): pommes de terre et carottes

crues, saucisse de viande molle (mortadelle

par exemple), fromage coupé en tranches,
fromage dur, poivrons, tomates, oignons,
pommes, kiwis.

Assembler I'accessoire & découper

endés Fig. B

® Mettez la grille de coupe dans le support
de base. Tenez compte des évidements !

® Mettez le disque de coupe dans le support
de base.

® Poussez les 3 fermetures vers le haut
jusqu’a ce qu’elles encrantent.

Utilisation du I'accessoire Fig. @

® Appuyez sur la touche de déverrouil-
lage et amenez le bras multifonctions
sur la position 1.

® Recouvrez les entrainements qui ne ser-
vent pas avec des couvercles de protec-
tion.

13
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® Mise en place du bol :
— Présentez le bol incliné vers 'avant
puis posez-le.
— Tournez en sens inverse des aiguilles
d’'une montre jusqu’a I'encrantement.
® Appuyez sur la touche de déver- &0
rouillage et amenez le bras multi-
fonctions sur la position 3.
® Retirez le couvercle d’entrainement de
I'accessoire rapeur/éminceur (Fig. [@-4a).
® Posez I'accessoire rapeur / éminceur sur
I'entrainement puis tournez dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’a la butée.
® Mettez I'arbre d’entrainement en place.
Attention /
Il ne faut pas que l'orifice de 'arbre d’entrai-
nement (fig. @-6) soit obstrue par des
résidus alimentaires ou assimiles.

® Mettez 'accessoire a découper en dés
en place. La fleche sur I'accessoire
a découper en dés et celle sur le boitier
doivent coincider !

® Posez le couvercle (respectez le repere
fig. [@-8) puis tournez dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’a la butée.

® |Introduisez la fiche dans la prise de cou-
rant.

® Réglez le sélecteur rotatif sur la position
recommandée.

e Par l'orifice d’ajout, introduisez les pro-
duits alimentaires a découper.
Si nécessaire, faites avancer les aliments
en appuyant légérement avec le pilon-
poussoir. Si nécessaire, découpez les
produits alimentaires en plus petits
morceaux.

Altention /

Videz le bol suffisamment (6t :

— apres avoir traité environ 1500 grammes,

— avant que les des aient atteint le bord
Inférieur de l'accessoire a découper
en dés.

Remarque :

— Pour retirer / vider le bol, il faut détacher
I'accessoire a découper en dés de I'appa-
reil.

N’appuyez que sur la touche de déver-
rouillage et amenez le bras multifonc-
tions sur la position 1. —

— Sivous traitez les différents ingrédients
d’'une méme recette, il n'est pas néces-
saire de nettoyer I'accessoire entremis.

14

Apreés le travail

® Amenez l'interrupteur rotatif sur la posi-
tion O/off.

® Débranchez la fiche méle de la prise
de courant.

® Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

® Sortez 'accessoire a découper en dés
du boitier.

® Retirez I'arbre d’entrainement.

® Tournez le boitier dans le sens des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

® Avec le dispositif de nettoyage, enlevez
les résidus alimentaires qui adhérent
sur la grille de coupe. Tournez la téte
du dispositif nettoyeur pour I'adapter
a la taille de grille correspondante.

Démonter I'accessoire a découper

en dés Fig. @

® Poussez les 3 agrafes de fermeture vers

I'extérieur et retirez le disque a découper.

® FExtrayez la grille de coupe du support
de base.

Nettoyage et entretien

Attention !

Nutilisez pas de déetergent abrasif.

Vous risquez d’endommager les surfaces.

Ne lavez pas les pieces de |'accessoire

a découper en des au lave-vaisselle car les

lames s'émousseraient.

® Pour nettoyer I'accessoire a découper
en dés, démontez-le.

® Rincez d’abord toutes les piéces sous
I'eau du robinet. Nettoyez les piéces avec
une brosse.

® N’essuyez 'arbre d’entrainement qu’avec
un essuie-tout humide.

m Remarque importante

Il ne faut pas que I'orifice de I'arbre d’entrai-
nement (fig. [d-6) soit obstrué par des
résidus alimentaires ou assimilés.

Avec une brosse, nettoyez soigneusement
les résidus.

Toutes les autres pieces vont au lave-
vaisselle (boitier, couvercle, pilon poussoir).
Ne coincez pas les piéces en plastique
dans le lave-vaisselle car elles risquent

de se déformer.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Un conseil : pour enlever le revétement rouge
laissé par le traitement des carottes par
exemple, versez un peu d’huile alimentaire
sur un chiffon et frottez les piéces en plas-
tique. Ensuite, rincez les pieces.

Recettes
Salades

Salade « Olivie »
(pour env. 4 personnes)

©

4 pomme de terre cuites refroidies

2 carottes cuites

4 ceufs cuits durs

200 g de blanc de poulet cuit

1-2 cornichons au sel ou au vinaigre

1-2 concombres

300 g de petits pois fins (1 petite boite)

Sel et poivre

250 g de mayonnaise

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, les carottes et les ceufs
et découpez-les en dés a la vitesse 3 (2).
Prenez les cornichons et la viande

et découpez-les en dés a la vitesse 5 (3).

® Dans un saladier, mélangez les ingré-
dients découpés en dés avec les petits
pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le goQt.

® Incorporez la mayonnaise et dressez

Salade « Vinaigrette »
(pour env. 4 personnes)

avec cette derniére.

4 pomme de terre cuites refroidies

500 g betterave rouge cuite

2 carottes cuites

2 cornichons au sel

100 g petits pois fins

2 bouquet de ciboulette (env. 50 g)

Sel et poivre

100 ml d’huile

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, les carottes, la betterave
rouge et la ciboulette et découpez-les
en dés a la vitesse 3 (2).

Découpez les cornichons en dés
a la vitesse 5 (3).

e Dans un saladier, mélangez les ingré-
dients découpés en dés avec les petits
pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le goQt.

® Assaisonnez avec de I'huile.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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©

Salade « Stolichny »

(pour 2 personnes)

150 g de jambon

3 pomme de terre cuites refroidies

2 cornichons au sel ou au vinaigre

1 carotte cuite

Une demie boite de petits pois

Sel et poivre

Sauce :

4 de pot de créme fraiche

4 de verre de mayonnaise

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, les carottes et découpez-

les en dés a la vitesse 3 (2).

Découpez le jambon et les concombres

en dés, a la vitesse 5 (3).

® Dans un saladier, mélangez les ingré-
dients découpés en dés avec les petits
pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le go(t.

® Meélangez tous les ingrédients.
Incorporez de la creme fraiche
et de la mayonnaise.

Salade de crabes

(pour env. 4 personnes) @

300 g de viande cuite

300 g pomme de terre cuites refroidies

200 g concombres

Laitue

50 g de chair de crabe

3 ceufs cuits durs

150 g de mayonnaise

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, les ceufs, les cornichons
et la chair de crabe et découpez en dés
a la vitesse 3 (2). Découpez la viande
cuite en dés, a la vitesse 5 (3).

® Hachez finement la salade verte.

® Salez et poivrez pour parfaire le go(t.

® Incorporez de la mayonnaise.

Salade de fruits

2 ananas @

2 melon

2 bananes

2 péches

2 kiwis

50 ml d’amaretto

° 5Dt(é§)oupez les fruits en dés a la vitesse

e Dans un saladier, incorporez 'amaretto

aux ingrédients découpés en dés.

15
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Soupe « Okroshka »

(pour 4-6 personnes) @

2 litres de kwas

300 g de saucisse cuite ou de blanc de poulet

3-4 pomme de terre cuites refroidies

3-4 ceufs cuits durs

1 botte de radis (8-10 radis)

3 concombres

2 bouquet de ciboulette (env. 50 g)

Persil et aneth

3 cuilleres a soupe de creme fraiche

Moutarde, sucre

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, les ceufs et découpez-les
en dés a la vitesse 3 (2).
Prenez les cornichons, les radis, la sau-
cisse et le blanc de poulet et découpez-
les en dés a la vitesse 5 (3).

® Meélangez bien la créme fraiche, la cibou-
lette hachée et les ceufs avec la moutarde
et le sucre, et diluez avec le kwas.

® Rajoutez les ingrédients découpés
en dés, le persil haché et I'aneth.

® Salez et poivrez pour parfaire le go(t.

%

Sous réserve de modifications.
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Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per la macchina da cucina MUMX.../
MUMS... . Seguire le istruzioni per I'uso della macchina da cucina.
Questo accessorio € idoneo a tagliare alimenti in forma di cubetti.
Gli alimenti non devono contenere ossi, noccioli o altri componenti
duri. Gli alimenti non devono essere congelati. Altri impieghi sono
possibili se si utilizzano gli accessori autorizzati dal produttore.

A\ Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite a causa di lame taglienti/ingranaggio in rotazione!
Non introdurre mai le mani nella cubettatrice applicata!

Non introdurre le mani nel pozzetto di carico.

La cubettatrice funziona solo con il coperchio ben stretto.
Rimuovere/applicare la cubettatrice solo quando il motore é fermo.
Nello smontare/montare la cubettatrice afferrare il disco di taglio solo
al centro sul pomello di plastica. Non toccare le lame taglienti della
griglia di taglio. Afferrare la griglia di taglio solo sul bordo!

Importante!

Usare gli accessori solo nella posizione di lavoro mostrata.
Utilizzare gli accessori solo in stato di completo assemblaggio.

Guida rapida

Aprire le pagine con le figure.

Figura I

Inserto pestello

Pestello

Coperchio con bocca di carico

Inserto cubettatrice

4a Disco di taglio

4b Griglia di taglio, grande (13 mm)

4c Griglia di taglio, piccola (9 mm)

4d Supporto base

4e Mollette di chiusura

4f Pulitore per griglia di taglio (testa
girevole per diverse griglie di taglio)

5 Albero motore

6 Custodia

Figura &
Posizione di lavoro

APrWON =

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Protezione da sovraccarico
Figura
Al fine di evitare maggiori danni all’apparec-
chio in caso di sovraccarico, I'asse di aziona-
mento € dotato di un inserto (punto di rottura
prestabilita). In caso di sovraccarico si rompe
solo I'inserto, non I'albero motore.
Un inserto di ricambio € gia compreso nella
fornitura e puo essere facilmente sostituito.
Altrimenti puo essere acquistato anche
presso il servizio assistenza clienti (codice
di ord. N° 623944).
Awviso per la sostituzione dell'inserto:
Figura
Rimuovere l'inserto difettoso con un caccia-
vite (1.). Prima di inserire I'inserto nuovo,
assicurarsi che le quattro sporgenze rotte
del vecchio inserto siano state estratte
dall’albero motore.
Per il fissaggio del nuovo inserto:
® Applicare l'inserto in modo che
le sporgenze entrino nei fori (2.).
® Ruotare l'inserto finché le due linguette
non entrano nelle loro sedi (3.)
e spingerlo nella carcassa.

17
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Uso

E Avvertenza importante

| valori orientativi consigliati in queste
istruzioni per 'uso per la velocita di lavoro
si riferiscono agli apparecchi con selettore
a manopola a 7 posizioni.

Per apparecchi con interruttore rotante

a 4 posizioni i valori indicativi possono
essere presi della tabella seguente:

a 7 posizioni: 1...2..3...4..5...6...7
a 4 posizioni: 1........ 2o 1< T 4

A Attenzione!

Avvertenze per limpiego!
La cubettatrice € idonea solo per tagliare
patate (crude o cotte), carote, cetriol],
ppomodori, peperoni, cipolle, banane, mele,
pere, fragole, meloni, kiwi, uova, insaccato
di carne tenero (ad es. mortadella), carne
di pollame cotta o arrostita, disossata.
Non puo lavorare formaggio molfo morbido
(ad es. mozzarella, feta).
Nel caso di formaggio da taglio (ad es.
Gouda) e di formaggio a pasta dura (ad es.
Emmental), non superare la quantita 3 kg
in un singolo ciclo di lavorazione.
Prima della lavorazione di frutta con semi
o con nocciolo (mele, pesche ecc.)
rimuovere [ semi o i noccioll.
Disossare la carne cotta o arrostita prima
di lavoraria.
Gli alimenti non devono essere congelaty.
Linosservanza di queste avvertenze puo
causare danni alla cubettatrice, compresa
la grigha dl taglio e la lama rotante.
La Robert Bosch Hausgeréte GmbH
declina ogni responsabilita per eventuali
danni derivanti da impiego della cubetta-
trice per scopi diversi, da modiifiche o uso
improprio.
Questo esclude anche la responsabilita
per danni (ad es. lame deformate o che
hanno perso il filo), derivanti dalla
lavorazione di alimenti non permessi.

18
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Avvertenze importanti:

— Per evitare perdita di succo, la frutta/
verdura non deve essere troppo matura.

— Lasciare raffreddare gli alimenti cotti
prima di tagliarli a cubetti, poiché essi
sono allora pill consistenti e cosi il risul-
tato di taglio € migliore.

— Premendo di pit o di meno sul pestello
durante il taglio si puo influenzare la lung-
hezza dei dadi.

Velocita di lavoro

Regolare la velocita di lavoro conforme-

mente agli alimenti da lavorare.

Grado 3 (2): patate, carote e uova cotte,

cetrioli, banane, fragole, meloni.

Grado 5 (3): patate e carote crude, insaccato

di carne tenero (ad es. mortadella),formaggio

da taglio; formaggio a pasta dura, peperoni;

pomodori; cipolle, mele, kiwi.

Montaggio dell’'inserto cubettatrice Figura Bl

® Inserire la griglia di taglio nel supporto
base. Rispettare le rientranze!

® |Inserire il disco di taglio nel supporto base.

® Sollevare le 3 mollette di chiusura fino
all’arresto.

Lavorare con la cubettatrice Figura @

® Premere il pulsante di sblocco
e portare il gancio multifunzione
nella posizione 1.

e Coprire gli ingranaggi non utilizzati con
i coperchi di sicurezza ingranaggi.

® Applicare la ciotola:

— sovrapporre la ciotola inclinata verso
avanti e poi abbassarla,

— ruotare in senso antiorario fino allo
scatto.

® Premere il pulsante di sblocco =@
e portare il gancio multifunzione _.
nella posizione 3.

® Rimuovere il coperchio di sicurezza
dall'ingranaggio dello sminuzzatore
continuo (figura [@-4a).

® Applicare la carcassa sull'ingranaggio
e ruotarla in senso antiorario fino
all'arresto.

® Inserire I'albero motore.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Attenzione!

L apertura nell'albero motore (figura Id-6)

non deve essere ostruita da resiaui di cibo

o simill.

® Applicare l'inserto cubettatrice.
La freccia sull'inserto cubettatrice
e la freccia sulla carcassa devono
coincidere!

® Applicare il coperchio (attenzione
al riferimento, figura [@-8) e ruotarlo
in senso orario fino all’arresto.

® |Inserire la spina.

® Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

® |Introdurre gli alimenti da tagliare nel
pozzetto di carico. Se necessario, aiutare
spingendo leggermente con il pestello.
Se necessario, I'alimento deve essere
prima spezzettato.

Alttenzione!
Vuotare tempestivamente /a ciotola.
— dopo avere lavorato max. 1500 grammi,
— prima che i dadi raggiungano il livello
del bordo inferiore della cubettatrice.
Avvertenze:
— Per rimuovere/vuotare la ciotola non
€ necessario rimuovere la cubettatrice
dall’apparecchio.
Premere solo il pulsante di sblocco
e portare il gancio multifunzione nella
posizione 1. —
— Durante la lavorazione di diversi alimenti
per una sola ricetta, fra un alimento
e l'altro non & necessario pulire la cubet-
tatrice.

Dopo il lavoro

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Staccare la spina.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

e Estrazione dell'inserto cubettatrice dalla
carcassa.

® Estrarre I'albero motore.

® Ruotare il corpo in senso orario fino
all'arresto e rimuoverlo.

® Asportare i residui di alimenti dall’'interno
della griglia di taglio con il pulitore per
la griglia. Ruotare la testa del pulitore alla
corrispondente grandezza della griglia
di taglio.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Smontaggio dell'inserto
cubettatrice Figura @
® Premere verso 'esterno le 3 mollette
di chiusura e rimuovere il disco di taglio.
e Estrarre la griglia di taglio dal supporto
base.

Pulizia e cura

Altenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.

Possibili danni alle superfici.

Non lavare in lavastoviglie le parti dell'inserto

cubettalrice, le lame perdono il filo.

® Per la pulizia dell'inserto cubettatrice
€ necessario scomporlo.

® Sciacquare preliminarmente tutte le parti
sotto acqua corrente. Pulire le parti con
una spazzola.

® Pulire l'albero motore solo strofinandolo
con un panno umido.

m Avvertenza importante
L’apertura nell’albero motore (figura [d-6)

non deve essere ostruita da residui di cibo
o simili. Rimuovere accuratamente i residui
con una spazzola.

Tutte le altre parti (carcassa, coperchio,
pestello) sono lavabili in lavastoviglie.

Per evitare possibili deformazioni, non incas-
trare le parti di plastica nella lavastoviglie.
Consiglio: Per la rimozione della patina rossa
dopo la lavorazione, per es. di carote,
umettare uno straccio con un poco di olio
alimentare e con esso strofinare le parti

in materiale sintetico. Lavare poi le parti.

Ricette

Insalate

Insalata «Olivie»

(per ca. 4 persone)

4 patate cotte, raffreddate

2 carote cotte

4 uova sode

200 g carne di petto di pollo cotta
1-2 cetriolini o cetrioli marinati
1-2 cetrioli per insalata

300 g piselli, fini (1 barattolo piccolo)
Sale e pepe

250 g maionese

()
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® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma
gia raffreddate, le carote e le uova alla
velocita 3 (2). Tagliare a cubetti i cetrioli
e la carne alla velocita 5 (3).

® Mescolare in unainsalatiera tutti gli ingre-
dienti tagliati a cubetti con i piselli.

® Insaporire con sale e pepe.

® Mescolare e preparare con maionese.

Insalata «Vinaigrette» @

(per ca. 4 persone)

4 patate cotte, raffreddate

500 g rape rosse cotte

2 carote cotte

2 cetriolini

100 g piselli fini

2 mazzo di porro (ca. 50 g)

Sale e pepe

100 ml olio

® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma
gia raffreddate, le carote, le rape rosse
ed il porro alla velocita 3 (2).
Tagliare a cubetti i cetriolini alla
velocita 5 (3).

® Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

® Insaporire con sale e pepe.

® Preparare con olio.

Insalata «Stolichny»

(per 2 persone)

150 g prosciutto

3 patate cotte, raffreddate

2 cetriolini o cetrioli marinati

1 carota cotta

Piselli, mezzo barattolo

Sale e pepe

Condimento per insalata:

Y4 bicchiere di panna acida

4 di bicchiere di maionese

® Cubettare le patate cotte, ma gia
raffreddate e la carota cotta alla velocita
3 (2). Tagliare a cubetti il prosciutto
ed i cetrioli alla velocita 5 (3).

® Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

® Insaporire con sale e pepe.

® Mescolare tutti gli ingredienti.
Preparare con panna acida e maionese.

Insalata di granchio @

(per ca. 4 persone)

300 g carne cotta

300 g patate cotte, raffreddate
200 g cetriolo da insalata
Insalata verde

20
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50 g polpa di granchio

3 uova sode

150 g maionese

® Tagliare a cubetti le patate cotte,
ma gia raffreddate, le uova, i cetriol
e la polpa di granchio alla velocita 3 (2).
Tagliare a cubetti la carne cotta alla
velocita 5 (3).

® Sminuzzare l'insalata verde.

©

® Insaporire con sale e pepe.

® Preparare con maionese.

Y2 ananas

2 melone

2 pesche

2 kiwi

® Cubettare la frutta alla velocita 5 (3).

® Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-

Zuppa «Okroshka»

(per 4-6 persone)

300 g salsiccia cotta o carne di petto di pollo

3-4 patate cotte, raffreddate

1 mazzetto di ravanelli (8-10 pezzi)

3 cetrioli da insalata

Prezzemolo e aneto

3 cucchiai di panna acida

® Cubettare le patate cotte, ma gia
raffreddate e la uova cotta alla velocita
nelli, la salsiccia o la carne di petto
di pollo alla velocita 5 (3).
sminuzzato e le uova con senape
e zucchero e diluire con kwas.
a cubetti, il prezzemolo e I'aneto
sminuzzati.

Macedonia
2 banane
50 ml amaretto
dienti cubettati con amaretto.
Kwas, 2 litri @
3-4 uova sode
Y2 mazzo di porro (ca. 50 g)
Senape, zucchero
3 (2). Tagliare a cubetti i cetrioli, i rava-
® Mescolare bene la panna acida, il porro
® Aggiungere gli ingredienti tagliati
® Insaporire con sale e pepe.

Con riserva di modifiche.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUMX.../MUMS... .
De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine in acht nehmen.

Dit toebehoren is geschikt om levensmiddelen in blokjes te snijden.
Levensmiddelen mogen geen botten, pitten of andere vaste bestand-
delen bevatten. Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.

Bij gebruik van de door de fabrikant goedgekeurd toebehoren zijn
andere toepassingen mogelijk.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende aandrijving!
Nooit in de aangebrachte blokjessnijder grijpen!

Niet in de vulschacht grijpen. De blokjessnijder werkt alleen wanneer
het deksel is vastgedraaid. De blokjessnijder alleen verwijderen/
aanbrengen wanneer de aandrijving stilstaat. Bij het uit elkaar nemen/
samenbouwen van de blokjes-snijder de messchijf alleen vastpakken
aan de kunststof knop in het midden. Niet in de scherpe messen van
het snijrooster grijpen. Snijrooster alleen aan de rand vastpakken!

Belangrijk!

Toebehoren alleen gebruiken in de afgebeelde werkstand.
Toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand gebruiken.

In één oogopslag
De pagina's met afbeeldingen
uitklappen a.u.b.
Afb. A
1  Stopperinzetstuk
2 Stopper
3 Deksel met vulschacht
4 Blokjessnijder-inzetstuk
4a Messchijf
4b Snijrooster, groot (13 mm)
4c¢ Snijrooster, klein (9 mm)
4d Basishouder
4e Bevestigingsklemmen
4f Snijroosterreiniger (draaibare kop
voor verschillende snijroosters)
5 Aandrijfas
6 Motorhuis

Afb. @
Bedrijfspositie

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Beveiliging tegen overbelasting
Afb.
Om bij overbelasting grotere schade aan
uw apparaat te voorkomen, is de aandrijfas
voorzien van een inzetstuk (breekpunt).
Bij overbelasting breekt alleen het inzetstuk,
niet de aandrijfas.
Een vervangingsonderdeel voor het inzet-
stuk wordt meegeleverd en kan eenvoudig
worden vervangen. Het is ook verkrijgbaar
bij de klantenservice (bestelnr. 623944).
Aanwijzing voor het vervangen van het
inzetstuk:
Afb.
Defect inzetstuk verwijderen met behulp
van een schroevendraaier (1.).
V66r het indrukken van het nieuwe inzetstuk
controleren of de vier afgebroken pinnen van
het oude inzetstuk niet meer in de aandrijfas
steken.
Bevestigen van het nieuwe inzetstuk:
® Inzetstuk zodanig aanbrengen dat

de pinnen in de gaten passen (2.).
® Hetinzetstuk draaien tot de twee lippen

in de uitsparingen passen (3.) en dan
21 %
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Bedienen

E Belangrijke aanwijzing

De aanbevolen richtwaarden voor
de werksnelheid in deze handleiding
hebben betrekking op de apparaten
met een draaiknop met 7 standen.
De richtwaarden voor apparaten met
een draaischakelaar met 4 standen
vindt u in de volgende tabel:

met 7 standen: 1...2..3...4...5..6...7
met 4 standen: 1........ 2. 1 F— 4

A Attentie!

Aanwijzingen voor het gebruik!
De blokjessnijder is alleen geschikt voor het
snijden van aardappels (rauw of gekooki),
wortels, augurken, tomaten, paprika, uien,
bananen, appels, peren, aardbeien, meloe-
nen, kiwi's, eleren, zachte vieesworst (bijv.
mortadella), gekookt of gebraden gevogelfe-
viees zonder botten.
Zeer zachte kaas (bjjv. mozzarella,
schapenkaas) kan niet worden verwerkt.
Bjj snijfdbare kaas (bjjv. Goudse kaas)
en harde kaas (bjjv. Emmentaler) mag men
niet meer adan 3 kg tegeljjk verwerken.
Voor de verwerking van pit- en steen-
vruchten (appels, perziken enz.) moeten
de pitten/stenen worden verwijderd.
Voor de verwerking van gekookt of gebra-
den viees moelen de botten worden
verwijderd.
Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.
Niet-nakoming van deze aanwijzingen kan
leiden tot beschadlging van de blokjessnijder
inclusief het snijrooster en het roterende
mes.
Als er wijzigingen worden aangebracht aan
de blokjessnijder, of als deze oneigenljjk
of ondeskunadlg wordl gebruikt, is Robert
Bosch Hausgerdte GmbH niet aansprakeljjk
voor eventuele schade.
Dit sluit aansprakeljjkheid voor schade
uit (bijv. stompe of vervormde messen)
die ontstaat door verwerking van niet
toegestane levensmiddelen.

22
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Belangrijke aanwijzingen:

— Fruit/groente mag niet te rijp zijn, omdat
er dan sap kan vrijkomen.

— Gekookte levensmiddelen voor het
snijden laten afkoelen, dan zijn ze
steviger en wordt het snijresultaat beter.

— Door meer of minder druk op de stopper
bij het aandrukken, kan de lengte van
de blokjes worden beinvloed.

Werksnelheid

Een werksnelheid kiezen die past bij

de te snijden levensmiddelen.

Stand 3 (2): gekookte aardappels, wortels

en eieren, augurken, bananen, aardbeien,

meloenen.

Stand 5 (3): rauwe aardappels en wortels,

zachte vleesworst (bijv. mortadella), snijd-

bare kaas, harde kaas, paprika, tomaten,
uien, appels, kiwi's.

Blokjessnijder-inzetstuk

samenbouwen Afb. 3

® Snijrooster aanbrengen in de basis-
houder. Op de uitsparingen letten!

® Messchijf aanbrengen in de basishouder.

® De 3 bevestigingsklemmen omhoog
drukken tot ze vastklikken.

Werken met de blokjessnijder Afb. @

® Op de ontgrendelknop drukken
en de multifunctionele arm op positie
1 zetten.

® Niet gebruikte aandrijvingen afdekken
met aandrijvingsbeschermdeksels.

e Kom aanbrengen:

— de kom schuin naar voren houden
en aanbrengen,

— tegen de klok in draaien tot hij
vastklikt.

® Op de ontgrendelknop drukken =0
en de multifunctionele arm op posi-
tie 3 zetten.

® Aandrijvingsbeschermdeksel verwijderen
van de aandrijving van de doorloop-
snijder (afb. [@-4a).

® Behuizing op de aandrijving plaatsen
en tegen de klok mee tot aan de aanslag
draaien.

® Aandrijffas aanbrengen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Altentie!
De opening in de aandrijfas (afb. @-6) mag
niet verstopt zijn door etensresten o.i.d.

® Blokjessnijder-inzetstuk aanbrengen.
De pijl op het blokjessnijder-inzetstuk
moet tegen de pijl op de behuizing staan!

® Deksel aanbrengen (markering in acht
nemen, afb. [d-8) en tot aan de aanslag
met de klok mee draaien.

e Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op de aanbevolen stand
zetten:

® De te snijden levensmiddelen in de vul-
schacht doen. Eventueel licht aandruk-
ken met de stopper. Zo nodig de levens-
middelen vooraf kleiner maken.

Altentie!

Kom op tijd leegmaken:

— na verwerking van max. 1500 gram,

— vooraat de blokjes de onderkant van
de blokjessnijder bereiken.

N.B.:

— Om de kom te verwijderen of leeg
te maken hoeft de blokjessnijder niet
van het apparaat te worden afgenomen.
Alleen op de ontgrendelknop drukken
en de multifunctionele arm op positie
1 zetten.

— Wanneer er verschillende
levensmiddelen voor één recept worden
verwerkt, hoeft de blokjessnijder
tussendoor niet gereinigd te worden.

Na gebruik

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

e Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Deksel tegen de klok in draaien en verwij-
deren.

® Blokjessnijder-inzetstuk uit de behuizing
nemen.

® Aandrijfas verwijderen.

® Het behuizing met de klok mee draaien
en verwijderen.

® | evensmiddelresten uit het snijrooster
verwijderen met behulp van de snij-
roosterreiniger. Kop van de reiniger op
de gewenste snijroostergrootte draaien.

Blokjessnijder-inzetstuk

uit elkaar nemen Afb. 3

® De 3 bevestigingsklemmen naar buiten
drukken en de messchijf verwijderen.

® Snijrooster uit de basishouder nemen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Reiniging en onderhoud

Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen gebrui-

ken. De opperviakken kunnen beschadigd

raken.

De onderdelen van het blokjessnijder-

Inzetstuk niet reinigen in de afwasautomaat,

de messen worden bot.

® Voor het reinigen het blokjessnijder-
inzetstuk uit elkaar nemen.

® Alle onderdelen voorspoelen onder
stromend water. De onderdelen reinigen
met een borstel.

® De aandrijfas schoonvegen met een
vochtige doek.

E Belangrijke aanwijzing
De opening in de aandrijfas (afb. [{d-6)
mag niet verstopt zijn door etensresten

o.i.d. Resten grondig verwijderen met
een borstel.

Alle andere onderdelen (behuizing, deksel,
stopper) zijn geschikt voor reiniging

in de afwasautomaat.

Kunststof onderdelen niet vastklemmen in de
afwasautomaat, ze kunnen vervormd raken.
Tip: Om na het verwerken van bijv. wortels
het rode laagje te verwijderen, kunt u een
beetje slaolie op een doek doen en daarmee
de doorloopsnijder schoonwrijven.

Daarna de onderdelen afwassen.

Recepten
Salade's
Salade ,Olivie”
(voor ca. 4 personen)
4 gekookte, afgekoelde aardappels
2 gekookte wortels
4 hardgekookte eieren
200 g gekookte kippenborst
1-2 zure bommen of gemarineerde augurken
1-2 komkommers
300 g erwten, fijn (1 klein blikje)
zout en peper
250 g mayonaise
® De gekookte, afgekoelde aardappels,
de wortels en de eieren op stand 3 (2)
in blokjes snijden.
De augurken/komkommers en het vlees
op stand 5 (3) in blokjes snijden.

()
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e Alle in blokjes gesneden ingrediénten
in een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.
® Op smaak brengen met peper en zout.
® Mayonaise erdoor roeren en serveren.

Salade ,Vinaigrette”
(voor ca. 4 personen) @

4 gekookte, afgekoelde aardappels
500 g gekookte rode bieten
2 gekookte wortels
2 zure bommen
100 g erwten, fijn
2 bosje look (ca. 50 g)
zout en peper
100 ml spijsolie
De gekookte, afgekoelde aardappels,
de wortels, de rode bieten en de look
op stand 3 (2) in blokjes snijden.
De zure bommen op stand 5 (3) in blokjes
snijden.
e Alle in blokjes gesneden ingrediénten
in een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.
e Op smaak brengen met peper en zout.
Afmaken met spijsolie.

Salade LStolichny”
(voor 2 personen) @

150 g ham

3 gekookte, afgekoelde aardappels

2 zure bommen of gemarineerde augurken

1 gekookte wortel

een half blikje erwten

zout en peper

Dressing:

s beker zure room

/4 pot mayonaise

® De gekookte, afgekoelde aardappels
en de wortel op stand 3 (2) in blokjes
snijden. De ham en de zure bommen/
augurken op stand 5 (3) in blokjes
shijden.

e Alle in blokjes gesneden ingrediénten
in een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

e Op smaak brengen met peper en zout.

® Alle ingrediénten door elkaar roeren.
Afmaken met zure room en mayonaise.

Krabsalade
(voor ca. 4 personen) @

300 g gekookt vlees
300 g gekookte, afgekoelde aardappels
200 g komkommers

Groene salade

24
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50 g krabvlees

3 hardgekookte eieren

150 g mayonaise

® De gekookte, afgekoelde aardappels,
de eieren, de komkommers en het krab-
vlees op stand 3 (2) in blokjes snijden.
Het gekookte vlees op stand 5 (3)
in blokjes snijden.

® De groene salade fijnhakken.

e Op smaak brengen met peper en zout.

e Afmaken met mayonaise.

Vruchtensalade

2 ananas @

2 meloen

2 bananen

2 perziken

2 kiwi's

50 ml amaretto

® De vruchten op stand 5 (3) in blokjes
snijden.

e Alle in blokjes gesneden ingrediénten

in een slakom doen en vermengen
met de amaretto.

Soep ,,Okroshka”
(voor 4-6 personen) @
kvas, 2 liter

300 g gekookte worst of kippenborst

3-4 gekookte, afgekoelde aardappels

3-4 hardgekookte eieren

1 bosje radijsjes (8-10 stuks)

3 komkommers

2 bosje look (ca. 50 g)

peterselie en dille

3 eetlepels zure room

mosterd, suiker

® De gekookte, afgekoelde aardappels
en de eieren op stand 3 (2) in blokjes
snijden. De komkommers, de radijsjes
en de worst of het kippenvlees op stand
5 (3) in blokjes snijden.

® De zure room, de fijngehakte look
en de eieren goed vermengen met
mosterd en suiker en verdunnen met
kvas.

® De in blokjes gesneden ingrediénten,
de fijngehakte peterselie en de dille
erbij doen.

e Op smaak brengen met peper en zout.

Wijzigingen voorbehouden.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehgr er beregnet til kakkenmaskinen MUMX.../MUMS... .
Lees og overhold brugsvejledningen til kekkenmaskinen.

Dette tilbehor er egnet til at skeere fodevarer i terninger.
Fodevarerne ma ikke indeholde ben, kerner eller andre faste
bestanddele. Fedevarerne ma ikke veere i frosset tilstand.
Bruges de af producenten tilladte tilbehgrsdele, er det ogsa mulig
med andre anvendelser.

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Kvaestelsesfare som fglge af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig fingrene ind i den pasatte terningsnitteren!

Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.

Terningsnitteren arbejder kun med fastdrejet lag.
Terningsnitteren ma kun tages af/seettes pa, nar drevet star stille.
Tag kun fat i plastduppen midt pa knivskiven, nar terningsnitteren

skilles ad/samles.

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive pa skaeregitteret.
Tag kun fat i kanten pa skeeregitteret!

Vigtigt!

Tilbehar ma kun benyttes i den angivne arbejdsposition.
Tilbehgr ma kun benyttes, nar det er helt samlet.

Overblik

Fold billedsiderne ud.

Billede Y

Stopperindsats

Stopper

Lag med péfyldningsskakt

Terningsnitterindsats

4a Knivskive

4b Skeeregitter, stor (13 mm)

4c Skeeregitter, lille (9 mm)

4d Grundmodel

4e Lukkeklemmer

4f Skeeregitter-rengaringsenhed (hoved
kan drejes til forskellige skaeregitre)

5 Drivaksel

6 Hus

Billede 3
Arbejdsposition

ArWON =

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Beskyttelse mod overbelastning
Billede
Drivakslen har en indsats (fast brudsted),
som modvirker stgrre skader pa dit apparat,
hvis apparatet overbelastes.
| tilfaelde af overbelastning braekker kun
indsatsen, men ikke drivakslen.
En reservedel til indsatsen fglger med
leveringen og kan nemt udskiftes.
Ellers kan den ogsa kabes hos kundeservice
(best.nr. 623944).
Henvisning mht. udskiftning af indsatsen:
Billede
Fjern den defekte indsats vha. en skruetreek-
ker (1.). Kontrollér, at de fire afbraekkede
tapper pa den gamle indsats ikke mere
sidder i drivakslen, fer den nye indsats
trykkes ind.
Til fastgerelse af den nye indsats:
® Szt indsatsen pa, sa tapperne passer

i boringerne (2.).
® Drej indsatsen, til de to snipper passer

i udsparingerne (3.) og tryk den ind i
huset.
25 %
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Betjening

E Vigtig henvisning

Vejledende veerdier mht.
arbejdshastighed, der er anbefalet i denne
brugsvejledning, refererer til apparaterne
med 7-trins drejekontakt.

Vejledende veerdier for apparater med
4-trins drejekontakt fremgar af falgende
tabel:

7-trinnet: 1...2..3...4...5...6..7

4-trinnet: 1........ 2 1< J— 4
OBS/

A Henvisninger vedr. brug!

Terningsnitteren er kun egnet til skeering
af kartofler (ra eller kogt), guleradder,
agurker, tomater, paprika, log, bananer,
a&bler, pzerer, jordbeer, meloner, kiwi, g,
blod kodpolse (f.eks. Mortadella), kogt eller
stegt fjerkraeskod uden ben.

Meget blod ost (f.eks. Mozzarella, fareost)
kan ikke forarbejdes.

Ved skzereost (f.eks. Gouda) og hard ost
(f.eks. Emmentaler) ma der ikke forarbej-
des mere end 3 kg pd en arbeigsgang.
For forarbejdningen af kerne- og stenfrugt
(aebler, ferskner osv.), skal kernene hhv.
stenene fjernes. For forarbejdningen

af kogt eller stegt kod, skal benene fiernes.
Fodevarerne ma ikke veere | frosset
tilstand.

En manglende overholdelse af disse
henvisninger kan fore til beskadligelser
pd terningsnitteren inkl. skeeregitteret

og den roterende kniv.

Bruges terningsnitteren til andre formaél,
aenares den eller anvendes den forkert,
fraskriver sig Robert Bosch Hausgeréte
GmbH ansvaret for evt. skader.

Hermed fraskrives ogsa ansvaret for skader
(f.eks. uskarpe eller deformerede knive),
der opstédr som falge af en forarbejaning
af tkke godkendle fodevarer.

Vigtige henvisninger:

— Frugt/grent bor ikke veere alt for moden,
da saften ellers kan traenge ud.

— Kogte fgdevarer skal vaere afkalet, for

de skeeres, da de sa er fastere og derved

bliver skeereresultatet bedre.
26
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— Terningernes laengde varierer athaengigt
af, hvor meget man trykker pa stopperen.
Arbejdshastighed
Veelg en arbejdshastighed, der svarer
til de fadevarer, der skal skeeres.
Trin: 3 (2): kogte kartofler, guleradder og eeg,
agurker, bananer, jordbzer, meloner.
Trin: 5 (3): ra kartofler og guleradder, blgd
kedpglse (f.eks. Mortadella), skaereost, hard
ost, paprika, tomater, lag, aebler, kiwi.
Terningsnitterindsats samles Billede [
® Scet skeeregitteret ind i grundmodellen.
Veer opmeerksom péa udsparingerne!
® Sczet knivskiven ind i grundmodellen.
® Tryk de 3 lukkeklemmer op, indtil
de falder i hak.
Arbejde med terningsnitteren Billede @
® Tryk pa sikkerhedsknappen og stil %
multifunktionsarmen i position 1.
e Tildeek ikke anvendte drev med -
drevbeskyttelseslag.
® Skalen isaettes:
— vip skélen fremad, saet den pa
og herefter seet den pa plads,
— drej den mod venstre, indtil den
falder i hak.
® Tryk pa sikkerhedsknappen og stil &0
multifunktionsarmen i position 3.
® Tag beskyttelseslaget til drevudtag
af drevet pa hurtigsnitteren
(billede [[-4a).
® Szt huset pa drevudtaget og drej det
mod venstre indtil stop.
® Szt drivakslen i.

oBs!
Abningen i drivakslen (billede @-6) ma ikke
veere tilstoppet med madrester el.lign.
® Sezet terningsnitterindsatsen i.
Pil pa terningsnitterindsats og pil pa hus
skal stemme overens!
® Sczetlaget pa (hold gje med markeringen,
billede [@-8) og drej det til hgjre indtil stop.
® Scet netstikket i.
Stil drejekontakten pa det anbefalte trin.
® Kom fadevarerne der skal skaeres
i pafyldningsskakten. Skub ned med
et let tryk pa stopperen efter behov.
Om ngdvendigt skeeres fadevarerne
i stykker farst.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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OBS/

Tom skdlen rettidigt:

— efter forarbejdning af maks. 1500 gram,

- for terningerne har ndet underkanten
pd terningsnitteren.

Bemeerk:

— Det er ikke ngdvendigt at tage terning-
snitteren af apparatet, for skalen kan
tages ud/temmes.

Tryk kun pa sikkerhedsknappen og
stil multifunktionsarmen i position 1.

— Under forarbejdningen af forskellige
fodevarer til en opskrift er det ikke
ngdvendigt at renggre terningsnitteren
ind imellem.

Efter arbejdet

e Stil drejekontakt pa 0/off.

Traek netstikket ud.

Drej laget mod venstre og tag det af.

Tag terningsnitterindsatsen ud af huset.

Tag drivakslen ud.

Drej huset til hgjre og tag det af.

Fjern rester af fadevarerne i skeeregitte-

ret med skaeregitter-rengeringsenheden.

Drej hovedet pa rengeringsenheden hen

pa den passende skeeregitter-starrelse.

Terningsnitterindsatsen

skilles ad

® Tryk de 3 lukkeklemmer udad
og tag knivskiven af.

® Tag skeeregitteret ud af grundmodellen.

Rengaring og pleje
OBS/

Billede 3

Benyt ingenskurende rengoringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges.
Dele af terningsnitterindsatsen ma ikke
saeltes i opvaskemaskinen, knive bliver
uskarpe.
® Skil terningsnitterindsatsen ad til
rengaring.
e Forskyl alle delene under rindende vand.
Rengar delene med en borste.
e Drivakslen ma kun tgrres af med
en fugtig klud.

m Vigtig henvisning
Abningen i drivakslen (billede [@-6) ma ikke
veere tilstoppet med madrester el.lign.

Fiern rester grundigt med en bgrste.

%

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Alle andre dele (hus, lag, stopper) kan tale
opvaskemaskine.

Klem ikke kunststofdele fast i opvaskemas-
kinen, da de kan blive deformeret.

Tip: Til at fierne den rade belaegning efter
forarbejdning af f.eks. gulergdder kom

en smule spiseolie pa en klud og gnid med
den hen over plastdelene. Skyl sa delene.

Opskrifter
Salater

Salat ,Olivie”
(til ca. 4 personer) @
4 kogte, afkglede kartofler

2 kogte gulergdder

4 hardkogte aeg

200 g kogt kyllingebryst

1-2 lageragurker eller marinerede agurker

1-2 salatagurker

300 g eerter, fine (1 lille dase)

salt og peber

250 g mayonnaise

® Skeer de kogte, men allerede afkolede
kartofler, guleradderne og seggene
i terninger pa trin 3 (2). Skeer agurkerne
og kedet i terninger pa trin 5 (3).

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskdl sammen med
eerterne.

® Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

e Bland med mayonnaise og servér.

Salat ,Vinaigrette"
(til ca. 4 personer) @
4 kogte, afkglede kartofler

500 g kogte radbeder

2 kogte gulergdder

2 lageragurker

100 g eerter, fine

Y2 bundt porre (ca. 50 g)

salt og peber

100 ml spiseolie

® Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, guleradderne, radbederne
og porren i terninger pa trin 3 (2).
Skeer lageragurkerne i terninger
pa trin 5 (3).

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskdl sammen med
rterne.

o Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

® Servér med spiseolie.

27
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Salat ,Stolichny”
(til 2 personer) @

150 g skinke

3 kogte, afkglede kartofler

2 lageragurker eller marinerede agurker

1 kogt gulerod

eerter, halve dase

salt og peber

Dressing:

Y4 baeger creme fraiche

Y4 glas mayonnaise

® Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler og guleroden i terninger
pa trin 3 (2). Skeer skinken og agurkerne
i terninger pa trin 5 (3).

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
gerterne.

o Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

® Bland alle ingredienserne.

Servér med creme fraiche og mayon-
naise.

Rejesalat
(til ca. 4 personer) @
300 g kogt ked

300 g kogte, afkolede kartofler

200 g salatagurk

gron salat

50 g rejeked

3 hardkogte aeg

150 g mayonnaise

e Skeer de kogte, med allerede afkglede
kartofler, aggene, agurkerne og reje-
keddet i terninger pa trin 3 (2).
Skeer det kogte ked i terninger
pa trin 5 (3).

® Smahak den grgnne salat.

e Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

® Servér med mayonnaise.

%

Frugtsalat

Y2 ananas @

Y2 melon

2 bananer

2 ferskner

2 Kiwi

50 ml Amaretto

® Skeer frugten i terninger pa trin 5 (3).

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
Amarettoen.

Suppe ,,Okroshka*
(til 4-6 personer) @
Kwas, 2 liter

300 g kogt palse eller kyllingebryst

3-4 kogte, afkglede kartofler

3-4 hardkogte eeg

1 bundt radisser (8-10 stk.)

3 salatagurker

2 bundt porre (ca. 50 g)

persille og dild

3 spsk creme fraiche

sennep, sukker

® Skeer de kogte, men allerede afkalede
kartofler og aeggene i terninger pa trin
3 (2). Skeer agurkerne, radisserne,
polsen hhv. kyllingebrystet i terninger
pa trin 5 (2).

® Bland creme fraiche, hakket porre
0g seggene godt sammen med sennep
og sukker og fortynd det hele med
Kwassen.

e Tilsaet de ingredienser, der er skaret
i terninger, hakket persille og dild.

e Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

/Endringer forbeholdes.
Robert Bosch Hausgerate GmbH

.
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For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for kjipkkenmaskinen MUMX.../MUMS... .
Ta hensyn til bruksveiledningen for kjgkkenmaskinen.

Dette tilbehgret er egnet for skjaering av matvarer i terninger.
Matvarer ma ikke inneholde knoker, kjerner eller andre faste
bestanddeler. Matvarene ma ikke veere i frossen tilstand.

Ved bruk av tilbehgrsdeler som er godkjent av produsenten,

er det ogsa mulig med andre anvendelser.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

Fare for skade pa grunn av skarpe kniver/roterende drev!

Det ma aldri gripes inn i den pasatte terningkutteren!

Det ma ikke gripes ned i pafyllingssjakten.

Terningkutteren arbeider kun nar lokket er skrudd fast.
Terningkutteren ma kun tas av/settes pa nar drevet star stille.
Ved demontering/sammensetting av terningkutteren ma knivskiven
kun holdes i plastknappen pa midten.

Det ma ikke gripes inn i de skarpe knivene pa skjaeregitteret.
Skjeeregitteret ma kun holdes i kanten!

Viktig!

Tilbeharet ma kun brukes i den oppfarte arbeidsposisjonen.
Tilbeharet ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.

En oversikt Beskyttelse mot overbelastning
Vennligst brett ut sidene med bilder. Bilde @ .
Bilde & For & forhindre starre skader pa apparatet
1  Stgterinnsats ditt p& grunn av overbelastning, er drivaks-
2 Stoter lingen utstyrt med en innsats (fastlagt
: : bruddsted). Ved overbelastning brytes
2 .Il'.ce’l:rl:i;nid t?eé‘rf_}il::'r:g:tss]akt kun innsatsen, ikke drivakslingen.
4a K g llj< En reservedel for innsatsen er vedlagt ved
4g SIT'IVS Iv'ett tort (13 levering og kan lett skiftes ut.
do SkJ':ig:ttZ:’ ﬁtgr(g( mmn;m) Ellers kan en slik ogsa faes hos kundeservice
¥ Bals o age vl (best. nr. 623944).
4e Laseklemnmer Henvisning for utskifting av innsatsen:
Bilde

4f Rens for skjeeregitter (hodet kan . . .
dreies for fgrskjeﬁ“g sIEjaeregitter) Den defekte innsatsen fiernes med hjelp

av en skrutrekker (1.). Far den nye innsatsen

g EQ:::SI'”Q trykkes inn, méa det kontrolleres at de fire

. avbrukne tappene pa den gamle innsatsen
Bllde_IB - ikke befinner seg inne i drivakslingen lenger.
Arbeidsposisjon For festing av den nye innsatsen:

® Innsatsen settes p43, slik at tappene
passer inn i boringene (2.).

® Innsatsen dreies inntil de to laskene
passer inn i utsparingene (3.), og trykkes
inn i kassen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 29 %
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ieni — Ved & trykke mere eller mindre p3 stote-
Betjenmg ren nar det skyves ned, kan lengden
m - L pa terningene pavirkes.
Viktig henvisning Arbeidshastighet
De retningsverdiene for arbeidshastig- Det ma velges en arbeidshastighet som
heten som er anbefalt i denne bruksvei- tilsvarer de matvarene som skal skjeeres.
ledningen, relaterer til apparater med Trinn 3 (2): kokte poteter, gulratter og egg,
7-trinns dreiebryter. . agurker, bananer, jordbaer, meloner.
For apparater med 4-trinns dreiebryter Trinn 5 (3): ra poteter og gulratter, mykt
kan retningsverdiene finnes i den palegg (f.eks. Mortadella), ost i skiver,
falgende tabellen: hard ost, paprika, tomater, Ik, epler, kiwi.
7-trinn: 1...2...3...4..5...6...7 Sammensetting av terningkutter-
4460N: 1o 20 B innsatsen _ Bidem
® Skjaeregitteret settes inn i basisbaereren.
Ta hensyn til utsparingene!
A Obs! e Knivskiven settes inn i basisbaereren.
Henvisninger for bruk! e De 3 laseklemmene trykkes opp inntil
Terningkutteren er kun egnet for skjzering de smekker i.
av poteter (rd eller kokte), gulrotter, Arbeide med terningkutteren Bilde @
agurker, tomater, paprika, lok, bananer, e Utlgsningstasten trykkes og multi-
epler, pzerer, jordbaer, meloner, Kiwi, g9, funksjonsarmen settes i posisjon 1. %
myk paleqgg (1.eks. Mortadella), kokt eller ® Drev som ikke blir brukt, ma dekkes "
stekt kyllingkjott uten ben. til med beskyttelseslokk.
Meget myk ost (f.eks. Mozzarella, gjetost) e Innsetting av bollen:
kan ikke bearbeides. — bollen som er bayet framover settes
Ved ost i skiver (f.eks. Gouaa) og hard ost pa og deretter plasseres,
(f-eks. sveitserosl) ma mengden som kan - dreies imot klokkens retning inntil
bearbeides i en arbeidsgang ikke overstige den smekker i.
3 hkg. o . . e® Utlgsningstasten trykkes og multi- &9
For bearbeiding av kjerne- og steinfrukt funksjonsarmen settes i posisjon 3.
(epler, fersken osv.) ma kjernene hhv. ® Beskyttelseslokket tas av drevet pa

steinene fjernes. For bearbeiding av kokt
eller stekt kjott, ma knoker fiernes.

Matvarene ma ikke vaere i frossen tilstand.

gjennomlgpskutteren (bilde H-4a).
e Kassen settes oppa drevet og dreies imot
klokkens retning inntil anslag.

Dersom diisse henvisningene ikke blir fulgt, e Drivakslingen settes inn.

kan det fore til skade pa terningkutteren ,

sdsom pa skjzeregitteret og den roterende Obs!

kniven. Apningen péa drivakslingen (bilde @-6) ma
Dersom terningkutteren blir brukt til anare lkke veere tilstoppet med rester av mat e. .
formal, blir forandret pa eller brukt pa en ® Terningkutter-innsatsen settes inn.
tkke sakkyndig mate, kan det fra Robert Pilen pa terningkutter-innsatsen og pilen
Bosch Hausgerdte GmbHSs side ikke pa kassen ma stemme overens!
overtas noen ansvar for eventuelle skader. ® Lokket settes pa (ta hensyn til marke-
Dette utelukker ogsa ansvar for skader ringen, bilde [@-8) og dreies i klokkens
(f.eks. slove eller deformerte kniver) retning til anslag.

som oppstar dersom det blir bearbeidet ® Stapselet stikkes inn.

matvarer som ikke er egnet. Dreiebryteren settes pa anbefalt trinn.
Viktige henvisninger: ® Matvarene som skal skjeeres, fylles ned

— Frukt/grannsaker bgr ikke veere for modne, i pafyllingsjakten. Etter behov skyves
da saften ellers kan renne ut. de ned med stgteren med et lett trykk.

. . . Dersom ngdvendig, m& matvarene
- Kokte matvarer ma avkjoles for de skjeeres skjzeres | mindre stykker pa forhand.
opp, de er da fastere i konsistensen,

og skjeereresultatet blir dermed bedre.

30 Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Obs!
Bollen ma temmes | rett tid:
gram,
— foar temingene har ndadd underkanten
Henvisninger:
— For uttak/temming av bollen er det ikke
ratet.
Kun utlgsningstasten trykkes B
i posisjon 1.
— Under bearbeiding av forskjellige mat-
er det ikke ngdvendig a rengjgre terning-
kutteren mellom enkelte matvarer.
e Dreiebryteren settes pa 0/off.
® Stapselet trekkes ut.
og tas av.
® Terningkutter-innsatsen tas ut av kassen.
® Kassen dreies i klokkens retning
og tas av.
fiernes med renseren for skjeeregitteret.
Hodet pa renseren dreies pa den tilsva-
Demontering av terningkutter-
innsatsen Bilde @
og knivskiven tas av.
® Skjeeregitteret tas ut av basisbaereren.

— elter at det er bearbeidet maks. 1500
pa terningkutteren.
nedvendig 4 ta terningkutteren av appa-
og multifunksjonsarmen settes
varer som skal brukes i samme oppskrift,
Etter arbeidet
® | okket dreies imot klokkens retning
e Drivakslingen tas ut.
® Rester av matvarer i skjeeregitteret ma
rende starrelsen pa skjeeregitteret.
® De 3 laseklemmene trykkes utover
Rengjgring og pleie
Obs/

Det md ikke brukes skurende rengjorings-

midler. Overflatene kan bli skadet.

Delene av terningkutter-innsatsen ma ikke

rengjores [ oppvaskmaskin, knivene blir

slove.

® For rengjering ma terningkutter-
innsatsen tas fra hverandre.

® Alle delene skylles farst under rennende
vann. Delene rengjgres med en barste.

® Drivakslingen ma kun tarkes av med
en fuktig klut.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

%

%

—

no

E Viktig henvisning

Apningen pa drivakslingen (bilde H-6)

ma ikke veere tilstoppet med rester av mat
e. |. Rester fiernes grundig med en bgrste.

Alle andre deler (kassen, lokk, stater) kan
rengjeres i oppvaskmaskin.
Kunststoffdelene ma ikke klemmes fast

i oppvaskmaskinen, da de kan bli deformert.
Tips: For fjerning av radt belegg etter bear-
beiding av f.eks. gulrgtter, helles litt matolje
pa en klut og kunststoffdelene tarkes av med
dette. Deretter skylles delene.

Oppskrifter
Salater

Salat “Olivie”
(for ca. 4 personer)
4 kokte, avkjglte poteter

©

2 kokte gulrgtter

4 hardkokte egg

200 g kokt kyllingbryst

1-2 sylteagurker eller marinerte agurker

1-2 salat agurker

300 g sma erter (1 liten boks)

salt og pepper

250 g majones

® De kokte, men allerede avkjglte potetene,
gulrgttene og eggene skjeeres i terninger
pa trinn 3 (2). Agurkene og kjottet
skjeeres i terninger pa trinn 5 (3).

e Alle ingrediensene som er skaret
i terninger blandes i en salatbolle
med ertene.

o Krydres med salt og pepper alt etter

® Det hele blandes med majonesen
og serveres.

Salat “Vinaigrette”
(for ca. 4 personer)
4 kokte, avkjglte poteter

smak.

500 g kokte rgdbeter

2 kokte gulratter

2 sylteagurker

100 g sma erter

2 bunt purrelgk (ca. 50 g)
salt og pepper

100 ml matolje

31
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® De kokte, men allerede avkjglte potetene,
gulrattene, radbetene og purrelgken
skjeeres i terninger pa trinn 3 (2).
Sylteagurkene skjeeres i terninger pa
trinn 5 (3).

e Alle ingrediensene som er skaret i
terninger blandes i en salatbolle med
ertene.

o Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

® Serveres med matoljen.

Salat “Stolichny”
(for 2 personer) @

150 g skinke

3 kokte, avkjglte poteter

2 sylteagurker eller marinerte agurker

1 kokt gulrot

erter, en halv boks

salt og pepper

Dressing:

Ya beger sur flate

4 glass majones

® De kokte, men allerede avkjolte potetene
og gulroten skjeeres i terninger pa trinn
3 (2). Skinken og agurkene skjeeres
i terninger pa trinn 5 (3).

e Alle ingrediensene som er skaret
i terninger blandes i en salatbolle
med ertene.

o Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

® Alle ingrediensene blandes sammen.
Serveres med sur flate og majones.

Rekesalat
(for ca. 4 personer) @

300 g kokt kjatt
300 g kokte, avkjglte poteter
200 g salat agurker
grenn bladsalat
50 g reker
3 hardkokte egg
150 g majones
® De kokte, men allerede avkjglte potetene,
eggene, agurkene og rekene skjeeres
i terninger pa trinn 3 (2).
Det kokte kjottet skjeeres i terninger
pa trinn 5 (3).
e Den grone bladsalaten finhakkes.

o Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

® Serveres med majones.

%
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Fruktsalat

Y2 ananas @
Y2 melon

2 bananer

2 fersken

2 Kiwi

50 ml Amaretto

® Frukten skjzeres i terninger pa trinn 5 (3).

e Alle ingrediensene som er skaret
i terninger blandes i en salatbolle
med Amaretto.

Suppen “Okroshka”
(for 4-6 personer) @
Kwas, 2 liter

300 g palsekjott eller kyllingbryst

34 Kkokte, avkjolte poteter

3-4 hardkokte egg

1 bunt reddiker (8-10 stk.)

3 salat agurker

2 bunt purrelgk (ca. 50 g)

persille og dill

3 spiseskjeer sur flote

sennep, sukker

® De kokte, men allerede avkjglte potetene
0g eggene skjeeres i terninger pa trinn
3 (2). Agurkene, reddikene, pglsen hhv.
E_I;y(lg?gbrystet skjeeres i terninger pa trinn

e Sur flate, hakket purrelgk og eggene
blandes godt med sennep og sukker
og fortynnes med Kwas.

® Ingrediensene som er skaret i terninger,
hakket persille og dill tilsettes.

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

Endringer forbeholdes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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For din sakerhet

—

sV

Detta tilloehdr &r avsett fér anvédndning med kdksmaskinen
MUMX.../MUMS... . Félj bruksanvisningen till kbksmaskinen.

Detta tilloehor ar 1ampligt for att térna livsmedel. Livsmedlen far inte
innehalla ben, kdrnor eller andra fasta bestandsdelar. Livsmedlen far
inte vara djupfrysta. | kombination med andra av tillverkaren tillatna
tillbehoérsdelar ar fler anvdndningsomraden méjliga.

A\ Sikerhetsanvisningar fér denna apparat

Risk for skada pga vassa knivar/roterande drivuttag!

Stick aldrig ned fingrarna i den pasatta tarningsskivaren!
Stoppa aldrig ned handen i matarréret.

Tarningsskivaren gar bara att anvandas med locket ordentligt

atdraget.

Tarningsskivaren far endast lossas/sattas fast nér drivuttaget star

stilla.

Nar tarningsskivaren tas isér/monteras ihop, fatta knivskivan endast

i plastknoppen i mitten.

Ta aldrig med fingrarna i de vassa knivarna pa tarningsgallret.
Ta endast i kanten pa tarningsgallret!

Viktigt!

Tillbehoret far endast anvandas i det anvisade arbetslaget.
Tillbehoret far endast anvandas nér det ar helt ihopmonterat.

Kort dversikt

Vik ut bildsidorna.

Bild &

Insats till pAmataren

Pamatare

Lock med matarrdret

Térningsskivare-insats

4a Knivskiva

4b Té&rningsgaller, stor (13 mm)

4c Tarningsgaller, liten (9 mm)

4d Hallare

4e Sparrar

4f Rengorare till tarningsgallret
(handtaget vridbart for de olika
tarningsgallren)

5 Drivaxel

6 Hus

Bild &
Arbetslage

ArWON =

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Overbelastningsskydd

Bild

For att forhindra stérre skador pa din apparat

ar drivaxeln férsedd med en speciell insats

(6verbelastningsskydd). Vid éverbelastning

bryts endast insatsen av, inte drivaxeln.

En reservdel till insatsen medféljer

leveransen och den &r latt att byta.

For dvrigt kan den aven erhéllas hos

kundtjanst (best.nr. 623944).

Anvisning f6r att byta ut insats:

Bild

Ta bort den trasiga insatsen med hjélp av en

skruvmejsel (1.). Innan du trycker in den nya

insatsen, kontrollera att de fyra avbrutna

piggarna pa den gamla insatsen inte sitter

kvar i drivaxeln.

For att satta fast den nya insatsen:

® Placera insatsen pa sa vis att piggarna
passar in i rafflorna (2.).

e Vrid insatsen tills de bada laskarna
passar in i urtagen (3.) och tryck in den

4|
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Anvandning - Du kan paverka langden pé tarningarna
genom att trycka mer eller mindre hart pa
m _ - pamataren.
Viktig anvisning Arbetshastighet

De rekommenderade riktvéardena for
arbetshastigheten som finns i denna
bruksanvisning géller fér apparater med
strémvred med 7 lagen.

For apparater med strémvred med 4 lagen
framgar riktvardena av féljande tabell:

Vélj arbetshastighet i férhallande till det
livsmedel som ska skéras.

Lage 3 (2): kokta potatisar, morétter och agg,
gurkor, bananer, jordgubbar, meloner.

Lage 5 (3): rda potatisar och morétter, mjuk
kéttkorv (t.ex. Mortadella), skivbar ost, hard
ost, paprika, tomater, 16k, &pplen, kiwi.

7 lagen: 1..2..3..4..5..6...7 b
41agen: 1....2..3..4 Montera hop -
T tarningsskivare-insatsen Bild 1
e Satt in tArningsgallret i hallaren.
Var férsiktig! Observera urtagen!
A Anvéndningsanvisningar! e Satt in knivskivan i hallaren.
Téicn/hgssk/"varen :éz'r enaast Idmplig f(?:r att ° g;ygrl: ;ppppeit f(zjaz t3 sparrarna tills
skdra polatisar (rda eller kokta), mordtter, Anvénda tarningsskivaren Bild @

gurkor, tomater, paprika, gul I6k, bananer,
applen, paron, joragubbar, meloner, kiwi,
agg, mjuka kottkorvar (t.ex. Mortadella),
Kokt eller stekt urbenat fagelkott. o

Mycket mjuk ost (t.ex. Mozzarella, farost)

® Tryck pa lasknappen och vrid %
multifunktionsarmen till 1&dget 1.

Té&ck 6ver drivuttag som inte anvénds "
med skyddslocken.

Sétta in blandarskalen:

kan inte bearbetas. o

Skivbar ost (t.ex. Gouda) och hérd ost
(tex. Emmentaler) far inte bearbetas
/ stérre méngd dn 3 kg per arbetsomgang.

— satt den framatlutade blandarskalen
pa plats och stall sedan ner den,
— vrid den moturs tills den snépper fast.

Kérma ur kdm- och stenfrukter (dpplen, ® Tryck pa lasknappen och vrid
persikor osv) fére bearbetning. multifunktionsarmen t|JI laget 3. |
Avidgsna benen fran kokt eller stekt kot ® Lossa skyddslocket fran drivuttaget

fér grénsaksskéararen (bild [@-4a).

fore bearbetning.
g ® Sétt huset pa drivuttaget och vrid moturs

Livsmedlen far inte vara djupfrysta.

Om dessa hédnvisningar inte &tfoljs kan tslllustppge.t. |
det leda till att trningsskivaren skadas e Sattin drivaxeln.
Inklusive térningsgallret och den roterande Var forsiktig!

Kniven. Oppningen i drivaxeln (bild@-6) f4r inte vara
Om térningsskivaren anvénds till annat lgentdppt av matrester eller dylikt.
dndamadl an avsett, 4ndras eller anvands e Sattin tarningsskivare-insatsen. Pilen pa

felaktigt ansvarar inte Robert Bosch
Hausgeréte GmbH for eventuella skador
som uppstar. °
Detta utesluter dven ansvar for skador

(t.ex. sléa eller deformerade knivar), som
uppkommer pa grund av att icke tilldtna °
livsmedel bearbetats.

tarningsskivare-insatsen och pilen pa
huset maste 6verensstdmmal
Sétt pa locket (observera markeringen,
bild [@-8) och vrid medurs tills det sitter
fast.
Sétt stickkontakten i vagguttaget.
Vrid stromvredet till rekommenderat lage.
® L&gg in livsmedel som ska skéras
i matarréret. Tryck vid behov latt ned
med pamataren. Skar vid behov
livsmedel i mindre bitar forst.

Viktiga anvisningar:

— Frukt/grénsaker far inte vara alltfor
mogna eftersom saften annars kan rinna
ut.

— L&t kokta livsmedel svalna fére de skéras
eftersom de da &r fastare och darmed blir
skérresultatet battre.

34 Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Var forsiktig!

76m blandarskdlen i god tid:

— effer aft ha bearbetat max 1500 gram,

— innan téringarma nar dnda upp till
tdrningsskivarens nederkant.

Hanvisningar:

— Det ar inte nédvandigt att ta av
tarningsskivaren fran apparaten nar
blandarskalen ska lossas/ttmmas.
Tryck bara pa lasknappen och vrid
multifunktionsarmen till lage 1.

— Aven om du bearbetar olika typer av
livsmedel till ett och samma recept
behdéver tarningsskivaren inte rengéras
mellan livsmedlen.

Efter arbetet

® Vrid stromvredet till O/off.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Vrid locket moturs och lossa det.

Ta ut tarningsskivare-insatsen ur huset.

Ta ut drivaxeln.

Vrid huset medurs och lossa det.

Avlagsna rester av livsmedel fran

térningsgallret med hjélp av rengdraren

till tirningsgallret. Vrid handtaget pa

rengoraren till respektive storlek pa

térningsgallret.

Montera isar

tarningsskivare-insatsen Bild @

® Tryck de 3 sparrarna utat och lossa
knivskivan.

® Ta ut tarningsgallret ur hallaren.

Rengdring och skotsel

Var forsiktig!

Anvédnd inga repande rengdringsmedel.

Apparatens ytor kan skadas.

Rengdr infe delarna till tdrningsskivare-

insatsen i diskmaskin, knivarna blir sloa.

® Taisar tarningsskivare-insatsen nar den
ska rengoras.

® Skolj forst alla delar under rinnande
vatten. Rengér delarna med en borste.

® Drivaxeln torkas endast av med fuktig
duk.

m Viktig anvisning

Oppningen i drivaxeln (bild [@-6) far inte
vara igentappt av matrester eller dylikt.
Resterna ska noggrant avladgsnas med en
borste.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Alla 6vriga delar (hus, lock, pamatare)

kan rengoras i diskmaskin.

Klam inte fast plastdelaljerna i diskmaskinen
eftersom de da kan deformeras.

Tips: For att avlagsna den réda beldggningen
efter bearbetning av t.ex. mordétter hall lite
matolja pa en trasa och gnugga plast-
detaljerna med den. Skélj darefter detaljerna.

Recept
Sallader

Sallad "Olivie”
(fér ca 4 personer)
4 kokta, avkylda potatisar

©

2 kokta mordtter

4 hardkokta agg

200 g kokt kycklingbréstkott

1-2 saltgurkor eller marinerade gurkor

1-2 salladsgurkor

300 g artor, sma (1 liten burk)

salt och peppar

250 g majonnas

® Skar de kokta men redan avkylda
potatisarna, morétterna och dggen
i tarningar i 1age 3 (2). Skar gurkorna
och kottet i térningar i lage 5 (3).

® Blanda alla tdrnade ingredienser
med artorna i en salladsskal.

® Krydda med salt och peppar efter
tycke och smak.

e Blanda med majonnés och servera.

Sallad "Vinaigrette” @

(fér ca 4 personer)

4 kokta, avkylda potatisar

500 g kokta rédbetor

2 kokta mordtter

2 saltgurkor

100 g sma artor

2 knippe purjolék (ca 50 g)

salt och peppar

100 ml matolja

® Skér de kokta men redan avkylda
potatisarna, morétterna, rédbetorna
och purjoléken i térningar i lage 3 (2).
Skaér saltgurkorna i térningar i Iage 5 (3).

e Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

® Servera med matolja.

35
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Sallad "Stolichny”
(fér 2 personer)

©

150 g skinka
3 kokta, avkylda potatisar
2 saltgurkor eller marinerade gurkor

Soppan "Okroshka”
(fér 4-6 personer)

©

Kwas, 2 liter
300 g kokt korv eller kycklingbréstkott
3-4 kokta, avkylda potatisar

1 kokt morot

artor, en halv burk

salt och peppar

Dressing:

4 bagare créme fraiche eller graddfil

Y4 glas majonnés

® Skar de kokta men redan avkylda
potatisarna och moroten i tarningar i Iage
3 (2). Skér skinkan och gurkorna

3-4 hardkokta &gg
1 knippe rédisor (8-10 st)
3 salladsgurkor
2 knippe purjolék (ca 50 g)
persilja och dill
3 matskedar créme fraiche eller graddfil
senap, socker
® Skar de kokta men redan avkylda
3(2). 8K potatisarna och &ggen i tarningar i lage 3
i tarningar i lage 5 (3). (2). Skar gurkorna, radisorna, korven
® Blanda alla tarnade ingredienser med resp kycklingbrdstkottet i térningar i lage
artorna i en salladsskal. 5 (3).
® Krydda med salt och peppar efter tycke e® Blanda créme fraiche eller graddfil,
och smak. hackad purjolék och 4ggen med senap
e Blanda alla ingredienser. Servera med och socker ordentligt och tunna ut
créme fraiche eller graddfil och blandningen med Kwassen.
majonnas. e Tillsatt de tdrnade ingredienserna,
Krabbsallad @ hackad persilja och dill.
[ ]

(fér ca 4 personer) Krydda med salt och peppar efter tycke

300 g kokt kott och smak.

300 g kokta, avkylda potatisar

200 g salladsgurka

gronsallad

50 g krabbkott

3 hardkokta dgg

150 g majonnés

® Skar de kokta men redan avkylda
potatisarna, dggen, gurkorna och
krabbkéttet i tarningar i 1age 3 (2).
Skar det kokta kottet i tArningar
i lage 5 (3).

e Hacka gronsalladen i sma bitar.

® Krydda med salt och peppar efter
tycke och smak.

® Servera med majonnas.

Fruktsallad

Y2 ananas

Y2 melon

2 bananer

2 persikor

2 Kiwi

50 ml Amaretto

e Skar frukten i tarningar i 1age 5 (3).

® Blanda alla tdrnade ingredienser i en
salladsskal med Amaretto.

()

Rétten till &ndringar férbehalles.

36 Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Turvallisuusasiaa

—
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Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUMX.../MUMS...
kanssa. Noudata yleiskoneen kayttéohjeital.

Tama varuste soveltuu elintarvikkeiden kuutiointiin.
Elintarvikkeissa ei saa olla luita, siemenia tai muita kovia aineksia.

Elintarvikkeet eivat saa olla jaisia. Valmistajan hyvaksymien lisdvarus-

teiden kanssa voit kayttaa sitd myés muihin kayttétarkoituksiin.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Varo teravaa terad/pyodrivaa kayttdakselia — loukkaantumisvaara!
Al3 laita sormia paikalleen kiinnitettyyn kuutioleikkuriin!

Al& laita sormia tayttésuppiloon.

Kuutioleikkuri toimii vain, kun kansi on kierretty kiinni.

Irrota ja kiinnita kuutioleikkuri vain, kun moottori on pyséahtynyt.

Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat sen, pida terdosasta kiinni
vain sen keskella olevasta muovikahvasta.

Al& koske saleikdn teraviin teriin. Pida kiinni vain séleikén reunasta!

Tarkeaa!

Kéyta varustetta vain ilmoitetussa kayttdasennossa.
Kéyta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen

Kiinnitettyina.

Laitteen osat

K&anna esiin kuvasivut.

Kuva &

Sy6ttdpainimen lisdosa

Syéttpainin

Kansi, jossa on tayttdsuppilo

Kuutioleikkuri

4a Terdosa

4b Saleikkd, iso (13 mm)

4c Séleikkd, pieni (9 mm)

4d Kannatin

4e Kiinnittimet

4f Séleikdn puhdistin (kd&ntyva paa
erikokoisille séleikdille)

5 Kayttoakseli

6 Runko

Kuva &
Kéayttbasento

ArWON =

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Ylikuormitussuoja

Kuva

Kéayttdakselissa on vaihto-osa (murtumis-

kohta), joka suojaa laitetta suuremmilta

vahingoilta sen ylikuormittuessa.

Ylikuormituksessa murtuu vain vaihto-osa,

ei kayttdakseli. Vakiovarusteena on toinen

vaihto-osa, jonka voi vaihtaa helposti entisen

tilalle. Sen voi hankkia myds asiakaspalve-

lusta (tilausnumero 623944).

Vaihto-osan vaihtamista koskeva ohje:

Kuva

Irrota viallinen vaihto-osa ruuvitaltan avulla

(1.)- Ennen kuin painat uuden vaihto-osan

paikalleen, tarkista ettd vanhan vaihto-osan

kaikki nelja katkennutta tappia ovat irronneet

kayttdakselista.

Uuden vaihto-osan kiinnitys:

® Aseta vaihto-osa paikalleen niin etté tapit
menevét reikiin (2.).

e Kierrd vaihto-osaa, kunnes kumpikin
kiinnike on paikoillaan kiinnityskohdissa
(8.), ja paina vaihto-osa kiinni runkoon.

37
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Kayttd

E Térkeé ohje

Kéayttdohjeessa suositellut tydnopeuden
viitearvot koskevat koneita, joissa

on 7-asentoinen valitsin.

Kun laitteessa on 4-asentoinen valitsin,
voit katsoa viitearvot seuraavasta taulu-
kosta:

7-asentoinen: 1...2..3...4...5...6...7
4-asentoinen: 1........ 2 — TR 4

A Huom.!

Kayttod koskevia ohjeital
Kuutioleikkuri soveltuu vain perunoiden
(raakofen tai keitettyjen), porkkanoiden,
Kkurkkujen, tomaattien, paprikoiden, sjpulei-
den, banaanien, omenien, padryndiden,
mansikoiden, melonien, kiivien, kananmu-
nien, pehmeén makkaran (esim. morta-
della), keitetyn tai paistetun, luuttoman
slipikarjan lihan paloitteluun.

Laitteella ei voi kasitella erittdin pehmeda

Juustoa (esim. mozzarella, feta).

Kun juusto on puolikovaa (esim. gouda)
tai kovaa (esim. emmental), varo késitt-
elemésta yli 3 kg méaria.

Kun hedelmisséd (esim. omenat, persikat

Jne.) on siemenid tai kivid, poista ne ennen
hedelmien kasittelya.

Kun késittelet keitettya tai paistettua lihaa,

poista lihasta luut ennen késittelya.
Elintarvikkeet eivat saa olla jaisia.

Jollet noudata ohjetta, kuutioleikkuri sekd
sen sdleikko ja pyorivd terd saattavat
vioittua.

Jos kaytat kuutioleikkuria vaaraan kaytto-
tarkoitukseen, teet siihen muutoksia

tal kaytét sitd ohjeiden vastaisest;,

Robert Bosch Hausgeréte GmbH

el vastaa mahdollisista vahingoista.
Vastuu on poissuljettu myds silloin, kun
vahingot (esim. tylsét tai muotoaan muutta-
neet lerat) aiheutuvat ei sallittujen elintar-
vikkeiden késittelysta.
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Térkeité ohjeita:

- Hedelméat, marjat ja vihannekset eivét saa
olla niin kypsia, etté niista voi tulla ulos
mehua.

- Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
ennen paloittelua, koska ne ovat silloin
kiintedmpid ja lopputuloksesta tulee
parempi.

— Kun lisaét aineksia laitteeseen, palojen
koko vaihtelee aina sen mukaan, miten
voimakkaasti painat sy6ttépaininta.

Kaytténopeudet

Valitse kayttdnopeus paloiteltavien elintar-

vikkeiden mukaan.

Nopeus 3 (2): keitetyt perunat, porkkanat

ja kananmunat, kurkut, banaanit, mansikat,

melonit.

Nopeus 5 (3): raa’at perunat ja porkkanat,

pehmea makkara (esim. mortadella), puoli-

kova juusto, kova juusto, paprika, tomaatit,
sipulit, omenat, Kiivit

Kuutioleikkurin kokoaminen

e Kiinnita saleikkd kannattimeen.
Huomioi lovet!

e Kiinnit4 terdosa kannattimeen.

® Napsauta 3 kiinnitinta kiinni.

Kuutioleikkurin kayité

® Paina avaamispainiketta ja aseta
monitoimivarsi asentoon 1.

® Aseta suojakansi sen kayttoliitdnnan
paélle, joka ei ole kaytdssa.

e Kiinnita kulho:

— Kallista kulhoa itseesi péin, aseta
paikalleen ja laske alas,

— ké&&nna vastapaivaan, kunnes kulho
napsahtaa kiinni.

® Paina avaamispainiketta ja aseta &0
monitoimivarsi asentoon 3. _.

® |rrota vihannesleikkurin kayttéliitan-
nén suojakansi (kuva [{d-4a).

® Aseta runko-osa kayttéliitAnnan paalle
ja kdanna vastapaivaan vasteeseen asti.

e Kiinnita kayttdakseli.

Huom./

Ruoantahteet tms. eivét saa tukkia kdytto-

akselin aukkoa (kuva [d-6).

e Kiinnita kuutioleikkuri paikalleen.
Kuutioleikkurin nuolen ja rungon nuolen
tulee olla vastatusten!

® Aseta kansi paikoilleen (huomioi merkinta,
kuva [@-8) ja kddnna myotépéivaan
vasteeseen asti.

Kuva Bl

Kuva @

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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e | aita pistotulppa pistorasiaan.

e Valitse suositeltu nopeus:

® |aita paloiteltavat ainekset tayttdsuppi-
loon. Tyénna tarvittaessa ainekset sisédén
sy0ttépaininta kevyesti painaen.
Paloittele tarvittaessa elintarvikkeet ensin
pienemmiksi.

Huom.!

Tyhjennd kulho ajoissa:

— kun on Kasitelly kaikkiaan 1500 grammaa,

— ennen kuin palat ulottuvat kuutioleikkurin
alareunaan.

Ohjelta
Voit irrottaa tai tyhjentda kulhon
poistamatta kuutioleikkuria laitteesta.
Paina avaamispainiketta ja aseta
monitoimivarsi asentoon 1.

— Kun késittelet erityyppisia
elintarvikkeita yhté ruokaohjetta varten,
sinun ei tarvitse pesta valilla
kuutioleikkuria.

Kayton jalkeen

Aseta valitsin asentoon O/off.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Irrota kansi vastapéivaén kaantéaen.

Poista kuutioleikkuri runko-osasta.

Poista kayttdakseli.

K&anna runko-osaa mydétépaivaén

jairrota.

Poista saleikkddn jaaneet elintarvikkeet

sdleikdn puhdistimella.

K&anna puhdistimen paa niin, etta

se vastaa séleikdn kokoa.

Kuutioleikkurin purkaminen osiin Kuva 3

® Veda 3 kiinnitinta ulospain ja poista
terdosa.

® Poista saleikkd kannattimesta.

Puhdistus

Huom.!

Ald kdytd hankaavia puhdistusaineita.

Laitteen pinnat voivat vaurioifua.

Ald pese kuutioleikkurin osia astianpesu-

koneessa, terét tylsyvat.

e Voit purkaa kuutioleikkurin osiin puhdista-
mista varten.

® Huuhdo osat juoksevan veden alla.
Harjaa osat puhtaaksi.

® Pyyhi kdyttdakseli puhtaaksi vain koste-
alla pyyhkeella.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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E Térkea ohje

Ruoantéhteet tms. eivét saa tukkia kaytto-
akselin aukkoa (kuva [E-6).

Harjaa tihteet pois huolellisesti.

%

Kaikki muut osat (runko, kansi, syéttépainin)
ovat konepesunkestavia.

Varo, ettd muoviosat eivéat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto saattaa
muuttua pesun aikana.

Ohje: Esimerkiksi raastetuista porkkanoista
lahtee punaista varia, jonka voit pyyhkia pois
muoviosista pyyhkeelld ja pienella maéralla
ruokadljya. Huuhtele sitten osat.

Ruokaohjeet

Salaatit

Salaatti »Olivie«

(noin 4 hengelle)

4 keitettya, jadhtynytta perunaa

2 keitetty porkkana

4 kovaksi keitettyd munaa

200 g keitettya kananrintaa

1-2 salaattikurkkua tai marinoitua kurkkua

1-2 salaattikurkkua

300 g herneité (1 pieni purkillinen)

Suolaa ja pippuria

250 g majoneesia

e Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaéhty-
neet perunat, porkkanat ja kananmunat
nopeudella 3 (2). Paloittele kurkut ja liha
nopeudella 5 (3).

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset keske-
naan salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele

tarjoiluvadille.

©

Salaatti »Vinaigrette«
(noin 4 hengelle)
4 keitettya, jadhtynytta perunaa
500 g keitettyja punajuuria
2 keitetty porkkana
2 salaattikurkkua
100 g herneita
Y2 purjoa (noin 50 g)
Suolaa ja pippuria
100 ml ruokadljya
o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaahty-
neet perunat, porkkanat, punajuuret
ja purjo nopeudella 3 (2).
Paloittele salaattikurkut nopeudella 5 (3).
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® Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskendan salaattikulhossa herneiden
kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile ruokadljyn kanssa.

Salaatti »Stolichny«
(2 hengelle) @

150 g kinkkua

3 keitettya, jadhtynytta perunaa

2 suolakurkkua tai marinoitua kurkkua

1 keitetty porkkana

Herneitd, puoli purkillista

Suolaa ja pippuria

Kastike:

Ya purkkia kermaviilia

Y4 lasillista majoneesia

e Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaahty-
neet perunat ja porkkana nopeudella
3 (2). Paloittele kinkku ja kurkut nopeu-
della 5 (3).

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset keske-
naan salaattikulhossa herneiden kanssa.

e Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita kaikki ainekset keskendan.
Tarjoile kermaviilin ja majoneesin
kanssa.

Katkarapusalaatti
(noin 4 hengelle) @

300 g keitettyé lihaa

300 g keitettyd, jaahtynytté perunaa

200 g salaattikurkkua

Vihredé salaattia

50 g katkaravun lihaa

3 kovaksi keitettyd munaa

150 g majoneesia

e Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaéhty-
neet perunat, kananmunat, kurkut
ja katkaravun liha nopeudella 3 (2).
Paloittele keitetty liha nopeudella 5 (3).

® Revi salaatin lehdet pieniksi paloiksi.

e Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile majoneesin kanssa.

Hedelmésalaatti

/2 ananasta @

2 melonia

2 banaania

2 persikkaa

2 kiivia

50 ml Amarettoa

e Paloittele hedelmat nopeudella 5 (3).

® Sekoita salaattikulhossa keskendan
kaikki paloitellut ainekset ja Amaretto.
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Keitto »Okroshka«

(4-6 hengelle) @

Kvassia, 2 litraa

300 g keittomakkaraa tai kananrintaa

3-4 keitettya, jAdhtynytta perunaa

3-4 kovaksi keitettyd munaa

1 nippu retiiseja (8-10 kpl)

3 salaattikurkkua

Y2 purjoa (noin 50 g)

Persiljaa ja tillia

3 rkl kermaviilia

Sinappia, sokeria

e Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jadhty-
neet perunat ja kananmunat nopeudella
3 (2). Paloittele kurkut, retiisit, makkara
tai kananrinta nopeudella 5 (3).

® Sekoita hyvin keskendén kermawviili,
hienonnettu purjo ja kananmunat sinapin
ja sokerin kanssa ja ohenna seos
kvassilla.

® | isdé joukkoon paloitellut ainekset,
hienonnettu persilja ja tilli.

e Mausta suolalla ja pippurilla.

Oikeudet muutoksiin pidatetdan.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Observaciones para su seguridad
El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMX.../
MUMS... . Ténganse presentes las instrucciones de uso del robot

de cocina.

El presente accesorio es adecuado para cortar alimentos en forma
de dados. Los alimentos que se deseen procesar no deberan tener
huesos, corazones ni ningun otro componente soélido. Los alimentos
que se deseen procesar no deberan estar congelados. En caso

de emplear los accesorios especificos homologados por el fabricante,
el aparato podra usarse para otras aplicaciones adicionales.

A\ Advertencias de seguridad para este aparato

jPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes/el accionamiento

giratorio!

iNo introducir nunca los dedos en la cortadora montada en la base
motriz! No introducir las manos en la boca de llenado.

La cortadora sdlo trabaja con la tapa fijamente enroscada.
Desmontar o montar la cortadora de dados en la base motriz sélo
con el accionamiento parado. Al armar o desarmar la cortadora

de dados, sujetar la cuchilla solo por el asidero de plastico en el centro
de la misma. jNo introducir nunca los dedos en las cuchillas

de la rejilla cortadora! jSujetar la rejilla cortadora solo en el borde!

jlmportante!

Usar el accesorio solo en la posicidn de trabajo indicada.
Usar los accesorios solo estando completamente armados.

Descripcidn del aparato

Despliegue, por favor, las paginas

con las ilustraciones.

Fig.

Accesorio interior del empujador

Empujador

Tapa con boca de llenado

Cortadora de dados

4a Cuchilla

4b Rejilla cortadora, grande (13 mm)

4c Rejilla cortadora, pequefia (9 mm)

4d Soporte basico

4e Cierres

4f Limpiador de la rejilla cortadora
(cabeza giratoria para los diferentes
tipos de rejilla)

5 Eje de accionamiento

6 Cuerpo del aparato

Fig.

Posicion de trabajo

AOWON =

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Proteccién contra sobrecarga
Fig.

Con objeto de proteger el aparato contra
posibles dafos por sobrecarga, el eje

de accionamiento incorpora una pieza que
sirve de punto de rotura prescrito.

En caso sobrecarga solo se rompe esta
pieza y no el eje de accionamiento.

El equipo de serie del aparato incluye una
pieza de repuesto para casos de rotura.
La pieza rota se puede asi sustituir con
facilidad por una nueva.

En caso necesario, esta pieza también

se puede adquirir en el Servicio de Asisten-
cia Técnica Oficial de la marca (cédigo

n° 623944).

Y
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Advertencia para sustituir la pieza que sirve

de punto de rotura prescrita.

Fig.

Retirar la pieza rota con ayuda de un destor-

nillador (1.). Antes de encajar la nueva pieza,

cerciorarse de que las cuatro espigas rotas

de la pieza defectuosa no estan encajadas

en el eje de accionamiento.

Para fijar la nueva pieza del punto de rotura

prescrito:

® Montar la pieza de tal modo que las
espigas penetren en los taladros existen-
tes en el eje de accionamiento (2.).

e Girar la pieza hasta que las dos lengle-
tas penetren en las escotaduras (3.).
Encajarlas en la carcasa.

Usar el aparato

m Advertencia importante

Los valores de referencia respecto

a la velocidad de trabajo que se facilitan
en las presentes instrucciones de uso

se refieren a aparatos con mando giratorio
de siete posiciones.

Para los aparatos con mando giratorio

de 4 posiciones, los valores orientativos
se pueden tomar de la siguiente tabla:

7 escalones: 1..2..3..4...5...6...7
4 escalones: 1........ 2 T 4
jAtencion!

A Aavertencias para usar /a coriadora

La cortadora de dados ha sido diseriada
exclusivamente para coritar patalas (crudas
o cociaas), zanahorias, pepinos, pimientos,
cebollas, pldtanos, manzanas, peras,
fresas, melones y sandias, kiwis, huevos,
salchichas blandas (por ejemplo moriadela),
carne de ave cocida o asada sin huesos.
Los quesos muy blandos (por ejemplo
mozzarella, queso de oveja) no deberan
procesarse con la cortadora de dados.

En el caso de los quesos cortables (por
ejemplo gouda) y curados (por ejemplo
emmental), la cantidad procesada en

un ciclo de trabajo no deberad sobrepasar
los 3 kgs.

42
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g jAtencion!
Aavertencias para usar la cortadora

Para elaborar frutas con corazon o hueso
(manzanas, melocofones) deberan elimi-
narse previamente los corazones o huesos
de la fruta. Antes de proceder a la elabora-
cion de carne cocida o asada, deberan
retirarse los huesos de ésta.

Los alimentos que se deseen procesar

no deberan estar congelados.

El incumplimiento de estas advertencias
puede causar imporitantes da darios

en la cortadora de dados, incluida

la rejilla cortadora y la cuchilla giratoria.

En caso de hacer un uso inadecuado

o incorrecto de la cortadora de dados,

0 modlificarla, la casa Robert Bosch
Hausgeréate GmbH no incurre en respon-
sabilidad alguna por los posibles darios
que ello pudiera ocasionar.

lgualmente estad excluida la responsabilidad
por posibles darios (por ejemplo cuchillas
romas o deformadas) en caso de usar la
maédquina para la elaboracion de alimentos
no adecuados y no autorizados.

Advertencias importantes:

— Lafrutay verdura no debera estar excesi-
vamente madura, de lo contrario podran
producirse fugas de jugo.

— Los alimentos cocidos deberan dejarse
enfriar antes de procesarlos, dado que
asi son mas resistentes y se pueden
cortar mejor.

- Empujando con mas o menos fuerza
con el embutidor se puede influir
en la longitud de los dados.

Dos posiciones de trabajo ajustables

Seleccionar la velocidad de trabajo en fun-

cién del tipo y naturaleza del alimento que

se desea cortar.

Posicién 3 (2): patatas y zanahorias cocidas,

huevos, pepinos, platanos, fresas , sandias,

melones.

Posicion de trabajo 5 (3): patatas y zanahorias

crudas, salchicha blanda ( mortadela), queso

cortable, queso curado, pimientos, tomates,
cebollas, manzanas, kiwis.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Armar la cortadora de dados Fig. B
® Colocar la rejilla cortadora en el soporte
basico. jTéngase presentes las entalla-
duras!
® Colocar el disco cortador en el soporte
basico.
® Empujar los tres cierres hacia arriba,
hasta que enclaven.
Trabajar con la cortadora Fig. @
® Pulsar la tecla de desbloqueo y colo-
car el brazo giratorio en la posicién 1.
® Cubrir los accionamientos no utiliza-
dos con las tapas protectoras corres-
pondientes.
® Colocar el recipiente:
— inclinar el recipiente hacia adelante;
colocarlo sobre en la base motriz
y asentarlo en la misma,
— girarlo hacia la izquierda (sentido
de marcha contrario al de las agujas
del reloj), hasta hacerlo encajar.
® Pulsar latecla de desbloqueoy colo- &0
car el brazo giratorio en la posi- _.
cién 3.
® Retirar la tapa protectora del acciona-
miento del cortador-rallador (Fig. [d-4a).
® Montar la carcasa sobre la base motriz
y girarla hacia la izquierda (sentido
de marcha de las agujas del reloj),
hasta el tope.
® Montar el eje de accionamiento.
jAtencion!
Prestar atencion a que la abertura del eje de
accionamiento (Fig. @-6) no esté obstruida
por restos de alimentos o de suciedad.

® Montar la cortadora de dados en la base
motriz. jLas flechas en la cortadora
de dados y en la carcasa tienen que
coincidir!

® Montar la tapa, prestando atencién
a la marca orientativa.
Girarla hacia la derecha (sentido
de marcha de las agujas del reloj,
Fig. [@-8), hasta el tope.

® Introducir el cable de conexién en la toma
de corriente.

® Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo recomendada.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® |Introducir los alimentos en la boca
de llenado. En caso necesario, presionar
los alimentos ligeramente con el empuja-
dor. En casos necesario, cortar los
alimentos primero.

jAtencion!

Vaciar lel recipiente a tiempo.

— Iras elaborar una cantidad maxima
de 1500 gramos de ingredientes,

— anles de que los dados alcancen
el borde inferior de la cortadora.

Advertencias:

— Para retirar o vaciar el recipiente
de mezcla no es necesario retirar
la cortadora de dados de la base motriz.
Pulsar solo la tecla de desbloqueo
y colocar el brazo giratorio en la
posicion 1.

— Durante el procesamiento de diferentes
alimentos pertenecientes a la misma
receta, no hay que limpiar la cortadora
tras cortar cada ingrediente de la receta.

Tras concluir el trabajo

® Colocar el mando giratorio en la posicidn
0/off.

® Exiraer el cable de conexién de la toma
de corriente.

® Girar latapa de la jarra hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj); retirarla.

® Retirar la cortadora de dados de la car-
casa.

® Retirar el eje de accionamiento.

® Girar la carcasa del vaso de la batidora
hacia la derecha (sentido de marcha
de las agujas de reloj), hasta el tope.
Retirarla.

® Retirar los restos de alimentos de la rejilla
de corte con ayuda del limpiador de
rejilla. Girar la cabeza de limpiador hasta
ajustarlo al tamano adecuado de la rejilla
cortadora.

Desarmar la cortadora de dados Fig. @

® Soltar los tres cierres empujandolos
hacia fuera y retirar la cuchilla.

® Retirar la rejilla cortadora de el soporte
basico.

43
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Cuidados y limpieza

jAtencion!

No usar agentes frotadores para su limpieza.

Las superficies pueden resultar dariadas.

jNo lavar los componentes de la cortadora

de dados en el lavavajillas.

jLas cuchillas pueden perder su afilado

y embotarse!

® Desarmar la cortadora de dados para
limpiarla.

® | avar todas las piezas bajo el chorro
de agua del grifo. Limpia los elementos
con un cepillo.

® Limpiar el eje de accionamiento sola con
un pafio humedo.

m Advertencia importante

Prestar atencion a que la abertura del

eje de accionamiento (Fig. [@-6) no esté
obstruida por restos de alimentos

o de suciedad. Eliminar a fondo los restos
de alimentos con un cepillo.

Las restantes piezas (carcasa, tapa, empuja-
dor) se pueden lavar en el lavavajillas.

Al colocar las piezas de plastico en el lava-
vajillas, prestar atencién a no aprisionarlas,
de lo contrario podrian sufrir deformaciones.
Consejo practico: Para eliminar la capa rojiza
procedente de la elaboracién de, por
ejemplo, zanahorias, debera ponerse

un poco de aceite comestible en un pano

y frotar las piezas de plastico.

Aclarar a continuacion con agua.

Recetas
Ensaladas

Ensaladilla Olivier (o rusa)
(para aprox. 4 personas) @
4 patatas cocidas, frias

2 zanahorias cocidas

4 huevos duros

200 gramos de pechuga de pollo cocida
1-2 pepinillos en vinagre

1-2 pepinos

300 gramos de guisantes, pequerios

(una lata pequena)

Sal y pimienta

250 gramos de mayonesa
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e Cortar las patatas cocidas, frias, las
zanahorias y los huevos en dados traba-
jando en la posicion 3 (2).

Cortar los pepinos y la carne en dados
trabajando en la posicién 5 (3).

® Poner los ingredientes cortados en dados
en una ensaladera y mezclarlos con los
guisantes.

® Sazonar a discrecion.

® Mezclarlos a continuacién con la mayo-

nesa y aderezar.

Ensalada de vinagreta

(para aprox. 4 personas)

4 patatas cocidas, frias

500 gramos de remolacha hortelana

(colorada) cocida

2 zanahorias cocidas

2 pepinillos

100 gramos de guisantes pequefnos

2 manojo de puerros (aprox. 50 gramos)

Sal y pimienta

100 ml de aceite (de oliva, girasol, etc.)

e Cortar las patatas cocidas, frias, las
zanahorias, la remolacha y el puerro
en dados trabajando en la posicién 3 (2).
Cortar en dados los pepinillos trabajando
en la posicion 5 (3).

® Ponerlos ingredientes cortados en dados
en una ensaladera y mezclarlos con los

guisantes.

® Sazonar a discrecion.

® Aderezar con aceite.

Ensalada Stolichny (o moscovita)

(para 2 personas)

150 gramos de jamon

3 patatas cocidas, frias

2 pepinillos en vinagre

1 zanahoria cocida

Media lata de guisantes

Sal y pimienta

Aderezo:

s tarro de nata liquida

4 tarro de mayonesa

e Cortar en dados las patatas cocidas frias
y la zanahoria en la posicion de trabajo
3 (2). Cortar en dados el jamén y los
pepinos en la posicion de trabajo 5 (3).

® Poner los ingredientes cortados en dados
en una ensaladera y mezclarlos con los
guisantes.

® Sazonar a discrecion.

® Mezclar todos los ingredientes.
Aderezar con la nata y la mayonesa.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Ensalada de gambas @ Ensalada Okroshka @

(para aprox. 4 personas) (para 4-6 personas)
300 gramos de carne cocida 2 litros de Kvas

%

300 gramos de patatas cocidas, frias 300 gramos de pechuga de pollo
200 gramos de pepinillos 3-4 patatas cocidas, frias
1 lechuga 3-4 huevos duros
50 gramos de gambas peladas y cocidas 1 manojo de rabanitos (8-10 unidades)
3 huevos duros 3 pepinos
150 gramos de mayonesa 2 manojo de puerros (aprox. 50 gramos)
e Cortar las patatas cocidas, frias, los Pereijil y eneldo

huevos, los pepinos y las gamas, 3 cucharadas soperas de nata liquida

en dados trabajando en la posicion 3 (2).  mostaza, aztcar

Cortar la carne cocida en dados traba- e Cortar en dados las patatas cocidas frias

jando en la posicion 5 (3). y la zanahoria en la posicion de trabajo
: gnggrlzgzcgggfécién 3 I(2). Ccr)]rtar Ic(;s peﬁ)linos,cljosarabanitos

. y la pechuga de pollo en dados,
® Aderezar con mayonesa. trabajando en la posicién 5 (3).
Macedonia de frutas e Mezclar bien la nata, el puerro picado
Y pifa @ y los huevos con la mostaza y el azucar,
1 . diluir con Kvas.
2 meldn ) .
2 platanos ® Agregar los ingredientes en dados,
asi como el perejil picado y el eneldo.

2 melocotones S di .
5 Kiwis ® Sazonar a discrecion.

50 ml de amaretto

e Cortar la fruta en dados en la posicion
de trabajo 5 (3).

® Poner los ingredientes cortados
en dados en una ensaladera;
mezclarlos con el licor.

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 45
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Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMX.../
MUMS... . Observar as Instru¢des de servico do robot de cozinha.
Este acessodrio é adequado para cortar alimentos em cubos.

Os alimentos ndo podem conter 0ssos, caro¢os ou outros componen-
tes rijos. Os alimentos ndo podem estar congelados. Sao possiveis
outras aplicagdes mediante utilizacdo do acessoério homologado pelo

fabricante.

A Indicacbes de seguranca para este aparelho

Perigo de ferimentos devido a lamina afiada/aos accionamentos

em rotacéo!

Nunca tocar na cortadora de cubos ja montada!

N&o tocar no compartimento de enchimento.

A cortadora de cubos s6 funciona com a tampa bem apertada.
Desmontar/montar a cortadora de cubos com o accionamento
completamente imobilizado. Ao desmontar/montar o cortador

de cubos, segurar na lamina circular apenas pelo punho de plastico
no meio. Nao tocar nas laminas afiadas da grelha de corte.
Segurar apenas no bordo da grelha de corte!

Importante!

Utilizar os acessorios apenas na posi¢ao de trabalho apresentada.
Utilizar os acessérios apenas em estado totalmente montado.

Panoramica do aparelho

Por favor, desdobre as paginas

com as ilustracdes.

Fig. &

Adaptador do calcador

Calcador

Tampa com canal de enchimento

Conjunto cortador de cubos

4a Lamina circular

4b Grelha de corte, grande (13 mm)

4c Grelha de corte, pequena (9 mm)

4d Suporte base

4e Grampos de fecho

4f Objecto de limpeza da grelha de corte
(cabeca rotativa para diversas
grelhas de corte)

5 Veio de accionamento

6 Estrutura

Fig. @

Posicéo de trabalho

HoON =
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Proteccéo contra sobrecarga
Fig.

Para evitar danos maiores no aparelho em
caso de sobrecarga, o veio de accionamento
dispde de uma peca de encaixe (ponto
tedrico de ruptura). Em caso de sobrecarga,
apenas se quebra a peg¢a de encaixe, ndo
0 veio de accionamento.

Juntamente com o aparelho é fornecida uma
pec¢a de encaixe de substituicdo, que pode
ser facilmente trocada. Caso contrario,

é possivel adquiri-la junto da assisténcia
técnica (n.? de encomenda 623944).

Nota relativa a substituicdo da pega

de encaixe:

Fig.

Remover a peca de encaixe danificada
com o auxilio de uma chave de fendas (1.).
Antes de encaixar a peca nova, confirmar
que os quatro pinos quebrados da pec¢a

de encaixe antiga ja ndo se encontram

no veio de accionamento.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Para fixar a nova pega de encaixe:

® Colocar a peca de encaixe, de modo
que os pinos entrem nos orificios (2.).

® Rodar a pega de encaixe, até ambas
as linguetas encaixarem nas reentran-
cias (3.) e pressionar para inserir a peca
na carcaga.

Utilizagcao do aparelho

m Indicagéo importante!

Os valores de referéncia para a veloci-
dade de funcionamento recomendados
nestas Instrugdes de servigco referem-se
a aparelhos com selector de 7 fases.
Para aparelhos com selector rotativo

de 4 niveis, pode-se consultar os valores
de referéncia na seguinte tabela:

Com 7 niveis: 1..2..3..4..5..6...7

Com 4 niveis: 1........ - T 4
Atengdo!

A Indicagées sobre utilizagdo!

A coritadora de cubos so € adequada para
cortar batatas (cruas ou cozidas), cenouras,
pepinos, tomates, pimentos, cebolas, bana-
nas, magas, peras, morangos, meloes,
kiwis, ovos, enchidos de carne tenra (p. ex.,
mortadela), carne de aves cozida ou assada
e sem 0sso.

Queijjos muito moles (p. ex., Mozarella, quejjo
de ovelha) ndo podem ser processados.

No caso de queijo fatiado (p. ex., Gouda)
ou queijo duro (p. ex., Emental), nao
processar mais do que 3 kg de cada vez.
Antes aa preparagdo de frufos com carogo
ou pevides (magas, péssegos elc.) os caro-
COS ou as pevides tém que ser retirados.
Antes da preparagdo de carne cozida ou
assada, os 0ssos ém que ser retirados.

Os alimentos ndo podem estar congelados.
A nédo observéncia destas indicagoes pode
provocar danos na cortadora de cubos,
inclusivamente na grelha de corfe e na
/dmina rotativa.

Se a cortadora de cubos for afastada da sua
finalidade, for alterada, ou tiver uma falsa
utilizacdo, a Robert Bosch Hausgeréte
GmbH nao pode assumir qualquer respon-
sabilidade por eventuais prejuizos dai
resulfantes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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A Atengdo!

Indicagées sobre utilizagdo!
Isto exclui também a responsabilidade por
danos (p. ex. [dminas rombas ou deforma-
aas), surgidos devido ao processamento
de alimentos ndo recomenadados.

Indicagdes importantes:

— Frutos/legumes nédo devem estar dema-
siado maduros, caso contrdrio o sumo
pode derramar.

— Alimentos cozidos devem arrefecer antes
de serem cortados, pois, assim ficam
mais rijos e o resultado do corte € melhor.

— Através de maior ou menor pressdo
sobre o calcador, durante o empurrar
dos alimentos, pode ser influenciado
0 comprimento dos cubos.

Velocidade de funcionamento

Seleccionar a velocidade de funcionamento

em fungéo dos alimentos a cortar.

Fase 3 (2): batatas, cenouras e ovos cozidos,

pepinos, bananas, morangos, meldes.

Fase 5 (3): batatas e cenouras cruas, enchi-

dos de carne tenra (p. ex., mortadela), queijo

fatiado, queijo duro, pimentos, tomates,
cebolas, magés, quivis.

Montar o conjunto cortador

de cubos Fig. B

® |Inserir a grelha de corte no suporte base.
Dar atencéo os entalhes!

® Colocar a lamina circular no suporte base.

® Pressionar para cima os 3 grampos
de fecho até estes engatarem.

Trabalhar com a cortadora

de cubos Fig. @

® Premir a tecla de desbloqueamento
e colocar o brago multifungées
na posicéo 1.

® Cobrir accionamentos néo utilizados com
as respectivas tampas de protecgéo.

® Colocacéo da tigela:

— Assentar a tigela com esta ligeira-
mente inclinada para a frente,

— e depois pousa-lo e roda-lo em
sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio até encaixar.

® Premirateclade desbloqueamento =9
e colocar o brago multifungbes na
posigéo 3.

47
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® Retirar atampa de proteccdo do acciona-
mento do dispositivo de corte (Fig. [d-4a).

® Colocar a carcaga sobre o accionamento
e rodar no sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio até ao batente.

® |Inserir o veio do accionamento.

Atengdo!

A abertura no veio de accionamento

(Fig. @-6) ndo pode estar obstruida,
por exemplo, com restos de comida.

® |Inserir o conjunto cortador de cubos.
A seta no conjunto cortador de cubos
e a seta na carcaca tém que coincidir.

® Assentar a tampa (atengdo a marcagéo,
Fig. [@-8) e rodar no sentido dos pontei-
ros do relégio até prender.

® Ligar a ficha a tomada.

® Posicionar o selector na fase recomen-
dada.

® Colocar os alimentos para cortar na aber-
tura de enchimento.

Em caso de necessidade, pressionar
suavemente os alimentos com o calca-
dor. Em caso de necessidade, cortar,
primeiro, os alimentos em pedacos
menores.

Atengdo!

Esvaziar atempadamente a tigela:

— depois de tratado o maximo de 1500
gramas,

— Anles dos cubos terem atingido a aresta
Inferior da cortadora de cubos.

Indicagdes:

— Para retirar/esvaziar a tigela, é neces-
sario retirar a cortadora de cubos do apa-
relho.

Basta premir a tecla de desbloquea-
mento e colocar o brago multifun¢des
na posicéo 1.

— Durante a preparagéo de diferentes ali-
mentos para uma receita, ndo é neces-
sario limpar a cortadora de cubos varias
vezes.

Depois do trabalho

® Posicionar o selector em 0/off.

e Desligar a ficha da tomada.

® Rodar a tampa em sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio e desmonta-la.

® Retirar o conjunto cortador de cubos
da carcaga.

48
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® Retirar o veio de accionamento.

® Retirar a carcacga, rodando-a no sentido
dos ponteiros do reldgio.

® Retirar os restos de alimentos deposita-
dos na grelha de corte com o objecto
de limpeza préprio para esse fim.
Rodar a cabeca do objecto de limpeza
para o tamanho correspondente a grelha
de corte.

Desmontar o conjunto cortador

de cubos Fig. @

® Pressionar os 3 grampos de fecho para
fora e retirar a 1amina circular.

® Retirar a grelha de corte do suporte base.

Limpeza e manutengéo

Atengdo!

N4o utilizar, por isso, produtos de limpeza

abrasivos. As zonas exteriores do aparelho

podem ficar danificadas.

N4Zo lavar pegas do conjunto cortador

de cubos na madquina de lavar loiga.

As ldminas ficam rombas.

e Desmontar o conjunto cortador de cubos
para lavar.

® |avar as pegas sob agua corrente.
Limpar os componentes com uma
escova.

® Limpar o veio de accionamento com
um pano humido.

E Indicacdo importante!
A abertura no veio de accionamento
(Fig. [@-6) ndo pode estar obstruida,

por exemplo, com restos de comida.
Remover bem os restos com uma escova.

Todas as outras pegas (carcaga, tampa,
calcador) podem ir a maquina de lavar loiga.
N&o prender as pegas de plastico na ma-
quina de lavar loiga, para evitar que sofram
deformagdes.

Sugestéo: Para eliminar a camada vermelha
depois da preparagéo de, p. ex., cenouras,
molhar um pano com um pouco de 6leo
alimentar e passar com ele no dispositivo
para cortar e ralar. Depois lavar as pegas.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Receitas
Salada

Salada «Olivie»

(para cerca de 4 pessoas) @

4 batatas cozidas, arrefecidas

2 cenouras cozidas

4 ovos bem cozidos

200 g de peito de frango cozido

1-2 pepinos de conserva ou pepinos

marinados

1-2 pepinos para salada

300 g de ervilhas, pequenas (1 lata pequena)

Sal e pimenta

250 g de maionese

® Cortar em cubos, na fase 3 (2), as bata-
tas, as cenouras e os ovos cozidos,
depois de frios. Cortar em cubos,
na fase 5 (3), os pepinos e a carne.

® Numa saladeira, misturar todos os ingre-
dientes ja cortados em cubos com as
ervilhas.

® Temperar com sal e pimenta.

® Misturar com maionese e servir.

Salada «Vinaigrette»

(para cerca de 4 pessoas) @

4 batatas cozidas, arrefecidas

500 g de beterrabas cozidas

2 cenouras cozidas

2 pepinos de conserva

100 g de ervilhas pequenas

2 molho de alho porro (ca. 50 g)

Sal e pimenta

100 ml de dleo alimentar

e® Cortar em cubos, na fase 3 (2), as bata-
tas, as cenouras, as beterrabas cozidas,
ja arrefecidas, e o alho porro.
Cortar em cubos, na fase 5 (3),
0s pepinos de conserva.

® Numa saladeira, misturar todos os ingre-
dientes ja cortados em cubos com as
ervilhas.

® Temperar com sal e pimenta.
Servir com 6leo alimentar.

Salada «Stolichny»

(para 2 pessoas) @

150 g de presunto

3 batatas cozidas, arrefecidas

2 pepinos de conserva ou pepinos

marinados

1 cenoura cozida

Ervilhas, meia lata

Sal e pimenta

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Tempero:

/4 de copo de natas azedas

1/4 de copo de maionese
Cortar aos cubos a cenoura e as batatas
cozidas, mas ja frias, na fase 3 (2).
Cortar o presunto e os pepinos em cubos
na fase 5 (3).

o Numa saladeira, misturar todos os ingre-
dientes ja cortados em cubos com as
ervilhas.

® Temperar com sal e pimenta.

® Misturar todos os ingredientes.

Servir com as natas azedas e maionese.

Salada de camarao

(para cerca de 4 pessoas) @

300 g de carne cozida

300 g batatas cozidas, arrefecidas

200 g de pepinos para salada

Alface

50 g de miolo de camarao

3 ovos bem cozidos

150 g de maionese

e Cortar em cubos, na fase 3 (2), as bata-
tas, os ovos, 0s pepinos e a polpa
de camaréo cozidos ja arrefecidos.
Cortar em cubos, na fase 5 (3), a carne
cozida.

o Cortar em pedacos pequenos as folhas
de alface.

® Temperar com sal e pimenta.

® Servir com maionese.

Salada de fruta
Y2 ananas @

Y2 meldo

2 bananas

2 péssegos

2 kiwis

50 ml de Amaretto

e Cortar a fruta em cubos na fase 5 (3).

® Misturar todos os ingredientes cortados
em cubos com o Amaretto numa sala-
deira.

Sopa «Okroshka»

(para 4 a 6 pessoas) @

2 litros de Kwas (= Bebida de origem

russa)

300 g de chourico para cozer ou carne

de peito de frango

3-4 batatas cozidas, arrefecidas

3-4 ovos bem cozidos

1 molho de rabanetes (8-10 unidades)

3 pepinos para salada

2 molho de alho porro (ca. 50 g)

49

ﬁ




%

MUZBCC.book Seite 50 Freitag, 1. August 2014 2:17 14

pt

Salsa e aneto
3 colheres de sopa de natas azedas
Mostarda, agucar
e Cortar aos cubos a cenoura e as batatas
cozidas, mas ja cozidos, na fase 3 (2).
Cortar em cubos na fase 5 (3) os pepinos,
os rabanetes, o chouri¢o ou o peito
de frango.
® Misturar bem as natas azedas, o alho
porro picado e os ovos com mostarda
e acgucar e diluir com um pouco de kwas.
® Misturar os ingredientes cortados
em cubos, a salsa e aneto picados.
® Temperar com sal e pimenta.

Direitos reservados quanto a alterages.

50 Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Mo TNV 0oPEAEIR 00G
To e&apTnpa eivar KATGAANAO yia Tnv kouQivopnyavr) MUMX.../

MUMS...

. MpooegTe TIg 0dnYieg XPAONG TNG KOUQIVOUNXOVNG.

To n0(pov sEO(pTer( eivai KO(TO()\)\r])\o YIX TO KOYIUO Tpocplpcov (o>
oxnpa KUBou Ta Tpocp|p0( Oev STrITpSTISTO(I Vo TTEPIEXOUV KOKO()\O(
KOUKOUTOIO( n 0()\)\0( oTeped OUOTO(TIKO( Ta Tpocp|u0( Oev STrITpSTISTO(I
V& gival KOTEWUYHEVD. Me Tn Xprian TV OO TOV KATOOKEUOOTN
EYKEKPIPEVWV EXPTNHUATWY EiVaI QUVATEG TTEPXITEPW EPAPHOYEC.

A YT0dei€eIq aoPaAeiag yia TNV TOPOoUTa CUCKEUN

KivBuvog TpaupomiopoU ommd To KopTepod Hoxaipl Tou pigep/Tnv
nepIoTPEPOHEVN Kivnon!
Mnv BadeTe Tax XEpIak 0O TTOTE GTOV TOTTOBETNHEVO KUBOKOGTN!
Mn B&ZeTe Ta XEPIX OOG PECT OTO OTOUIO TTANPWONG.

O KuBOKOPTNG GOUAEUEI LOVO pPE KOAX BIBWHEVO TO KOTIOKI.
ApaipeiTe/TomoBETEITE TOV KUBOKOPTN HOVO PE OKIVITOTTOINUEVT
TNV Kivnon. Kar& Tnv omoguvappoAoynon/ouvappoAoynon Tou
KOPTN KUBWV MAVETE TOV BIOKO POXXIPIOU OTNV TTAGOTIKN Ao
OTO KEVTPO. MnVv MAVETE T&X KOPTEPK HOXAIPIC TOU TIAEYHOTOG
KoTiNG. MaveTe TO MAEYUX KOTINC POVO OTNV GKpn!

SNUOVTIKO!
Xpnaoiporolgite Tax eEXPTIHATA YOVO OTNV AvVapePOUEVN BEaN
£PYQOiG. XPNOIHOTIOINOTE Ta EEXPTIUOTA POVO OE TIANPWG
OUVOPHUOAOYNUEVN KATGOTOAT.

Me pix pomic

MopakakeioBe v' avoieTe TIG oeAideq
M€ TIG EIKOVEG.

Eikéva Y

AOWON =

5
6

‘EvOeTo EOTH

Meotmg
Koméwi pe xovi TAipwong

'EvOETO KOPTN KUPBWV

4a Aiokog pO(xouploU

4b MAéypa Korrr]q psya)\o (13 mm)

4c NAeypa Korrr]q HIPKOC (9 mm)

4d BaolkOG QpOpEXG

4e ZuvdeTnpag KAeIoipaTog

4f KoopIioTrg MAEYUATOG KOTTNG
(oTpe@OpEVN KEPOAN VIO DIXPOPT
TTAEYPOTX KOTING)

Afovag Kivnong

MepipAnpua

Ekéva B
©éon epyaaiog

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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HPOOT aoix oo UT[Sp(POpT(DOT]
Exéva @

Mo vor ePTIodIoTOUV O€ TIEPITITWON
uTTeEPPOPTWONG HEYaAUTePEQ {NUIES OTN
OUOKeUN 0aG, 0 &Eovag Kivnong diadETel
Eva evBeTo (onueio nBeAnuévng Bpauaong).
3€ UrreppOPTWON OTT&lel JOVO TO EVOETO
KQI OX1 0 GEOVOIG Kivnong.

Eva avTOAAGKTIKO VIO TO EVOETO TTEPIEXETA

0T CUOKEUXOIX TIOp&O00NG TNG CUOKEUNG
KOl UTTOPEITE VO QVTIKATROTOOEI EUKOAXK.
AIQOPETIKE SIGTIOETAI £TTIONG GO TNV
UTTNPEOIX TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEACTWV
(kwd. Tapayyehiog 623944).

51
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YriOBEIEN yIo TNV OVTIKOTEOTOON

TOU €vOETOU:

Eikéva

AQaIpEDTe TO XKAOHUEVO EVOETO pE TN

BonBeia kaToaBIdiou (1.).

MpoTou mETETE TO VEO EVOETO TIPOG

T PO, DIKOPONIOTE, OTI Ol TEGOEPIG

omnoopévol agoviokol Tou TTaAioU €vBeTou

dev PBpiokovTal TTAEOV HECT OTOV GEOVKL

Kivnong.

Mo TN oTEPEWON TOU VEOU EVOETOU:

® TomoBeTrOTE TO €VOETO £TOI, WOTE
0l a€OVioKO!I VO TAIPIGTOUV PECT 0T
avoiypora (2.).

® 3STPEYTe TO EVOETO, PEXPI VX TaIPIG{OUV
T OUO PTIX HECT OTIG EYKOTTEG (3.),
KXl TIIEOTE TO HEOX OTO TTEPIBANUAL.

Xelpiopog

m InuavTIKr UTTOSEIEN

O1 GUVIOTWHEVEG EVOEIKTIKEG TIUEG VIO TNV
TOXUTNTO EPYOCIGG OTIG TXPOUCEG
odnyieg xproNg avapEPOVTAI OE
OUOKEUEG PE TIEPIGTPOPIKO SIOKOTTN 7
BoaOpiIdwv.

Mot CUOKEUEG PE TIEPIOTPEPOUEVO DI
KOTTTN 4 BOOUIdWY PTTOPEITE VO QVOTPEE-
€TE VIO TIC EVOEIKTIKEG TIUEG OTOV ETTOW-
€VO TTHVOKQ:

7 BoBpidwv: 1...2...3...4...5...6...7
4 Bodpidwv: 1........ 2. T 4

A lMpoooxr}!

Yriooei€eic epaprioyric!
O KUPBokoPTNG e/vor/ KaraAinA o¢ LOovo
yior vor koBete norrareg‘ (a),ueg‘ 7 ,Bporarsc),
KOpoTa, ayyoUpIat, VTOUATES, TTITEPIES,
KOELLUOI, ,unorvorveg‘, LniAa, axAddia,
POAOUAES, memovia, akTIVIOIX, aByd, ua-
Aakcr aAMavTika (17. x. popTadeda), BoaoTo
1} YnTO KPEXS MOUAEPIKWV XWPIC KOKOAQ.
[ToAU LoAao Tupf (1. X. HOTORREAR, PETX)
OEV LITOPEl VA KOTTE!,
& TUDI PETEC (TT. X. YKOUVTQ) Koi OKARPO
TUOI (11. X. Euevral) n emeéepyalouevn
T000TNTA O€ LI OIXOIKXTIOX OEV ETTI-
TOEMETAN Vor utepBaiverl Tar 3 kg.
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A [loocoxrj!

Ymodeiterg epappoyric!
[oiv TV emeéepyaoior ooUTWV LE KOUKOU-
TOIX 1] TTUPNVOKOPITWV PPOUTWV (LIfAay,
POOCKIVX KTA.) OETTEI var aparjpeBouv
TOr KOUKOUTOIX 1] QVTIOTOIXCX Of TTUPIVEG.
[Mowv v emeéepyaoiar foaoTou 1j wnTou
KOEQTOC MOETE! VX APANPEGOUV T KOKOAOX.
To TOOQIUa OEV EMITOENETA VX elvall
KOTEWUYLEVA.
H un trionon autwv Twv UmodeiEewV Umopel
vor oonyrioer o€ {UIEG ToU KUBOKOPTN
ouUTERINOLBAVOLIEVOU ToU TTAEYLIATOC
KOITIIG KOl TOU TTEQIOTOEPOLIEVOU LIOYXOIOU.
AV 0 KUBOKOQTNG xpnoiormoinder yior
OIOPOPETIKOUG OKOTTOUC, TPOTTooINOe!
1} xenoyoroinBel avapuooTa, T0TE
n Robert Bosch Hausgerdte GmbH ogv
LrTopel var avaAdBer kayior eubuvn yior
EVOEXOUEVES (IIEC.
Auto arokAeier Tnv evbuvn yiar {UIES
(7. X. OTOUWUEV I} TTHOXLOPPLWLEV LIOYOH-
ICX), O OITOIEC TTOOKUITTOUV WG OUVETTEIX TG
EMEEEQYATIOG U] EYKEKDILEVWV TOOPILWV.

ZnucxvnKeq unodei€eiq:
Ta cppoum/)\axowlm Oev Ba mperel
VO €IVl TIOAU WPIHA, YIOTi SIPOPETIKA
pTTopei Vo TpEXE! 0 xup(‘)q TOUG.

- I'Ip|v TO KOYIYO o«pr]veTs TX [3p0(0TO(
TPOPIUG VO KPUDOOUY, ETTEIDN TOTE gival
MO OQIXT KO £TOI €ivail KOAUTEPO
TO OTIOTEAECHO KOTTNG.

- Me mepiocoTepn 1) NiyoTepN TTieon oTOV
TMEOTI KATA TO KXTOTTV OTTPWEIUO PTTOPEI
VO ETTNPENOTE TO PNKOG TWV KUBWV.

TaxUTnTa AeiToupyioig

EmAgyeTe TNV TOXUTNTO Epyaigiag av&Aoya

He TX TPOPIUX TTOU rrpc'>K8|Tou Vol Kc'JqJeTs

BoBpida 3 (2): BpaoTEG MOTATEG, KAPOTAL

Kol OBYQ, QXYYOUPIQ, PTTAVAVEG, PPROUAEG,

TTEMOVIQL.

Bo@pidar 5 (3): wpEG MATATEG KOl KAPOTO,

HOACK GAAOVTIKG (TT. X. HOPTOOENQ), TUI

QETEG, OKANPO TUPI, TITEPIEG, VTOUATEG,

KPEHUMUDIR, PAAX, OKTIVIOIQK.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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SuvopoAdynaon Tou £voeTou

KOQTN KUBWV Exova B

® TomoBeTroTe TO TTAEYUX KOTTAC OTOV
Baoikd popea. MpooelTe TIG eykoTeg!

® Aiokog paxaipioU Tov 5iOKO KOTTHG OToV
Qopéx Baon.

® 3nKwoTe Toug 3 CUVOETHPES KAEIOIPOTOG
TTPOG TG TTAVW, PEXPI VXX KOUUTIOGOUV.

Epycxmcx HE TOV KUBOKOQTN Exova E
|-|O(Tr]0T8 TO TMANKTPO amaa&AIoNg
KO PEPTE TOV BPoixiova TIOAAGTTANG
AeiToupyiog otn B¢on 1.

e KoAUTITETE TIG PN XPNOIHOTIOIOUHEVEG
KIVNOEIG e KATTAKIX TIPOOTOCIOG
Kivnong.

® TomoBeTrOoTE TO PTTOA:

— TOTOBETAOTE TO UTTOA e KAion TTpog
TQX EUMTPOG KO KXTOTTIV QTTOOEDTE TO,

- OTPEPETE QVTIOETX TTPOG TN POPK
TV OEIKTWV TOU POAOYIOU, PEXPI VX
KOUMTIQOEI.

e [laTtroTe To TMARKTPO amMacp&Aiong &0
KOl PEPTE TOV BPoXiova TIOAGTIANG
AeiToupyiog oTn 6€on 3.

® AQUIPEDTE TO KATIOKI TIPOOTOGIOG
Kivnong oo Tnv Kivnan Tou KOQTn
dlapkeiag xwpig umoA (Eikéva [@-4a).

® TomoBeTroTe TO PTTOA EMTGVW OTN B&ON
KQI OTPEWTE TO QvVTIOETA TTIPOG TN POopP&
TWV OEIKTWV TOU POAOYIOU PEXPI TO
TEPHQ.

e TomobeTroTe Tov GEOVA Kivnong.

lMpoaoyri!

7o avoiyua orov aéova kivnong (Eikovar

d-6) oev emmpemeTon var eivan Boudwuevar

QrI0 KATHAOITT TEOPILUWVY 1} TTAOOLOIA,

® TomoBeTr|oTE TO £VOETO KOPTN KUPWV.
To Behog 0TO £VOETO KOPTN KUBWV
K&l TO BENOG OTO TTEPIBANUC TIPETTE
Vo BpioKovTal 0 CUPQWVIa!

® TomoBeTroTE QMO TIAVK TO KATTOKI
(TpooeETe TO ONUADI, eikova [H-8)

KOl OTPEYTE TO OTN POPA TWV OEIKTWV
TOU POAOYIOU PEXPI TO TEPHA.

® B&leTe 10 PIg 0TV TIPICCK.

® [upioTe TOV TTEPIOTPOPIKO DIGKOTITN
0T GUVIOTOHEVN BROIDX.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® BGATE TO TPOPIPX TTOU TTPOKEITA
VO KOTTOUV OTOV XWPO TTARPWOoNG.

Av xpel&IeTal OTIPWETE KOTOTV e TOV

TNEDTN KXl EAXPPIG TTiEDN. AV XPEIGLETA,

TEPQXIOTE TIPONYOUHEVWE TX TPOPIHC.
lMpoagoyri!

AdeidleTe Eykanpar To UITOA.

- pera mv erreéepyaoiar 1500 yooyuopiov
70 ITOAU,

—  TpIv ol KUBoI pOdoouV oTnV KATw aKon
TOU KUBOKOPTH.

Yrroﬁeﬁsm
Mo ™mv o«poupson/To AOEINOHC TOU PTTOA
Oev eival amapaiTNTO, V& By&AeTE
TOV KOQTN KUPBWV OO TN CUOKEUN).
MaTRoTe POVO TO TIARKTPO GIMOiO-
PA&NIONG KOl PEPTE TOV TIOANUAEITOU-
PYIKO Bpaxiova oTn Bgon 1.

- Kora Tnv emeepyaoia diapopwv
TPOQPIYWV YIX TNV idl cuvTayr dev
€IVOI ATMAPAITNTO V& KaOXpileTe
OTO eVOIXUEOH TOV KUBOKOPTN.

MSTCX TNV epycoix
PubpieTe Tov TepIoTPEPOPEVO
dlokomTn oto O/off.

® TpaBaTe TO PIG GO TNV TIPICAL.

® STPEQPETE TO KATIAKI QVTIOETX TIPOG
TN POP& TWV JEIKTWV TOU POAOYIOU
KOl TO OPOIPEITE.

® By&ATE TO €VOETO KOPTN KUBWV OO
TO TTePIBANUCL.

® AgaipéaTe Tov &Eova Kivnong.

® 3ITpEYTe TO TEPIBANUX OTN POP& TwV
OEIKTWV TOU POAOYIOU KO GPAIPECTE TO.

® ATTOUOKPUVETE TOX KATGAOITIX TV
TPOQPIUWV OTO TTAEYUQ KOTING PE TOV
KOOOPIOTHPX TOU TIAEYUXTOG KOTIAG.
STPEYTE TNV KEPOAN TOU KAOXPIOTN OTO
avTioTOIXO HEYEOOC TOU TTAEYUOTOC.

AToouvapIoAoyrioTe TO EvOETO KOPTN KUBWV

Ekova 3

® [liEoTe Toug 3 oUVOETAPES KAEITIUOTOC
TTPOG TG £EW KA PXIPETTE TOV DiOKO
Hoxaipiou.

® AQUIPEDTE TO TIAEYUX KOTING OO TOV
BAOIKO POPEX.
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Ko@apIopog kot ppovTido
[poooyrj!
Mn xpnoiuormoieite UEca KABAPIOLOU TOU
Yopalouv. O eMPAVeEIES UITOPOUV VX
urmooTouv POopPES.
Mnv mAgveTe To EvBeTO TOU KOPYTN KUPBWV
oT0 TAUVTIIO TIATWY, VIXTI TOr LIaY oI
Ba orouwbouv.
® [1X TOV KXOXPIOPO ATTOCUVAPHOAOYNOTE
TO €VOETO KOPTN KUBWV.
® =emAUVeETE TIPOKOTOPKTIKA OAX T PEPN
K&TW oo TPEXOUPEVO VEPO.
Ko®apileTe T Y€pn pe PoupTaoa.
® >kourileTe Tov &&ova Kivnong poévo
pe Bpeypévo Tawi.

m SINUAVTIKI UTOBEIEN

To &volypa oTov G&ova Kivnong
(Eixova [d-6) Oev emTpemeTal VA giva
Bouhwpéva ammd KATXAOITIO TPOPIHWY
I TXPOHOIA. ATTOUOKPUVETE KOAX TX
KOT&AOITTIO e BOUpPTOO.

ONax Tot GANO €PN (TTEPIBANPICK, KOTIOKI,
mMEOTAC) TAEVOVTAI OTO TTAUVTAPIO THTWV.
MPOCEYETE VO pN HOYKOOOUV TOX TAGOTIKK
YEPN PEOO OTO TTAUVTIPIO TIGTWY, BIOTI Eivall
OuvaToV vV rrO(pO(popcpcoeouv

ZupBoul: Mo TNV AIMOPGKPUVON TNG
KOKKIVNG XPWONG HET& TNV emegepyaoia

. X. KXPOTWV Bpe&s Eval TIO(VI pe Aiyo A&OI
QOYNTOU KOl TPIYTE W’ OUTO T TTAKOTIKA
pepn. MAUVETE KATOTIV TX PEPN.

S UVTOYEC
SoA&TEG

Sohara "Olivie”
(Y1t 4 &TopO TTEPITIOU)

©

4 BPaOTEG, KPUEG TTIOTATEG

2 BPOOT& KXPOTX

4 oQIXT& apy&

200 g BpaaTO 0TOOG KOTOTTOUAO
1-2 atyYOUPGIKIX TOUPGT 1] HOPIVOPIOHEVD:
QlYYOUPOKIK

1-2 ayyoupil

300 g apaK&G, WIAOG (1 HIKPH KOVOEPPX)
ANGTI KO THITTEPI

250 g poaylovelx

54
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® Kouyrte TIC BpaoTES, MK AdN KpUEQ
TTOTATEG, TX KXPOTA KOl TX OBY& 0T
BaBpida 3 (2) oe KUPBOUC.
KowTe T oyyoupaKiar, TO oyyoup! Kol
To kpeag oTn BaBuida 5 (3) oe KUPBoUG.

® AVOKOTEYTE OAX T KOPHEVO UNKK
o€ Vol PTTOA Padi HE TOV OIPOKA.

® KopukelaTe pe OGAXTI KOl TITTEPI.

® [1pooBeaTe TN HAYIOVELX, AVOKATEYTE

Kol oepPipeTe.

Sohdra "Vinaigrette”

(Y10t 4 &TOpO TTEPITTOU)

4 BpaoTEG, KPUEG TTIOTATEG

500 g BpaoT& MavTI{&pIx

2 BPOOT& KXPOTK

2 ayYOUP&KIX TOUPOi

100 g 0pak&S WIAOG

Y2 u&To0 TMP&OX (TTep. 50 g)

AN&TI KO THITTEPI

100 ml A&

® Kouyrte TIC BpaoTES, MK AdN KpUEQ
TTOTATEG, TX KXPOTA, TX TTAVTI{XPIN KO

To TIp&oa 07N Pabpida 3 (2) oe kUBouG.

KoyTe T ayyoupaKia 0T Badpida 5 (3)

o€ KUBoug.

® AVOKOTEYTE OAX T KOPPEVO UNKK

o€ eval PTTo padi pe Tov O(pou«'x.

® KopukelaTe pe OGAXTI KOl TIITTEPI.
PixveTe To A&dI Kol ogpBipeTe.

Zcx)\chcx "Stolichny”

(2 pepideq) @

150 g Zopmov

3 BPaOTEG, KPUEG TTIOTATEG

2 OYYOUPGKIO TOUPOI 1 HOPIVOPIOHEVD

QYYOUPOKIX

1 BpaoTO KOPOTO

APOKAEG, Hia PIKp) KOVOEPPX

AANGTI KO THITTEI

NTpEGIVYK:

/4 KOUTIOU EIVH| KPEPX YRAGKTOG

/4 TOTNPIOU JayIoVECHK

o KoyTe TIg Bpaopeveg, oMK ndn Kpueg
TIOTATEG KOl TO KAPOTO 07N PoBpida 3 (2)
o€ KUBoug. KoyTe To JOUTTOV KOl T
ayyoupia oTn BoBpida 5 (3) oe KUBOUG.

® AVOKOTEYTE OAX T KOPPEVO UNKK
o€ Vol PTTOA Padi HE TOV OIPOKA.

® KopukeloTe e oAXTI KAl THTTEPL.

® AVOKOTEYTE OAX TO UNIKOK.

MpocBeoTe TNV EIvr KPEPX YORAAKTOG

KQI TN HOYIOVELX, QVOKATEWYTE KO

oepPipeTe.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Fap1docoA&Ta

(Y1 4 &Topa TIEpPITIOU)

300 g BpaaTO KPEXQ

300 g BPHOTEG, KPUEG TIOTATES
200 g ayyoupl

Mp&aoivn oohaTa

509 yapiésq

3 oQIXT& apyd

150 g payiovelx

©

KOl]JTS TIG chxcnsq, oA r]6r] Kpueg
TIOTATEG, TX APYX, TX OYYOUPIX KOl TIG
yaplésq oTn Baepléa 3 (2) oe KUBOUQ
KoyTe To PpaoTo Kpea oTn Bodpidar

5 (3) oe kUBoug.

o WIAoKOYTE TNV MPAOIVI GOAXTO.
® KopukeloTe pe oA&TI KOl THTTEPL.

e [lpooBeaTe TN POyIOVELK, AVOKATEYTE

Kol ogpPipeTe.
®poutocahaTa
2 QVAVAG
Y2 TIETIOVI
2 prowvéveg
2 POSAKIVO
2 okTIVidIX
50 ml ANiKép QUOPETO

©

o KoyTte Tax ppoUTa 07N Badpida 5 (3) oe

KUBoUG.

® AVOKOTEWYTE OAX TOX KOPHEVD OE KUBOUG
UNIK& JEOQ 0€ PIO YOBEOX GOAGTOG Hadl

HE TO XUAPETO.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

%

oumno “Okroshka”
(4-6 pepideq) @

Pwoiko oTd KBag (eEAaQPI& PTUpa),

2 NiTpa

300 g AOUKAVIKO Y Bp&alpo 1) 0TrB0g

KoToTIoUAOU

3-4 BPaOTEC, KPUEG TTOTATEG

3-4 oQIXTG oYX

1 UOTOGKI POTTAVAKIO (8—10 TEPAXIX)

3 ayyoupia

Y2 p&Too mp&oa (ep. 50 g)

MaiivTavog Kol avnog

3 K.0. §IVI] KPEPO YAGKTOC

Mouompéa Caxapq
Kowrte TiG BpooTeg, oM 18N Kpueg
TTOTATEG, TX APY& 0Tn BaOpidx 3 (2)
o€ KUBoUG.
KoyTe Ta atyyoupIid, TOX pOTTOVAKIX,
TO AOUKQWVIKO I GVTIOTOIXX TO OTRO0G
KoTOTOoUAOU 0T Badpida 5 (3) oe
KUBoUG.

® AvoKkoTEWTE TNV &IV KPEUX YOAGKTOG,
TO WINOKOPUEVO TIPROO KOl TO KBY O KOG

pe TN pouoTapda Kai TN {&xapn Ko
opaiwoTe pe To KBag.

® [1po0BE0TE TX KOPPEVA O KUBOUG UAIK,
TOV WIAOKOHUEVO POIVTOVO Kol &vnoo.

® KopukelaTe e XTI KOl TITTEQI.

Tnpoupe To JIKAWHO GAAAYOV.

%
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tr EEE ydnetmeligine uygundur

Kendi glvenliginiz igin

Bu aksesuar, mutfak robotu MUMX.../MUMS... icin tasarlanmistir.
Mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

Bu aksesuar besinleri kiip seklinde kesmek icin uygundur.
Besinlerde kemik, cekirdek veya baska sert parca olmamaldir.
Besinler dondurulmus durumda olmamalidir. Uretici tarafindan izin
verilmis aksesuarlarin kullaniimasi halinde, baska uygulamalar da
mumkanddar.

A Bu cihaz igin glivenlik bilgi ve uyarilan

Keskin bigaklarindan/dénen tahrik sisteminden (motordan) dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Kesinlikle cihaz Gzerine takilmig kiip kesicinin i¢ine elinizi sokmayiniz!
Elinizi besin doldurma agzina sokmayiniz. Kip kesici sadece sikica
cevrilip kapatiimis kapak ile ¢alisir. Kip kesiciyi sadece tahrik sistemi
duruyorken c¢ikariniz/takiniz. Kip kesicinin pargalarina ayrilmasinda/
toplanip monte edilmesinde, bigak diskini sadece plastik tutamagin
(sapin) orta kismindan tutunuz. Kesme i1zgarasinin keskin bicaklarini

%

tutmayiniz. Kesme 1zgarasini sadece kenardan tutunuz!

Onemlil

Aksesuarlari sadece bildirilmis olan ¢alisma konumunda kullaniniz.
Aksesuarlari sadece komple monte edilmis sekilde kullaniniz.

Genel bakig

Latfen resimli sayfalan aginiz.

Resim A

Tikag pargasi

Tikag

Doldurma agizli kapak

Kiip kesici tnitesi

4a Bicak diski

4b Kesme izgarasi, blyik (13 mm)

4c Kesme izgarasi, kiguk (9 mm)

4d Ana mesnet

4e Kilitteme mandallari

4f Kesme izgarasi temizleyicisi (farkli
kesme 1zgaralari icin gevrilebilir kafa)

5 Tahrik mili

6 Govde

Resim &
Galisma pozisyonu

O =
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Asin yiklenmeye karsi koruma

Resim

Asiri bir yiklenme durumunda cihazinizin

fazla zarar gérmesini énlemek igin, tahrik

milinde ilgili bir Gnite (zaruri kirlima yeri)

Ongdrulmastar. Bir asiri yiklenme duru-

munda tahrik mili degil, sadece bu Unite

kirtlir. Bu Unite icin bir yedek parca teslimat

kapsaminda mevcuttur ve kolayca degistirile-

bilir. Bu Gnite aksi halde yetkili servis

Uzerinden de alinabilir (Siparig no. 623944).

Unitenin degistiriimesi igin bilgi:

Resim

Bozuk Uniteyi bir tornavida yardimi ile sékip

¢tkariniz (1.). Yeni Gniteyi bastirip takmadan

6nce, eski Unitenin kirllmig olan dért ucunun

artik tahrik milinin icinde olmadigini kontrol

ediniz.

Yeni Uniteyi sabitlemek igin:

e Uniteyi, ilgili uglar deliklere uyacak ekilde
takiniz (2.).

e Uniteyi, her iki par¢a ilgili bosluklara
uyuncaya kadar ceviriniz (3.) ve ardindan
gbvdenin igine bastiriniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Cihazin kullaniimasi

m Onemli not

Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen
calisma hizi kilavuz degerleri, 7 kademeli
doéner saltere sahip cihazlar icin gecerlidir.
4 kademeli dbner salterli cihazlar igin
gecerli kilavuz degerler igin miiteakip
tabloya bakiniz:

7 kademeli: 1...2...3...4...5...6...7
4 kademeli: 1........ 2 1 T 4

A Dikkat!

Kullanma bilgileri!
Klip kesici sadece patates (¢ig veya
pismis), havug, salatalik, domates, biber,
sogan, muz, elma, armut, ¢cilek, kavun-
karpuz, kivi, yumurta, yumusak sucuk-
salam (6m. Mortadella), pismis veya
kizartilmis ve kemiksiz kanatll kiimes
hayvani eti i¢in kullaniimaya elverislidlr.
Cok yumusak peynir (6rn. Mozarella,
beyaz peynir) islenemez.
Kesme peynirde (6rn. Gouda) ve sert
peynirde (6rn. Emmentaler), bir seferde
veya asamaaa islenen miktar 3 kg'mi
gecmemelidir.
Cekirdekli meyveler (elma, seftali vs.)
[slenmeden dnice, gekirdekler
cikarilmalidir. Pismis veya kizartilmis et
[slenmeden énce, kemikler ¢ikariimalidir.
Besinler dondurulmus durumda
olmamalidr.
Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi, kip
kesmicinin, kesme i1zgarasinin ve dénen
bigcagin zarar gérmesine neden olur.
Klp kesici amacina aykiri kullanilirsa,
yapisi degistirifirse veya gerektigi gibi
kullanilmazsa, muhtemel hasarlardan
Robert Bosch Hausgerdte GmbH firmasi
sorumlu tutulamaz.
[slenmesine izin verilmeyen besinlerin
[slenmesinden dolayi olusan hasariar igin
de herhangi bir sorumluluk kabul edilmez
(0rn. kérelmis veya deforme olmus
bigakiar).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Onemli bilgiler:

— Meyve/Sebze ¢ok fazla olgunlasmis
olmamalidir, aksi halde suyu akabilir.

— Pisirilmis besinleri kesmeden 6nce,
sogumasini bekleyiniz, bdylelikle
meyveler daha sert olur ve kesme sonucu
daha iyi olur.

— Cihazin igine besin iterken, tikaca daha
fazla veya daha az basing uygulanarak,
kplerin uzunlugunu etkileyebilirsiniz.

Calisma hizi

Calisma hizi, kesilecek besine gore

secilmelidir.

Kademe 3 (2): Pismis patates, havug ve

yumurta, salatalik, muz, cilek, kavun-karpuz.

Kademe 5 (3): Cig patates ve havug, yumusak

sucuk-salam (6rn. Mortadella), dilim peynir,

sert peynir, biber, domates, sogan, elma, Kivi.

Kiip kesici tinitesinin toplanip monte edilmesi

Resim [

® Kesme izgarasini ana mesnede
yerlestiriniz. Deliklere dikkat ediniz!

® Bigak diskini ana mesnede yerlestiriniz.

e 3 kilitleme mandalini, yerine oturuncaya
kadar yukari bastiriniz.

Kilp kesici ile galisiimasi Resim @

e Kilit gozme tusuna basiniz ve ¢ok
fonksiyonlu kolu 1 konumuna aliniz.

o Kullaniimayan tahrikleri tahrik
koruyucu kapaklari ile kapatiniz.

e Kabin takilmast:

— One dogru egdiginiz kabi yerine
takiniz ve serbest birakiniz,

— kilitleninceye kadar saatin calisma
yéniinde ceviriniz.

e Kilit gozme tusuna basinizve gok =9
fonksiyonlu kolu 3 konumuna aliniz. J

e Dograyicinin tahriginden tahrik
koruyucu kapagini ¢gikariniz
(Resim [[-4a).

® Godvdeyi tahrik sisteminin Uzerine takiniz
ve sonuna kadar saatin ¢alisma ydéninin
tersine ceviriniz.

® Tahrik milini takiniz.

Dikkat!

Tahrik milindeki (Resim Id-6) delik besin
artiklarindan vb. dolayi tikanmis olmamalidir.

57
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® Kip kesici Unitesini yerlestiriniz.

Kip kesici Unitesindeki ok ve gévdedeki
ok birbirine denk gelmelidir!

o Kapagi takiniz (isarete dikkat ediniz,
Resim [@-8) ve sonuna kadar saatin
calisma yénlinde geviriniz.

® Elekirik fisini prize takiniz.

® Doner salteri tavsiye edilen kademeye
ayarlayiniz.

® Kesilecek besinleri doldurma agzindan
doldurunuz. Ihtiyaca gore, tikag ile hafif
bastirarak igeri itiniz. Eger gerekirse,
besinleri dnce dograyip kigultiniz.

Dikkat/!

Kabi zamaninda bosalfiniz:

— Azm. 1500 g malzeme isledikten sonra,

— kdpler kijp kesicinin alt kenarina
ulasmadan dnce.

B|Ig| ve uyarilar:

Kaplarin ¢ikariimasi/bosaltiimasi igin kiip
kesicinin cihazdan ¢ikarilmasina gerek
yoktur.

Sadece kilit gdzme tusuna basiniz ve

¢ok fonksiyonlu kolu 1 konumuna

aliniz.

— Farkli besinleri bir tarif dahilinde isleme
esnasinda, bir besinden diger besine
gecerken veya arada bir kiip kesiciyi
temizlemek gerekli degildir.

Isiniz sona erdikten sonra

® Doner salteri 0/off konumuna ayarlayiniz.

e Elektrik fisini gekip ¢ikariniz.

® Kapagi saatin calisma yéninin tersine
dogdru geviriniz ve ¢ikariniz.

® Kip kesici Unitesini gévdeden disari
cikariniz.

® Tahrik milini disar ¢ikariniz.

® Govde sonuna kadar saatin calisma
istikametinde ceviriniz ve yerinden
cikariniz.

® Kesme izgarasindaki besin artiklarini,
kesme i1zgarasi temizleyicisi ile gideriniz.
Temizleyicinin kafasini ilgili kesme
1zgaras! buyukligine gevriniz.

%
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Kip kesici tinitesinin

pargalarina ayriimasi

e 3 kilitleme mandalini disa dogru
bastiriniz ve bigak diskini ¢ikariniz.

® Kesme izgarasini ana mesnetten disari
¢ikariniz.

Cihazin temizlenmesi ve bakimi
Dikkat!
Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik
malzemesi kullanmayiniz. Cihazin ylizeyi
zarar gorebilir.
Kip kesici dnitesinin pargalari bulasik
makinesinde temizlenmemelidir, aksi halde
b/gak/ar Korellir.
Kup kesiciyi temizlemek igin, parcalarina
ayirniz.
® TUm parcalari musluktan akan su altina
tutarak, kisa bir 6n yikamaya tabi tutunuz.
Parcalar bir firca ile temizleyiniz.
® Tahrik milini sadece nemli bir bez ile
silerek temizleyiniz.

E Onemli not

Tahrik milindeki (Resim [@-6) delik besin
artiklarindan vb. dolayi tikanmig
olmamalidir. Artiklari bir firga ile iyice
temizleyiniz.

Resim @

Tum diger parcalar (gévde, kapak, tikag)
bulasik makinesinde yikanabilir.

Plastik pargalari bulagik makinesine
yerlestirirken, sikistirilmamasina dikkat
ediniz, aksi halde yikama islemi esnasinda
kalici deformasyonlar s6z konusu olabilir!
Yararli bilgi: Orn. havug islendikten sonra
cihazda olusan kirmizi lekeleri temizlemek
icin, biraz likit yemek yagini bir beze dékiiniiz
ve bu bez ile plastik pargalari siliniz.
Ardindan pargalari yikayip durulayiniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Tarifler
Salatalar

Salata "Olivie”
(yakl. 4 kisi icin) @

4 pisirilmig, sogutulmus patates

2 pisirilmis havug

4 tam pismis yumurta

200 g pisirilmis tavuk gégsu eti

1-2 tursu salatalik veya salamurali salatalik

1-2 salataya dogranan salatalik

300 g bezelye, kiguk (1 kigik kutu)

Tuz ve karabiber

250 g mayonez
Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuglari ve yumurtalari 3 (2)
kademesinde kiip seklinde kesiniz.
Salataliklari ve eti 5 (3) kademesinde
kiip seklinde kesiniz.

® Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
¢anagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

® Agiz tadiniza gére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile karistiriniz ve hazirlayiniz.

Salata "Vinaigrette”
(yakl. 4 kisi icin) @

4 pisirilmis, sogutulmus patates

500 g pismis kirmizi pancar

2 pisirilmis havug

2 tursu salatalk

100 g kiclk bezelye

2 deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

Tuz ve karabiber

100 ml yemeklik likit yag
Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuglari, kirmizi pancar ve Frenk
soganini 3 (2) kademesinde kiip seklinde
kesiniz. Tursu salataliklari 5 (3)
kademesinde kip seklinde kesiniz.

® Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
¢anagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

® Agiz tadiniza gére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Yemeklik likit yag ile yemege hazirlayiniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Salata "Stolichny”

(2 Kisilik)

150 g jambon

3 pisirilmis, sogutulmus patates

2 tursu salatalik veya salamurali salatalik

1 pisiriimis havug

Bezelye, yarim kutu

Tuz ve karabiber

Sos:

a kutu krema

4 kavanoz mayonez

® Pisiriimis ve sogumus patatesleri ve
havucu 3 (2) kademesinde kip seklinde
kesiniz. Jambonu ve salataliklar 5
kademesinde (3) kiip seklinde kesiniz.

® Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
¢anagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® TUm malzemeleri karistiriniz. Krema ve
mayonez ile karistirip hazirlayiniz.

Karides salatasi
(yakl. 4 kisi igin) @

300 g pisirilmis et

300 g pisirilmis, sogutulmus patates

200 g salataya dogranan salatalk

Yesil yaprak salat

50 g karides eti

3 tam pismis yumurta

150 g mayonez

® Pisiriimis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salataliklari ve karides etini
3 (2) kademesinde kiip seklinde kesiniz.
Pismis eti 5 (3) kademesinde kiip
seklinde kesiniz.

® Yesil yaprak salatayi kiiglk dograyiniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile yemege hazirlayiniz.

Meyve salatasi

2 Ananas @

1/2 kavun/karpuz

2 muz

2 seftali

2 kivi

50 ml Amaretto

® Meyveleri 5 kademesinde (3) kip eklinde
kesiniz

o Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri
bir salata ganagina aktarip Amaretto ile
karistiriniz.
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Corba "Okroshka”
(46 kisilik)
Kvas, 2 litre

©

300 g pisirilmig sucuk/sosis veya tavuk g6gsu

eti

34 pisirilmis, sogutulmus patates

3—4 tam pismis yumurta

1 demet kiiglk kirmizi turp (8-10 adet)
3 salataya dogranan salatalk
2> deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

Maydanoz ve dereotu
3 corba kasigi krema

Hardal, seker

® Pisiriimis ve sogumus patatesleri ve
yumurtalari 3 (2) kademesinde kiip
seklinde kesiniz. Salataliklar, kiiglk
kirmizi turplari, sucugu ya da tavuk
g06gsu etini 5 (3) kademesinde kip

seklinde kesiniz.

e Kremayi, dogranmis Frenk soganini ve
yumurtalari, hardal ve seker ile iyice
karistiriniz ve Kvas ile sulandiriniz.

® Kip seklinde kesilmis malzemeleri,
dogranmis maydanozu ve dereotunu

ilave ediniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave

ediniz.
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Dla wtasnego bezpieczenstwa

—

pl

Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest dla robota kuchennego
MUMX.../MUMS... . Prosze przestrzegac instrukcji obstugi robota

kuchennego.

Niniejsze wyposazenie nadaje sie do krojenia produktow spozyw-
czych w kostke. Produkty spozywcze nie mogg zawiera¢ zadnych
kosci, pestek lub innych twardych czesci/sktadnikdw.

Produkty spozywcze nie mogg by¢ zamrozone. Przy zastosowaniu
wyposazenia dozwolonego przez producenta mozliwe sg dalsze

zastosowania.

A\ Wskazéwki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym

urzgdzeniem

Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami/obracajgcym sie

napedem!

Nigdy nie wktadac ragk do zatozonej przystawki do krojenia w kostke!
Nie wktada¢ palcéw do otworu wsypowego. Przystawka do krojenia
w kostke pracuje tylko z zatozong i dokrecong pokrywa.

Przystawke do krojenia w kostke zaktadac/zdejmowac tylko wtedy,
gdy urzadzenie jest wytgczone a naped nieruchomy.

Podczas demontowania / montowania przystawki do krojenia w kostke
chwytac tarcze noza tylko za gatke z tworzywa sztucznego, ktéra znaj-
duje w Srodku. Nie dotykac¢ ostrych nozy i krawedzi kratki do ciecia.
Kratke do cigcia chwytac tylko za brzeg!

Wazne!

Wyposazenie uzywac tylko w przedstawionej pozycji robocze;.
Wyposazenie mozna uzywac tylko wtedy gdy jest kompletnie

zmontowane.

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki z rysunkami.

Rysunek X

Wkiadka popychacza

Popychacz

Pokrywa z otworem wsypowym

Wikiad do krojenia w kostke

4a Tarcza z nozami

4b Kratka do cigcia, duza (13 mm)

4c Kratka do ciecia, mata (9 mm)

4d Uchwyt narzedzi

4e Klamry zamykajace

4f Przyrzad do czyszczenia kratki do
ciecia (gatka obrotowa do réznych
kratek do ciecia)

5 Wat napedowy

6 Obudowa

ArWON =

Robert Bosch Hausgerate GmbH

%

Rysunek &
Pozycja robocza

Ochrona przed przecigzeniem
Rysunek

Wat napedowy wyposazony jest w naciecie
(miejsce przewidzianego przetomu)
zapobiegajgce wiekszemu uszkodzeniu
urzadzenia w przypadku przecigzenia
urzadzenia. W razie przecigzenia tamie

sie tylko wktad, a nie wat napedowy.

Czes¢ zamienna nalezy do zakresu dostawy
i mozna ja tatwo wymienic.

W przeciwnym przypadku czes¢ te mozna
naby¢ réwniez za posrednictwem serwisu
(nr katalogowy 623944).
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Wskazéwki dotyczgce wymiany wkiadu:

Rysunek

Usung¢ wadliwy wktad za pomoca srubo-

kretu (1.). Przed wtozeniem nowego wktadu

upewni¢ sie, czy zaden z czterech odtama-

nych czopéw wadliwego wkiadu nie utknat

w wale napedowym.

W celu umocowania nowego wktadu:

o Naftozy¢ wkiad tak, aby czopy pasowaty
w otwory (2.).

® Przekreci¢ wkiad, az obydwa noski
zaskocza w wycieciach (3.) a nastepnie
wcisngé w obudowe.

Obstuga

E Wazna wskazéwka

Zalecane wartosci orientacyjne dla pred-
kosci roboczej zawarte w niniejszej
instrukcji obstugi odnosza sie do urzadzen
z siedmiostopniowym przetgcznikiem
obrotowym.

Dla urzadzen z 4-stopniowym przetgcz-
nikiem obrotowym podano wartosci
orientacyjne w ponizszej tabeli:

7-stopniowy: 1...2...3...4...5...6..7

4-stopniowy: 1........ 2. R 4
Uwaga/

A Wskazowki dotyczagce uzythowanial

Przystawka do krojenia w kostke przezna-
czona fest tylko do krojenia ziemniakow
(surowych lub gotowanych), marchwi,
ogorkow, pomidorow, papryki, cebull,
bananow, jabfek, gruszek; truskawek,
melonow, kiwi, jajek, miekkiej wedliny

(np. mortadela), gotowanego lub pieczo-
nego miesa drobiowego bez kosci.

Nie mozna przetwarzac barazo miekkiego
sera (np. mozarella, ser owczy).

W przypadku serow holenderskich (np.
Gouaa) i serow twardych (np. Ementaler)
nie wolno przekraczac ilosci 3 kg w jednym
etapie pracy.

Przed przetwarzaniem owocow pestkowych
(jabtka, brzoskwinie itd.) naleZy usunac
ziarnka lub pestki. Przed przetwarzaniem
gotowanego lub pieczonego miesa naleZy
usungc wszystkie kosci.

Produkty spoZywcze nie moga byc
zamrozone.
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g Uwaga!
Wskazowki dotyczace uZythowania!

Nieprzestrzeganie tych wskazowek moze
doprowadzic do uszkodzenia przystawki
do krojenia w kostke wraz z kratkg tnaca

I/ obracajacym sie nozem.

W przypadku uzycia przystawki do kroje-
nia w kostke w sposob niezgoadny z jef
przeznaczeniem, wprowaadzenia zmiarn,
lub niewtasciwej obstugi, uzythkownik

traci prawo do roszczeri w stosunku

ao firmy Robert Bosch Hausgeréte GmbH
za ewentualnie spowodowane szkody.
Wyklucza fo rownoczesnie oapowiedzial-
nosc za uszkodzenia (np. tepe lub zdefor-
mowane noze) spowodowane przetwarza-
niem produktow spozywczych, ktore nie
sg dozwolone dla tego urzaazenia.

Wazne wskazdwki:

— Owoce/warzywa nie powinny by¢
zbyt dojrzate, poniewaz wtedy moze
sie wydziela¢ sok.

— Ugotowane produkty spozywcze schto-
dzi¢ przed krojeniem; wtedy bedg
twardsze i lepiej sie kroja.

— Poprzez zwigkszenie lub zmniejszenie
nacisku na popychacz przy popychaniu
produktéw mozna wptyngé na diugosé
krojonych kostek.

Predkosé robocza:

Wybra¢ predkos¢ robocza odpowiednio

do produktéw spozywczych przeznaczonych

do krojenia.

Zakres 3 (2): gotowane ziemniaki, marchewka

i jajka, ogorki, banany, truskawki, melony.

Zakres 5 (3): surowe ziemniaki i marchew,

miekkie wedliny (np. mortadela), z6tty ser

(holenderski), twardy ser, papryka; pomi-

dory, cebula, jabtka, kiwi.

Montaz wkiadu do krojenia

w kostke Rysunek []

® Wiozy¢ kratke do ciecia w uchwyt
narzedzi. Zwraca¢ uwage na wyciecia!

® Natozy¢ tarcze z nozam na uchwyt
narzedzi.

® Przycisng¢ w gore 3 klamry zamykajace
(az do zatrzasku).

Robert Bosch Hausgerate GmbH

.
4|



—&| @

%

é MUZBCC.book Seite 63 Freitag, 1. August 2014 2:17 14

Zastosowanie przystawki

do krojenia w kostke Rysunek @

® Nacisng¢ przycisk odblokowania

i ustawi¢ ramie wielofunkcyjne

w pozycji 1.

e Osloni¢ nie uzywane napedy pokrywami
ochronnymi.

o Natozy¢ miske:

— natozy¢ miske nachylong do przodu
a nastepnie réwno postawic,

— przekreci¢ az do zatrzasku w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

® Nacisna¢ przycisk odblokowania &0
i ustawi¢ ramie wielofunkcyjne
w pozycji 3.

® Zdja¢ z napedu rozdrabniacza pokrywe
ostaniajacg (rysunek [EH-4a).

o Natozy¢ obudowe na naped i przekrecié¢
az do oporu w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazdwek zegara.

e Wiozy¢ wat napedowy.

Uwaga!

Zdjac z napedu rozdrabniacza pokrywe

osfaniafaca (rysunek [d-6).

® Zatozy¢ wkiad do krojenia w kostke.
Strzatka na wkfadzie do krojenia
w kostke musi sie pokrywac ze strzatkg
na obudowie!

o Natozy¢ pokrywe (zwrdci¢ uwage na
oznaczenia, rysunek [@-8) i przekrecic
az do oporu w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara.

o Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

o Nastawi¢ przetgcznik obrotowy
na zalecany zakres.

® Wiozy¢ produkty spozywcze przeznaczo-
ne do pokrojenia do otwéru wsypowego.
W razie potrzeby lekko popychac¢ popy-
chaczem. W razie potrzeby uprzednio
pokroi¢ produkty na mniejsze kawatki.

Uwaga!

QOprozZniac miske w pore:

—  po przetworzeniu maks. 1500 gramow
produkiow,

— zanim produkly pokrojone w kostke
dosiegna dolnej krawedzi przystawki.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Wskazéwki:
— W celu zdjecia/oprdznienia miski
nie trzeba zdejmowacé przystawki
do krojenia w kostke z urzadzenia.
Nacisna¢ tylko przycisk odblokowa-
nia i ustawi¢ ramie wielofunkcyjne
w pozycji 1. —
—  Przy przetwarzaniu réznych produktow
spozywczych do tego samego przepisu
nie zachodzi koniecznos$é czyszczenia
przystawki po kazdym produkcie.

Po pracy

® Nastawic przetgcznik obrotowy na O/off.

o Wyjaé wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Przekreci¢ pokrywe w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazéwek zegara i zdjac.

o Wyjaé wkiad do krojenia w kostke
z obudowy.

o Wyjaé wat napedowy.

® Przekreci¢ obudowa w kierunku zgodnym
z ruchem wskazdéwek zegara az do oporu
i zdjac.

® Resztki produktdw spozywczych, ktdre
pozostaly na kratce tngcej, nalezy
usung¢ specjalnym przyrzagdem przezna-
czonym do tego celu. Glowice przyrzadu
do czyszczenia obrdéci¢ na odpowiednig
wielkos¢ kratki do ciecia.

Demontaz wktadu do krojenia w kostke

Rysunek @

® Przycisngé na zewnatrz 3 klamry
zamykajgce i zdjg¢ tarcze z nozami.

® Wyjaé kratke do ciecia z uchwytu
narzedzi.

Czyszczenie i pielegnacja

Uwaga!

Nie stosowac Zadnych szorujgcych srodkow

czyszczgcych. Powierzchnie moga ulec

uszkoazeniu.

Elementow wkiadu do krojenia w kostke nie

myc¢ w zmywarce do naczyn, tepig sie noze.

o Wkiad do krojenia w kostke zdemonto-
wacé do czyszczenia.

o Wyptukac wszystkie czesci pod biezaca
wodg. Poszczegodlne czesci wyczyscié
szczotka.

o Walt napedowy czyscié tylko wilgotng
Scierka.
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E Wazna wskazéwka

Zdjaé z napedu rozdrabniacza pokrywe
ostaniajacg (rysunek [@-6).

Resztki potraw dokfadnie usung¢

%

za pomoca szczotki.

Wszystkie pozostate elementy (obudowe,
pokrywe, popychacz) mozna my¢é w zmy-
warce do naczyn.

Zwracac¢ uwage na to, aby elementy

z tworzywa sztucznego nie zostaty
zablokowane w zmywarce, poniewaz
moga ulec deformaciji.

Wskazéwka: Czerwony nalot, ktéry pozostaje
np. po tarciu marchewki, mozna usungé
przecierajac elementy z tworzywa sztucz-
nego scierkg nasgczong kilkoma kroplami
oleju jadalnego. Nastepnie umy¢ elementy.

Przepisy kulinarne
Satatki

Satatka ,Olivie”
(dla ok. 4 osdb) @

4 ugotowanych, schtodzonych

ziemniakow

2 ugotowane marchewki

4 jajka ugotowane na twardo

200 g gotowanego fileta z piersi kurczaka

1-2 ogérki kiszone lub marynowane

1-2 ogoérki zielone

300 g groszku (1 mata puszka)

s6l i pieprz

250 g majonezu

e Ugotowane, ale juz schtodzone ziem-
niaki, marchew i jajka pokroi¢ w kostke
na zakresie 3 (2). Ogorki i mieso pokroié¢
w kostke na zakresie 5 (3).

® Wymieszaé w misce groszek ze sktadni-
kami pokrojonymi w kostke.

® Przyprawic solg i pieprzem.

o Wymieszac¢ z majonezem.

(dla ok. 4 osdb)
4 ugotowanych, schtodzonych

Satatka ,Vinaigrette® @

ziemniakéw

500 g ugotowanych czerwonych burakéw
2 ugotowane marchewki

2 ogorki kiszone

100 g groszku

2 pora (ok. 50 g)

sol i pieprz

64

%

—

100 ml oleju jadalnego

e Ugotowane, ale juz schtodzone ziem-
niaki, marchewke, czerwone buraki i pora
pokroi¢ w kostke na zakresie 3 (2).
Kiszone ogorki pokroi¢ w kostke
na zakresie 5 (3).

® Wymiesza¢ w misce groszek ze sktad-
nikami pokrojonymi w kostke.

® Przyprawié solg i pieprzem.

® Przyprawi¢ olejem jadalnym.

Satatka ,Stolichny*”
(dla 2 osdb) @

150 g szynki

3 ugotowane, schtodzone ziemniaki

2 ogorki kiszone lub marynowane

1 ugotowana marchewka

groszek (pot puszki)

s6l i pieprz

Dressing:

s kubka kwasnej Smietany

4 stoika majonezu

® Ugotowane, ale juz schfodzone ziemniaki
i marchew pokroi¢ w kostke na zakresie
3 (2). Ogorki i szynke pokroi¢ w kostke
na zakresie 5 (3).

® Wymieszac¢ w misce groszek ze skfadni-
kami pokrojonymi w kostke.

® Przyprawic solg i pieprzem.

o Wymieszac skiadniki.
Wymieszac z kwasng smietang oraz
majonezem.

Salatka z krabéw
(dla ok. 4 osdb) @

300 g gotowanego miesa

300 g ugotowanych, schtodzonych

ziemniakéw

200 g ogorka zielonego

satata zielona

50 g miesa z krabow

3 jajka ugotowane na twardo

150 g majonezu

e Ugotowane, ale juz schtodzone
ziemniaki, jajka, ogoérki i mieso z krabow
pokroi¢ w kostke na zakresie 3 (2).
Gotowane mieso pokroi¢ w kostke
na zakresie 5 (3).

® Pokroi¢ satate zielona.

Przyprawi¢ solg i pieprzem.

® Przyprawi¢ majonezem.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Satatka owocowa

2 ananasa @

2 melona

2 banany

2 brzoskwinie

2 kiwi

50 ml Amaretto

° (s)\z\é?oe pokroi¢ w kostke na zakresie

o Wymieszac¢ w misce pokrojone sktadniki
dodajac Amaretto.

Zupa ,,Okroshka“

(dla 4-6 osdb) @

Kwas, 2 litry

300 g gotowanej kietbasy lub miesa

z piersi kurczaka

3-4 ugotowane, schtodzone ziemniaki

3-4 jajka ugotowane na twardo

1 peczek rzodkiewek (8-10 sztuk)

3 ogorki zielone

2 pora (ok. 50 g)

pietruszka zielona i koperek

3 tyzki kwasnej $mietany

musztarda, cukier

o Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki
i jajek pokroi¢ w kostke na zakresie 3 (2).
Ogorki, rzodkiewki, kietbase lub mieso
z piersi kurczaka pokroi¢ w kostke
na zakresie 5 (3).

o Kwasng Smietane, pokrojonego pora
i jajka wymieszac¢ doktadnie z musztardg
i cukrem, i rozprowadzi¢ kwasem.

o Dodac¢ sktadniki pokrojone w kostke,
posiekang zielong pietruszke i koperek.

® Przyprawic¢ solg i pieprzem.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.

% Robert Bosch Hausgerate GmbH 65 %
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Ina Bawoi 6e3neku
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Lle npunaaas npusHadeHe AnfA KyxoHHoro kombaity MUMX.../

MUMS...

ﬂ,OTpVIMyBaTMCFI BKa3iBOK IHCTpYKLlII 3 BUKOPUCTaHHA

KyXOHHOro KombaiHy. Lle npunanan npusHayeHe AnA HapisaHHA
NPOoAYKTIB Kybukamu. MpoayKT He NOBUHHI MICTUTK KICTOK, HACIHHA
abo iHWKX TBEPANX KOMMOHEHTIB. [MpoAyKTH He MatoTb 6yTM

B 3aMOPOYKEHOMY CTaHi. 3a YMOBW BUKOPUCTAHHA JO3BONEHOIO
BMPOOHWKOM Npunaaan MOXXIMUBI TaKOXK iHLWI BUAKM 3aCTOCYBaHHA.

A\ BKasiBKM 3 TexHiku 6e3neku anAa uboro npunagy

He6eaneka nopaHeHHA rocTpuMK HoXXamu/obepToBUM NpuBoAOM!
Hikonu He TopKkatucA pykamu BCTaHOBMEHOT HACaAKMU ANA Hapi3aHHA

KyOukamu! He BcT

OMJIATH PYK A0 NpuitoMHoro GyHKepy. Hacaaka

ANA Hapi3aHHA KyOMKaMu NPautoe TiNbKK 3 MILHO 3aKpYYeHOo
KpuLLKoto. Hacaaky AnA HapisaHHA KyOMKamn MOXKHa 3HimaTw/
BCTAHOBIOBATH TiNbKKM MicnA 3ynuHku npusoay. Mia yac po3bupaHHa/
36MpaHHA HacaaKu AnA Hapi3aHHA KyOuKamMu AUCK-HIXX MOXkHa Bpatv
TiNIbKKU 3a NNacTMacoBy PyyKy nocepeaunHi. He Topkatuca roctpux
HOXKIB pPiXKy4oi peLuiTKu. PiXkyuy peLuiTky 6paTtu TinbKku 3a Kpail

Ba)xknuso!

Mpunanans MoXKHa BUKOPWUCTOBYBATH TiflbKM Y BKazaHoMy pobodyomy

NMONIOYKEHHI.

MNpunaaaA MoXXHa BUKOPUCTOBYBATH TiflbKKU B MOBHICTIO 3ibpaHoMy

CTaHi.

KopoTkui ornag

Byapb nacka, po3ropHirb CTOPiHKK

3 MaJIlOHKaMMu.

MarsioHok I}

BcraBska fao wrosxada

LLiroBxay

Kp#LuKa 3 NpUitoMHUM ByHKEpOM

Bcraeka anA HapisaHHA KyGukamu

4a [AUCK-HIX

4b Pixyya peLuitka, kpynHa (13 mm)

4c Pixyya peLuitka, api6Ha (9 mm)

4d OcHosa

4e 3atvckyBaui

4f MNpwucTocyBaHHA ANA OYULLIEHHA
PiXy4oi peLuiTkv (roniBka nosep-
TaeTbCA ANA PiIBHUX PKYUMX PELLITOK)

5 [pwuBsiaHuii Ban

6 Kopnyc

ManioHok B

Po6oue nonoykeHHnA

HON =
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3axucr Bia nepeBaHTaKEeHHA
ManioHok
3 METOI0 YHUKHEHHA 3HAaYHUX MOLLUKOAKEHD
Baworo npunaay B pasi nepeBaHTaXKeHHA
NPUBIAHWIA Ban yCTaTKoBaHMI BCTaBKOKO
(micue 3agaHoro 3nomy). Y pasi nepesaHTa-
YXEHHA NlaMaeTbCA TiflbKM BCTaBKa, a He
npuvBsiaHWI Ban. 3anacHa Aetanb AnA 3aMiHu
BCTaBKW BXOAUTb B KOMMJIEKT NOCTaBKM i i
MOXXHa Nerko 3amiHuTW. 3anacHy aetanb
MOXXHa npuadatv Takox B cny»6i cepsicy
(Homep anA 3amoBneHHA: 623944).
BkasiBKa 4517 3aMiHX BCTaBKM:
MantoHok
HecnpasHy BCTaBKy BUAHATH 3a JONOMOrOIO
BUKPYTKHM (1.). Mepea TMM, AK BTUCKYBAaTH
HOBY BCTaBKy CJlifl NEepeBipUTH, U1 He
3a/ULLMAUCA YOTUPK BiAnamaHi Winptu
CTapoi BCTaBKW B MPUBOAHOMY BaJy.
[nA KpinneHHA HOBOI BCTaBKM:
® BcraHoBuUTM BCTaBKy Tak, LWOB LWITUHTH
niaxoaunu ao oteopis (2.).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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e [loBepHyTH BCTaBKy Tak, Wwob obuasa
A3UYKM NiAXOANM A0 BUIMOK (3.), i NoTim
BTUCHITb il O KOpnycy.

YnpasniHHA

m BaxxnuBa BKasiBka

PexkomeHnaoBaHi B UiH iHCTPyKUIi

3 BUKOPWUCTaHHA OPIEHTOBHI 3HAYEeHHA
po6oyoi LWBMAKOCTI 3a3HayeHi anA
npunagais 3 7-CTyniH4aCTMM NOBOPOTHUM
nepemuKayem.

Lna npunaais 3 4-cTyniHyacTum
MOBOPOTHUM NEpPeMMUKayeM OpPIEHTOBHI
3HAYeHHA HaBeAEHi y HACTyMHil Tabnuui:

7-ctyniHyactmin: 1...2...3...4...5...6...7
4-cTyniHYacTum: 1........ 2o I T 4

g Veara/
Brasisxu 3 BUKOpHUCTaHHA!

Hacaskxa ana Hapi3aHHA KyOukamu
NPHAATHA TIIbKM AJ1A HaPI3aHHA KapTorii
(CHpOI 4u BapeHoi), MOPKBH, OripKIB,
[TOMIZOPIB, COMTIOAKOro NEPLIO, LUHOYIT,
OaraHiB, ACJYK, rpyLL, CYHULb, AUHb, KiBi,
AELb, MAKOI BapeHoi koBbacy (Harp.,
«Mopraznenm>), BapeHoro abo
CMAa)KEHOoro M'aca iyl 663 KiCTOK.
Llyne markmi cup (Hanp.. «Mouyapesnna»,
OpHH3a) NepepobIATH HE MOXXHA.
KinibKicTb HapI3HOro cupy (Harp.,
«laysna») ra TBepAOro cupy (Hanp.,
«EMeHTanbChRmii») He noBuHa
16PeBHLLYBAaTH 11 Yac OAHOIro poboYoro
npouecy 3 Kr.

[Tepes nepepobKoro HaACiHHEBHX

[ KICTOYKOBHX /1048 (AO/TYKA, MepCHKH
TOLLIO) KICTOYKM Y¥ HACIHHA CJ1iA BUAATIUTH.
[lepes nepepobKoro BapeHoro 4u
CMaKEHOro M'Aca CJiif BUAAUTH KICTKH.
lpoayxm He maroTs 6yTH

B 3aMOPO)KXeHOMY CTaHi.

HezotprmarHa Unx BKa3IBOK MOXKE
MPHBECTH A0 1OLLKOAIKEHL HACAAKHN /1A
HapI3aHHA KyOHMKaMH, BKIT. PRKYYY PELLITKY
[ 00EPTOBMI HIXK.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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g VBara/
Brasiskn 3 BuKopHcTaHHA!

B pa3si BUKopHUCTaHHA HacaaKm 4714
Hapi3aHHA KyOHKamu He 3a IPpH3HaYeH-
HAM, B 3MIHEHOMY CTaHi a60 HEHAIEIKHNM
YuHoM, KomraHia «Robert Bosch
Hausgeréte GmbH>» He Hece HiaKoi
BIAMOBIAA/IbHOCTI 38 MOX/IUBI
[TOLLIKOIKEHHA.

Lle Buriroyae taKoxx BiArnoBIAa IbHICTb
3a MOLIKOWKEHHA (Hanp., Ty a60
AePOPMOBaHI HOXI), AKI BUHUKAOTH

B Pe3yIbTaTI IEPELOOKH HEMPHIHAYEHMX
V19 UbOro npoagyKTiB.

BaxknuBi BKasiBKu:

- ®pyKT/OBOYI He NOBUHHI ByTH

nepecnifimmMu, iHaKLe 3 HUX MOXKe
BUTEKTU CiK.

— BapeHi npoaykru cnia nepen

HapizaHHAM OXONOAWTU, TOAI BOHU
CTaHyTb TYriLIMMMK, Lo 3a6e3neumnTsb
KpaLli pe3ynbTaTi Npu HapisaHHi.

— J[oBXWHa KyOWKIB 3aN1eXKUTb Bi CUU
HaTUCKaHHA Ha LUToBXau niA Yac
NiAWTOBXYBaHHA NPOAYKTIB.

Po6oua WBKUAKiCTL

Po6ouy wiBmnakicTs cni Bubuparm

B 3a/1eXHOCTI BiA NPOAYKTIB ANA HapisaHHA.

CryniHb «3» («2»): BapeHa kapTonnA, MOpKBa

Ta AkuA, oripku, 6aHaHU, CyHWUUi, AWH.

CryniHb «5» («3»): cMpa KapTonna Ta MOPKBa,

M'AKa BapeHa kosbaca (Hanp.,

«MopTaaenna»), HapisHWM cup, TBEpAUK

CUpP, CONOAKUIA NepeLb, NOMUAOPH, LMOYNA,

A6nyKa, Kigi.

CrniafaHHA BCTaBKMU AJ1Al Hapi3aHHA

KyOuxkamu MantoHok [

® BcraBuTHu piXXy4y peLUiTKy B OCHOBY.
3BepHYTH yBary Ha BUIMK#!

® JlMCK-HI>X BCTaBWUTU B OCHOBY.

® HatucHytn foBepxy 3 3aTMCKyBaui A0
dikcauii.

Pobota 3 Hacaakoto anA

Hapi3aHHA KyGuKamu ManioHok [

® HaTuCHYTM Ha KHOMKyY
pO36/I0KyBaHHA | NepeBecTy
MYNbTUOYHKUIOHANBHUIA KPOHLUTENH
y NONOXKeHHA 1.

® HeB)XvBaHi NPpUBOAM 3aKPUTH 3aXMCHAMM
KpULLKaMMU.

67
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® YcraHoBKa valui:

— BCTaAHOBMTM Yally HaXMNEHOO
BrepeA Ta NocTaBUTK PIBHO,

— MNOBEPHYTU NPOTU FOANHHUKOBOI
CTpinku Ao ¢ikcadii.

® HaTUCHYTM Ha KHOMKY =0
pOo36/I0KyBaHHA | NepeBecTy .
MYyNbTUGYHKLIOHANLHWH
KPOHLUTENH Y MOSIOXKEHHA 3.

® 3HATU 3aXMCHY KPULLKY 3 NpUBOAY
6araTtodyHKUiOHaNbHOI Hapi3KK
(manioHok [@-4a).

® BcTtaHOBWTH KOPMYC Ha NpuBIA
i NOBEPHYTU NPOTHU FOAUHHUKOBOT CTPINTKK
A0 ynopy.

e BcraButu npuBiaHWiA Ban.

Veara/

OrBip B npusogHomy Basy (mamtoHok [d-6)

HE 110BUHEH BYTH 3aCMIYEHHNI 3a/TLLIKAMMU

PRITT.0.

® BcraBuTi BCTaBKy ANA HapisaHHA
Ky6ukamu. Ctpinka Ha BcTasLi anA
Hapi3aHHA KyOuKamu i CTpinka Ha Kopnyci
MOBWHHI cniBnaaaTu oAHa 3 oaHo!

® BcTtaHOBWTH KPULLKY (3BEPHYTH yBary Ha
nosHauky, mantoHok [d-8) i nosepHyTh 3a
rOAMHHUKOBOKO CTPINKOIO A0 yrnopy.

® BcTaBuTH WITENCeNbHY BUIKY B PO3ETKY.

® BcTaHOBWTM MOBOPOTHWI NEPEMMUKaY Ha
PEKOMEHZ0BaHUM CTyMiHb.

® 3aBaHTa)KMTW NPOAYKTM ANA HapidaHHA
B NpuioMHKi ByHKep. 3a notpebu
MiALWTOBXYBATH LUTOBXAYeM 3 JIErKUM
HaTMCKOM. 3a HeoOxiaHOCTI crnovaTtKy
noApiBHUTM NPOAYKTH.

VBara/

CriycrolyBam Yally CBOE4YacHO.

—  1icnA nepepobru maxc. 1500 rpam,

—  NIEPLL HK KYOHKM JOCATHYTH HIHKHBOIO
Kparo Hacalikm /1A Hapi3aHHA KyOuKam.

BkasiBku:

— JAnA 3HiMaHHA/BUMNOPOXKHEHHA YaLlli
HacazKy [inA HapisaHHA Kybukamm
3HIMaTH 3 Npunaay HenoTpibHo.

Cnia nuLwe HaTUCHYTU Ha KHOMKY
pO36NIOKyBaHHA i NepeBecTu
MYNbTUPYHKLIOHANBHUIA KPOHLUTENH
y NONOXKEeHHA 1.

- Hacaaky anAa HapizaHHA KyBuKamm
HENOTPIOHO YMCTUTU MiXK HapisaHHAM
Pi3HWUX NPOAYKTIB ANIA NPUroTyBaHHA
OAHi€l CTpaBswm.

68

Micna po6otn

® BcraHoBWTM NOBOPOTHMI NEepemMuKay Ha
«0/off».

® BuiHATK WITEncenbHy BUMKY 3 PO3ETKU.

® [loBEpHYTU KPULLIKY NPOTH FOANHHUKOBOI
CTPINKK Ta 3HATK.

® BuiiHATKM BCTaBKy AnA Hapi3aHHA
Ky61Kamu 3 kopnycy.

® BuWIHATY NpuBIaHWI Ban.

® [loBepHyTV KOpNyC 3a FOANHHMKOBOKO
CTPINKOKO Ta 3HATK.

® 3anuLKu NpoAYKTIB BUAANNUTK 3 PiXKYyYOi
peLLiTKM 3a AONOMOrOI0 NMPUCTOCYBaHHA
ANA OYMLLIEHHA PiXKyYOi peLuiTku. [oniBky
NPUCTOCYBaHHA ANA OYULLIEHHA NOBep-
HYTWU Ha BIANOBIAHUIA PO3MIpP PiXKyYOi
PELUITKM.

Pos6upaHHA BcTaBKM ANA

HapisaHHA KyBukamu ManioHok 3

® Biaxunutn HasoBHi 3 3aTUCKyBaui i 3HATU
ONCK-HIXK.

® BuWIHATK piXKyuy peLLiTKY 3 OCHOBM.

OuuileHHA | gornag

VBara/

He 3acrocoByBat HigKNX a6PasnBHHUX

3aco0iB 4717 YMLLEHHA. Ha moBepxHAX

MOXYTb BUHUKHYTH [TOLLIKOAIKEHHSA.

He mutn gerani BcraBrm 47149 Hapl3aHHA

KYOUKaMmu B NOCYLOMMIHIN MALLHHI, IHaKLLE

HOM(I 3aTyM/IATECA.

® [InA ounLleHHA posibpaTtv BCTaBKy AnA
Hapi3aHHA KyOuKamu.

e Bci aetani 3azaaneriab NPoMUTH NiA
NpPOTOYHO BoAoto. [leTani nouncTutu
LUITKOIO.

e [lpuBiaHui Ban cnia TinbKu NnpoTMpaTtm
BOJIOMOLO FaHYiPKOLO.

m Baxnusa BrasiBka

OrtBip B npuBoAHOMY Bany (mantoHok [d-6)
He NoBWHEH ByTW 3aCMiYeHHWH 3anuLLKaMK
DKi i T.n. PeTenbHo BUAaANUTK 3anuLLKK 3a
Z0MOMOTOHO LLITKM.

Yci iHwi aeTtani (kopnyc, KPULLKY, LUTOBXau)
MOXXHa MUTW B MOCYZAOMMWIHIA MaLLWHI.

He saruckarm nnactmacosi Aetasi B nocy-
AOMUWHIM MaLLUWHI, TaK AK BOHU MOXXYTb
AepopmyBarucA.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Mopaaa: [nA yCyHeHHA YepBOHOMO HaNboTy
nicnA NnepepoOKu, Hanp., MOPKBU, HANUTH
TPOXM CTONOBOI ONii HA TKAHWHY | NPOTEepPTH
Heto nnacTMacosi Aetani. icna uboro
NPOMUTK AeTani.

Peuentu
Canatu

Canar «Onig’e»
(npubn. 4 nopuii) @

4 BapeHuX, OXONOMXKEHNX KapToni

2 BapeHWXx MOpPKBH

4 KpyTO BiABapeHux AnuA

200 r BapeHOi KypAYoi rpyaKu

1-2 conoHux abo MapuHOBaHUX OripKa

1-2 canartHux oripka

300 r MONOAOro 3e/1EeHOM0 FOPOLLKY

(1 HeBenuka KoHcepBHa 6aHKa)

Cifb i nepeub

250 r manoHesy

® BapeHy ane B)xe OXONOKeEHY
KapTon/to, MOPKBY Ta AWUA Hapi3atv
KyOMKamu Ha CTyneHi «3» («2»).
Oripku1 Ta M’ACO Hapi3aTh Kybukamu
Ha CTyneHi «5» («3»).

® Bgci iHrpe,uieHTw, nopingi Ky6y|KaMV|,
nepemillaTtv B canatHii MUCLI 3 3e1eHUM
FOPOLLKOM.

e [lpunpasuTy Cinnto i NnepuemM 3a CMaKomMm.

e 3miwartn 3 MaoHe3oM Ta noJaBaTth Ha
cTin.

Canar «BinirpeT»
(npu6n. 4 nopuii) @

4 BapeHuX, OXONOXKEHUX KapTonni

500 r BapeHOro 4YepBoHOro BypaAKa

2 BapeHnx MOpPKBHU

2 CONOHKX oripka

100 r MONoOAOro 3e51eHOro ropoLLKy

Y2 nyuka unbyni-nopeto (npubn. 50 r)

Cifnb i nepeupb

100 mn cTonosoi onii

® BapeHy ane Bxe 0X0noaxeHy
KapTomnsito, MOPKBY, YEPBOHMI BypAK
Ta UMByNto-nNopen Hapisat Kybukamu
Ha cTyneHi «3» («2»). ConoHi oripku

HapisaTh KybuKamu Ha CTyneHi «5» («3»).

® Bci iHrpeaieHT, nopisaHi Kybukamu,
nepemillaTtv B canatHii MUCLi 3 3eN1EHUM
FOPOLLKOM.

e [lpunpasuTy Cinnto i nepuemM 3a CMaKkom.

® 3anpaBuTi CTONOBOIO OJliE0.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Canar «CTonuyHuin»
(2 nopuii) @
150 r WKHKK

3 BapeHux, OXONOMAKEHNUX KapToni

2 conoHux abo MapuHOBaHMX OripKa

1 BapeHa MopKBa

3efIeHU rOPOLLEK, NONIOBUHA KOHCEPBHOI

BaHKku

Cifb i nepeub

CanatHa 3anpaska:

4 6aHKM CMeTaHu

/4 6aHKK MainoHesy

® BapeHy ane B)Xe 0XONOAXKEHY KapTOMJIo
Ta MOPKBY Hapi3aTtu Kybukamu Ha
CTyneHi «3» («2»). LLInHKy i oripku

Hapi3aTh KybuKamu Ha CTyneHi «5» («3»).

® Bci iHrpeaieHT, nopisaHi Kybukamu,
nepemiwlati B canartHiin Mucui i3
3€/1€HUM FOPOLLIKOM.

® [lpunpasuTy Cinnto i NnepuemM 3a CMaKkom.

® BciiHrpeaieHTn nepemiwarv. 3anpasutu
CMeTaHo Ta MakoHEe30M.

Canar 3 kpabiB
(npu6n. 4 nopuii) @

300 r BapeHoro m'aca

300 r BapeHoi, 0OX0NoAXKEeHOI KapTomni

200 r canaTHoro oripka

3e/eHnn canat

50 r kpaboBoro m’'Aca

3 KpyTO BiABapeHux AnuA

150 r maroHesy

® BapeHy ane Bxe 0X0noaxeHy
KapTonto, AWLA, oripku Ta Kpabose
M’ACO Hapi3aTy KyBMKamu Ha CTyneHi «3»
(«2»). BapeHe M’Aco HapisaTh KyGruKamm
Ha CTyneHi «5» («3»).

e [Ipi6HO NOCiKTK 3eneHuit canar.

e [lpunpasuTy Cinto i NepuemM 3a CMaKkom.

® 3anpaBuTh MarkoHe30M.

Canar 3 ¢pykTiB
2 aHaHaca

Y2 AWHI

2 6aHaHa

2 nepcuka

2 KiBi

50 mn «AmapeTTo»

® ®DpyKTH Hapizatn KyOuKamu Ha CTyneHi
«b» («3»)

® Bgci iHrpenieHTw, nopingi KyénKaMM,
nepemilliatv B canartHii Mucui 3
«AMapeTTo».
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Cyn «OkpoLuka»

(4-6 nopuii) @

KBac, 2 nitpa

300 r BapeHoi koBbacK abo KypaYoi rpyaKku

3-4 BapeHuX, OXOI0AXKEHUX KapToni

3—-4 KpyTo BiABapeHux ANLA

1 nyyok peancku (8-10 wTyK)

3 canatHux oripka

2 nyuka unbyni-nopeto (npubn. 50 r)

3efeHb NeTPYLLKM i Kpony

3 CTONOBI IOXKN CMETaHu

ripumuA, LyKop

® BapeHy ane B)xe 0X0N04XKeHY KapTOMJIo
Ta ANWUA HapisaTh KyOukamu Ha CTyneHi
«3» («2»). Oripku, peancky, koBéacy uu
KypAdy rpyzKy Hapisath kybukamu Ha
cTyneHi «b» («3»).

® PertenbHO NepemiatM CMeTaHy,
nociyeHy uMbynto-nopen Ta AnuA
3 ripumUeto Ta LyKpom Ta po3baBuTu
KBacOM.

® [lonat iHrpedieHT, nopisaHi Kybukamu,
a TaKoXK MOCiYeHy 3eMeHb NETPYLLIKK
i Kpony.

e [lpunpasuTy Cinnto i NnepuemM 3a CMaKkom.

%

Mu 3anuwaemo 3a co6oto
npaBo Ha BHECEHHA 3MiH.

%
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Ina Bawei 6e3onacHoctv

—

ru

JaHHanA npvHaaneXxHoCTb NpeaHasHaveHa AnAa KyXOHHOro kombaiHa
MUMX.../MUMS... . CobntoaaTb MHCTPYKLMIO MO UCMONIb30BaHUIO

KyXOHHOro KombaiHa.

[aHHaA NnpuHaAneXXHOCTb NPUroHa ANA Hape3Ku NPOAYKTOB
KyOukamu. MpoayKTbl He AOSMKHbI COAEPKaTb KOCTEN, CeMAH WK
APYrvx TBepAblX KOMMNOHEHTOB. [MpoAyKTbl HEe AOMKHbI ObITb

B 3aMOpPOXKeHHOM Buzae. [Npu ncnonb3oBaHWK paspeLLeHHbIX
NPOU3BOAUTENIEM NPUHAANEIKHOCTEN BO3MOXHbI APYrMe BapuaHThbl

nPUMEHEeHMUA.

A YKasaHuA no TexHuke 6esonacHOCTU ANA AaHHoro npubopa

OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUA 00 OCTpble HoXKWU/BpalLaroLmuinca npusoa!
Hukoraa He BCTaBnATbL Nasiblbl B YyCTAHOBJIEHHYIO HacaaKy AnA
Hapesku Kybukamu! He onyckatb pyKu B 3arpy304Hblii CTBOJI.
Hacaaka ana Hapesku Kybukamu paboTaeT ToNIbKO C NAOTHO
3aKpYYEHHOW KpbILWKOW. Hacaaky aAnA Hapesku Kybrkamm MOXHO
CHUMMaTb/yCTaHaBMBaTb TONbKO MOCNEe OCTAHOBKKU NpUBOAA.

MNpu paszbopke/cOOpKe HacaaKM AnA HAPEe3KU KyOUKaMu ANCK-HOXK
MOXHO 6paTb TONbKO 3a NIACTMAaCCOBYIO PYYKYy NocepeanHe.

He TporaTb OCTpble HOXXM peXxyLLen peLlleTku. PexxyLuyto peLleTky

6patb TONbKO 3a kpas!
BarkHo!

anHaLU'Ie)KHOCTb MOXXHO MCNOJ/1Ib30BaTb TOJIbKO B YKa3aHHOM
paéoqu NoNOXEHUU. [pPUHAANEIKHOCTb MOXXHO UCMNONb30BaTb
TONbKO B NOJIHOCTbKO COOpPaHHOM BUAE.

KomnnekTHeli 0630p

Moxkany#cra, oTKpoiTe CTPaH1Lb

C PUCYHKaMM.

PucyHok X

BcraBka B TonKarenb

Tonkarens

KpblLKa ¢ 3arpy304HbiM CTBOSIOM

BcraBka 1A Hapesku KyGukamu

4a [IUCK-HOX

4b Pexxylian peluetka, kpynHas (13 mm)

4c Pexylian pelueTka, menkasa (9 Mm)

4d OcHoBaHue

4e 3aKnMMbI

4f TMpucnocobneHne ana YUCTKK
pexkyLuen pelueTku (ronoska
noBopayMBaeTCA ANA PasnyHbIX
PEXYLLUMX peLLeToK)

5 T[lpusogHoi Ban

6 Kopnyc

AOWON =

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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PucyHok &
Pa6ouee nonoxexue

3awmra ot neperpysKku

PucyHok

Ytobbl NpefoTBpaTUTL 3HAUUTENbHBIE
noBpexaeHua Bawero npubopa B cnyyae
neperpysku, NPMBOAHON Basn CHabXeH
BCTaBKOM (3alaHHOE MECTO c/ioMa).

B cnyuyae neperpysku nomMaeTca TONbKO
BCTaBKa, a He NpUBOAHON Ba. 3anacHasn
AeTanb AnA 3aMeHbl BCTaBKU BXOAWUT

B KOMIIEKT NOCTaBKM 1 €€ MOXHO JIerko
3aMeHUTb. Takke ee MOXHO nprobpecTy
B CEPBUCHOI cny>kbe (HOMep AnA 3aKasa:
623944).

71
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YkasaHve AnA 3aMeHbl BCTaBKU:
PuncyHok

HewucnpaBHyto BCTaBKy U3BEYb C MOMOLLbIO

otBepTku (1.). Nepea Tem, Kak BAaBUTb

HOBY!I0 BCTaBKY, HEO6X0AMMO NPOBEPUTb, He

OCTasmCh Nn YETbIPE OTNIOMIIEHHbIX WTUdTA

CTapoii BCTaBKKU B NPUBOAHOM Bany.

[nA KpenneHna HOBOM BCTaBKMU:

® YCTaHOBWTb BCTaBKY TakK, YTOObI LLITUGTHI
NMOMECTUNNUCH B OTBEPCTHAX (2.).

® [loBepHyTb BCTaBKy TaK, YTobbl 06e
HaKnaaKu NOMeCTUNUCH B BbleMKax (3.),
¥ BAABWTb ee B KOpnyc.

3KcnnyaTtauma

m Ba)kHoe npumeuaHue

PexkomeHa0BaHHbIE B JAHHON MHCTPYKLIMK
Mo 3KcnnyaTtaunm OPUEHTUPOBOYHbIE
3HaueHuA pabouei CKOPOCTH yKasaHbl AnA
npuBopoB ¢ 7-CTyneHYaTbiM NOBOPOTHLIM
nepekntoyarenem.

Ona npnBopoB ¢ 4-cTyneHyaTbim
MOBOPOTHLIM NepeKoyaTenem
OPWEHTUPOBOYHbBIE 3HAYEHWUA NPUBEAEHbI
B cneaymoLlen Tabnuue:

7-ctynenvatbin: 1...2...3...4...5...6...7
4-cTyneHuarbl: 1........ 2. T 4

A Brumarine!

YKasarua rio ncriosib3osaHHio!
BcraBka 451d HapesKu KyOuKaMmu rpuroaHa
TOJIbKO [I/IA HAPe3KH KapToQesia (Cbiporo
WM BapeHOoro), MOPKOBH, OrypLOB,
OMHLAOPOB, NarnPHKH, JIyKa, OaHaHOB,
AOJIOK, rpyLL, KIIYOHUKH, AbIHb, KMBH, AML,
MATKO¥ BapeHow Kosbacs! (Harp.,
«Mopragesnna»), BapeHoro mim XKapeHoro
MAca bl 683 KOCTEV,

OveHb MArKmi cuip (Hanp.. «Mouapernia»,
OBeYMI Cbip) HE MOIKET ObITh
1epepaboTaH.

Konnyectso nepepabarsiBaemoro
HapesHoro celpa (Harnp., «layga»)

U TBEPAOrO Chipa (Hanp., «SGMMeH-
TaJIbCKMH») HEe AO/DKHO rpeBblLLars 3 Kr
3a oguH paboymi npoyecc.
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A Brumanne!

Vkasarna o neriosibaosarmro!
[lepes nepepalboTKoi ceMEYKOBbIX
U KOCTOYKOBBIX /10408 (AGJIOK, EPCHKOB
U 11P.) HEOOXOANMO Yy.AaSTTE CEMEYKH MITH
KocToYru. [lepes nepepaboTKoi BapeHoro
WM XKapeHoro mAaca H6'06X0,£]MMO yaaninTb
KOCTH.

[lpogyKTbI HE AOWKHBI ObITb B 3aMOpPO-
JKEHHOM BHAE.

Hecobnoferne atnx yKasaHmi MOIKET
MPUBECTH K [TOBPEIXAEHNIO HACEAKM AJIA
HAape3Ku KyOHKamu, BKITFOYAA PEIKYILLYIO
PELUETKY 1 BPALUAOLLMICA HOM.

Ecym HacazgKa A/1Aa Hape3ku KyOnKamm
UCIIO/Ib3YETCA HE 10 HA3HAYEHNIO,

B U3MEHEHHOM BHAE WITH HEHAAIEIALLNM
o6pasom, 1o pupma Robert Bosch
Hausgeréte GmbH He Hecer oTBerc-
TBEHHOCTH 38 BO3MOIKHbIE [10BPEINAECHNA.
OT10 UCKIIOYAET TaKKe OTBETCTBEHHOCTb
34 [0BPEXAEHNA (Hanp., 3aTyMMBLUNECH
WIN 4€QPOPMUPOBAHHBIE HOXH), KOTOPbIE
BO3HUKAIOT B pe3ysibTare nepepaboTkm
HEAOMYCTUMBbIX ITPOLYKTOB.

BaxHble npumeyaHus:

—  O®pyKTbl/OBOLUM HE AOMKHbI BbITb
CTIMLLKOM CNenbiM1, MHa4e U3 HUX MOXKET
BbITEYb COK.

— BapeHble npoayKTbl 0xnaauTs nepea
Hapes3KoW, TaK Kak OHU Mocrie 3Toro
CTaHyT TBEpXKe v ByayT nyulue
Hape3satbCA.

- Hakumas Ha Tonkarenb cunbHee uinu
cnabee nNpu NOATANKUBaHUM, MOXHO
perynupoBatb ANUHY KyOUKOB.

Pa6ouaa ckopocTb

Pa6ouyto ckopocTb BbIGUpaTh B 3aBUCH-

MOCTH OT Hape3aeMblx NPOAYKTOB.

CryneHb «3» («2»): BapeHbIi kapTodensb,

MOPKOBb U AKlua, orypubl, 6aHaHsbl,

KnyOHWKaA, AblHK.

CryneHb «5» («3»): cbipoi kapTopenb

1 MOPKOBb, MArkanA BapeHas Konbaca

(Hanp., «MopTaaenna»), HapesHo cbIp,

TBEPAbIN ChbIp, NanpuKa, NOMUAOPbI, YK,

ABNIOKM, KUBMW.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Cbopka BCTaBKM 1A HAPE3KH

KyOuxamu

® BcTaBuTb pPeXxXyLLYIO peLueTky
B ocHoBaHue. OB6patnTb BHUMaHUe
Ha BbleMKH!

® BcraBuTb ANCK-HOX B OCHOBaHMe.

® [lepeBectu 3 3a)Knma B BepxHee
MOJIOXKEHWe A0 PUKCaLMK.

Pa6ota c HacaaKo# AnA Hapesku

KyOukamu PucyHok [

® HaykaTb Ha KHOMKY pasbnoKUpPOBKK %

PucyHok ]

¥ NnepeBecTV MyNbTUOYHKLUMOHASb-
HblIi KPOHLUTENH B NOOXeHue 1.
® Hewucnonb3yemble NpUBOAbLI 3aKPbITh
3ALUMUTHBIMU KPbILLKAMM.
® YcTaHOBKa CMECUTENbHOM Yallu:
— HaK/IOHEHHYyo Bnepea
CMECHTENbHYIO Yallly yCTaHOBUTb
“ 3aTeM OnyCTUTb,
— MOBEPHYTb MPOTUB YACOBOW CTPENKH
A0 PUKcauumu.
® HaykaTtb Ha KHOMKY pa3broKMpoBKU 0
1 NnepeBecTv MyfbTUOYHKUMOHASb-
HbIi KPOHLUTENH B NOMOXeHue 3.
® CHATb 3aLUMTHYIO KPbILLKY C NpuBoAa
yHuBepcasbHOW pe3ku (pucyHok [d-4a).
® YCTaHOBWTb KOPMYC Ha NpuBoA
¥ NOBEPHYTb NPOTMB YaCOBOMN CTPESIKM
[0 ynopa.
® BcraBuTb NPUBOAHOM Bas.
Brumarine!
Orsepcrune B npuBOAHOM Basie (PHUCYHOK
H-6) He A0/mKHO ObITb 32COPEHO OCTaTKAMM
Ln U 1.11.

® BcraBuTb BCTaBKy ANA HapesKu
Kybvkamu. CTpenka Ha BcTaBke AnA
Hape3Ku KyOuKamu omKHa coBnaaatb
CO CTpErKoii Ha Kopnyce!

® YCTaHOBWTb KPBLILLKY (00paTuTb
BHMMaHWE Ha MapPKUPOBKY, PUCYHOK
[d-8) 1 noBepHyTb NO YacoBOK CTpenKe
Ao ynopa.

® BcTaBuThb LUTENCENBHYIO BUIKY
B PO3ETKY.

® YCTaHOBMTb NMOBOPOTHBIN NEPEKIIO-
yaTteflb Ha PEKOMEHAYEMYIO CTYNEHb.

® 3arpysuTb npeaHasHa4YeHHbIe AnA
Hape3KW NPOAYKTbI B 3arpy304HbIA CTBOSI.
Mpyn HeoBX0AUMOCTH NETKO MOATASKM-
Batb To/Katenem. B cnyyae Heobxo-
AMMOCTU NpesBapUTENbHO U3MENBYUTD
NpPoAyKTbI.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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BHumarne!

CmecutesibHyo Yally cneayer

CBOEBPEMEHHO OnyCToLLaTh.

- nocne riepepabotiu maxc. 1500 rpammos
MPOAYKTOB,

—  [IDEXKAE YEM HAPE3aHHbIE KyOHKH
JOCTUTHYT HWKHEIO Kpas Hacannu
V1A HEPE3KH KYOHKAML.

YKasaHun:

— [JnA cHATMA/ONyCTOLIEHMA
CMECHTENIbHOM Yaluu HacaaKy anAa
HapesKM Kybukamu cHumaTh ¢ npubopa
He TpebyeTcA.

Heobxoanmo nuLb Haxkatb Ha
KHOMKY pa36roKMPOBKM U NEPEBECTH
MYNbTUOYHKLMOHANBbHbBIN
KPOHLUTENH B nonoxeHue 1.

- Bo BpemA nepepaboTku pasnuuHbIX
NPOAYKTOB NO OAHOMY peLenTy, HeT
HEOOXOAMMOCTU YUCTUTL HAcaaKy ANA
HapesKkn KyB1MKamu Nnocne KaXkaoro
npoaykra.

Mocne pabortsl

® YCTaHOBWTb NMOBOPOTHBIN
nepekntoyarens Ha «0/off».

® W3Bneub wiTencenbHytO BUNKY U3
PO3EeTKHM.

® [loBEpHYTb KPbILLKY NPOTMB YaCOBOM
CTPESIKU U CHATb.

® /3Bneub BCTaBKY AN1A HApe3Ku KyBuKamu
u3 Kopnyca.

® i3Bneyb NpMBOAHON Ban.

® [loBepHyTb KOpPNyC MO YacoBOW CTPEenKe
W CHATb.

e C nomoulbto npucnocobnexHuna ana
UMCTKM PEXKYLLEN PELLETKM yAanuUTb U3
peXxyLuen peLleTKn OCTaTKi NPOAYKTOB.
lonoBKy NpucnocobneHns AnA YUCTKH
NMOBEPHYTb HA COOTBETCTBYOLLIMH
pasmep perkyLLen peLleTku.

Pasfopka BCTaBKU JJ1A HAPE3KK

KyOuKaMu PucyHok @

® OTKWHYTb 3 3a)KMMa Hapy»Xy U CHATb
LOMCK-HOX.

® VI3Bneub pexxyLUyto peLueTKy 13
OCHOBaHWA.
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ru

YUuctka u yxon

BHumarmne!

He ucronb3oBars abpasnBHbIE YHCTALUNE

cpegcersa. [ToBepxHocT npubopa MoryT

ObITb [TOBPEKAEHBI.

Leranu BcraBru 41A Hapesku Kyouxamm

HEJIb3A MbITb B [10CYJOMOSYHOU MALLIMHE,

UHaYe HOXH 3aTynATCA.

® [InA YACTKM BCTaBKy ANA HApPE3KK
KyGukamu pasobparb.

® Bce aetanv npeasapuTtesibHO NPOMbITb
noA NPOToYHOW BOAOK. [Mounctuts
AeTanu LWeTKoN.

e [lpuBoaHOM Ban creayet ToNbKo
npoTMpaTh BNAXKHOW TKaHbHO.

m BaxkHoe npumeuaHue
OTBEpCTHE HA NPVMBOAHOM Bany
(pycyHokId-6) He JoMKHO BbiTb 3aCOPEHO

ocTaTkamu nuwm m 1.n. OcTaTkm NULLK
TLUATENbHO YAANUTb LLETKOMN.

Bce apyrve getanu (Kopnyc, KpbILLKY,
TOMKaTeNb) MOXXHO MbITb B NOCYZOMOEYHOM
MalLluHe.

MnactmaccoBble AeTanu He 3aXxumartb

B MOCYZAOMOEYHON MaLLMHE MeXay
NMOCYZOW, TaK KaKk BO3MOXHa WX
Aepopmauuma.

Pexkomengauua: [Ina yaaneHua kpacHoro
HaneTa nocne nepepaboTku, Hanp., Mop-
KOBMW, HaNMTb HEMHOIO PacTUTENIbHOro
mMacna Ha TPANKy 1 NpoTepeTb eto
nnactmaccosble getanu. [locne atoro
NPOMbITb AeTann BOAOW.

PeuenTbl
Canarbl

Canar «OnuBbe»
(npunbn. Ha 4 yenoBeka) @

4 BapeHble, OXNTaXKAEHHbIe

KapTopenuHbl

2 BapeHble MOPKOBH

4 cBapeHHbIX BKPYTYHO AlLa

200 r BapeHoro ¢une KypuHOn rpyaxkv
1-2 coneHbIX UM MapuHoBaHHbIX orypua
1-2 canatHbIx orypua

300 r ropoLuka, menkoro (1 maneHbKan
KOHcepBHaA 6aHKa)

conb 1 nepeu

250 r maioHesa

74

® BapeHblit, HO yke OXnarkAeHHbIN
KapTodenb, MOPKOBb U AlLa HapesaTb
KyOMKaMU Ha CTyNEeHU «3» («2»). Orypubl
¥ MACO HapesaTb KyOuMKamu Ha CTyneHu
<<5>> («3»)_

® Bce HapesaHHble Kybukamu
MHIPEeANEHTbI CMeLLaTb C rOPOLLKOM
B MWUCKe AnA canara.

® [lpunpaBuTb COMbIO M MEPLEM MO BKYCY.

® [lepemeliarb c MaioHe30M M NoAaBaTb
Ha cTon.

Canar «BuHerpet»
(npwbn. Ha 4 yenoBeka) @

4 BapeHble, OXNaXAeHHble

KapTopenuHol

500 r BapeHOM KpacHOM CBEKIIbI

2 BapeHble MOPKOBH

2 coneHeblx orypua

100 r ropoLuka, Mefnkoro

2 nyyka nyka-nopen (oK. 50 r)

conb 1 nepeu

100 mn pactutenbHoro macna

® BapeHblii, HO yXke OXnarkAeHHbIN
KapTodenb, MOPKOBb, KPACHYIO CBEKIY
U 3eneHblid NyK Hapesatb Kybukamu Ha
CTyneHu «3» («2»). ConeHble orypusbl
HapesaTtb KyOuKamu Ha CTyrneHu «5»
(«3»).

® Bce HapesaHHble KyBukamu
MHIPeANeHTbl CMeLlaTb C FOPOLLIKOM
B MWUCKe AnA canara.

e [lpunpaBuTb COMbIO U NEPLEM MO BKYCY.

® 3anpaBuTb pacTUTENbHbLIM MacioM.

Canar «CTon1uyHbIn»
(Ha 2 yenoBeka) @

150 r BETUMHBI

3 BapeHble, OXNaXXAeHHbIE KapTOdENUHbI

2 COMEHbIX MM MapUHOBaHHbIX orypua

1 BapeHasa MOpPKOBb

ropoLLeK, NosIoBUHA KOHCEPBHOW BaHKu

conb 1 nepeu

CanatHan 3anpaska:

/4 CTaKaHuYMKa cCMeTaHbl

4 6aHKW MaiioHesa

® BapeHblit, HO y)ke OXNnarkAeHHbIN
KapTodenb U MOPKOBb HapesaTb
KyOMKaMK Ha CTYNEHU «3» («2»).
BeTunHy u orypubl Hapesatb KyGukamu
Ha CTyNneHu «5» («3»).

® Bce HapesaHHble Kybukamu
MHIPEeANEHTbI CMeLLaTb C rOPOLLKOM
B MUCKe AnA canara.

® [lpunpaBuTb COMbIO M NEPLEM MO BKYCY.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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e [lepemeluatb BCE MHIPEAUEHTbI.
3anpaBuTb CMETaHON U ManoHEe30M.

Canar u3 kpa6os
(npu6n. Ha 4 yenoBeka) @

300 r BapeHoro maAca

300 r BapeHoro, oxna>kaeHHoro kaptodena

200 r canaTHbIX orypLos

3efeHbli canart

50 r mAca kpaboB

3 cBapeHHbIX BKPYTYIO ALA

150 r mavioHesa

® BapeHblii, HO y)e OXNarKAEeHHbIN
KapToderb, ANLA, orypLbl U MACO Kpabos
HapesaTtb KyOMKaMu Ha CTYMNeHU «3»
(«2»). BapeHoe mAco HapesaTb
KyBuKamm Ha cTyneHu «5» («3»).

® MenKo HapyOuUTb 3eneHbli canar.

® [lpunpaBuTb COMbIO U NEPLEM MO BKYCY.

® 3anpaBuTb ManloHEe30M.

Canar us ppyKToB

2 aHaHaca @

Y2 AbIHK

2 6aHaHa

2 nepcuka

2 KuBH

50 mn «AmapeTTo»

® dpykTbl HApEe3aTb KyBMKaMK1 Ha CTyNeHu
«H» («3»)_

® Bce HapesaHHbIe KyBukamu

UHIPEeaNEeHTbI CNOXXWUTL B MUCKY ANA
canara u cmMeLuatb ¢ «AMapeTTo».

Robert Bosch Hausgerate GmbH

ru
Cyn «OkpoLuka»
(Ha 4-6 yenoseka) @

KBac, 2 nuTpa

300 r BapeHoW Konbachl Unu ¢pune KypuHoi

rpyaKu

3-4 BapeHble, OXNaXKAeHHbIe KapTopenHbl

3—4 cBapeHHbIX BKPYTYIO Anua

1 nyyok peanca (8-10 wTyK)

3 canaTHblx orypua

2 nyyka nyka-nopeA (oK. 50 r)

neTpyLUKa 1 yKpon

3 CTONOBBIX NOXXKN CMETaHbI

ropuuua, caxap

® BapeHbii, HO yXKe OXNarKAEHHbIN
KapTodenb 1 Alua HapesaTb Kybukamu
Ha CTyneHun «3» («2»). Orypubl, peauc,
Konbacy unu pune KypuHow rpyaku
HapesaTtb KyOMKaMu Ha CTyneHu «5»
(<<3»)_

e XopoLlo nepemMeluatb CMeTaHy,
HapyOneHHbIN NyK-nopen u arua
C ropuuuei 1 caxapom 1 pasdasuTb
KBacOM.

® [lo6aBuTb HapesaHHble KyOukamu
MHrpeauneHTbl, HapyOneHHYo NETPYLLKY
u yKpon.

® [lpunpaBuTb COMbIO U NEPLEM MO BKYCY.

[MpaBo Ha BHeceHWe U3MeHeHu
ocTaBnfAem 3a coOoM.
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