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Varnost

Skrbno preberite ta navodila.

Varnost sl

= Upostevajte navodila osnovnega aparata.

Pribor uporabljajte samo:
s kuhinjskim aparatom serije MUMS8, MUM?9;

v v

v

z originalnimi deli in priborom.
za izdelavo sladoleda in sorbeta;

Pribora nikoli ne sestavljajte na osnovnem aparatu.

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.
» Vse sestavine morajo biti sveze in higiensko brezhibne.
» Sladoleda, ki se je v celoti ali delno odtalil, nikoli ne zamrznite

poONovNO.

Preprecevanje materialne
Skode

>

>

V polnilno odprtino ali ohisje ne vsta-
vljajte predmetov, npr. kuhalnic.

V hladilni posodi ne uporabljajte ali od-
lagajte trdih ali ostrih predmetov, npr.
zlic ali kovinskih zajemalk za sladoled.
Uporabljajte samo priloZeno plasti¢no
strgalo.

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 &i-
stite v pomivalnem stroju.

Pribora nikoli ne uporabljajte v prostem
teku.

Sestavni deli
—-S.H

Nosilec za hladilno posodo

Hladilna posoda

MeSalna roka z integrirano sklopko

Pokrov z integrirano odprtino za do-
dajanje sestavin

A Adapter za aparat za sladoled

Uporaba pribora
Sledite navodilom na sliki.

-~s.HA-H
Ciséenje pribora

>

Ocistite posamezne dele, kot je nave-
deno v preglednici.

—5l.

Recepti

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

Opombe

Hladilna mo¢& aparata za sladoled zado-
stuje za pripravo pribl. 1| sladoleda ali
za koli¢ine, navedene v pregledu re-
cepta. Za pripravo dodatnega sladole-
da znova zamrznite oc¢i§¢eno hladilno
posodo na vsaj 18 ure.

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

Recepti niso primerni za sladkorne bol-
nike.

Ne uporabljajte sestavin z vsebnostjo
alkohola, da izboljSate aromo meSani-
ce sladoleda, saj se sladoled ne bo str-
dil.

Naslednji dejavniki vplivajo na dejanski
Gas obdelave:



sl Recepti

- Koli¢ina mesanice za sladoled
— Temperatura mesanice za sladoled
— Temperatura vasega zamrzovalnika
- Sobna temperatura

Namigi

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

Pregled receptov

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

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

® 7 naslednjim priborom lahko Se posebej

preprosto pripravite mesanico sladoleda:
- Mesalnik

- Nastavek za ve¢namenski mesalnik

- OZemalnik agrumov

Recept Sestavine Obdelava
Vaniljev slado- = 2 burbonska vaniljiav = Vaniljeve palCke narezite po dolzini in iz-
led pal&kah rezite strzen z nozem.
= 250 ml mleka = Dodajte mleko, sladkor in strzen vanilje v
= 100 g sladkorja lonec in sestavine med mesanjem na
= 200 ml smetane kratko zavrite.
= 1 88epec soli = MeSanico ohladite na sobno temperaturo.

Vmesajte preostale sestavine.

Vrtljivo stikalo premaknite na stopnjo 1 in
vstavite meSanico v aparat za sladoled.
20-30 minute obdelajte na stopnji 1.

Cokoladni sla- =
doled

100 g jedilne ¢okola-
de

= 300 ml smetane

= 40 g sladkorja

= 150 g jogurta

Zdrobljeno jedilno ¢okolado, smetano in
sladkor dodajte v lonec in med nenehnim
mesSanjem segrejte, da se sladkor in ¢o-
kolada raztopita.

Jogurt vmesajte v Se toplo mesanico.
Mesanico ohladite na sobno temperaturo.
Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1 in
vstavite meSanico v aparat za sladoled.
20-30 minute obdelajte na stopnji 1.

Sladoled z oku-
som straCatele

100 g bele ¢okolade
300 ml smetane

60 g jogurta

40 g sladkorja v prahu
50 g nastrgane ¢oko-
lade

Zdrobljeno belo ¢okolado in smetano
vstavite v lonec in med nenehnim mesa-
njem segrejte, da se ¢okolada raztopi.
Mesanico ohladite na sobno temperaturo.
Vmesajte preostale sestavine.

Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1 in
vstavite mesanico v aparat za sladoled.
15-25 minute obdelajte na stopnji 1.

Bananin slado- =
led

200 g banani (nareza-
ni na kosc¢ke)

80 g sladkorja

100 ml mleka

100 ml smetane

1 JZ limoninega soka

Spirirajte vse sestavine.

Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1 in
vstavite mesanico v aparat za sladoled.
20-30 minute obdelajte na stopnji 1.




Recepti sl

Recept Sestavine Obdelava
Sladoled iz de- = 500 g &ednjevega jo- ® Zelatino namodite v veliko hladne vode
Snjevega jogur- gurta 15 minute.

ta

= 24 g vaniljevega slad-
korja

= 3listi¢ bele Zelatine

Namig: Recept preizkusi-

te tudi z drugimi vrstami

sadnih jogurtov.

= Zelatino rahlo iztisnite in jo segrejte v ma-
lem loncu med nenehnim mesanjem, ven-
dar 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 sladoled.

= 15-25 minute obdelajte na stopnji 1.

Pistacijin slado-
led

= 100 g pistacij (sese-
kljanih)

= 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 ma-
lem loncu med nenehnim mesanjem, ven-
dar 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 sladoled.

= 15-25 minute obdelajte na stopnji 1.

Limonin sorbet

= 150 ml limoninega so-
ka (sveze stisnjenega)
200 ml vode

170 g sladkorja

150 g jogurta

4 listi¢ bele Zelatine
Namig: Za pripravo po-
maranc¢nega 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 ma-
lem loncu med nenehnim meSanjem, ven-
dar ne sme zavreti.

= Vmesajte preostale sestavine, da dobite
fino maso.

= Toplo Zelatino dodajte v delujo¢i mesal-
nik.

= Vrtljivo stikalo premaknite na stopnjo 1 in
vstavite meSanico v aparat za sladoled.

= 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)

= Spirirajte vse sestavine.

= Vrtljivo stikalo premaknite na stopnjo 1 in
vstavite meSanico v aparat za sladoled.

= 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

= Spirirajte vse sestavine.

= Vrtljivo stikalo premaknite na stopnjo 1 in
vstavite meSanico v aparat za sladoled.

= 20-30 minute obdelajte na stopnji 1.




sl Odpravljanje motenj

Recept Sestavine Obdelava
Mareli¢ni slado- ® 250 g marelic (iz plo- = Spirirajte vse sestavine.
led Cevinke, odcejenih) = Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1 in

80 g sladkorja
50 ml mleka

50 ml pinjenca
100 ml smetane

vstavite meSanico v aparat za sladoled.
20-30 minute obdelajte na stopnji 1.

400 ml vode

5 vreka slezovega
¢aja (pribl. 10 g)

= 140 g sladkorja

= 2 CZ limoninega soka
= 150 g sveZega sira

Sladoled s sle-
zovim Cajem

Prelijte ¢as in ga pustite namakati 10 mi-
nute.

Dodajte limonin sok in sladkor ter preme-
Sajte, da se sladkor povsem stopi.
Mesanico ohladite na sobno temperaturo.
Dodajte svezi sir in premeSajte z metlico
za sneg.

Vriljivo stikalo premaknite na stopnjo 1 in
vstavite mesanico v aparat za sladoled.
30-40 minute obdelajte na stopnji 1.

300 ml mrzle kave
200 ml smetane
80 g sladkorja

1 8¢epec soli

Kavni sladoled

MesSajte vse sestavine, dokler se sladkor
povsem ne stopi.

Vrtljivo stikalo premaknite na stopnjo 1 in
vstavite meSanico v aparat za sladoled.
20-30 minute obdelajte na stopnji 1.

Odpravljanje motenj

Slisati je pokanje in mesalna roka se
ne vrti vec.

Sladoled je pred potekom navedenega Ca-
sa dosegel Zeleno trdnost.

1. Postavite vrtljivo stikalo v polozaj O.

2. Odstranite aparat za sladoled.

3. Predevaijte pripravljeni sladoled v ustre-
zno posodo.

MeSalna roka je preobremenjena ali bloki-

rana.

1. Postavite vrtljivo stikalo v polozaj O.

2. Zmanijsajte koli¢ino sestavin.

3. Odstranite blokado.



Sigurnost
m Pazljivo procitajte ove upute.

Sigurnost  hr

® Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.

Pribor upotrebljavajte samo:

m s kuhinjskim uredajem serije MUMSS8, MUMO.

® s originalnim dijelovima i priborom

m 73 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

predviden.

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

nemojte ponovno smrzavati.

Izbjegavanje materijalnih Ste-
ta

» Nemojte stavljati predmete u otvor za
punjenje ili kuciste, npr. kuhadu.

» U spremniku za hladenje nemojte koris-
titi ili odlagati predmete ostrih bridova ili
tvrde predmete, npr. Zlice ili Zlicu za sla-
doled od metala. Koristite samo priloze-
nu plasti¢nu lopaticu.

» Spremnik za hladenje nemojte zagrija-
vati ili puniti vru¢im tekudinama.

» Spremnik za hladenje nemojte stavljati

u mikrovalnu pecnicu ili obiénu pecénicu

niti ga prati u perilici posuda.

Pribor nemoijte koristiti u praznom ho-

du.

Dijelovi
-S.H

Drzac¢ za posudu za hladenje

v

Posuda za hladenje

MijeSalica s intergriranom spojnicom

Poklopac s integriranim otvorom za
punjenje

Adapter za ledomat

2 8288

Uporaba pribora

Pratite upute na slikama.

-S.HA-KE

Ciséenje pribora

» Odistite pojedinacne dijelove kako je
navedeno u tablici.

-3l
Recepti

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

Napomene

®» Snaga hladenja ledomata dovoljna je
za izradu oko 1 | ledene kreme ili kolici-
na navedenih u pregledu recepata. Za
izradu dodatne koli¢ine sladoleda, po-
novno zamrznite o¢iséenu posudu za
hladenje najmanje 18 sati.

= Koli¢ine navedene u pojedinacnim re-
ceptima dovoljne su za oko 4 porcija.

= Recepti nisu prikladni za dijabeti¢are.

= Nemojte upotrebljavati sastojke koji sa-
drze alkohol za aromatizaciju mjesavi-
ne ledene kreme jer se inaCe nece stis-
nuti.

= Sljedeci ¢imbenici utje€u na stvarno vri-
jeme obrade:
- Koli¢ina mjeSavine ledene kreme



hr Recepti

- Temperatura mjeSavine ledene kreme
— Temperatura vaseg zamrzivaca
— Sobna temperatura

Savjeti

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

Pregled recepata

= Ohladite ¢ase ili zdjelice prije posluziva-

nja kako biste sprijecili da se ledena kre-
ma prebrzo otopi.

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

m Sliededi pribor pojednostavljuje pripremu

mjeSavine za ledenu kremu:
- Nastavak za mikser

— Nastavak za multi mikser
— Cijedilo 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 lo-
= 100 g Secera nac i zakuhajte uz mijesanje.
= 200 ml vrhnja = QOstavite da se mjeSavina ohladi na sobnu
= 1 prstohvat soli temperaturu.

UmijeSajte ostale sastojke.

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

Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.

Sladoled od €o- =
kolade

100 g ¢okolade za ku-
hanje

= 300 ml vrhnja

= 40 g Secera

= 150 g jogurta

Nasjeckanu ¢okoladu za kuhanje, vrhnje i
Secer stavite u lonac i zagrijavajte uz stal-
no mijeSanje dok se Secer i Cokolada ne
otope.

UmijeSajte jogurt u jos toplu mjesavinu.
Ostavite da se mjeSavina ohladi na sobnu
temperaturu.

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

Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.

Stracciatella sla-
doled

100 g bijele ¢okolade
300 ml vrhnja

60 g jogurta

40 g Secera u prahu
50 g naribane &okola-
de

Nasjeckanu bijelu ¢okoladu i vrhnje stavi-
te u lonac i zagrijavajte uz stalno mijeSa-
nje dok se ¢okolada ne otopi.

Ostavite da se mjeSavina ohladi na sobnu
temperaturu.

UmijeSajte ostale sastojke.

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

Obradujte 15-25 minute na stupnju 1.

Sladoled od ba- =
nane ne na komadice)

80 g Secera

100 ml mlijeka

100 ml vrhnja

1 jusna Zlica limuno-
vog soka

200 g banana (nareza-

Pretvorite sve sastojke u pire.
Postavite okretni prekidac na razinu 1 i
ulijte mjesavinu u ledomat.

Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.




Recepti hr

Recept Sastojci Obrada
Sladoled od vi- = 500 gjogurta od visa- = Rastopite Zelatinu u vecoj koli€ini hladne
Sanja i jogurta nja vode 15 minute.

= 24 g vanilin Secer
= 3 listi¢a bijele Zelatine

Savijet: IskuSajte recept i

s drugim vrstama voénog

jogurta.

Zelatinu lagano ocijedite i zagrijte u ma-
njem loncu uz stalno mijesanje, ali nemoj-
te je kuhati.

Miksajte preostale sastojke dok ne dobi-
jete finu masu.

Dodajte toplu Zelatinu u mikser koji radi.
Postavite okretni prekidac 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 vecéoj koli¢ini hladne

tacija kanih) vode 15 minute.
= 8 gvanilin Secer = Zelatinu lagano ocijedite i zagrijte u ma-
= 90 g Secera njem loncu uz stalno mijeSanje, ali nemoj-
= 200 ml mlijeka te je kuhati.
= 200 ml vrhnja = Miksajte preostale sastojke dok ne dobi-
= 3listi¢a bijele zelatine jete finu masu.
= Dodajte toplu Zelatinu u mikser koji radi.
= Postavite okretni prekidac¢ na razinu 1i
ulijte mjeSavinu u ledomat.
= QObradujte 15-25 minute na stupnju 1.
Sorbet od limu- = 150 ml limunovog so- = Rastopite Zelatinu u vecoj koli¢ini hladne
na ka (svjeze cijedenog) vode 15 minute.
= 200 ml vode = Zelatinu lagano ocijedite i zagrijte u ma-
» 170 g Sedera njem loncu uz stalno mijesanje, ali nemoj-
= 150 g jogurta te je kuhati.
= 4 |istiéa bijele zelatine = Miksajte preostale sastojke dok ne dobi-

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

jete finu masu.

Dodajte toplu Zelatinu u mikser koji radi.
Postavite okretni prekidac na razinu 1 i
ulijte mjeSavinu u ledomat.

Obradujte 40-50 minute na stupnju 1.

Sladoled od ja-
goda

250 g jagoda (svjezih)

= 759 Secera

= 100 ml mlijeka

= 100 ml vrhnja

= 20-30 ml limunovog
soka (svjeze cijede-
nog)

Pretvorite sve sastojke u pire.
Postavite okretni prekidag na razinu 1 i
ulijte mjeSavinu u ledomat.

Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.

Sladoled od Kivi-
ja

400 g kivija (ogulje-

nog i narezanog na

Cetvrtine)

= 20-30 ml limunovog
soka (svjeze cijede-
nog)

= 100 ml vode

= 80 g Secera

Pretvorite sve sastojke u pire.
Postavite okretni prekidag na razinu 1 i
ulijte mjeSavinu u ledomat.

Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.

11



hr Uklanjanje smetnji

Recept Sastojci Obrada
Sladoled od ma- = 250 g marelica (iz li- = Pretvorite sve sastojke u pire.
relica menke, ocijedene) = Postavite okretni prekida¢ na razinu 1 i
= 80 g Secera ulijte mjeSavinu u ledomat.
= 50 ml mlijeka = QObradujte 20-30 minute na stupnju 1.
= 50 ml mlacenice
= 100 ml vrhnja
Sladoled od = 400 ml vode = Zalijte ¢aj vodom i ostavite ga da odstoji

sljezovog &aja 5 vredica od sljezovog

Caja (cca. 10 g)

= 140 g Secera

= 2 ¢ajna Zli¢ica limuno-
vog soka

= 150 g svjezeg sira

10 minute.

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

Ostavite da se mjeSavina ohladi na sobnu
temperaturu.

Dodaijte svjeZi sir i promijesajte metlicom
za snijeg.

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

Obradujte 30-40 minute na stupnju 1.

Sladoled od ka- = 300 ml hladne kave
ve = 200 ml vrhnja
= 80 g Secera

1 prstohvat(a) soli

Miksajte sve sastojke dok se Secer pot-
puno ne otopi.

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

Obradujte 20-30 minute na stupnju 1.

Uklanjanje smetniji

Moze se ¢uti zvuk pucketanja i mije-

Salica se viSe ne okrece.

Ledena krema postigla je Zeljenu ¢vrstocu

prije isteka zadanog vremena.

1. Postavite okretni prekidac¢ na O.

2. |zvadite ledomat.

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

MijeSalica je preopterecena ili blokirana.

1. Postavite okretni prekidac¢ na O.

2. Smanijite koli¢inu sastojaka.

3. Uklonite blokadu.



Bezbednost

m Pazljivo procitajte ovo uputstvo.

Bezbednost sr

® Pridrzavajte se uputstva za osnovni uredaj.

Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

® sa kuhinjskim uredajem serije MUMS8, MUMO.
® 33 originalnim delovima i priborom.

® za pripremu sladoleda ili Serbea.

» Dodatni pribor nipo$to 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 kuhiniji.
» Svi sastojci moraju da budu svezi i higijenski besprekorni.
» NipoSto nemojte da ponovo zamrzavate potpuno ili delimi¢no

otopljen sladoled.

Izbegavanje materijalne Stete

» Nemojte da ubacujete predmete, npr.
varjacu u otvor za punjenje ili u kuciste.

» Nemoijte da koristite ili odlazete ostre il
tvrde predmete u rashladnu posudu,
npr. metalnu kasiku ili metalnu kasiku
za sladoled. Koristite samo priloZenu
plasti¢nu lopaticu.

» Rashladnu posudu niposto nemojte da
zagrevate ili da je punite vru¢im teéno-
stima.

» Rashladnu posudu nipos$to nemojte da
koristite u mikrotalasnoj pecnici ili u rer-
ni ili da je Cistite u masini za pranje po-
suda.

» Dodatni pribor nemojte ostavljati da ra-
di u praznom hodu.

Sastavni delovi
-S.H

Drzag rashladne posude

Rashladna posuda

Lopatica s ugradenom spojnicom

Poklopac sa ugradenim otvorom za

punjenje

(5| Adapter za uredaj za pripremu slado-
leda

Upotreba dodatnog pribora

Pratite uputstva sa slika.

-S.HA-KE

Ciséenje pribora

» Odistite pojedinacne delove, kao §to je
navedeno u tabeli.

-3l
Recepti

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

Napomene

= Kapacitet hladenja rashladne posude
dovoljan je za pripremu oko. 1| slado-
leda ili koli¢ina navedenih u receptu.
Da biste pripremili jo$ sladoleda, pono-
vo zamrznite rashladnu posudu najma-
nje 18 sati.

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

= Recepti nisu pogodni za dijabeti¢are.

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

» Slededi inioci utiCu na stvarno vreme
pripreme:

- koli¢ina smese za sladoled
— temperatura smese za sladoled
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sr Recepti

- temperatura zamrzivaca
— temperatura u prostoriji

Saveti

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

= QOhladite posude ili ¢inije pre posluziva-
nja da se sladoled ne bi prebrzo otopio.

Pregled recepata

= Duboko zamrznuti sladoled izvadite

odredeno vreme iz zamrzivaca pre po-
sluzivanja.

= Slededim priborom mozete posebno la-

ko da pripremite smesu za sladoled:
— Dodatak za mikser
— ViSenamenski dodatak za mikser
— Cedilika za agrume

Recept Sastojci Priprema
Sladoled s uku- = 2 mahune burbon-va- = Rasecite mahune vanile po duzini i no-
som vanile nile zem izdubite srdiku.
= 250 ml mleka = Stavite mleko, Secer i srCiku 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.

UmesSaijte preostale sastojke.

Podesite obrtni prekidad na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.

MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Sladoled od o- =
kolade

100 g Eokolade za ku-
vanje

= 300 ml slatke pavlake
= 40 g Secera

= 150 g jogurta

U lonac stavite usitnjenu ¢okoladu za ku-
vanje, pavlaku i Secer i zagrevajte uz stal-
no mesanje dok se ¢okolada i Seder ne
otope.

UmesSajte jogurt u joS uvek toplu smesu.
Smesu ostavite da se ohladi do sobne
temperature.

Podesite obrtni prekidad na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.

MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som stracetele

100 g bele Cokolade
300 ml slatke pavlake
60 g jogurta

40 g Secera u prahu
50 g nastrugane ¢oko-
lade

U lonac stavite usitnjenu belu ¢okoladu i
pavlaku i zagrevajte uz stalno meSanje
dok se ¢okolada ne otopi.

Smesu ostavite da se ohladi do sobne
temperature.

UmeSajte preostale sastojke.

Podesite obrtni prekidac na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.

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 kasSika limunovog
soka

Ispasirajte sve sastojke.

Podesite obrtni prekidad na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.

MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.




Recepti sr

Recept

Sastojci

Priprema

Sladoled s uku-
som jogurta od
visSnje

= 500 g jogurta od vi-
Snje

= 24 g vanilin-Se¢era

= 3list belog Zelatina

Savet: Isprobajte recept i

s drugim vrstama vocénih

jogurta.

Natopite Zelatin u dovoljno hladne vode
15 minuti.

Ocedite suvisnu vodu iz zelatina i zagrejte
ga u maloj Serpi uz stalno mesSanje, ali ga
nemojte kuvati.

UmesSajte preostale sastojke dok se ne
dobije fina smesa.

Ulijte topli Zelatin u misker dok radi.
Podesite obrtni prekidad na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.

MeSajte 15-25 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som pistaca

= 100 g pistac¢a (nasec-
kanih)

Natopite Zelatin u dovoljno hladne vode
15 minuti.

= 8 g vanilin-Secera = Qcedite suvisSnu vodu iz Zelatina i zagrejte
= 90 g Secera ga u maloj Serpi uz stalno meSanje, ali ga
= 200 ml mleka nemojte kuvati.
= 200 ml slatke pavlake = UmesSajte preostale sastojke dok se ne
= 3list belog Zelatina dobije fina smesa.
= Ulijte topli Zelatin u misker dok radi.
= Podesite obrtni prekidac¢ na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.
= MeSajte 15-25 minuti na stepenu 1.
Sorbe od limuna = 150 ml limunovog so- = Natopite Zelatin u dovoljno hladne vode
ka (sveze cedenog) 15 minuti.
= 200 ml vode = (QOcedite suviSnu vodu iz zelatina i zagrejte
= 170 g Secera ga u maloj Serpi uz stalno meSanje, ali ga
= 150 g jogurta nemojte kuvati.

= 4 list belog Zelatina

Savet: Za pripremu sor-
bea od narandze zameni-
te 100 ml limunov sok
sveze cedenim sokom
pomorandze.

UmeSajte preostale sastojke dok se ne
dobije fina smesa.

Ulijte topli zelatin u misker dok radi.
Podesite obrtni prekidad na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.

MeSajte 40-50 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som jagode

250 g jagoda (svezih)
75 g Secera

100 ml mleka

100 ml slatke pavlake
20-30 ml limunovog
soka (sveze iscede-
nog)

Ispasirajte sve sastojke.

Podesite obrtni prekida¢ na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.

MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.
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sr Otklanjanje smetnji

Recept Sastojci Priprema
Sladoled s uku- = 400 g kivija (oljuste- = |spasirajte sve sastojke.
som Kivija nog i nase¢enog na = Podesite obrtni prekidac¢ na stepen 1 i

Cetvrtine)

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

= 100 ml vode

» 80 g Secera

ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.
MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som kajsije

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

80 g Secera

50 ml mleka

50 ml mlac¢enice

100 ml slatke pavlake

Ispasirajte sve sastojke.

Podesite obrtni prekidag na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.

MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Sladoled s uku-
som ¢ajaod hi- =
biskusa

400 ml vode

5 vrecice €aja od hibi-

skusa (oko 10 g)

= 140 g Secera

= 2 kaSigica limunovog
soka

= 150 g svezeg sira

Prelijte &aj i ostavite da odstoji 10 minuti.
Dodaijte limunov sok i Secer i promeSajte
dok se Secer ne otopi.

Smesu ostavite da se ohladi do sobne
temperature.

Dodaijte svezi sir i umeSajte Zicom.
Podesite obrtni prekidad na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.

MeSajte 30-40 minuti na stepenu 1.

Sladoded s uku-
som kafe

300 ml hladne kafe
200 ml slatke pavlake
80 g Secera

1 prstohvat/a soli

Pomesajte sve sastojke dok se Secer u
potpunosti ne istopi.

Podesite obrtni prekidad na stepen 1 i
ulijte smesu u uredaj za pripremu sladole-
da.

MeSajte 20-30 minuti na stepenu 1.

Otklanjanje smetniji

Zacuo se zvuk krckanja i lopatica se
viSe ne okrece.

Sladoled je dostigao Zeljenu Cvrstinu pre is-
teka zadatog vremena.

1. Postavite obrtni prekidac u polozaj O.

2. Izvadite uredaj za pripremu sladoleda.

3. Prerucite gotov sladoled u prikladnu po-
sudu.

Lopatica je preopterecena ili blokirana.

1. Postavite obrtni prekidac u polozaj O.
2. Smanijite koliginu sastojaka.
3. Uklonite blokadu.



BesbeaHocT
= BHMMAaTETHO MPOYMTajTE ro yNaTCTBOTO.

= BHMMaBajTe Ha ynaTCTBOTO 32 OCHOBHMOT YPEL.
KopwucTeTe rv gogarouuTe camo:
CO KYjHCKM anapaTtv og cepujata MUMS8, MUMO.

4

CO opurnHaIHn genosu n onpemMa.
3a npasewe cnagonen niu CODC)G.

BesbegHoct mk

Hukoral He cknonysajTe rm goaatoumTte Aoaeka ce Ha OCHOBHUOT

ypea.

[MpukayyBajTe 1 OTCTPaHyBajTe MM 40AaTOUMTE caMO Kora noroHoT e
BO MUPYBaH-€ M anapaTtoT € UCK/TYYEH.
KopucTeTe rv goaatounte camo BO nosuvuujara npeasnaeHa sa

paboTa.

» BHMmaBajTe Ha nNpaBunaTa 3a uncTa KyjHa.
» CuTe COCTOjKM MOpa [1a Ce CBEXMU N XUTMEHCKU BEeCnpeKopHMU.
» Hukoral He 3amp3HyBajTe NOBTOPHO C/1aaoie KOjWTo AeNyMHO

WK Lie/TOCHO Ce pacTomnwm.

U3berHyBare maTepujanHu
LITEeTH

>

He cTtaBajTe npeameTn BO OTBOPOT 3a
MOMIHEHE UM KYKULLTETO, HA NPpUMep,
ApBeHa naxuua.

Hukoraw He ynotpedyBajTe uim He
CcTaBajTe TBpAM NPEAMETH BO
pasagHWoT caf, Ha NPUMER, Naxuum
WK Apyr meTaneH npuoop.
YnoTpebyBajTe ja caMo npunoxeHata
nnacTvyHa wnaryna.

Hukoralw He 3aTtonnysajTe ro
pasnagHuoT cad UKW He NOSHETE o
CO XeLWKU TEYHOCTH.

Hvkoralu He KopucTeTe ro
pasnagHuoT cal BO MUKpobpaHoBa
neyka wiv BO pepHa, Win HuKoraul He
MWjTE IO BO MallMHa 3a CaJoBMu.

He kopucTteTe rv gogatounTte
HanpagsHo.

KomnoHeHTH
g/ 1|

[pxay 3a KOHTejHepOT 3a naaekse

KOHTEjHEepOT 3a naaerse

Paka 3a melware co nHTerpmpaHa
cnojka

Kanak co BrpageH 0TBOp 3a NOMHEHE

AzanTep 3a aBToMaT 3a Mpas

Kopuctere Ha goaaTtouu
CnepneTte v unycTpupaHuTe ynarcrsa.
a2 K 18

Uuctere Ha onpema

» WcuncrteTe v noeamHeYHUTe OeN0BK
Kako WTO e fgaaeHo Bo Tabenata.

oA 19 |
PeuenTtu

OBJe Ke HajaeTe M30op Ha peLenTu
cneuwujanHo HanpaseHu 3a Batarta
onpema.

3abenewku

» KanayuTeTtoT 3a najere Ha
aBTOMAaTOT Ha Mpa3 e 1 1 J0BO/IeH 3a
NPOW3BOACTBO Ha MPUBIUXKHO
cnafonen unv KONMYMHWTE HaBedeH!
BO npernenoT Ha peLenToT. 3a aa
HanpaBuTe yWTe eaeH cnagonea,
NMOBTOPHO 3aMpP3HEeTe ro YNCTUOT
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mk Peuentu

KOHTejHepoT 3a nagere 18 Yacosu
6apem eaHall.
= KONMunHMTE AafeHn BO NOeAUHEUHUTE
peLenT oagroBapaaT Ha NPUOIMKHO
nopum 4.
= PelenTuTe HE ce NOroaHu 3a
vjadeTtnyapu.
= He KopucTeTe ankoXONHW COCTOjKK 3a
apomaTtusnparbe Ha MelaBnHaTta o
cnagonep, 6uaejkv BO CNPOTUMBHO Taa
Hema Ja ce 3aLBpCTy.
= CnefHviBe GakTopw BAvjaaTt Ha
BMCTMHCKOTO Bpeme Ha obpadoTka:
- KonnuunHa Ha cmeca 3a cnagonen
- TemnepaTypara Ha cMecaTta 3a
chapgonen
- Temnepatyparta Ha BalunoT
3aMp3HyBaY
- Co6Ha TemnepaTtypa

Mpernen Ha peuenTu

CoBeTH
= Hajoobpo e ga ce BKYCU CBEXO

noaroTBeH cnagonen. [lekopwupajte m

paduHUpare Ha cnagones ywTe, T.e.

b. co oBoLuje, cocoBu, Wnar nenesn um

yoKOoaao.

[locTaBeTe v yalinTe UM UNHUKUTE

naaHv Npej aa rv cepeupare, Taka

LUTO CNagonenoT He Ce TOMKU TOIKY

6p30.

McopneTe ro 3amp3HaTMoT cnagonen

oA GPUXMAEPOT HEKOE BPEME Npea Aa

ro cepsupare.

CnenHuBe gogaToLm B OBO3MOXYBaat

[a ja noaroTeBMTE MellaBMHaTa of

cnagonen oco®eHo NecHo:

— [opaTok 3a ceuko

— [Jlopoatok 3a NoBeKeHamMeHCKOo
ceuko

— [lpeca 3a uMTpycHO oBollje

Peuent CocTojku O6paboTka
Banwna = 2 Cranuvtba o OypBoH ® K3pexeTe r'v WUNKuTe o4 BaHWa no
chagonen BaHWna [OMKUHA 1 n3dpULLIeTe ja MapKaTa Co HOX.
= 250 mn1 Meko = [logagere MAeko, Wekep v BaHuna Bo cafoT
= 1001 weKkep M BpPETETE 3a KPaTko BPEME.
= 200 mn xonna = (QcTaBeTe ja cMecara a ce u3naav Ha
= 1 npcTodat con cobHa Temnepatypa.
= [I3MellajTe rv octaHaTuTe COCTOjKM.
= [locTaBeTe ro NpeknMHyBa4oT Ha 1 BpTEHE
Ha M UCTypeTe ja cmecaTa BO aBToMaToT 3a
Mpas.
= Ob6padotysajte 20-30 MuHyTH Ha cTeneH 1.
YokonaneH 100 r bnok yokonago = CMp3HaTMOT B/10K YOKONaa0, KPEM U LLeKep
chagonen 300 mn xonna ce cTaBaaT BO CafoT U Ce 3arpesaat noa

40 1 wekep
150 r Jorypt

NMOCTOjaHO Melliare JoAeKa LeKepoT 1
YOK0/1aA0TO HE ce pacTeopar.

Bo ywTe TonnaTta cmeca namelajte ro
jorypToT.

OcTaBeTe ja cmecarta ga ce usnaam Ha
cobHa Temneparypa.

[MocTaseTe ro NpekunHyBayoT Ha 1 BpTerbe
Ha W UCTypeTe ja cmecaTta Bo aBTOMaToT 3a
Mpas.

O6padoTysajte 20-30 MuHyTH Ha cTeneH 1.
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Peuentt mk

PeuenTt CocTojku ObpaboTka
Cnaponen = 100 r beno yokonago = CMp3HaTMOT 610 YOKOMa40 1 KPeMoT ce
Ctpaunatena = 300 mn xonna cTaBaaT BO CakcCwja M ce 3arpesaart agoaeka
= 60 rJorypt 4YOKO0/1a0TO HEe Ce CTOMMW.
= 40T weKep BO Npas = (OcrTaBeTe ja cMecaTa aa ce usnaam Ha
= 50 yokonagHu cobHa Temneparypa.
CTPYIrOTUHHM = i3mellajTe rv ocTtaHaTuTe COCTOjKM.
= [locTaBeTe ro NpekuHyBayoT Ha 1 BpTEHE
Ha W UCTypeTe ja cmecaTta BO aBTOMaToT 3a
Mmpas.
= Ob6pabotysajTe 15-25 MuHyTH Ha cTeneH 1.
Cnanonen on = 200 r baHaHu (nceueHn = CuTe COCTOjKM Ce nacupaar.
6aHaHa Ha napunHa) = [JocTaBeTe ro NpekrMHyBa4yoT Ha 1 BpTEHE
= 80 r wekep Ha M UCTypeTe ja cmecaTta BO aBToMaToT 3a
= 100 mn mnexko Mpas.
= 100 mn xonna = Ob6padotysajte 20-30 MuHyTH Ha cTeneH 1.
= 1 EL cok oa IMMOH
Cnaponen on = 500rjorypT oaupewa ® HatoneTe ruxenaTtvMHuTe BO AOBOJIHO NaaHa

jorypT oA upeua

= 241 BaHWIUH LIeKep
= 3 /lucT Ben xenatuH

Coser: [Mpobajte ro

peuenToT 1 CO Apyru
BMOOBW OBOLLEH jOrypT.

Boaal5MuHyTH.

= JlecHO u3paseTe ja enatvHara v 3arpejte
ja BO Mana cakcwvja noa noctojaHo Mellarse,
HO He roTeeTe.

= [lpeocTaHatuTe COCTOjKM ce mellaaT
foaeka He ce popmupa duHa maca.

= CraBeTe TOMNa XenaTuH BO TEKOBHUOT
MUKCEP.

= [JocTaBeTe ro NpekrMHyBa4yoT Ha 1 BpTEHE
Ha M UCTYpeTe ja cmecaTta BO aBToMaToT 3a
Mpas.

= Ob6padotysajTe 15-25 MuHyTH Ha cTeneH 1.

Cnaponen oa
¢'craum

= 100 r ¢'craum
(ceukaHm)

8 r BaHW/IUH WeKep
90 r wekep

200 mn mneko

200 mn xonna

3 Jluct 6en xenaTtuH

= HaToneTe 1 enatnmHute BO AOBOJIHO aaHa
Boaal 5MuHyTwH.

= JlecHO U3paseTe ja XenatnHarta u 3arpejte
ja BO Mana cakcwja noa noctojaHo Mellakse,
HO He roTeeTe.

= [lpeocTaHaTuTe COCTOjKM ce Mellaar
foaeka He ce popmupa puHa maca.

= CraBeTe Tonna xenaTtuH BO TeKOBHUOT
MUKCEp.

= [JocTaBeTe ro NpeknMHyBa4oT Ha 1 BpTEHEe
Ha M UCTypeTe ja cmecaTa BO aBToMaToT 3a
Mpas.

= Ob6padotysajte 15-25 MuHyTH Ha cTeneH 1.
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mk Peuentu

Peuent

CocTojKHu

ObpaboTka

JIMMOH copBeT

150 mn cok oa IMMOH

(cBexo ucueneH)
200 mn BoAa

1701 wekep
150 r Jorypt

4 JlucT 6en xenatuH

CoBeT: 3a fa HanpasuTe
nopToKasioB copoerT,
3aMeHeTe ro COKOT oA
JIMMOH CO CBEXO0 UcLiefeH
noptokanos cok100m.

HatoneTe r1 xenatvHuTe BO AOBOSIHO fadHa
soaal5MuHyTu.

JlecHo napaserte ja xxenatnHara v 3arpejte
ja BO Mana cakcuja noa NocTojaHO Mellakse,
HO He roTeeTe.

[TpeocTaHatnTe COCTOjKM Ce melwaaT
nojeka He ce ¢opmupa puHa maca.
CraBeTe TOMMa XenatmH BO TEKOBHUOT
MuKcep.

[TocTaBeTe ro NpeknHyBa4yoT Ha 1 BpTere
Ha u UCTypeTe ja CmecaTta Bo aBToMaToT 3a
Mpas.

O6padoTyBajTe 40-50 MuHyTH Ha cTeneH 1.

Cnaponen on = 2501 jaroau (cBexu) = CuTe COCTOjKM ce nacupaar.
jaroam = 75T weKkep = [locTaBeTe ro NpeknMHyBa4voT Ha 1 BpTEHE
= 100 mn mneko Ha M UCTypeTe ja cmecaTa BO aBTOMaTOT 3a
= 100 mn xonna Mpas.
= 20-30 mn1 cok o iMMoH = O6paboTysajTe 20-30 MuHyTH Ha cTeneH 1.
(cBexo ucueneH)
Cnapnonen o = 4001 Kueu (u3nyneHn 1 = CuTe COCTOjKM ce nacupaar.
K1BHM MCEeYEHHU Ha = [locTaBeTe ro NnpeknHyBayoT Ha 1 BpTere
YETBPTUHKM) Ha W UCTypeTe ja cmecaTa BO aBTOMATOT 3a
= 20-30 ma1 cok o4 SIMMOH mMpas.
(cBexo ucueneH) = Ob6padotysajTe 20-30 MuHyTH Ha cTeneH 1.
= 100 mn Boaa
= 80T weKkep
Cnaponen oa » 2501 Kajcum = CuTe COCTOjKM Ce nacupaar.
Kajcuja (KOH3epBMpaHH, = [locTaBeTe ro NpeknHyBayoT Ha 1 BpTEHsE
ucuenexmn) Ha W UCTYpeTe ja cMecaTa BO aBTOMAaToT 3a
= 80 r wekep Mpas.
= 50 M1 MnIexKo = Ob6padotysajte 20-30 MuHyTH Ha cTeneH 1.
= 50 M mateHuua
= 100 mn xonna
Cnaponenonuaj = 400 wmnBoga ® HaHeceTe ro yajoT v ocTaBeTe Ja ce
01 CNe3oBo = 5 Kecuuka yaj og nosneye 10MuHyTK.
CNes3oBo (NPUOINKHO » Jlogagerte rv COKOT O/l SIMMOH U LLIEKePOT U
r10) MellajTe aqoaeka WeKepoT LeNoCHO He ce
= 1401 weKep pacTBOPM.
= 2 TL cok oA /IMMOH = (QcTaBeTe ja cMecara Aa ce uanaau Ha
= 1501 Kpem cuperse cobHa Temneparypa.
» Jlogagerte ro KPEM CUPEHETO M U3MeLLajTe
CO XuLia 3a MaTeHse.
= [locTaBeTe ro NpeknMHyBa4voT Ha 1 BpTEHE
Ha 1 UCTypeTe ja cmecaTta Bo aBTOMaToT 3a
Mpas.
= Ob6padotysajte 30-40 MuHyTH Ha cTeneH 1.
Cnaponen oa = 300 mn nagHo kade = 3mMellajTe r'v cuTe COCTOjKM Aoaeka
MokKa = 200 mn xonna LLIEeKepoT Lie/IOCHO He Ce pacTBOPM.
= 80T wekep = [locTaBeTe ro NpeknMHyBa4voT Ha 1 BpTEHE
" Ha W UCTypeTe ja cmecaTta Bo aBTOMaToT 3a

1 npctodar con

Mpas.
O6pabotysajte 20-30 MuHyTH Ha cTeneH 1.
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OTcTpaHeTe rv npeykuTe

Moxe aa ce cnywHe 6yuyasa o
nyKake 1 paKarta Ha aruTaTopoT
noeeKe He ce poTupa.
CnanonenoT ja 4OCTUIHa cakaHarta
LBPCTMHA Npes Aa ucteye JafeHoTo
BpEME.

1. [NocTaBeTe ro NpekuHyBauoT Ha
BpTeHe Ha O.

2. OtcTpaHeTe ro aBToMaroT 3a Mpas.

3. [0TOBMOT cnagonen cuneTe ro Bo
COO/MBETEH cap.

Pakara 3a melare e npeonToBapeHa
nnn 61oKknpaHa.

1. MocTaBeTe ro NpekMHyBayoT Ha
BpTeHe Ha O.

2. Hamanerte ja konnumHata Ha
COCTOjKUTE.

3. OTtcTpaHeTe ja 6Gnokagata.

OTCTpaHeTe ' NpeykunTe

mk
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sq Siguria

Siguria

® | exoni me kujdes kété manual.

m Respektoni udhézimet pér njésiné bazeé.

Pérdoreni aksesorin vetém:

® me pérpunues ushgimesh té seriseé MUMSS8, MUMO.
® me pjesé dhe aksesoré origjinalé.
m pér bérjen e akulloreve dhe té sorbetove.

» Mos i montoni kurré aksesorét né njésiné bazé.

v

Vendosini i higini aksesorét vetém kur njésia té jeté e

palévizshme dhe pajisja té jeté hequr nga priza.
» Pérdorini aksesoréve vetém né pozicionin e parashikuar té

puneés.

» Respektoni rregullat e higjienés né kuzhiné.

v

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

» Mos vendosni sende né hinké apo né
kuti, p.sh. lugé gatimi.

» Mos pérdorni apo mbani sende té
mprehta apo té forta né enén e ngrirjes,
si p.sh. lugé metali apo ndarés akulli.
Pédorni vetém spatulén e dhéné
plastike.

» Mos e ngrohni kurré enén e ftohjes as
mos e mbushni me Iéngje té nxehta.

» Mos e pérdorni kurré enén e ngrirjes né
mirkovalé apo furré, as mos e lani né
enélarése.

» Mos i vini kurré né puné aksesorét né
neutral.

Pjesét
—Fig.

Mbajtésja e enés frigoriferike

Enét frigoriferike

Krahu trazues me bashkuesin e
integruar

Kapakg me tubin e integruar té
mbushjes

[l Adaptori i prodhuesit té akullit
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Pérdorimi i aksesoréve
Ndigni udhézimet e ilustruara.
—Fig. A -EE&

Pastrimi i aksesoréve

» Pastrojeni secilén pjesé si¢ tregohet né
tabelé.

- Fig. K€l
Receta

Ké&tu gjeni njé pérzgjedhje té recetave qé

jané krijuar posacérisht pér aksesorin tuaj.

Shénime

» Kapaciteti ftohés i prodhuesit t& akullit
éshté i mjaftueshém pér prodhimin e
rreth 11 akullore ose té sasive té
pércaktuara né pérmbledhjen e recetés.
Pér t€ béré njé akullore tjetér, ngrini té
paktén 18 oré heré enén e pastruar
ftohése.

® Sasité e recetave individuale pérkojné
me rreth 4 racione.

= Recetat nuk jané té pérshtatshme pér
diabetikét.

= Mos pérdorni pérbérés me pérmbajtje
alkooli pér t& aromatizuar pérzierjen e
akullore, pérndryshe nuk do té forcohet.

= 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 ¢gokollate.

Tabela e recetave

Receta sq

Pérpara servirjes vendosini gotat ose
tasat né njé vend té freskét gé akullorja
té 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 dhe
vanilje vaniljeje kruajuni palcén me thiké.
= 250 ml gumésht = Hidhni gumé&shtin, sheqgerin dhe palcén e
= 100 g sheqger vaniljes né njé tenxhere dhe ¢ojeni deri
= 200 ml ajké né vlim pér pak kohé ndérsa i trazoni.
= 1 pisk kripé = Ftoheni pérzierjen né temperaturé
ambienti.
= Trazoni dhe pérbérésit e mbetur.
= Caktojeni celésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.
= P&rpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.
Akullore me = 100 g ¢okollaté e = Hidhni ¢cokollatén e ngriré té thérrmuar,
cokollaté ngriré kremin dhe sheqgerin né njé tenxhere dhe
= 300 ml ajké ngroheni duke e trazuar vazhdimisht,
= 40 g sheqger derisa sheqgeri dhe ¢okollata té jené
= 1509 kos tretur.
= Trazoni dhe kosin né pérzierjen ende té
ngrohté.
= Ftoheni pérzierjen né temperaturé
ambienti.
= Caktojeni ¢elésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.
= P&rpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.
Akullore = 100 g cokollaté e = Hidhni ¢cokollatén e bardhé té thérrmuar
stragatelé bardhé dhe kremin né njé tenxhere dhe ngrohini
300 ml ajké duke i trazuar vazhdimisht, derisa
60 g kos cokollata té keté shkriré.

40 g sheger pluhur
50 g cifla gokollate

Ftoheni pérzierjen né temperaturé
ambienti.

Trazoni dhe pérbérésit e mbetur.
Caktojeni c¢elésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.

Pérpunoni 15-25 minuta né nivelin 1.
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sq Receta

Receta Pérbérésit Pérpunimi
Akullore me = 200 g banane (té = Béjini pure té gjithé pérbérésit.
banane preré né copa) = Caktojeni ¢elésin rrotullues né nivelin 1

80 g sheqger
100 ml gumésht
100 ml ajké
1 EL Ié€ng limoni

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

Akullore me kos

500 g kos me gershi

Zhyteni xhelatinén né sasi t€ bollshme uji

me gershi = 24 g sheqger-vanilje té ftohté 15 minuta.
= 3 fleté xhelatine té = NXxirreni xhelatinén duke e shtrydhur lehté
bardhé dhe ngroheni né njé tenxhere té vogél,
Késhillé: Provojeni duke e trazuar vazhdimisht, por pa guar
recetén edhe me lloje té derinéviim. o
tiera kosi frutash. = 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.
Akullore me = 100 g féstéke (té = Zhyteni xhelatinén né sasi té bollshme uji
féstéké copétuar) té ftohté 15 minuta.
= 8 g sheger-vanilje = Nxirreni xhelatinén duke e shtrydhur lehté
= 90 g sheqger dhe ngroheni né njé tenxhere té vogél,
= 200 ml gumésht duke e trazuar vazhdimisht, por pa cuar
= 200 ml ajké deri né vlim.
| |

3 fleté xhelatine té
bardhé

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

Vendoseni xhelatinén e ngrohté né
mikser duke punuar.

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

Pérpunoni 15-25 minuta né nivelin 1.

Sorbeto limoni

150 ml Iéng limoni (i
saposhtrydhur)

200 ml ujé

170 g sheqger

150 g kos

4 fleté xhelatine té
bardhé

Késhillé: Pér té béré
sorbeto portokalli,
zévendésoni 100 ml
[Engu limoni me Iéng té

saposhtrydhur portokalli.

Zhyteni xhelatinén né sasi t€ 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 guar
deri né vlim.

Trazojini pérbérésit e mbetur derisa té
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.

Pérpunoni 40-50 minuta né nivelin 1.
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Ménjanimi i defekteve sq

Receta Pérbérésit Pérpunimi
Akullore me = 250 g luleshtrydhe (t& = B&jini pure té gjithé pérbérésit.
luleshtrydhe freskéta) = Caktojeni gelésin rrotullues né nivelin 1
= 75 g sheqger dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
= 100 ml gumésht akullit.
= 100 ml ajké = P&rpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.
n

20-30 ml Iéng limoni
(té saposhtrydhur)

Akullore me kivi = 400 g Kivi (t& géruara

dhe té ndara né

katérsh)

= 20-30 ml Iéng limoni
(té saposhtrydhur)

= 100 ml ujé

= 80 g sheqger

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

Pérpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.

Akullore me = 250 g kajsi (konserve,
kajsi té thara)

= 80 g sheqger

= 50 ml qumésht

= 50 ml gjalpé

= 100 ml ajké

Bé&jini pure té gjithé pérbérésit.
Caktojeni celésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.

Pérpunoni 20-30 minuta né nivelin 1.

Akullore me caj =
méllage .

400 ml ujé

5 geské ¢aji méllage
(rreth 10 @)

= 140 g sheger

= 2TLIéng limoni

= 150 g djathé i freskét

Hidhni ¢cajin dhe I€éreni té zjejé pér

10 minuta.

Shtoni I€ng limoni dhe sheger, dhe
trazojini derisa sheqgeri té tretet plotésisht.
Ftoheni pérzierjen né temperaturé
ambienti.

Shtoni kremin e akullores dhe trazojeni
me rrahése.

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

Pérpunoni 30-40 minuta né nivelin 1.

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

1 pisk kripé

Pérzieni t€ gjithé pérbérésit, derisa
sheqgeri té shpérbéhet plotésisht.
Caktojeni celésin rrotullues né nivelin 1
dhe hidheni pérzierjen né prodhuesin e
akullit.

Pérpunoni 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 gelésin rrotullues né O.

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 gelésin rrotullues né O.
2. Ulni sasiné e pérbérésve.
3. Higni bllokimin.
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, Many thanks for choosing a
(+) Bosch home appliance!

MyBosch

Register your new appliance now on MyBosch and benefit directly from:

Expert advice and tips to make the most of your appliance
Options for warranty extension

Discounts on spare parts and accessories

Digital information for use and all appliance data to hand
Easy access to Bosch Home Appliance Service

Simple to register, free of charge — including on mobile devices:
www.bosch-home.com/welcome

Need some help?
You can find it here.

Expert advice on your Bosch home appliances, help with problems or repairs by
professionals from Bosch.

Discover all the different ways Bosch can assist you:
www.bosch-home.com/service

The contact details of all countries are listed in the attached service directory.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

8001351254 (060204)
sl, hr, sr, mk, sq
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https://www.bosch-home.com/service
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