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sl Varnost

Varnost

m Skrbno preberite ta navodila.

m Upostevajte navodila osnovnega aparata.

Pribor uporabljajte samo:

z originalnimi deli in priborom.

s kuhinjskim aparatom serije MUMS2, MUMS4, MUM5;

Pribora nikoli ne sestavljajte na osnovnem aparatu.

[ |
® 73 izdelavo sladoleda in sorbeta;
| 4
| 4

Pribor namescajte in snemajte samo pri mirovanju pogona in ka-
dar aparat ni priklopljen na elektricno omrezje.
» Pribor uporabljajte samo v za to predvidenem delovnem poloza-

ju.

» Upostevajte pravila kuhinjske higiene.
» \/se sestavine morajo biti sveze in higiensko brezhibne.
» Sladoleda, ki se je v celoti ali delno odtalil, nikoli ne zamrznite

pPONOVNO.

Preprecevanje materialne sko-
de

Upostevajte te nasvete, kadar uporabljate

pribor.

» V hladilni posodi ne uporabljajte ali odla-
gajte trdih ali ostrih predmetov, npr. Zlic
ali kovinskih zajemalk za sladoled. Upo-
rabljajte samo prilozeno plasti¢no strga-
lo.

» Hladilne posode nikoli ne segrevajte ali
je polnite z vrogimi teko&inami.

» Hladilne posode nikoli ne uporabljajte v
mikrovalovni pecici ali v pecici ali je Sisti-
te v pomivalnem stroju.

» Pribora nikoli ne uporabljajte v prostem
teku.

Sestavni deli
A 1|

Nosilec za hladilno posodo

Hladilna posoda

Megalna roka z integrirano sklop-
ko

8 Pogonski zatici

Pokrov z integrirano odprtino za

dodajanje sestavin

Pregled osnovnih aparatov

Ta pribor je mogoce uporabljati z razli¢nimi
osnovnimi aparati.

-S.HA

MUZ5EB2 za kuhinjski aparat seri-

je MUMS4 ali MUM5

[2] MUZS2EB za kuhinjski aparat seri-

je MUMS2

Uporaba pribora
Sledite navodilom na sliki.
- S H-d

Ciséenje pribora
» QOcistite posamezne dele, kot je navede-

no v preglednici.
A 18]



Pregled receptov
Tu boste nasli izbrane recepte, razvite po-
sebej za vas pribor.

Opombe

= Hladilna moc¢ aparata za sladoled zado-
stuje za pripravo pribl. 1 | sladoleda ali
za koliCine, navedene v pregledu recep-
ta. Za pripravo dodatnega sladoleda
znova zamrznite og¢iS&eno hladilno poso-
do navsaj 18 ure.

= Navedbe koli¢ine posameznih receptov
ustrezajo pribl. 4 porcijam.

m Recepti niso primerni za sladkorne bolni-
ke.

= Ne uporabljajte sestavin z vsebnostjo al-
kohola, da izboljSate aromo mesanice
sladoleda, saj se sladoled ne bo strdil.

= Naslednji dejavniki vplivajo na dejanski
Cas obdelave:
— Koli¢ina mesanice za sladoled
— Temperatura mesSanice za sladoled
— Temperatura vaSega zamrzovalnika
— Sobna temperatura

Pregled receptov sl

Nasveti

Najboljsi okus ima sveze pripravljen sla-
doled. Sladoled lahko okrasite in izbolj-
Sate npr. s sadje, z omakami, s smetano
ali z nastrgano ¢okolado.

Pred postrezbo ohladite lonke ali skle-
dice, da se sladoled ne bo tako hitro sto-
pil.

Nekaj ¢asa pred postrezbo vzemite glo-
boko zamrznjen sladoled iz zamrzovalni-
ka.

Z naslednjim priborom lahko Se posebej
preprosto pripravite mesanico sladoleda:
— Mesalnik

— Nastavek za ve¢namenski meSalnik

— Ozemalnik agrumov

Recept Sestavine

Obdelava

Vaniljev slado- = 2 burbonska vanilja v
led palckah

250 ml mleka

100 g sladkorja

200 ml smetane

1 SCepec soli

Vaniljeve palCke narezite po dolzini in
izrezite strzen z nozem.

Dodajte mleko, sladkor in strzen vanilje
v lonec in sestavine med mesSanjem na
kratko zavrite.

MeSanico ohladite na sobno temperatu-
ro.

= VmeSajte preostale sestavine.
= Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1

in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.
20-30 minute obdelajte na stopnji 1.

Cokoladni sla- = 100 g jedilne &okola-
doled de

300 ml smetane

40 g sladkorja

150 g jogurta

Zdrobljeno jedilno ¢okolado, smetano
in sladkor dodajte v lonec in med ne-
nehnim meSanjem segrejte, da se slad-
kor in ¢okolada raztopita.

= Jogurt vmesajte v Se toplo meSanico.
= MeSanico ohladite na sobno temperatu-

ro.
Vritljivo stikalo premaknite na stopnjo 1
in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.

20-30 minute obdelajte na stopnji 1.




sl Pregled receptov

Recept

Sestavine

Obdelava

Sladoled z oku-
som stradatele

100 g bele Cokolade
300 ml smetane

60 g jogurta

40 g sladkorja v pra-
hu

= 50 g nastrgane ¢oko-
lade

Zdrobljeno belo ¢okolado in smetano
vstavite v lonec in med nenehnim me-
Sanjem segrejte, da se ¢okolada razto-
pi.

MeSanico ohladite na sobno temperatu-
ro.

= VmeSajte preostale sestavine.
= Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1

in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.
15-25 minute obdelajte na stopnji 1.

Bananin slado-
led

= 200 g banani (nareza- =
= Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1

ni na koscke)

80 g sladkorja

100 ml mleka

100 ml smetane

1 JZ limoninega soka

Spirirajte vse sestavine.

in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.
20-30 minute obdelajte na stopnji 1.

Sladoled iz Ge-
Snjevega jogur-
ta

= 500 g ¢eSnjevega jo-
gurta

m 24 g vaniljevega slad-
korja

= 3 listi¢ bele Zelatine

Nasvet: Recept preizku-

site tudi z drugimi vrsta-

mi sadnih jogurtov.

Zelatino namogite v veliko hladne vode
15 minute.

Zelatino rahlo iztisnite in jo segrejte v
malem loncu med nenehnim mesanjem,
vendar ne sme zavreti.

Vmesajte preostale sestavine, da dobite
fino maso.

Toplo zelatino dodajte v delujodi mesal-
nik.

Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1
in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.

15-25 minute obdelajte na stopnji 1.

Pistacijin slado-
led

= 100 g pistacij (sese-
kljanih)

m 8 g vaniljevega slad-

korja

90 g sladkorja

200 ml mleka

200 ml smetane

3 listi¢ bele Zelatine

Zelatino namogite v veliko hladne vode
15 minute.

Zelatino rahlo iztisnite in jo segrejte v
malem loncu med nenehnim mesanjem,
vendar ne sme zavreti.

VmeSajte preostale sestavine, da dobite
fino maso.

Toplo zelatino dodajte v delujodi mesal-
nik.

Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1
in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.

15-25 minute obdelajte na stopnji 1.




Pregled receptov sl

Recept

Sestavine

Obdelava

Limonin sorbet

150 ml limoninega
soka (sveze stisnjene-
ga)

200 ml vode

170 g sladkorja

150 g jogurta

4 listi¢ bele Zelatine

Nasvet: Za pripravo po-
marancnega sorbeta za-
menjajte 100 ml limonin
sok s sveze stisnjenim
pomaranénim sokom.

Zelatino namogite v veliko hladne vode
15 minute.

Zelatino rahlo iztisnite in jo segrejte v
malem loncu med nenehnim mesanjem,
vendar ne sme zavreti.

VmeSajte preostale sestavine, da dobite
fino maso.

Toplo zelatino dodajte v delujo&i mesal-
nik.

Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1
in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.

40-50 minute obdelajte na stopnji 1.

Jagodni slado-
led

250 g jagod (svezih)
75 g sladkorja

100 ml mleka

100 ml smetane
20-30 ml limoninega
soka (sveze stisnjene-
ga)

m Spirirajte vse sestavine.
= Vrtljivo stikalo premaknite na stopnjo 1

in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.
20-30 minute obdelajte na stopnji 1.

Kivijev sladoled

400 g kivi (olupljen in
razrezan na Cetrtine)
20-30 ml limoninega
soka (sveze stisnjene-
ga)

100 ml vode

= 80 g sladkorja

m Spirirajte vse sestavine.
= Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1

in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.
20-30 minute obdelajte na stopnji 1.

Mareli¢ni slado-
led

250 g marelic (iz plo-
Cevinke, odcejenih)
80 g sladkorja

50 ml mleka

50 ml pinjenca

100 ml smetane

m Spirirajte vse sestavine.
= Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1

in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.
20-30 minute obdelajte na stopnji 1.

Sladoled s sle-
zovim Cajem

400 ml vode

5 vreCka slezovega
¢aja (pribl. 10 g)
140 g sladkorja

= 2 CZ limoninega soka

150 g svezega sira

Prelijte Cas in ga pustite namakati

10 minute.

Dodajte limonin sok in sladkor ter pre-
meSajte, da se sladkor povsem stopi.
MeSanico ohladite na sobno temperatu
ro.

Dodajte svezi sir in premesajte z metli-
CO za sneg.

Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1
in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.

30-40 minute obdelajte na stopnji 1.




sl Odpravljanje moten;

Obdelava

Recept Sestavine

Kavni sladoled = 300 ml mrzle kave
= 200 ml smetane
= 80 g sladkorja
= 1 3Cepec soli

= MeSajte vse sestavine, dokler se slad-
kor povsem ne stopi.

= Vrtljivo stikalo premaknite na stopnjo 1
in vstavite meSanico v aparat za slado-
led.

= 20-30 minute obdelajte na stopnji 1.

Odpravljanje motenj

Slisati je pokanje in mesalna roka se ne

vrti vec.

Sladoled je pred potekom navedenega

Gasa dosegel Zeleno trdnost.

1. Postavite vrtljivo stikalo v polozaj O off.

2. Odstranite aparat za sladoled.

3. Predevajte pripravljeni sladoled v ustre-
ZNno posodo.

MeSalna roka je preobremenjena ali

blokirana.

1. Postavite vrtljivo stikalo v polozaj O off.

2. Zmanj3sajte koligino sestavin.

3. Odstranite blokado.

10



Sigurnost

m Pazljivo procitajte ove upute.

Sigurnost hr

m Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.

Pribor upotrebljavajte samo:

vV v B &

v

predviden.

s kuhinjskim uredajem serije MUMS2, MUMS4, MUM5.

s originalnim dijelovima i priborom

za pravljenje ledene kreme i sorbeta.

Pribor nikada ne sastavljajte na osnovnom uredaju.

Postavljajte i skidajte opremu kada je pogon u stanju mirovanja i
uredaj nije priklju¢en na napon.

Pribor upotrebljavajte samo u radnom polozaju koji je za njega

» Pridrzavajte se pravila za kuhinjsku higijenu.
» Svi sastojci moraju biti svjezi i higijenski ispravni.
» Ledenu kremu koja je u potpunosti ili djielomi¢no otopljena nikad

nemojte ponovno smrzavati.

Izbjegavanje materijalnih Steta
Pri uporabi pribora pridrzavajte se ovih na-
pomena.

» U spremniku za hladenje nemoijte koristi-
ti ili odlagati predmete oS$trih bridova ili
tvrde predmete, npr. Zlice ili Zlicu za sla-
doled od metala. Koristite samo priloze-
nu plasti¢nu lopaticu.

» Spremnik za hladenje nemoijte zagrijavati
ili puniti vruc¢im tekucéinama.

» Spremnik za hladenje nemoijte stavljati u
mikrovalnu pecnicu ili obiénu pecnicu ni-
ti ga prati u perilici posuda.

» Pribor nemoijte koristiti u praznom hodu.

Dijelovi
- Sl 0

Drzac¢ za posudu za hladenje

Posuda za hladenje

MijeSalica s intergriranom spojni-
com

(4]

Zahvatni zatici

Poklopac s integriranim otvorom
za punjenje

Pregled osnovnih uredaja

Ovaj se pribor moze korisitti s razli¢itim os-
novnim uredajima.

-S.A

=

MUZ5EB2 za kuhinjski uredaj seri-
jie MUMS4 ili MUM5

MUZS2EB za kuhinjski uredaj seri-
je MUMS2

Uporaba pribora

Pratite upute na slikama.

- S.H-d

Ciséenje pribora

» QOcistite pojedinacne dijelove kako je na-

vedeno u tablici.
A 18]
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hr Pregled recepata

Pregled recepata

Ovdje mozete pronacdi izbor recepata koji
Su posebno razvijeni za vas pribor.

Napomene

®» Snaga hladenja ledomata dovoljna je za
izradu oko 1 | ledene kreme ili koli¢ina
navedenih u pregledu recepata. Za izra-
du dodatne koli¢ine sladoleda, ponovno
zamrznite o¢iSéenu posudu za hladenje
najmanje 18 sati.

= Koligine navedene u pojedinaénim re-
ceptima dovoljne su za oko 4 porcija.

m Recepti nisu prikladni za dijabeti¢are.

= Nemojte upotrebljavati sastojke koji sa-
drze alkohol za aromatizaciju mjeSavine
ledene kreme jer se inace nece stisnuti.

= Sljedeci Simbenici utjedu na stvarno
vrijeme obrade:
— Koli¢ina mjeSavine ledene kreme
— Temperatura mjesavine ledene kreme
— Temperatura vaseg zamrzivaca
— Sobna temperatura

Savjeti

m | edena krema ima najbolji okus svjeze
pripremljena. Dodatno ukrasite i pobolj-
Sajte ledenu kremu, npr. vo¢em, umaci-
ma, Slagom ili ribanom ¢okoladom.

= Ohladite ¢aSe ili zdjelice prije posluziva-
nja kako biste sprijedili da se ledena kre-
ma prebrzo otopi.

® Prije posluzivanja izvadite duboko smrz-
nutu ledenu kremu iz zamrzivaca.

= Sljededi pribor pojednostavljuje pripremu
mijesavine za ledenu kremu:
— Nastavak za mikser
— Nastavak za multi mikser
— Cjedilo za agrume

Recept Sastojci Obrada
Sladoled od va- ® 2 mahune(a) Bourbon = Prerezite mahune vanilije po duljini i no-
nilije vanilije Zem sastruzite jezgru.
= 250 ml mlijeka = Mlijeko, Secer i jezgru vanilije stavite u
= 100 g Secera lonac i zakuhajte uz mijeSanje.
= 200 ml vrhnja = Ostavite da se mjeSavina ohladi na sob-
= 1 prstohvat soli nu temperaturu.

= UmijeSajte ostale sastojke.

m Postavite okretni prekida¢ na razinu 1 i
ulijte mjeSavinu u ledomat.

= Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.

Sladoled od ¢o- =
kolade

100 g ¢okolade za
kuhanje

= 300 ml vrhnja

m 40 g Secera

150 g jogurta

= Nasjeckanu ¢okoladu za kuhanje, vrh-
nje i Secer stavite u lonac i zagrijavajte
uz stalno mijeSanje dok se Secer i ¢o-
kolada ne otope.

= UmijeSajte jogurt u jo$ toplu mjeSavinu.

= QOstavite da se mjesavina ohladi na sob-
nu temperaturu.

m Postavite okretni prekidac¢ na razinu 1 i
ulijte mjeSavinu u ledomat.

= Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.
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Pregled recepata hr

Recept Sastojci Obrada
Stracciatella sla- = 100 g bijele Cokolade = Nasjeckanu bijelu Cokoladu i vrhnje sta-
doled = 300 ml vrhnja vite u lonac i zagrijavajte uz stalno mije-
= 60 g jogurta Sanje dok se ¢okolada ne otopi.
m 40 g $edera u prahu ® Ostavite da se mjeSavina ohladi na sob-
® 50 g naribane ¢okola- nu temperaturu.
de = UmijeSajte ostale sastojke.

m Postavite okretni prekida¢ na razinu 1 i
ulijte mjeSavinu u ledomat.
® QObradujte 15-25 minute na stupnju 1.

Sladoled od ba- = 200 g banana (nare- = Pretvorite sve sastojke u pire.

nane zane na komadice) m Postavite okretni prekida¢ na razinu 1 i
= 80 g Secera ulijte mjeSavinu u ledomat.
= 100 ml mlijeka ® Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.
= 100 ml vrhnja
= 1 juSna Zlica limuno-
vog soka
Sladoled od vi- ® 500 g jogurta od visa- ® Rastopite Zelatinu u vecoj koli¢ini hlad-
Sanja i jogurta nja ne vode 15 minute.
m 24 g vanilin Secer = Zelatinu lagano ocijedite i zagrijte u ma-
= 3 listica bijele Zelatine njem loncu uz stalno mijeSanje, ali ne-
Savjet: Iskusajte recepti ~ Mojte je kuhati.
s drugim vrstama vo¢- = Miksajte preostale sastojke dok ne do-
nog jogurta. bljete finu masu.
® Dodajte toplu Zelatinu u mikser koji ra-
di.

m Postavite okretni prekida¢ na razinu 1 i
ulijte mjeSavinu u ledomat.
® Obradujte 15-25 minute na stupnju 1.

Sladoled od pis- = 100 g pistacija (sjec- ® Rastopite Zelatinu u vecoj koli¢ini hlad-

tacija kanih) ne vode 15 minute.
= 8 g vanilin Secer = Zelatinu lagano ocijedite i zagrijte u ma-
m 90 g Secera njem loncu uz stalno mijeSanje, ali ne-
= 200 ml mlijeka mojte je kuhati.
= 200 ml vrhnja m» Miksajte preostale sastojke dok ne do-
= 3 listi¢a bijele Zelatine bijete finu masu.

= Dodajte toplu zelatinu u mikser koji ra-
di.

m Postavite okretni prekida¢ na razinu 1 i
ulijte mjeSavinu u ledomat.

= QObradujte 15-25 minute na stupnju 1.
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hr Pregled recepata

Recept

Sastojci

Obrada

Sorbet od limu-
na

= 150 ml limunovog so-

ka (svjeZe cijedenog)
200 ml vode
170 g Secera
150 g jogurta

Savjet: Za sorbet od na-
ranci, zamijenite 100 ml
limunovog soka svjeze
iscijedenim sokom od
narance.

4 listica bijele Zelatine

Rastopite zelatinu u vecoj koli¢ini hlad-
ne vode 15 minute.

Zelatinu lagano ocijedite i zagrijte u ma-
njem loncu uz stalno mijeSanje, ali ne-
mojte je kuhati.

Miksajte preostale sastojke dok ne do-
bijete finu masu.

Dodajte toplu Zelatinu u mikser koji ra-
di.

Postavite okretni prekidac na razinu 1 i
ulijte mjeSavinu u ledomat.

Obradujte 40-50 minute na stupnju 1.

Sladoled od ja- = 250 g jagoda (svje- m Pretvorite sve sastojke u pire.
goda zih) m Postavite okretni prekida¢ na razinu 1 i
m 75 g Secera ulijte mjeSavinu u ledomat.
= 100 ml mlijeka = QObradujte 20-30 minute na stupnju 1.
= 100 ml vrhnja
= 20-30 ml limunovog
soka (svjeze cijede-
nog)
Sladoled od ki- = 400 g kivija (ogulje- m Pretvorite sve sastojke u pire.
vija nog i narezanog na m Postavite okretni prekida¢ na razinu 1 i
Cetvrtine) ulijte mjeSavinu u ledomat.
= 20-30 ml limunovog = Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.
soka (svjeze cijede-
nog)
100 ml vode
m 80 g Secera
Sladoled od m 250 g marelica (iz li- = Pretvorite sve sastojke u pire.
marelica menke, ocijedene) m Postavite okretni prekida¢ na razinu 1 i
m 80 g Secera ulijte mjeSavinu u ledomat.
= 50 ml mlijeka = Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.
= 50 ml mlacenice
= 100 ml vrhnja
Sladoled od = 400 ml vode m Zalijte ¢aj vodom i ostavite ga da odsto-

sliezovog Caja

5 vrecica od sljezo-
vog Caja (cca. 10 g)
140 g Secera

= 2 ¢ajna Zlicica limuno-

vOog soka
m 150 g svjezeg sira

ji 10 minute.

Dodajte limunov sok i Secer i mijeSajte
dok se Secer potpuno ne otopi.

Ostavite da se mjeSavina ohladi na sob-
nu temperaturu.

Dodajte svjezi sir i promijeSajte metli-
com za snijeg.

Postavite okretni prekidac na razinu 1 i
ulijte mjeSavinu u ledomat.

Obradujte 30-40 minute na stupnju 1.
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Uklanjanje smetnji  hr

Recept Sastojci Obrada
Sladoled od ka- = 300 ml hladne kave = Miksajte sve sastojke dok se Secer pot-
ve = 200 ml vrhnja puno ne otopi.
m 80 g Secera = Postavite okretni prekida¢ na razinu 1 i
| |

1 prstohvat(a) soli

ulijte mjeSavinu u ledomat.
= QObradujte 20-30 minute na stupnju 1.

Uklanjanje smetniji

Moze se cuti zvuk pucketanja i mijeSalica

se viSe ne okrece.

Ledena krema postigla je zeljenu &vrstocu

prije isteka zadanog vremena.

1. Postavite okretni prekida¢ na O off.

2. |zvadite ledomat.

3. Prelijte gotovu ledenu kremu u odgova-
rajuci spremnik.

MijeSalica je preopterec¢ena ili blokirana.

1. Postavite okretni prekidag na O off.

2. Smanijite koli¢inu sastojaka.

3. Uklonite blokadu.
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sr Bezbednost

Bezbednost

m Pazljivo procitajte ovo uputstvo.

m Pridrzavajte se uputstva za osnovni ureda,.

Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

sa kuhinjskim uredajem serije MUMS2, MUMS4, MUM5.

® 33 originalnim delovima i priborom.

za pripremu sladoleda ili Serbea.

Dodatni pribor nipoSto nemojte sastavljati na osnovnom uredaju.
Dodatni pribor postavljajte i skidajte samo kada pogon miruje a
uredaj je iskljuCen sa napajanja.

Dodatni pribor upotrebljavajte samo u za to predvidenom rad-
nom polozaju.

Postujte pravila o higijeni u kuhinji.

Svi sastojci moraju da budu svezi i higijenski besprekorni.
Niposto nemojte da ponovo zamrzavate potpuno ili delimi¢no
otopljen sladoled.

vV v B

v

v

vy

Izbegavanje materijalnih Steta Vodece osovinice

Poklopac sa ugradenim otvorom
za punjenje

PridrZzavajte se sledec¢ih napomena pri upo-
trebi pribora.

» Nemojte da koristite ili odlazete ostre ili

tvrde predmete u rashladnu posudu, npr.

metalnu kaSiku ili metalnu kasiku za sla-
doled. Koristite samo prilozenu plasti¢nu
lopaticu.

» Rashladnu posudu niposto nemoijte da
zagrevate ili da je punite vru¢im te¢nosti-
ma.

» Rashladnu posudu niposto nemoijte da
koristite u mikrotalasnoj pecnici ili u rerni

ili da je Gistite u masini za pranje posuda.

» Dodatni pribor nemoijte ostavljati da radi
u praznom hodu.

Sastavni delovi

- S d

Drzag rashladne posude
Rashladna posuda

Lopatica s ugradenom spojnicom

16

Pregled osnovnih uredaja
Ovaj dodatni pribor moze da se koristi sa

razli¢itim osnovnim uredajima.
-S.A

MUZ5EB2 za kuhinjski uredaj seri-

je MUMS4 ili MUM5

B | MUZS2EB za kuhinjski uredaj seri-

je MUMS2

Upotreba dodatnog pribora
Pratite uputstva sa slika.
- Sl 8-

Ciséenje pribora
» QOcistite pojedinacne delove, kao §to je

navedeno u tabeli.
A 18]



Pregled recepata

Ovde mozZete pronadi izbor recepata koji su
posebno osmisljeni za vasu opremu.

Napomene

m Kapacitet hladenja rashladne posude
dovoljan je za pripremu oko. 1 | sladole-
da ili koli¢ina navedenih u receptu. Da bi-
ste pripremili jos sladoleda, ponovo za-
mrznite rashladnu posudu najmanje
18 sati.

= Podaci o koli¢ini u pojedinim receptima
dovoljni su za. 4 porcije/porcija.

m Recepti nisu pogodni za dijabetiCare.

m Za aromatizovanje smese za sladoled
nemojte koristiti sastojke koji sadrze al-
kohol, inace se sladoled nece stegnuti.

= Slededi Cinioci utiCu na stvarno vreme
pripreme:

— koli¢ina smese za sladoled

— temperatura smese za sladoled
— temperatura zamrzivaca

— temperatura u prostoriji

Pregled recepata sr

Saveti

m Sveze pripremljeni sladoled je najukusni-
ji. Ukrasite i oplemenite sladoled npr. vo-
éem, prelivima, ulupanom pavlakom ili
nastruganom ¢okoladom.

= Ohladite posude ili Cinije pre posluziva-
nja da se sladoled ne bi prebrzo otopio.

= Duboko zamrznuti sladoled izvadite
odredeno vreme iz zamrzivaca pre po-
sluzivanja.

= Slededim priborom mozete posebno
lako da pripremite smesu za sladoled:
— Dodatak za mikser
— Visenamenski dodatak za mikser
— Cediljka za agrume

Recept Sastojci Priprema
Sladoled s uku- ® 2 mahune burbon-va- ® Rasecite mahune vanile po duZzini i no-
som vanile nile zem izdubite sréiku.
= 250 ml mleka = Stavite mleko, Secer i sréiku vanile u lo-
= 100 g Secera nac i zakuvajte uz stalno mesanje.
= 200 ml slatke pavlake ® Smesu ostavite da se ohladi do sobne
= 1 prstohvat soli temperature.

» UmeSajte preostale sastojke.

m Podesite obrtni prekida¢ na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.

» MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Sladoled od ¢o- =
kolade

100 g ¢okolade za
kuvanje

= 300 ml slatke pavlake
m 40 g Secera

150 g jogurta

= U lonac stavite usitnjenu ¢okoladu za
kuvanje, pavlaku i Secer i zagrevajte uz
stalno mesSanje dok se ¢okolada i Secer
ne otope.

= UmeSajte jogurt u joS uvek toplu sme-
su.

= Smesu ostavite da se ohladi do sobne
temperature.

m Podesite obrtni prekida¢ na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.

= MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.
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sr Pregled recepata

Recept

Sastojci

Priprema

Sladoled s uku-
som stracdetele

100 g bele Cokolade
300 ml slatke pavlake
60 g jogurta

40 g Secera u prahu
50 g nastrugane ¢o-
kolade

= U lonac stavite usitnjenu belu Sokoladu
i pavlaku i zagrevajte uz stalno mesanje
dok se ¢okolada ne otopi.

= Smesu ostavite da se ohladi do sobne
temperature.

= UmeSajte preostale sastojke.

m Podesite obrtni prekida¢ na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.

= MeSajte 15-25 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som banane

= 200 g banane (nase-
¢ene na komade)

80 g Secera

100 ml mleka

100 ml slatke pavlake
1 kaSika limunovog
soka

® [spasirajte sve sastojke.

m Podesite obrtni prekida¢ na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.

= MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som jogurta od
viSnje

= 500 g jogurta od vi-
Snje

m 24 g vanilin-Secera

= 3 |ist belog zelatina

Savet: Isprobajte recept

i s drugim vrstama voc¢-

nih jogurta.

= Natopite Zelatin u dovoljno hladne vode
15 minuti.

= QOcedite suviSnu vodu iz Zelatina i za-
grejte ga u maloj Serpi uz stalno mesa-
nje, ali ga nemojte kuvati.

= UmesSajte preostale sastojke dok se ne
dobije fina smesa.

= Ulijte topli Zelatin u misker dok radi.

m Podesite obrtni prekida¢ na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.

= MeSajte 15-25 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som pistaca

= 100 g pistac¢a (nasec-
kanih)

8 g vanilin-Secera

90 g Secera

200 ml mleka

200 ml slatke pavlake
3 list belog zelatina

= Natopite Zelatin u dovoljno hladne vode
15 minuti.

= QOcedite suviSnu vodu iz Zelatina i za-
grejte ga u maloj Serpi uz stalno mesa-
nje, ali ga nemojte kuvati.

» UmesSajte preostale sastojke dok se ne
dobije fina smesa.

= Ulijte topli Zelatin u misker dok radi.

m Podesite obrtni prekidaC na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.

= MeSajte 15-25 minuti na stepenu 1.
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Pregled recepata sr

Recept

Sastojci

Priprema

Sorbe od limu-
na

= 150 ml limunovog so-
ka (sveze cedenog)
200 ml vode

170 g Secera

150 g jogurta

4 list belog Zelatina
Savet: Za pripremu sor-
bea od narandze zame-
nite 100 ml limunov sok
sveze cedenim sokom
pomorandze.

Natopite zelatin u dovoljno hladne vode
15 minuti.

Ocedite suvisnu vodu iz zelatina i za-
grejte ga u maloj Serpi uz stalno mesa-
nje, ali ga nemojte kuvati.

UmeSajte preostale sastojke dok se ne
dobije fina smesa.

= Ulijte topli Zelatin u misker dok radi.
m Podesite obrtni prekidaC na stepen 1 i

ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.
MeSajte 40-50 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som jagode

m 250 g jagoda (svezih)

m 75 g Secera

= 100 ml mleka

= 100 ml slatke pavlake

= 20-30 ml limunovog
soka (sveze iscede-
nog)

® |spasirajte sve sastojke.
m Podesite obrtni prekidac¢ na stepen 1 i

ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.
MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som Kivija

400 g kivija (oljuste-
nog i nase¢enog na
Cetvrtine)
= 20-30 ml limunovog
soka (sveze iscede-
nog)
100 ml vode
= 80 g Secera

m [spasirajte sve sastojke.
m Podesite obrtni prekidaC na stepen 1 i

ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.
MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som kajsije

250 g kajsija, (iz li-
menke, ocedenih)

80 g Sedera

50 ml mleka

50 ml mlacenice

100 ml slatke pavlake

® |spasirajte sve sastojke.
m Podesite obrtni prekidaC na stepen 1 i

ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.
MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som ¢aja od hi-

400 ml vode
5 vredice ¢aja od hibi-

Prelijte ¢aj i ostavite da odstoji 10 minu-
ti.

biskusa skusa (oko 10 @) ® Dodajte limunov sok i Secer i promesaj-
140 g Secera te dok se Secer ne otopi.
m 2 kadidica limunovog ® Smesu ostavite da se ohladi do sobne
soka temperature.
m 150 g svezeg sira = Dodajte sveZi sir i umeSajte zicom.

m Podesite obrtni prekidaC na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.

= MeSajte 30-40 minuti na stepenu 1.

Sladoded s = 300 ml hladne kafe = Pomesajte sve sastojke dok se Seder u

ukusom kafe

200 ml slatke pavlake

potpunosti ne istopi.
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sr Otklanjanje smetnji

Recept Sastojci

Priprema

= 80 g Secera
= 1 prstohvat/a soli

Podesite obrtni prekidac na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sla-
doleda.

MesSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Otklanjanje smetniji

Zacuo se zvuk krckanja i lopatica se vise
ne okrece.

Sladoled je dostigao zeljenu Cvrstinu pre
isteka zadatog vremena.

1. Postavite obrtni prekida¢ u polozaj
O off.

2. Izvadite uredaj za pripremu sladoleda.

3. Prerucite gotov sladoled u prikladnu po-
sudu.

Lopatica je preopterecena ili blokirana.

1. Postavite obrtni prekida¢ u polozZaj
O off.

2. Smanijite koli¢inu sastojaka.
3. Uklonite blokadu.
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BesbeaHocT

BesbegHoct mk

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

KopwucTete rv gogaroumte camo:

® CO KYjHCKW anapatun oa cepujata MUMS2, MUMS4, MUM5.
B CO OpUrMHaNIHW OenoBU 1 onpema.

® 33 npaserbe cnanonen uan copode.

» Hukoral He CKI0MnyBajTe v gogatounTe AoAeka ce Ha

OCHOBHMOT ypea.

v

[MpukauyBajTe 1 OTCTPaHyBajTe MM godaToumnTe caMo Kora

MOroHOT € BO MMPpyBake 1 anaparoT € UCKJTYYEH.

v

paboTa.

KopwucTeTe ri gogaToumTe camo BO noauvuunjata npeasnaeHa sa

» BHMMaBajTe Ha npaBunara 3a Ymcrta KyjHa.
» CuTe COCTOjKM MOpa a Ce CBEXM U XUTMEHCKN OECNpeKopHMU.
» Hukorall He 3aMmp3HyBajTe NMOBTOPHO C/afo1eq KOJWITO AE/TYMHO

nWin uenocHo ce pacTornui.

Cl'lpel-IeTe MaTepMjam-m WITeTu
Kora rv kopuctuTe gogatounte, cnenete
OBWe ynaTcTaa.

» Hukoraiw He ynotpebyBajTe uam He
cTaBajTe TBpAV NpeaMeTu BO
pas3nagHunoT caf, Ha NPUMepP, NaXxuum
NNv Apyr metasieH npmoop.
YnoTpebyBajTe ja camo npunoxeHata
naacTuyHa wnaryna.

» Hukoraul He 3atonyBajTe ro
pas3nagHnoT caa Win He MOHETE o CO
YKELIKN TEYHOCTH.

» HuKorall He KOpucTeTe ro pasnagHuoT
cafl BO MMKpoOpaHoBa neyka win Bo
pepHa, NI HUKOorall He MujTe ro BO
MallnHa 3a caaoBu.

» He kopucTteTe rv gogatoumTe HanpasHo.

KoMnoHeHTHU
-Cn @

[p>kay 3a KOHTEjHepOT 3a naaere

KOHTejHEPOT 3a naneme

Paka 3a meluarse co uHTerpupaHa
cnojka

8 VIrnnykv 3a noroH

Kanak co BrpafeH oTBop 3a

NOJIHEHE

Mpernea Ha OCHOBHUOT ypea
OBOj A0AaTOK MOXe Aa ce KOPUCTn Co

Pa3/NYHM OCHOBHW ypeau.
-CcnA

(B

MUZ5EB2 3a kyjHCKK anapar o4
cepujata MUMS4 nan MUM5

MUZS2EB 3a KyjHCcKM anapart of
cepujata MUMS2

HopucTtewe Ha noaaTouu
Cnepnete rv unyctpupaHuTe ynaTcTaa.
- Cn.H-H

UucTtere Ha onpema

> llcuncTeTte rvi NoeanHeuHUTe 0enoBu
Kako LTO e AadeHo Bo Tabenara.
-Cn B
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mk [lpernea Ha peuentu

MNMpernen Ha peuenTtu

OBae Ke Hajaete n3dop Ha peuenTtu
cneuvjasHo HanpaBeH 3a Bawara
onpema.

3abeneluku

= KanauuTteTtoT 3a fladere Ha aBTomMartoT
Ha Mpas e 1 71 JOBO/EH 3a
NPON3BOACTBO Ha NPUOIMKHO cnagones
NN KONNYMHUTE HaBEAEHN BO
npernenoT Ha peuenTtoT. 3a aa
HanpaBuWTe yLITE efleH cnanones,
NMOBTOPHO 3aMpP3HETE Mo YNCTUOT
KOHTejHepoT 3a nagere 18 Yacosu
6apem egHalll.

= KoNMumHUTE AafeHn BO NOeANHEYHNUTE
peuenTy oarosapaart Ha NPUGINKHO
nopuu 4.

= Pelentute He ce NorogHu 3a
avjabeTnyapu.

= He KOpUCTETE a/IKOXO/HN COCTOjKM 3a
apomartuamparbe Ha MellaBmHaTa of
cnapgonen, 6uaejkn BO CpoOTUBHO Taa
Hema aa ce 3aLBpPCTL.

» CnegHuBe hakTopu BAMjaaT Ha

BUCTUMHCKOTO BpemMe Ha oBpadoTka:

— KonunumHa Ha cmeca 3a cnagonef

— Temnepatypara Ha cmecarta 3a
chaponen

— TemnepatypaTa Ha BaLIMOT
3amMp3HyBay

— CobfHa Temnepatypa

CoBeTH

= HajaoBpo e ga ce BKYCU CBEXO
noaroTeeH cnanonen. [lekopupajte u
paduHnpare Ha cnagonen yuwre, T.e. b.
CO OBOLLje, COCOBM, Wnar nenen uim
yokonago.

m [locTaBeTe rv yawmnte uav YnHumTe
nagHu npen aa rv cepsupare, Taka Wro
cnafonenoT He ce Tonu TonKy 6p3o.

= |lchpneTe ro 3amp3HaTMOT cnanonen o
bpmKmMaepoT Hekoe BpeMe npes aa ro
cepBsupare.

= CneaHuBe foaatoum B OBO3MOXKyBaaT
[a ja NoroTBUTE MellaBMHaTa of
cnaponen oCo6eHo NeCHo:

— Jlonatok 3a ceulko
— [lopaTok 3a NoBeKeHaMeHCKO CeLKo
— [peca 3a uMTpycHO oBOLLjE

O6paboTka

Peuent CocTojku
BaHuna = 2 Cranynma of
cnapgonen 6yp6oH BaHuNa

250 Mn mMneko
100 r wekep
200 mn xonna

1 npcTodar con

= [I3pexeTe rv Wunkute oA BaHuna no
[OMKNHa 1 n3bpulleTe ja mapkaTa co
HOX.

= Jlogagete MEKO, LIEKEP W BaHWIa BO
cafloT 1 BpeTeTe 3a KpaTko BpeMme.

m QcrTaBeTe ja cMecaTa Aa ce ua3naau Ha
cobHa Temneparypa.
I3melajte rm octaHaTuTe COCTOjKMW.
[MocTaBeTe ro NpeknHysavoT Ha 1
BPTEHE HA U UCTYpETE ja cMecaTta BO
aBTOMaToT 3a Mpas.

= QO6pabotysajte 20-30 MuHyTK Ha
cTeneH 1.
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Mpernea Ha peuentn  mk

Peuent CocTojKu O6paboTka
YokonaaeH = 100 r bnok yokonago ® CMp3HATMOT O/10K YOKOIAA0, KPEM U
cnaponen = 300 mn xonna LeKep ce cTaBaaT BO CafoT U ce
m 40 r wekep 3arpeBaaT noj NocTojaHO Mellarbe
= 150 r JorypT [0[eKa LWeKepoT 1 YOKONaaoTo He ce
pacTBopar.
Bo ywre Tonnara cmeca nameluajte ro
jorypror.
OcTaBeTe ja cmecaTa Aa ce ua3naau Ha
coBHa Temneparypa.
[MocTaBeTe ro npeknHysayoT Ha 1
BPTEHE Ha N UCTYpETe ja cMecaTta BO
aBTOMaToT 3a Mpas.
O6paboTtysajte 20-30 MuHyTt1 Ha
crteneH 1.
Cnanonen = 100 r Beno yokonamo CmMp3HaTUOT 6e/10 YOK01aa0 U KpemoT
Ctpaunarena = 300 mn xonna Ce cTaBaaT BO Cakcuja 1 ce 3arpeBaaT
= 60 r Jorypt nofeKa 4yokonaaoTo He ce CTonu.
= 40 r WweKep BO Npas OcrTaBeTe ja cmecaTa fa ce u3naam Ha
= 50 r YyokonaaHu coGHa Temneparypa.

CTPYroTunHm

I3melajte rm octaHaTuTe COCTOjKMW.
[MocTaBeTe ro NpeknHysavoT Ha 1
BPTEHE HA U UCTypeTe ja cMecaTta BO
aBTOMaToT 3a Mpas.

ObpaboTtyBajte 15-25 MuHytn Ha
creneH 1.

Cnanonen o
6aHaHa

= 200 r baHanu
(nceueHn Ha
napuvba)

80 r wekep

100 mn mneko

100 mn xonna

1 EL cok oa nMMoH

CuTte cocTojkM ce nacupaar.
[MocTaBeTe ro NpeknHysavoT Ha 1
BPTEHE HA 1 UCTYpETE ja cMecaTta BO
aBTOMAaToT 3a Mpas.

O6paboTtysajte 20-30 MuHytn Ha
cTeneH 1.

Cnaponen oa
jorypt oa
LpeLla

= 500 r jorypTt oA
upeuwa

= 24 BaHWIVH LIEKEP

= 3 Jluct 6en xenatuH

Coser: Mpobajte ro

peuenToT 1 Co Apyru

BMAOBW OBOLWIEH jOTypT.

Hatonete rv xenatuHuTe BO [OBOJTHO
nagHa soaal5MunyTn.

JlecHO napaserte ja xenatnHara u
3arpejte ja BO Mana cakcuja noa
MoCTOjaHO Mellare, HO He roTBeTe.
[TpeocTaHaTuTe COCTOjKM Ce Melwaar
noaeka He ce hopmmpa huHa maca.
CraBeTe TOMNaA XenatnH BO TEKOBHUOT
MUKCEP.

[TocTaBeTe ro NpekuHyBayoT Ha 1
BPTEHE Ha 1 UCTypeTe ja cMecaTta BO
aBTOMaToT 3a Mpas.

Ob6paboTtyBajte 15-25 MuHytn Ha
creneH 1.
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mk [lpernea Ha peuentu

Peuent

CocTojku

O6paboTKa

Cnaponen oa
d'cTaum

100 r d'cTaum
(ceukanu)

8 I BaHWINH LIekep
90 r wekep

200 mMn mneko

200 mn xonna

3 Jlnct 6en xenatuH

Hartonete run enatmHuTe BO AOBOJIHO
nagHa sogal5SMuHyTH.

JlecHo napagsete ja xenatnHara u
3arpejTe ja BO Majna cakcuja noa
NOCTOjaHO Mellare, HO HE TOTBETE.
[MpeocTaHaTnTe COCTOjKM ce mellaat
nogeka He ce hopmupa hrHa maca.
CTtaBeTe TOMNNa XenatuH BO TEKOBHUOT
MUKCEp.

[MocTaBeTe ro npeknHysayoT Ha 1
BPTEHE Ha N UCTYpETe ja cMecaTta BO
aBToOMaToT 3a Mpas.

O6paboTtysajte 15-25 MuHytn Ha
crteneH 1.

NlnmoH copbet

150 mn cok oA IMMOH
(cBexo ucueneH)

200 mn BoAa

170 r wekep

150 r Jorypt

4 Nnct 6en xenatuH

CoserT: 3a na HanpasuTe
nopToKaoB copberT,
3aMeHeTe ro COKOT o/l
JIMMOH CO CBEXO
ncueaeH NopTokasnos

Hatonete rv xenatuHuTe BO [OBOJTHO
nagHa soaal5MunyTn.

JlecHO napaserte ja xenatnHara u
3arpejte ja BO Mana cakcuja noa
MoCTOjaHO Mellare, HO He roTBeTe.
[TpeocTaHaTuTe COCTOjKM Ce Melwaar
noaeka He ce hopmupa huHa maca.
CraBeTe TOMNaA XenatnH BO TEKOBHUOT
MUKCEP.

[TocTaBeTe ro NpeknHyBayoT Ha 1
BPTEHE Ha 1 UCTypeTe ja cMecaTta BO

cok100mn. aBTOMaToT 3a Mpas.
= O6pabotyBajte 40-50 MuHyTH Ha
creneH 1.
Cnanonen on m 250 r jaroaun (ceexu) = CuTe COCTOjKM ce macupaar.
jaroau = 75T WweKkep [TocTaBeTe ro NpeknHyBayoT Ha 1
= 100 mn mneko BPTEHE HA W UCTYpPETE ja cMecarta BO
= 100 mn xonna aBToMaToT 3a Mpas.
= 20-30 M1 cok of = O6pabotyBajte 20-30 MuHyTK Ha

NIMMOH (CBEXO
ncueneH)

cteneH 1.

Cnaponen on
KWBU

400 r Kusu (13nynexHn
N NceYeHn Ha
UYETBPTUHKM)

20-30 mn cok oa
JIMMOH (CBEXO
ncueneH)

100 mn Booa

80 r wekep

CuTte cocTojkM ce nacupaar.
[MocTaBeTe ro NpeknHysavoT Ha 1
BPTEHE HA U UCTYpETE ja cMecaTta BO
aBTOMAaToT 3a Mpas.

ObpabdoTtysajte 20-30 MuHytn Ha
creneH 1.
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OtcTpaHeTe 1 npeuknte mk

PeuenTt CocTojKH O6paboTKa
Cnaponen oa m 250 r Kajcum = CuTe COCTOjKM ce nacupaar.
Kajcuja (KOH3epBMpPaHu, = [locTaBeTe ro npeknHyeayoT Ha 1
ncueneHn) BPTEHE HA U UCTypeTe ja cMecaTta BO
= 80 r weKkep aBToOMaToT 3a Mpas.
= 50 M1 MNEeko m Q6pabdotysajte 20-30 MuHyTK Ha
= 50 M1 mateHuua creneH 1.
= 100 mn xonna

400 mn Boada

5 Kecuuka vaj oa
€cNnesoBo (MNPUBANXKHO
r10)

140 r wekep

2 TL cok oA MMOH
150 r Kpem cupere

Cnanonen on
yaj 04 C/1e30BO

HaHeceTe ro uajoT n octaBeTe Aa ce
nosneve 10MuHyTH.

[onanete rn cokoT oA /IMMOH
LIeKepoT 1 MellajTe Aodeka WeKepoT
LIe/IOCHO HE Ce pacTBOpMU.

OcTaBeTe ja cMecara Ja ce nsnaam Ha
cobHa Temneparypa.

[onanete ro KpeEM CUPEHETO U
n3MeLlajTe Co Xuua 3a MaTerse.
[MocTaBeTe ro nNpeknHysavoT Ha 1
BPTEHE HA 1 UCTYpETE ja cMecaTta BO
aBTOMaToT 3a Mpas.

O6pabotysajte 30-40 Munytn Ha
cTeneH 1.

Cnanonen on
MoKa

300 mn nagHo Kade
200 mn xonna

80 r wekep

1 npctodar con

Vi3melwajte rm cute CoCTOjKM Aoaeka
LWEeKepOoT LIeIOCHO He Ce pacTBOPW.
[MocTaBeTe ro NpeknHysavoT Ha 1
BPTEHE HA W UCTYPETE ja cMecarta BO
aBTOMaToT 3a Mpas.

O6paboTtyeajte 20-30 MuHytn Ha
cteneH 1.

OTcTpaHeTe ru npeykure

Mome na ce cnywHe 6yuyasa oa nyKare U

paKaTa Ha aruTaTopoT noseKe He ce

poTupa.

CnafonenoT ja AOCTUrHa cakaHaTta

LBPCTUHA Npef Aa ucteue AaneHoTo

Bpeme.

1. MNocTaBeTe ro NPeknHyBayoT Ha BPTEH-E
na O off.

2. OTcTpaHeTe ro aBToMaroT 3a Mpas.

3. [OTOBMOT cnagonen cunete ro Bo
cooaBeTeH cag.

Pakara 3a mMelwarbe e npeonToBapeHa um
6nokmpaHa.

1. [locTaBeTe ro NpeknHyBa4oT Ha BPTEH:E

Ha O off.

. Hamanete ja konnumHata Ha COCTOjKUTE.
. OTcTpaHeTe ja 6nokagaTta.
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sq Siguria

Siguria

m | exoni me kujdes kété manual.

m Respektoni udhézimet pér njésiné bazé.

Pérdoreni aksesorin vetém:

® me pérpunues ushgimesh té seriseé MUMS2, MUMS4, MUM5.

® me pjesé dhe aksesoré origjinalé.

m pér bérjen e akulloreve dhe té sorbetove.

» Mos i montoni kurré aksesorét né njésiné bazeé.

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

» Pérdorini aksesoréve vetém né pozicionin € parashikuar té
PUNESs.

» Respektoni rregullat e higjienés né kuzhiné.

» Té gjithé pérbérésit duhet té jené té freskté dhe higjieniké.

» Mos e ngrini kurré akulloren gé ka shkriré pjesérisht apo
plotésisht.

Shmangia e démeve materiale E _ Kunjat mbajtése

Ndigni kéto udhézime kur pérdorni Kapaku me tubin e integruar té
aksesorin. mbushjes

> Mos pérdorni apo mbani sende té N . e . .
mprehta apo té forta né enén e ngrires, P€rmbledhje e pajisjes baze

si p.sh. lugé metali apo ndarés akulli. Ky aksesor mund té pérdoret me njési té
Pédorni vetém spatulén e dhéné ndryshme bazé.
plastike. - Fig. A

g mgz ° ﬁ;ggm‘;ﬁ Snen f‘..”OhJﬁf as MUZ5EB2 pér aparat kuzhine {8

! ' meengje tenxenta. - serisé MUMS4 ose MUM5

> Mos e pérdorni kurré enén e ngrirjes né —
mirkovalé apo furré, as mos e lani né IE1 MUZSZ2EB pér aparat kuzhine t&
enélarése. serisé MUMS2

» Mos i vini kurré né puné aksesorét né v . w
neutral. Pérdorimi i aksesoréve
. Ndigni udhézimet e ilustruara.

Pjesét - Fig. &1 - KA

- Fig. ©

Pastrimi i aksesoréve
» Pastrojeni secilén pjesé si¢ tregohet né

Mbajtésja e enés frigoriferike

Enét frigoriferike tabelé.
Krahu trazues me bashkuesin e - Fig. (A
integruar
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Tabela e recetave

Kétu gjeni njé pérzgjedhje té recetave gé

jané krijuar posacérisht pér aksesorin tuaj.

Shénime

m Kapaciteti ftohés i prodhuesit t& akullit
éshté i mjaftueshém pér prodhimin e
rreth 1 | akullore ose té sasive té

pércaktuara né pérmbledhjen e recetés.

Pér té béré njé akullore tjetér, ngrini té
paktén 18 oré heré enén e pastruar
ftohése.

m Sasité e recetave individuale pérkojné
me rreth 4 racione.

m Recetat nuk jané té pérshtatshme pér
diabetikét.

= Mos pérdorni pérbérés me pérmbajtje
alkooli pér té aromatizuar pérzierjen e

akullore, pérndryshe nuk do té forcohet.

Tabela e recetave sq

Faktorét e méposhtém ndikojné né
kohén konkrete t& pérpunimit:

— Sasia e pérzierjes sé akullores
Temperatura e pérzierjes sé akullores
Temperatura e ngrirésit tuaj
Temperatura e ambientit

Késhilla

Akullorja ka shije mé té miré kur sapo
pérgatitet. Dekorojeni dhe rafinojeni
edhe mé tej akulloren me p.sh. fruta,
salca, krem apo cifla ¢okollate.
Pérpara servirjes vendosini gotat ose
tasat né njé vend té freskét gé akullorja
t€ mos shkrijé menjéheré.

Higeni akulloren e ngriré nga ngrirési
njéfaré kohe pérpara servirjes.

Mund ta pérgatisni pérzierjen e akullores
me njéfaré lehtésie me ané té
aksesoréve t& méposhtém:

— Aksesori i mikserit

— Aksesori multimikser

— Shtrydhés limoni

Receta Pérbérésit Pérpunimi
Akullore me = 2 shkopinj burbon- = Pritini shkopinjté e vaniljes né gjatési
vanilje vaniljeje dhe kruajuni palcén me thiké.
= 250 ml gumésht = Hidhni guméshtin, shegerin dhe palcén
= 100 g sheqger e vaniljes né njé tenxhere dhe ¢ojeni
= 200 ml ajké deri né vlim pér pak kohé ndérsa i
= 1 pisk kripé trazoni.

Ftoheni pérzierjen né temperaturé
ambienti.

= Trazoni dhe pérbérésit e mbetur.
= Caktojeni ¢elésin rrotullues né nivelin 1

dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.
Pérpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.
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sq Tabela e recetave

Receta Pérbérésit Pérpunimi
Akullore me = 100 g cokollaté e = Hidhni ¢cokollatén e ngriré té thérrmuar,
cokollaté ngriré kremin dhe shegerin né njé tenxhere
= 300 ml ajké dhe ngroheni duke e trazuar
= 40 g sheger vazhdimisht, derisa sheqgeri dhe
150 g kos cokollata té jené tretur.
Trazoni dhe kosin né pérzierjen ende té
ngrohteé.
Ftoheni pérzierjen né temperaturé
ambienti.
Caktojeni gelésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.
Pérpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.
Akullore = 100 g cokollaté e Hidhni cokollatén e bardhé té thérrmuar
stracatelé bardhé dhe kremin né njé tenxhere dhe
= 300 ml ajké ngrohini duke i trazuar vazhdimisht,
= 60 g kos derisa cokollata té& keté shkriré.
= 40 g sheger pluhur Ftoheni pérzierjen né temperaturé
n ambienti.

50 g cifla ¢okollate

= Trazoni dhe pérbérésit e mbetur.
= Caktojeni ¢elésin rrotullues né nivelin 1

dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.
Pérpunoni 15-25 minuta né nivelin 1.

Akullore me 200 g banane (té
banane preré né copa)
80 g sheqger

100 ml qumésht
100 ml ajké

1 EL I1éng limoni

m Bé&jini pure té gjithé pérbérésit.
= Caktojeni ¢elésin rrotullues né nivelin 1

dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.
Pérpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.

Akullore me kos =
me gershi 24 g sheger-vanilje
3 fleté xhelatine té
bardhé

Késhillé Provojeni

recetén edhe me lloje té

tiera kosi frutash.

500 g kos me gershi

Zhyteni xhelatinén né sasi té bollshme
uji té ftohté 15 minuta.

Nxirreni xhelatinén duke e shtrydhur
lehté dhe ngroheni né njé tenxhere té
vogél, duke e trazuar vazhdimisht, por
pa cuar deri né vlim.

Trazojini pérbérésit e mbetur derisa té
krijohet njé masé e imét.

Vendoseni xhelatinén e ngrohté né
mikser duke punuar.

Caktojeni ¢elésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.

Pérpunoni 15-25 minuta né nivelin 1.
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Tabela e recetave sq

Receta Pérbérésit Pérpunimi
Akullore me = 100 g féstéké (té ® Zhyteni xhelatinén né sasi té& bollshme
féstéké copétuar) uji té ftohté 15 minuta.
= 8 g sheger-vanilje = NXxirreni xhelatinén duke e shtrydhur
= 90 g sheqger lehté dhe ngroheni né njé tenxhere té
= 200 ml qumésht vogeél, duke e trazuar vazhdimisht, por
= 200 ml ajké pa cuar deri né vlim.
m 3 fleté xhelatine té = Trazojini pérbérésit e mbetur derisa té
bardhé krijohet njé masé e imét.
= Vendoseni xhelatinén e ngrohté né
mikser duke punuar.
= Caktojeni celésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.
= P&rpunoni 15-25 minuta né nivelin 1.
Sorbeto limoni = 150 ml Iéng limoni (i = Zhyteni xhelatinén né sasi t& bollshme
saposhtrydhur) uji té ftohté 15 minuta.
= 200 ml ujé = NXxirreni xhelatinén duke e shtrydhur
= 170 g sheqger lehté dhe ngroheni né njé tenxhere té
= 150 g kos vogél, duke e trazuar vazhdimisht, por
= 4 fleté xhelatine té pa cuar deri né vlim.

bardhé

Késhillé Pér té béré
sorbeto portokalli,
zévendésoni 100 ml
Iéngu limoni me Iéng té
saposhtrydhur portokalli.

Trazojini pérbérésit e mbetur derisa té
krijohet njé masé e imét.

Vendoseni xhelatinén e ngrohté né
mikser duke punuar.

Caktojeni ¢elésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.

Pérpunoni 40-50 minuta né nivelin 1.

Akullore me
luleshtrydhe

250 g luleshtrydhe (té
freskéta)

75 g sheger

100 ml qumésht

100 ml ajké

20-30 ml [&ng limoni
(té saposhtrydhur)

Béjini pure té gjithé pérbérésit.

m  Caktojeni ¢elésin rrotullues né nivelin 1

dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.
Pérpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.

Akullore me Kivi

400 g kivi (t& géruara
dhe té ndara né
katérsh)

20-30 ml [Eng limoni
(té saposhtrydhur)
100 ml ujé

= 80 g sheqger

Béjini pure té gjithé pérbérésit.
Caktojeni gelésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.

Pérpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.
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sq Meénjanimi i defekteve

Receta Pérbérésit Pérpunimi

Akullore me m 250 g kajsi (konserve, ® Béjini pure té€ gjithé pérbérésit.

kajsi té thara) m  Caktojeni gelésin rrotullues né nivelin 1
= 80 g sheqger dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
= 50 ml qumésht akullit.
= 50 ml gjalpé = P&rpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.
= 100 ml ajké

Akullore me caj =
méllage

400 ml ujé

5 geské caji méllage
(rreth 10 @)

140 g sheqger

= 2 TL I&ng limoni

150 g djathé i freskét

= Hidhni ¢ajin dhe [€reni t€ zjejé pér
10 minuta.

m Shtoni Iéng limoni dhe sheger, dhe
trazojini derisa sheqgeri té tretet
plotésisht.

= Ftoheni pérzierjen né temperaturé
ambienti.

= Shtoni kremin e akullores dhe trazojeni
me rrahése.

m  Caktojeni gelésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.

= Pé&rpunoni 30-40 minuta né nivelin 1.

Akullore Mokka 300 ml kafe e ftohté
200 ml ajké
80 g sheqger

1 pisk kripé

= Pérzieni té€ gjithé pérbérésit, derisa
sheqeri té shpérbéhet plotésisht.

m Caktojeni ¢elésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.

= P&rpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.

Ménjanimi i defekteve

Dégjohet njé kércitje dhe krahu trazues

nuk rrotullohet mé.

Akullorja ka arritur fortésiné e duhur

pérpara se té keté kaluar koha e

pércaktuar.

1. Caktojeni celésin rrotullues né O off.

2. Higeni prodhuesin e akullit.

3. Mbusheni akulloren e pérfunduar né njé
ené té pérshtatshme.

Krahu trazues éshté i mbingarkuar ose i

bllokuar.

1. Caktojeni celésin rrotullues né O off.

2. Ulni sasiné e pérbérésve.

3. Higni bllokimin.
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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

A0 A
8001258818 (021123)
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