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[sl]  Skenirajte kodo QR ali obiScite spletno stran, da odprete podrobnejSa navodila za uporabo. Tam boste na-
Sli dodatne informacije 0 aparatu ali priboru.

[hr]  Skenirajte QR kod ili posjetite internetsku stranicu kako biste vidjeli dodatne napomene o uporabi. Tamo
mozete pronaci dodatne informacije o svojem uredaju li priboru.

[sr]  Dabiste otvorilidodatne napomene za upotrebu, skenirajte QR kod ili posetite veb-stranicu. Tamo Cete
pronaci dodatne informacije o vaSem uredajuili priboru.

[mk] Ckenupajte ro QR-koaoT unv noceTete ja BeG-CTpaHnLiaTa 3a aa ri 0TB0pIUTE A0NOSHATENHITE HAMOMEHM
3a KOpUCTeHse. Tamy Ke HajaeTe A0NOAHUTENHM HchopMaLIK 3a BalunoT ypea nam gogarouuTe.

[sq] Skanonikodin QR ose vizitoni fagen e internetit, pér té hapur udhézime té zgjedhuara pér pérdorimin. Aty
doté gjeniinformacione shtesé pér pajisjen tuaj ose pér aksesorét.
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MIN-MAX
50-100 g 10-20 s
50-100 g 20-40 s
5-20 xX9 3-15s
50-100 g 2x2s
5-15¢g 8-20s
50-150 g 5-30 s
) 7-10 s
150g | @ M]16-20 s
e [S]20-30's
1x 0O 2" min
300-600g | 40s-3min
300-600g | 40s-3min







Varnost

m Skrbno preberite ta navodila.

Varnost sl

m Upostevajte navodila osnovnega aparata.

Pribor uporabljajte samo:
® 7 ro¢nim mesSalnikom MFQ4....

v v B

ciscenju.

v

za uporabe, ki so opisane v teh navodilih.
Rezil se nikoli ne dotikajte z golimi rokami.
Bodite previdni pri uporabi ostrin nozev in praznjenju posode ter

Pribor namescajte in snemajte samo pri mirovanju pogona in ka-

dar aparat ni priklopljen na elektricno omrezje.
» Pribor uporabljajte samo v popolnoma sestavljenem stanju.
» Pri obdelavi vroCih zivil bodite previdni.
» Kuhana zivila naj se pred zacetkom obdelave ohladijo vsaj na

70 °C.

Preprecevanje materialne sko-
de

» Posode univerzalnega rezalnika nikoli ne
uporabljajte v mikrovalovni pecici ali v
pecici.

» MeSalne noge nikoli ne uporabljajte v po-
sodi univerzalnega sekljalnika.

» Nastavka pogonske enote nikoli ne poto-
pite v tekoc&ino in ga nikoli ne Sistite pod
tekoCo vodo ali v pomivalnem stroju.

Pregled

-S. K

Univerzalni sekljalnik’

2] Me&alna noga'

Posoda

Univerzalni noz

Pogonski viozek za univerzalni se-
kljalnik

Pokrov'

Odvisno od modela

Opomba: Ce sestavni del ni zajet v obsegu
dobave, ga lahko narocite pri servisni sluz-
bi.

Univerzalni sekljalnik

Univerzalni sekljalnik je namenjen sekljanju

Zivil, na primer mesa, trdih sirov, ¢ebule, Ce-

sna, sadja, zelenjave, zeliS&, oreSckov ali

mandljev.

Opombe

® Pred obdelavo iz zZivil odstranite trde se-
stavne dele, na primer hrustanec, kosti,
kite ali kosSdice iz petkastega sadja.

= Univerzalni sekljalnik ni primeren za se-
kljanje zelo trdih Zivil, kot so na primer
kavna zrna, muskatni oreScki ali redkve,
in zamrznjenih Zivil, na primer sadja ali
ledenih kock.

Uporaba univerzalnega sekljalnika
~s.H-EH>

Mesalna noga

MeSalna noga ni primerna za pripravo pire-
jev samo iz krompirja ali zivil s podobno
konsistenco.



sl Primeri uporabe

Mesalna noga je primerna za naslednje

nadine uporabe:

= MeSanje napitkov

= Pripravo testa za palaginke, majoneze,
omak in hrane za dojencke

m Piriranje kuhanih Zivil, npr. sadja, zelenja-
ve, pretladenje juh

Uporaba mesalne noge

Opombe

m Trda Zivila, kot so na primer jabolka,
krompir ali meso, pred uporabo sese-
kljajte in skuhajte do mehkega.

m  7Za sekljanje surovih zivil brez dodatka te-
kocine, kot na primer &ebule, ¢esna ali
zeliS&, uporabite univerzalni sekljalnik.

= Pred obdelavo Zivil v loncu, odstavite lo-
nec s kuhalis¢a.

~s. -HBl
Priprava majoneze

Opombe

®» 7 meSalno nogo se lahko pripravlja sa-
mo majoneza iz celih jajc (beljak in ru-
menjak).

= Ko pripravljate majonezo, zrak pod me-
Salno nogo preprecuje, da bi se sestavi-
ne dobro povezale. Za najboljsi rezultat
pred mesanjem pocakajte, da zrak uide.

o 22 B 26

Primeri uporabe
Upostevajte maksimalne koli¢ine in ¢as pri-
prave, navedene v tabeli.

- Sl.

Opomba: Pri receptih, ki so v preglednici
receptov oznadeni z (*), po vsakem ciklu
delovanja poc¢akajte, da se aparat ohladi na
sobno temperaturo!

10

Medeni kola¢ z jabolki

MesSanica medu in jabolk

= 120 g gozdnega medu (5 °C)

= 20 g na kocke narezanih jabolk (1 cm)

Priprava

m Sestavine vstavite v univerzalni sekljalnik
in mesajte 3 sekund na stopnji M.

Kola¢

3 jajca

60 g masla

100 g bele moke (tip 405)

60 g mletih orehov

1 &ajna Zlicka cimeta

2 Zlici vaniljevega sladkorja

1 Cajna Zlicka pecilnega praska

1 jabolko

Priprava

= | oCite beljak od rumenjaka in ga stepite
v trd sneg.

= Rumenjak penasto stepite skupaj s slad-
korjem. Dodajte mehko maslo in pripra-
vljeno mesanico medu in jabolk.

= QOstale sestavine zmesajte v lo&eni poso-
di, jih dodajte vlaznim sestavinam in
zmesajte.

= Sneg previdno umesajte z lopatico.

=V pravokoten pekac (35 x 11 cm) polozi-
te papir za peko in dodajte pripravljeno
mesanico.

= Jabolko olupite, ga nareZite na rezine in
rezine razporedite po koladu.

m Pecico segrejte na 180 °C in kola¢ peci-
te 30 minut.

Pregled ¢is¢enja
Ocistite posamezne dele, kot je navedeno v
tabeli.

A 28 |



Sigurnost

m Pazljivo procitajte ove upute.

Sigurnost hr

m Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.

Pribor upotrebljavajte samo:
= ru¢nim mikserom MFQA4....

® 7a primjene koje su opisane u ovim uputama.

» Nikad nemojte dodirivati ostrice golim rukama.

» Budite oprezni prilikom rukovanja oStrim nozevima za rezanje,
praznjenja spremnika i prilikom cCisc¢enja.

» Postavljajte i skidajte opremu kada je pogon u stanju mirovanja i

uredaj nije priklju¢en na napon.

» Pribor upotrebljavajte samo kada je u potpunosti sastavljen.
» Budite oprezni pri obradivanju vrucih namirnica.
» Prokuhale namirnice prije obrade ohladite na temperaturu od

70 °C ili nizu.

Izbjegavanje materijalnih Steta
» Nikada ne upotrebljavajte posudu univer-
zalnog usitnjivaca u mikrovalnoj pecnici

ili pecnici.

» Nikada ne upotrebljavajte donji dio mik-
sera u posudi univerzalne sjeckalice.

» Nikada ne uranjajte nastavak prijenosni-
ka u tekucinu i ne perite ga pod mlazom
vode ili u perilici posuda.

Pregled

- Sl.

Univerzalni sjekad hrane'

2]  Doniji dio miksera'

Spremnik

Univerzalni noz

Pogonski nastavak za univerzalni

sjekac hrane
Poklopac'

' Ovisno o modelu

Napomena: Ako neki sastavni dio nije sadr-
zan u opsegu isporuke, mozete ga naruditi
putem servisne sluzbe.

Univerzalni sjeka¢ hrane

Univerzalni sjeka¢ hrane prikladan je za

usitnjavanje prehrambenih namirnica, npr.

mesa, tvrdog sira, luka, ¢eSnjaka, voca, po-

vréa, zadinskog bilja, oraha ili badema.

Napomene

= Uklonite tvrde dijelove namirnica prije
obrade, npr. hrskavicu, kosti, tetive ili ko-
Stice iz kostuni¢avog voca.

= Univerzalni sjeka¢ hrane nije prikladan
za usitnjavanje jako tvrdih namirnica,
npr. zrna kave, muskatnih orascica, rotk-
vice ili zamrznutih namirnica, npr. voca ili
kockica leda.

Uporaba univerzalnog sjekaca hrane
~s.H-EH>

Doniji dio miksera

Donji dio miksera nije prikladan za pripre-

mu pirea koji se sastoji samo od krumpira

ili namirnica sli¢ne konzistencije.

Donji dio miksera prikladan je za sljedece

primjene:

= mijeSanje pica

= priprema tijesta za palaCinke, majoneze,
umaka i hrane za dojenc¢ad

11



hr Primjeri primjene

= priprema pirea od kuhanih namirnica,
npr. voc¢a, povrcéa, juha

Koristenje donjeg dijela miksera

Napomene

= Tyrde namirnice usitnite i skuhajte prije
pripreme, npr. jabuke, krumpir ili meso.

m  Za usitnjavanje sirovih namirnica bez do-
datka tekucine, npr. luka, Sesnjaka ili za-
¢inskih biljaka, upotrijebite univerzalni
sjekacd hrane.

= Prije obrade namirnica u loncu za kuha-
nje maknite lonac s kuhalista.

aed 14 8 21
Priprema majoneze

Napomene

= Majoneza se donjim dijelom miksera mo-
ze pripremiti samo od cijelih jaja (bjela-
njak i zumanjak).

= Kad pripremate majonezu, zrak ispod
donjeg dijela miksera sprjecava dobro
povezivanje. Kako biste postigli optima-
lan rezultat, pustite da zrak izade prije
nego Sto pocnete s mijeSanjem.

s 22 B 26|

Primjeri primjene

Svakako se pridrzavajte maksimalnih kolici-

na i vremena obrade koji su navedeni u ta-

blici.

-3l

Napomena: Kod recepata oznacenih s (*) u

tablici s receptima ostavite uredaj da se

ohladi nakon jednog radnog ciklusa na
sobnu temperaturu!

Medeni kola¢ s jabukama

MjeSavina meda i jabuka
= 120 g Sumskog meda (5 °C)

12

® 20 g jabuka narezanih na kockice (1 cm)

Priprema

m Sastojke stavite u univerzalni sjeka¢ hra-
ne i mijeSajte 3 s na stupnju M.

Kola¢

= 3 jaja

= 60 g maslaca

= 100 g bijelog brasna (tip 405)
= 60 g mljevenih oraha

= 1 ¢ajna Zli¢ica cimeta

= 2 juSne Zlice vanilin Secera

= 1 &ajna ZliGica praska za pecivo
= 1 jabuka

Priprema

= QOdvojite jaja i istucite bjelanjak dok ne
postane &vrst.

m |stucite Zumanjak sa Se¢erom dok ne
postane pjenast. Dodajte otopljeni mas-
lac i pripremljenu mjesavinu medaii ja-
buke.

® |zmijeSajte preostale sastojke u zasebnoj
posudi, dodajte ih vlaznim sastojcima i
umijeSajte ih.

m | opaticom oprezno umijeSajte snijeg od
bjelanjaka.

= Cetvrtasti kalup za kolage (35 x 11 cm)
oblozite papirom za pecenje i u njega
ulijte pripremljenu smjesu za kolac.

= Qljustite jabuku, izreZite je na plogice i
rasporedite po kolacu.

m  Zagrijte pe¢nicu na 180 °C i pecite ko-
la¢ 30 minuta.

Pregled ¢iséenja
Ocistite pojedinacne dijelove kako je nave-
deno u tablici.

A 28 |



Bezbednost

m Pazljivo procitajte ovo uputstvo.

Bezbednost sr

m Pridrzavajte se uputstva za osnovni ureda,.

Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

m sg ruc¢nim mikserom MFQ4....

® 7a primene opisane u ovom uputstvu.

» Niposto nemojte dodirivati ostrice golim rukama.

» Oprez prilikom rukovanja ostrim nozevima za secenje, kao i prili-
kom praznjenja i ¢is¢enja posude.

v

vV vy

na 70 °C ili manje.

Izbegavanje materijalne Stete

» Posudu univerzalnog noza za usitnjava-
nje nemojte koristiti u mikrotalasnoj pec-
nici ili rerni.

» Stopu za meSanje nemoijte koristiti u po-
sudi univerzalne seckalice.

» Pogonski element nemojte potapati u
te¢nost ili Gistiti pod teku¢om vodom ili u
masini za pranje sudova.

Pregled

- Sl.

Univerzalna seckalica’

[Z2] Stopa za me$anje’

Cinija

Univerzalni noz

Pogonski dodatak za univerzalnu

seckalicu

Poklopac'

' U zavisnosti od modela

Napomena: Ukoliko se neki od sastavnih
delova ne nalazi u sadrzaju isporuke, njega
mozete da narucite putem korisni¢kog ser-
visa.

Dodatni pribor postavljajte i skidajte samo kada pogon miruje a
uredaj je iskljucen sa napajanja.

Dodatni pribor koristite samo u potpuno sklopljenom stanju.
Budite oprezni prilikom obrade vruce hrane.

Pre nego Sto ih obradite, vrele namirnice ostavite da se ohlade

Univerzalna seckalica
Univerzalna seckalica je pogodna za usit-
njavanje namirnica, npr. mesa, tvrdog sira,
crnog luka, belog luka, voca, povrca, bilja,
oraSastog voca ili badema.

Napomene

= Cvrste sastojke poput npr. hrskavice, ko-
sti, tetive ili jezgra koStunjavog voca od-
stranite iz namirnica pre obradivanja.

= Univerzalna seckalica nije pogodna za
usitnjavanje jako tvrdih namirnica, npr.
zrna kafe, muskatnih orascic¢a, rotkvica ili
zamrznutih namirnica, npr. voce i kocki-
ce leda.

Upotreba univerzalne seckalice
~s.A-H

Stopa za mesSanje

Stopa za mesSanje nije pogodna za pripre-

mu pirea koji se sastoji samo od krompira

ili namirnica sli¢ne gustine.

Stopa za mesanje je pogodna za sledece

primene:

= MeSanje pica

= Pripremu testa za paladinke, majoneza,
soseva i hrane za bebe

13



sr Primeri primene

m Pasiranje kuvanih namirnica, npr. voca,
povréa i supa

Upotreba stope za mesanje

Napomene

= Cvrste namirnice, npr. jabuke, krompir ili
meso, usitnite pre obrade i skuvajte ih ta-
ko da omeksaju.

m  /Za usitnjavanje sirovih namirnica bez do-
davanja te¢nosti, na primer, crnog luka,
belog luka ili zaCinskog bilja, koristite
univerzalnu seckalicu.

= Pre nego Sto obradite namirnice u loncu
za kuvanje skinite lonac sa ringle.

aed 14 8 21
Priprema majoneza

Napomene

= Za pripremu majoneza pomocu noge za
mesSanje mora da se koriste cela jaja
(belance i zumance).

m Kada pripremate majonez, vazduh ispod
noge za mesanje sprecava optimalno ve-
zivanje. Da biste postigli optimalne rezul-
tate, pustite vazduh da se oslobodi pre
nego $to poCnete sa meSanjem.

~s. F-Ed

Primeri primene
Obavezno se pridrzavajte maksimalnih koli-
¢ina i vremena obrade navedenih u tabeli.

-3l

Napomena: Za recepte iz tabele koji su
oznaceni sa (*), uredaj ostavite da se ohladi
na sobnu temperaturu nakon svakog rad-
nog ciklusal

Medeni kolaci¢i sa jabukama

Mesavina od meda i jabuka
= 120 g Sumskog meda (5 °C)

14

= 20 g jabuka, na kockice (1 cm)

Priprema

® Sipajte sastojke u univerzalnu seckalicu i
meSajte 3 s na stepenu M.

Kolaci

= 3 jaja

= 60 g maslaca

= 100 g belog brasna (tip 405)
= 60 g mlevenih oraha

= 1 kasSiCica cimeta

= 2 kaSike vanilin Secera

m 1 kaSiCica praska za pecivo
= 1 jabuka

Priprema

= Zumanca odvojite od belanaca pa od
belanaca izlupajte ¢vrstu penu.

® |zlupajte Zumanca uz dodavanje Secera
tako da smesa postane penasta. Dodaj-
te meki maslac i spravljenu mesavinu
od meda i jabuka.

® |zmeSajte preostale sastojke u drugoj Ci-
niji, dodajte ih vlaznim sastojcima i ume-
Sajte.

= Slag od belanaca paZljivo umesajte lopa-
ticom.

= ObloZite dno pravougaonog kalupa za
kolaCe (35 x 11 cm) papirom za pece-
nje, a zatim sipajte pripremljenu mesavi-
nu za kolace.

= Qljustite jabuku, isecite je na kolutove i
rasporedite po kolacu.

= Prethodno zagrejte rernu na 180 °C, a
zatim pecite kola¢ 30 minuta.

Pregled ¢iséenja
Ocistite pojedinacne delove, kao §to je na-
vedeno u tabeli.
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BesbeaHocT

BesbegHoct mk

= BHMMATENTHO NPOYNTajTE ro ynaTtCTBOTO.
= BHMMAaBAajTe Ha yNnaTtCTBOTO 3a OCHOBHWUOT ypea.

KopwucTete rv gogaroumte camo:

® CcO paveH Mukcep MFQ4....

® 33 NPUMEHN WTO Ce ONnuLiaHn BO OBME ynaTcTaa.

» Hukoraw He gonupajte rn ocTpuTe padoBu Co paue.

» buaete npetnasiMem Npun pakyBake pakyBaTte co OCTPU HOXEBU
3a ceyere, Npu NpasHere Ha caaoT U NMPu YUCTEHE.

v

[MpukKadyBajTe KU OTCTPaHyBajTe M1 godaToumnTe caMmo Kora

MOroHOT € BO MMPYyBake N anapartoTt € MCKIYYEH.
» Kopuctete rm goaaroumTte caMo Kora ce LIe/IOCHO CKJ/TOMeHMN.

v Yy

Buaete BHUMaTeHM Kora o6padoTyBaTe Tomnia xpaHa.
OcTaBeTe ja ga ce onaav xpaHaTta LWTo ce roTeu npes

obpaboTtkarta Ha 70 °C nnm nomanky.

HU3berHyearbe maTepujanHu

LTEeTU

» HwuKoralu He ro KopucTeTe cagoT co
YHUBEP3ANHNOT CELIKO BO
MUKPOOpPaHOBa Neyka uan pepHa.

> Hukoral He ja KOpPUCTETE MeLlasika BO
cafloT Ha YHMBEP3a/IHMOT CELIKO.

» Hukoralu He ro noTonyeajTe 40AaTOKOT
3a BP3MHK BO TEUHOCTM U HMUKOrall He T
cTaBajTe noa maas Boda Wav BO MallvHa
3a M1EeHEe CaaoBu.

Mpernen

- Cn.

YHuBEpP3aTHa ceukanka'
Bl  Mewanka'

Can

YHVUBEP3a/HO Ceunno
[onatok 3a 6panHu 3a

yYHUBEp3a/iHaTa ceukaska

Moknoney'

~

' Bo 3aBVICHOCT 04 MOAENOT

3abeneluka: [JOKO/IKYy HEKO] COCTaBEH e
He e coapXXaH Bo 006eMOT Ha ucrnopakara,
MOXe [la ro nopadare Npeky cepaucHarta
cnyxoa.

YHuBep3anHa ceuKarnxa

YHuBepsanHaTa ceLKasnka e norogHa sa

celKate XpaHa Kako Ha np. Meco, TBpo

cuperbe, Kpomua, /YK, OBOLLje, 3e/1eHUYK,

OUNKN, NewHnum unmn Gaaemu.

3abeneluku

= [Ipen o6padoTka, OTCTpaHeTe v
TBPAOUTE KOMMOHEHTW O4 XpaHarta, Ha rnp.
'ockasuLa, KOCKW, XUAN UK CEMKUN 0f
KOCKEHO OBoOLLje.

= YHuBep3asHaTa ceukasika He e noroaHa
3a ceLKarbe Ha MHOTY TBp/Aa XpaHa
npou3Boan, Ha Np. 3pHa o4 kade,
MOPCKW OPEBYUNHA, POTKBULIN UK
3amp3aHarta xpaHa, Ha np. oBouje uu
KOLIKM Mpaa.

YnotpebyBate Ha yHUBep3anHara
ceLiKanka

~o.A-H>

15



mk Mewanka

Mewanka

Melankarta He e norogHa 3a noarotToBka

Ha nupea LWTO ce CocTojaT caMo 0/

KOMMUPW 1 XpaHa Co CnYHa

KOHBUCTEHTHOCT.

Melankara e norogHa sa cieaHmBe

NMPUMEHMN:

= bneHavpare nujanaum

= [loaroTByBar-e TECTO 3a NanauvnHKuy,
MajoHes3, COCOBW U XpaHa 3a 6eburba

= [lpaBerse Nupe o4 3roTBeHa xpaHa, Ha

np. oBOLWje, 3e1eHYYK Cynun
KOpMCTeI'be Ha MeLlasika

3abeneluxu

m | |BpcTarta xpaHa uceukajte ja u ceapeTe
ja npen oBpabdoTkaTa AoAeka Ha
OMEKHe, Ha np. ja®oKn, KOMAMPU Uu
Meco.

= 3a celKare cypoBa xpaHa 6e3
[l0Q1aBakbe TEUHOCT, Kako Ha np. KpoMu,
YK UAn BUNKKN, KOPUCTETE YHUBepaasHa
ceLkasnka.

= [Mpen o6padoTka Ha xpaHaTa BO
TEHlLlepe 3a roTeBere, TorHeTe ro
TEHLIepeTo o puHrnata.

aaA 14 8 21
MoaroToBKa Ha MajoHe3

3abeneluxu

= \MajoHe3 MOXe Aa ce noaroTeyBa Co
MeluankaTa camo oA Lenu jajua (6enka v
XKONukKa).

= JIOKONKY MOAroTBYBaTE MajoHES,
BO34yXOT NOA Mellankata cnpedvysa
no6po Bp3yBare. 3a Aa ce NocTurHe
onTMMaseH pesynaTar, ocTaBeTe ro
BO3YyXOT Aa n3nese npea aa
6nexHgmpare.

s 22 B 26|

Mpumepwm 3a ynoTtpeba
3afomknTenHo semajte rm npeasua
MakKCUMaTHUTE KOIMUMHI U BPEeMUHba Ha
oBpaboTka Bo Tabenarta.

- Cn.
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3abeneluka: Kaj peLentute o3HaueHn co
(*) BO Tabenata co peLenTn, OcTaBeTe ro
ypenoT aa ce nsnaam Ha codbHa
Temnepartypa no Cekoj unkyc!

Konau og mea co jabonka

MewasuHa o meq v jabonka

= 120 g wymckn mea (5 °C)

= 20 g jabonko, Bo Kouku (1 cm)

[ToarotoBka

= TypeTe r COCTOjKUTE BO YHMBEP3aHaTa
ceukanka n 6nengupajte rm 3 cekyHam
Ha cTteneH M.

Konauu

= 3jajua

= 60 g nytep

100 g 6eno BpatuHo (tun 405)

60 g meneHn opesn

1 KadheHa naxunuka ummet

2 CyNeHu Naxknum BaHWINH LEKeP

1 KadeHa naxkuyka npatlok 3a nNeynso

1 jaBonko

[MoarotoBka

= OBOjTE MU XKOUKUTE U U3MateTe rv
6enkute BoO Wnar.

= [lamarteTe rm Kako neHa Xon4ykuTe co
wekep. [logajte ro oMekHaT1MoT nyTep u
noaroTBeHaTa MellaBUHa og med U
jabonka.

= |I3mellajTe rm cuTe COCTOjKM BO O4aAeneH
cafl, 1oAajTe rM BO HaBNaXKHETUTE
COCTOjKW 1 MeLlajTe.

= [loneka goaajte ro wnaroT oa 6enku co
wnartyna.

= [locTaBeTe kanan (35 x 11 cm) Bp3
XapTuhja 3a neyerse 1 HanosHeTe ro co
noaroTBeHarTa cMeca 3a Kosauu.

= [anyneTe jabonko, nceukajte ro Bo
napynma v pacnpeaeneTe ro Ha
KON1auyoT.

m 3arpejte ja pepHata Ha 180 °C u
OCTaBeTe Ko1ayoT Aa ce ucnede
30 MUHYTW.

MNMpernen Ha YUCTEHETO
NcuncTete rm noeavHeyYHUTe 4e10BU Kako
WTO € AafeHo Bo Tabenara.

-cn Y



Siguria  sq

Siguria

m | exoni me kujdes kété manual.

m Respektoni udhézimet pér njésiné bazé.

Pérdoreni aksesorin vetém:

= me njé mikser dore MFQA4....

pér pérdorimet e pérshkuara né kété udhézues.

Mos i prekni kurré tehet me duar té zhveshura.

Béni kujdes kur manovroni thikat e mprehta pér prerje, zbrazni

enén dhe pastroni.

» Vendosini i higini aksesorét vetém kur njésia té jeté e
palévizshme dhe pajisja té jeté hequr nga priza.

» Pérdorini aksesorét vetém me té gjitha pjesét e montuara.

» Béni kujdes kur procesoni ushgime té nxehta.

» Léreni ushgimin e gatuar té ftohet né 70°C e poshté pérpara se
ta procesoni.

v v B

Shmangia e démeve materiale = Copétuesi universal

» Mos e futni kurré enén e copétuesit Copétuesi universal éshté i pérshtatshém
universal né mikrovalé ose né furré. pé&r copétimin e ushgimeve, si p.sh. mishit,

» Mos e pérdorni kurré bazamentin e djathit té forté, gepéve, hudhrave, frutave,
pérzierjes né enén e copétuesit perimeve, barishteve, arrave apo bajameve.
universal. Shénime

> Mos e zhytni kurré né Iéngje njésineé ¢ w Higini komponentét e forté nga ushgimi
mekanizmit évizés dhe mos e lani né ujé pérpara procesimit, p.sh. kércet, kockat,
té rrjedhshém ose né enélarése. dejet ose farat e forta té frutave.
P . m Copétuesi universal nuk éshté i

Permbledhle pérshtatshém pér copétimin e

- Fig. ushgimeve shumé té forta, si p.sh.

Copétuesi universal' kokrrave 'ge kafes.3 arrgmyshkut, rrepés

— : apo ushagimeve té ngrira, si p.sh. frutat

IE1  Bazamenti i mikserit' apo kubikét e akullit.

Mbajtésja Pérdorimi i copétuesit universal

Thika universale - Fig. - K

Aksesori i ingranazhit pér Bazamenti i mikserit

copétuesin universal L. ) s
; Bazamenti i mikserit nuk éshté i
Kapaku pérshtatshém pér pérgatitien e pureve té
! Sipas modelit pérbéra vetém prej patateve apo

ushgimeve me konsistencé té ngjashme.
Bazamenti i mikserit €shté i pérshtatshém
pér pérdorimet e méposhtme:

= Pé&rzierjen e pijeve

Shénim Nése njé komponent nuk
pérfshihet, mund ta porositni pérmes
shérbimit té klientit.
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sq Shembuj pérdorimi

= Pérgatitien e brumit pér petulla,
majonezés, salcave dhe ushqimit pér
foshnja

m Ushgime pure té gatuara, p.sh. fruta,
perime, supa

Pérdorimi i bazamentit té mikserit

Shénime

m  Copétojini ushgimet e ngurta pérpara
procesimit dhe gatuajini derisa té
zbuten, si p.sh. mollét, patatet apo
mishin.

m Pérdorni copétuesin universal pér
copétimin e ushgimeve té pagatuara pa
shtuar Iéngje, si p.sh. gepét, hudhrat apo
barishtet.

m Pérpara se té procesoni ushgimin né
tenxhere, higeni tenxheren nga vatra e
gatimit.

- Fio. A - B
Pérgatitja e majonezés

Shénime

= Majoneza mund té pérgatitet me
bazamentin e mikserit vetém nga vezé té
plota (té bardhat dhe té verdhat e
vezéve).

= Kur e pérgatisni majonezén, ajri nén
bazamentin e mikserit pengon ngjitien e
miré. Pér rezultate optimale, I1€reni ajrin
té largohet pérpara pérzierjes.

~ Fig. EA - B3
Shembuj pérdorimi

Kushtojuni vémendje sasive maksimale dhe
kohéve té procesimit né tabelé.

- Fig.

Shénim Né recetat e shénuara me (*) né
tabelén e recetave, |&reni pajisjen té ftohet
né temperaturén e ambientit pas ¢do cikli
pune!
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Kek mjalti me mollé

Pérzierje mjalti dhe molle

= 120 g mjalté pylli (5 °C)

= 20 g mollg, né kubiké (1 cm)

Pérgatitja

= \endosini pérbérésit né copétuesin
universal dhe pérziejini pér 3 sekonda
né nivelin M.

Kek

3 vezé

60 g gjalpé

100 g miell i bardhé (tipi 405)

60 g arra té grira

1 lugé caji kanellé

2 lugé gjelle sheger-vanilje

1 lugé caji pluhur pér pjekje

1 mollé

Pérgatitja

= Ndajini vezét dhe rrihini t& bardhat derisa
té béhen kompakte.

= Rrihini té verdhat e vezéve me sheger
derisa té japin shkumé. Hidhni gjalpin e
buté dhe pérzierjen e pérgatitur me
mollé dhe mjalté.

= Pgrziejini pérbérésit e mbetur né njé ené
té vecanté, shtojini né pérbérésit e njomé
dhe trazojini.

= Vendosni me kujdes té€ bardhén e rrahur
té vezéve me spatulé.

= Visheni kutiné e kekut (35 x 11 cm) me
letér furre dhe mbusheni me pérzierjen e
pérgatitur té gatuar.

= Qé&rojeni mollén, priteni né feta dhe
pérhapeni mbi kek.

= Parangroeeni furrén né 180°C dhe
pigeni kekun pér 30 minuta.

Pérmbledhje e pastrimit

Pastrojeni secilén pjesé sipas pércaktimit
né tabelé.

- Fig. E21






JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems
or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service direc-
tory.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company
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