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Das vorliegende Heft beinhaltet Rezepte und Tipps
zum Gebrauch Ihrer Kiichenmaschine mit
Zubehdr/Werkzeug. Rezepte finden Sie zu den
Themen Backen, Getranke, Salate, Suppen & SoBen
und SuBspeisen. Zusatzlich beinhaltet das Heft ein
Rezept fur KartoffelpUree. Die Tipps sind nach dem
Zubehdr/Werkzeug gegliedert und beschreiben die
empfohlene Verarbeitung einzelner Lebensmittel.

Rezepte
Backen

Biskuitteig

Grundrezept (z. B. Springform @ 26 cm) ‘Ej

3 Eier

3 EL heiBes Wasser

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

e Zutaten 5 Minuten auf Stufe 4, dann 2 Minuten
auf Stufe 3 verrihren.

100 g Mehl

100 g Speisestarke

1 TL Backpulver

¢ Mehl, Speisestarke und Backpulver vermischen.

e Gerat auf Stufe 1 schalten und die Mehlmischung
durch die Nachftilléffnung dazugeben.

¢ Nicht langer als ¥z bis 1 Minute verrthren.

Boden fiir Obstkuchen ‘ﬁﬁ

Grundrezept

2 Eier

125 g Zucker

e Eier und Zucker 5 Minuten auf Stufe 4 schaumig
schlagen.

125 g gemahlene Haselntsse

50 g Semmelbrosel

o Gerat auf Stufe 2 schalten, Haselnlsse und
Semmelbrésel durch die Nachfilléffnung
dazugeben.

e Nur kurz verrthren.

Hoéchstmenge: 2 mal Grundrezept

Hefeteig
Achtung!
Mit Messer nur leichten Hefeteig verarbeiten; mittel-
schweren und schweren Hefeteig mit Knethaken
verarbeiten.
Hefeteig lasst sich je nach Verwendungszweck
in drei Arten unterscheiden:
— leichter Hefeteig, z. B. fur Krapfen und Berliner
— mittelschwerer Hefeteig, z. B. fur Hefezopf und
Brot
— schwerer Hefeteig,
z.B. fUr Blech-, Obst- und Streuselkuchen.

Wird ein Vorteig gewinscht:

e 150 ml warme FlUssigkeit (Milch oder Wasser),
zerbrdckelte Hefe, eine Prise Zucker und
100 g Mehl auf Stufe 4 mit dem Knethaken
verarbeiten.

¢ Vorteig gehen lassen.

¢ Restliche Zutaten wie im Rezept angegeben
verarbeiten.

Hefezopf

Grundrezept

500 g Mehl

25 g Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe
210-220 ml warme Milch

1Ei

1 Prise Salz

80 g Zucker

60 g zerlassenes und abgekuhltes Fett
Schale einer halben Zitrone, gerieben

e Zutaten kurz auf Stufe 2, dann 1 bis 2 Minuten auf

Stufe 4 kneten.

A

Hoéchstmenge: 2 mal Grundrezept

Pizzateig

Grundrezept

500 g Mehl

25 g Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1 Prise Salz

4ELOI

250-300 ml warmes Wasser

e Zutaten kurz auf Stufe 2, dann 1 bis 2 Minuten auf
Stufe 4 kneten.

Hochstmenge: 2 mal Grundrezept

Mirbteig

Grundrezept

300 g Mehl

150 g Butter oder Margarine
(Raumtemperatur)

1Ei

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

evtl. Backpulver

e Zutaten auf Stufe 4 kneten.

o Teig kalt stellen.

¢ Nach Bedarf weiterverarbeiten.
Héchstmenge: 2 mal Grundrezept

Riihrteig

Grundrezept

500 g Mehl

250 g Margarine oder Butter

(Raumtemperatur)

4 Eier

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Backpulver

150 ml Milch

e Zutaten ca. 1-3 Minute auf Stufe 4 verarbeiten.

¢ BeiBedarf Teig mit dem Teigschaber von der
Schusselwand entfernen und nochmals kurz
unterrdhren.

e Zutaten, wie z. B. Rosinen, zuletzt mit dem
Teigschaber unterrthren.

¢ Beim AusgieBen des Teiges Multifunktionsmesser
am Kunststoffgriff zurlickhalten.

Héchstmenge: 172 mal Grundrezept

A




Getranke

Levante-Cocktail
(fGr 1 Person)
1 Tomate

(I

1 Karotte

1 Apfel

2 geschélte Orange

1 Limonenscheibe

¢ Tomate, Karotte und Apfel waschen.

e Obst und Gemdse in Stlicke schneiden.

o Gerat auf Stufe 3 schalten und das Obst und
Gemuse durch die Nachfulléffnung in die
Saftzentrifuge geben, mit dem Stopfer
nachschieben.

o Saft in ein Glas giefen.

¢ Das Glas mit der Limonenscheibe dekorieren und
sehr kalt servieren.

Planter’s Punch
(fGr 6 Personen)
3 Orangen

WiV

2 Zitronen

200 mlRum

4 TL Ceylontee (oder 5 Teebeutel) fir 1 Liter Tee
6 Orangenscheiben

¢ Orangen und Zitronen auspressen.

¢ Tee zubereiten.

¢ Fruchtsaft und Rum erhitzen und in Glaser gieBBen.

¢ Tee dazugieBen, nach Wunsch stiBen.
¢ Glaser mit den Orangenscheiben dekorieren.

Schokoladen-Milch

(Hochstmenge) ED

100 g Schokolade

400 ml heie Milch
¢ Schokolade auf Stufe 4 zerkleinern.
¢ HeiBe Milch dazugeben und mixen.

Vitamin-Cocktail
(fir 1 Person)

(L
2 Apfel

100 g frische Johannisbeeren, Erdbeeren oder

Himbeeren

1 EL Zuckerrohrsirup

¢ Apfel waschen und in Stiicke schneiden.

o Gerat auf Stufe 3 schalten und die Beeren und
Apfelstiicke durch die Nachfllléffnung in die
Saftzentrifuge geben, mit dem Stopfer
nachschieben.

¢ Saftin ein Glas gieBen und mit Sirup stBen.

Salate

Rohkostsalat

(ftr 2—4 Personen) @

4 Karotten

1 Kohlrabi

1 Apfel

1 Zucchini

1 Gurke

Y4 Blumenkohl

100 g Frischkése

Marinade

2 EL Weinessig

2 EL Gemusebrihe

Salz

1 TL Honig

2ELOI

¢ Karotten mit einer groben Blrste unter flieBendem
Wasser putzen und mit der Raspel-Wendescheibe
fein raspeln.

e Kohlrabi schélen, in dicke Scheiben schneiden
und mit der Raspel-Wendescheibe fein raspeln.

¢ Apfel waschen und vierteln, mit der
Raspel-Wendescheibe grob raspeln.

e Zucchini und Gurke waschen, der Lange
nach durchschneiden und mit der
Schneid-Wendescheibe fein schneiden.

¢ Blumenkohl waschen und in kleine Rdschen
teilen.

¢ Die Zutaten fUr die Marinade im Mixer verarbeiten
und den Salat damit marinieren.

e Salat auf Tellern anrichten und den Frischkase
dartber verteilen.

Suppen & SoBen

Blumenkohl-Cremesuppe

(Vorspeise fUr 4 Personen)

1 groBer Blumenkohl (ca. 1 kg)

2-3 EL Butter

400 ml GemUsebrihe

400 ml Wasser

200 ml Sahne

Salz, Muskatnuss

1 Eigelb

Kerbel

¢ Blumenkohl waschen und knapp Uber den Stielen
in Réschen teilen.

e Butter auf dem Herd aufschdumen, Blumenkohl
darin unter Ruhren anschwitzen.

¢ Mit der GemUsebrUhe abléschen, das Wasser und
die Halfte der Sahne dazugeben.

e Suppe aufkochen und zugedeckt auf niedriger
Stufe 10 Minuten weich kochen.

e Suppe passieren.

¢ Mit Salz und Muskatnuss abschmecken und
weitere 10 Minuten garen.

e Eigelb mit restlicher Sahne verrtihren und unter die
Suppe ziehen. Nicht mehr kochen lassen.

* Mit Kerbel garniert servieren.

Tipp: Nach diesem Rezept kann auch Brokkoli zu

einer Cremesuppe verarbeitet werden.

lsﬂzJ




Mayonnaise

Grundrezept

1Ei

1 TL Senf

1 EL Essig oder Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

150-200 ml Ol

Zutaten missen die gleiche Temperatur haben.

e Zutaten (auBer Ol) einige Sekunden auf Stufe 2
vermischen. )

e Gerat auf Stufe 4 schalten, das Ol langsam durch
den Trichter gieBen und solange mixen, bis die
Mayonnaise emulgiert.

Héchstmenge: 2 mal Grundrezept

TomatensoBe

(fur 2 Personen)

500 g Tomaten

1 Zwiebel

30 g Fett

2 EL Tomatenmark

2 EL Mehl

Salz

WeiBer Pfeffer

1 EL Zucker

1 EL Essig

375 ml Wasser

e Zwiebel abziehen und im Universalzerkleinerer fein
hacken.

e Tomaten waschen und halbieren.

¢ Gehackte Zwiebel in Fett anschwitzen, Tomaten
dazugeben und kurz anbraten, mit Mehl
bestauben und vermischen.

e Tomatenmark und Wasser dazugeben und unter
Ruhren aufkochen.

e SoBe wirzen und 30 Minuten bei niedriger Hitze
weich kochen.

e SoBe passieren, abschmecken.

e

SiiBspeisen

Erdbeersorbet

(ftr 2—4 Personen) ﬁ;

250 g gefrorene Erdbeeren

100 g Puderzucker

150 ml Sahne

e Zutaten so lange auf Stufe 4 vermischen, bis ein
cremiges Eis entsteht.

Tipp: Nach diesem Rezept konnen auch andere

gefrorene Frichte wie Himbeeren, Heidelbeeren und

Johannisbeeren zu Sorbet verarbeitet werden.

Kartoffelpilree

800 g Kartoffeln

Salz, weiBer Pfeffer

geriebene Muskatnuss

30 g Butter

ca. 200 ml heiBe Milch

¢ Kartoffeln schalen, waschen und wurfeln.

¢ Gewalrfelte Kartoffeln in gesalzenem Wasser
aufkochen.

o Mit Pfeffer und Muskatnuss wirzen und bei
schwacher Hitze 20-30 Minuten garen.

¢ Kartoffeln abgieBen und noch heil3 auf Stufe 4
passieren.

¢ Plree mit Butter und Milch mischen (Knethaken).

¢ Fertiges Plree mit Salz und Pfeffer abschmecken
und sofort servieren.

- ﬂ

Honig-Brotaufstrich

200 g Walnusse oder Mandeln @

100 g Citronat

2 EL Zitronensaft

500 g Honig

¢ WalnUsse und Citronat zusammen etwa
30 Sekunden auf Stufe 4 zerkleinern.

¢ Nach Stillstand des Mixers Honig und Zitronensaft
dazugeben und 15 Sekunden mixen.

Tipps

Multifunktionsmesser

Zerkleinern ﬁ.

Krauter (auBer Schnittlauch), 10-50 g

¢ In der trockenen Schussel auf Stufe 4 zerkleinern.

Knoblauch, max. 500 g

o Auf Stufe M zerkleinern.

Zwiebeln, max. 500 g

e Zwiebeln vierteln.

o Auf Stufe M zerkleinern.

Gemise oder Kartoffeln, roh, 100-500 g

¢ Gemuse/Kartoffeln in Stlicke schneiden.

¢ Mehrmals je 2 Sekunden auf Stufe M zerkleinern.

Nisse oder Mandeln, 100-500 g

o Auf Stufe 4 zerkleinemn.

Hartkase (z.B. Parmesan), 100-500 g

¢ Auf Stufe 4 zerkleinern.

Brétchen, hart, 1-8 Stiick

e Brotchen vierteln.

¢ Auf Stufe 4 zerkleinern.

Fleisch oder Leber, 50-500 g

¢ Knorpel, Knochen, Haut und Sehnen vom Fleisch
entfernen.

¢ Fleisch in Stlicke schneiden.

¢ Auf Stufe 4 zerkleinern.

¢ FUr Fleischteige, Fullungen und Pasteten Fleisch
zusammen mit den Gewdirzen verarbeiten.




Piirieren/Mixen

Obst oder Gemuse, max. 500 g

¢ Obst/GemUse zusammen mit GewUrzen auf
Stufe 4 zu PUree verarbeiten.

¢ Nach Bedarf FlUssigkeit dazugeben und
weiterverarbeiten.

Knethaken
Untermischen von Zutaten

A

o Gerat auf Stufe 4 schalten und die
unterzumischenden Zutaten (z. B. Rosinen,
kandierte Friichte und Nusse) durch die
Nachfull6ffnung dazugeben.

Riihrbesen
Schlagen lﬁj

Eischnee, 1-6 Eiwei

o Auf Stufe 4 schlagen.

¢ Unterheben von Eischnee auf Stufe 2.
Schlagsahne, 200-800 g

o Auf Stufe 3 schlagen.

¢ Unterheben von Schlagsahne auf Stufe 2.

Schneid-Wendescheibe
Schneiden

Gemise, max. 1000 g
¢ Gekochtes Gemuse erst abkUhlen lassen.
¢ Auf Stufe 1-4 schneiden.

Raspel-Wendescheibe
Raspeln

Obst und Gemise, roh, max. 1000 g
¢ Auf Stufe 3 oder 4 raspeln.
Kéase (auBer Hartkdse), max. 1000 g
¢ Auf Stufe 3 oder 4 raspeln.

Reibscheibe
Reiben

Niisse oder Mandeln,

rohe Kartoffeln, Hartkase,

harte Brétchen, gekihlte Schokolade,
max. 500 g

o Auf Stufe 4 reiben.

Passiereinsatz
Passieren

™

Obst oder Gemiise (Steinobst muss

entsteint werden), max. 1000 g und

Friichte, max. 500 g, weichgekocht

¢ Obst/GemuUse in Stlicke schneiden.

¢ Obst/Gemuse weichkochen und am besten noch
heiB auf Stufe 4 passieren.

Hinweis: Obst fur die Herstellung von Marmeladen

(Beerenobst ohne Stiele) ohne Fllssigkeit unter

Ruhren aufkochen, dann passieren.

Saftzentrifuge
Entsaften

L

Obst oder Gemiise, max. 500 g

¢ Obst/GemuUse in Stlcke schneiden.

e FErst auf Stufe 3, dann auf Stufe 4 verarbeiten.

¢ Das Gerat solange laufen lassen, bis das
Obst/GemUse restlos entsaftet ist.

Zitruspresse
Entsaften

WiV

Zitrusfriichte, max. 1000 g
e Auf Stufe 2 auspressen.

Universalzerkleinerer

Zerkleinern

Petersilie, 5-10 g

¢ Stiele von der Petersilie entfernen.

o Auf Stufe M zerkleinern.

Knoblauch, 2-10 Zehen

¢ Auf Stufe M zerkleinern.

Zwiebeln, 50-100 g

e Zwiebeln vierteln.

¢ Auf Stufe M zerkleinern.

Obst oder Gemiise, 50-100 g

¢ Obst/GemuUse in Stlicke schneiden.

¢ Auf Stufe M zerkleinern.

Dérrobst, 50-100 g

e (evtl. entkernt)

o Auf Stufe M zerkleinern.

Nusse oder Mandeln, 10-100 g

¢ Auf Stufe M zerkleinern.

Kase, 10-100 g

e Kase in Wirfel (etwa 1 cm) schneiden.

¢ Auf Stufe M zerkleinern.

Eier, hartgekocht, 1-2 Stick

¢ FEier halbieren.

¢ Auf Stufe M zerkleinern.

Brot, hart, 10-30 g

e Brot in Stlicke schneiden oder brechen.

o Auf Stufe M zerkleinern.

Fleisch, 50-100 g

¢ Knorpel, Knochen, Haut und Sehnen vom Fleisch
entfernen.

e Fleisch in Wirfel (etwa 1 cm) schneiden.
¢ Auf Stufe M zerkleinern.
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This booklet contains recipes and tips for use with
your food processor and accessories/tools. Recipes
are divided into baking, drinks, salads, soups &
sauces and desserts. The booklet also includes a
recipe for mashed potatoes. The tips are arranged
according to the accessory/tool and describe the
recommended processing of individual foods.

Recipes

Baking
Sponge mixture ‘E‘j

Basic recipe

(e.g. 1x 0 26 cm/10 in spring form tin)

3eggs

3 tbs. hot water

150 g/5%2 0z sugar

Few drops of vanilla essence

* Mix ingredients for 5 minutes at setting 4, then for
2 minutes at setting 3.

100 g/3Y2 oz flour

100 g/3"2 0z cornflour

1 tsp. baking powder

¢ Mix the flour, cornflour and baking powder.

¢ Switch appliance to setting 1 and add the flour
mixture through the feed tube.

¢ Do not mix for longer than ¥2—1 minute.

Base for fruit flan

Basic recipe ‘Ej

2.eggs

125 g/4Y2 oz sugar

e Beat eggs and sugar for 5 minutes at setting 4
until a froth forms.

125 g/4Y2 oz ground hazel nuts

50 g/1%4 oz breadcrumbs

e Switch appliance to setting 2, add hazel nuts and
breadcrumbs through the feed tube.

e Mix only briefly.

Maximum quantity: 2x basic recipe

Yeast dough
Warning!
Only work the light dough with a knife; work medium
and heavy textured dough with a kneading hook.
There are three types of yeast dough depending on
use:
— light yeast dough,

e.g. for doughnuts
— slightly heavier yeast dough,

e.g. for plaited buns and bread
— heavy yeast dough,

e.g. for pasty, fruit flan, crumble.

If a basic dough is required:

e Add 150 ml/5 fl oz of warm liquid (milk or water),
crumbled yeast, a pinch of sugar and 100 g/3%2 oz
flour and process with the kneading hook at
setting 4.

¢ Allow the dough to rise.

¢ Process the remaining ingredients as indicated in

the recipe.

Maximum quantity: 2x basic recipe

Plaited bun

Basic recipe

500 g/1 Ib 2 oz flour

25 g/1 oz yeast or 1 packet of dried yeast

210-220 ml/6-7 fl oz warm milk

1egg

1 pinch of salt

80 g/3 oz sugar

60 g/2 0z melted, cooled fat

Grated rind of half a lemon

e Knead ingredients briefly at setting 2,
then for 1-2 minutes at setting 4.

Maximum quantity: 2x basic recipe

Pizza dough

Basic recipe

500 g/1 Ib 2 oz flour

25 g/1 oz yeast or 1 packet of dried yeast

1 tsp. sugar

1 pinch of salt

4 tbs. oil

250-300 ml/9-10 fl oz warm water

¢ Knead ingredients briefly at setting 2,
then for 1-2 minutes at setting 4.

Maximum quantity: 2x basic recipe

Short pastry
Basic recipe \_D_,
300 g/10%2 oz flour

150 g/5% oz butter or margarine (room temperature)
1egg

100 g sugar

1 pinch of salt

Few drops of vanilla essence

If necessary baking powder

¢ Knead ingredients at setting 4.

¢ Chill the dough.

¢ |f required, process further.

Maximum quantity: 2x basic recipe




Sponge mixture

Basic recipe ﬂ_

500 g/1 Ib 2 oz flour

250 g/9 oz margarine or butter (room temperature)

4 eggs

250 g/9 oz sugar

Few drops of vanilla essence

1 packet of baking powder

150 ml/5 fl oz milk

¢ Process ingredients for approx. 1-3 minute
at setting 4.

¢ If required, remove dough from the side of
the bowl with the dough scraper and mix again
briefly.

¢ For ingredients such as raisins, mix last of all into
the dough mixture.

¢ When pouring out the dough, hold back the
multi-function blade with the plastic handle.

Maximum quantity: 172x basic recipe

Beverages

Levante cocktail
(serves 1) M
1 tomato

1 carrot

1 apple

2 peeled orange

slice of lime

Wash the tomato, carrot and apple.
Cut the fruit and vegetables into pieces.
Switch appliance to setting 3 and put the fruit and
vegetables through the feed tube into the juicer;
use the pusher.

Pour the juice into a glass.

Decorate the glass with the slice of lime and serve
very cold.

—

Planters punch
(serves 6) ALY
3 oranges

2 lemons

200 ml/7 floz rum
4 tps. loose tea (or 5 tea bags) for 1 litre/1% pt of tea
6 slices of orange

¢ Press the juice out of the oranges and lemons.
Prepare the tea.

Heat the fruit juice and rum and pour into glasses.
Add the tea, sweeten if required.

Decorate the glasses with the slices of orange.

(Maximum quantity)

100 g/3%2 oz chocolate

400 ml/14 fl oz hot milk

¢ Cut up the chocolate at setting 4.
e Add hot milk and blend.

Chocolate milk ED

Vitamin cocktail

(serves 1) M

2 apples

100 g fresh blackcurrants, strawberries

or raspberries

1 tbs. sugar cane syrup

¢ Wash and cut the apples into pieces.

¢ Switch appliance to setting 3 and put the berries
and apple pieces through the feed tube into the
juicer; use the pusher.

e Pour the juice into a glass and sweeten with
syrup.

Salads

sR::\e/lvdvegetable @

(serves 2-4)

4 carrots

1 kohlrabi

1 apple

1 courgette

1 cucumber

Y4 cauliflower

100 g/3"%2 0z fresh cheese

Marinade

2 tbs. vinegar wine

2 tbs. vegetable stock

Salt

1 tps. honey

2 tbs. oil

¢ Clean the carrots under running water with
a coarse brush and shred finely with the reversible
shredding disc.

* Peel the kohlrabi, cut into thick slices and shred
finely with the reversible shredding disc.

e Wash and quarter the apple, shred coarsely with
the reversible shredding disc.

¢ Wash the courgette and cucumber, cut
lengthways and slice finely with the reversible
slicing disc.

* Wash the cauliflower and divide into small florets.

e Process the ingredients for the dressing in
the blender and dress the salad.

¢ Arrange the salad on plates and sprinkle the fresh
cheese over.




Soups & sauces

Cauliflower cream soup

(serves 4)

1 large cauliflower

(approx. 1 kg/2 1o 4 0z)

2-3 tbs. butter

400 ml/14 fl oz vegetables broth

400 ml/14 fl oz water

200 ml/7 fl oz cream

Salt, nutmeg

1 egg yolk

Chervil

¢ Wash the cauliflower and divide into florets
just above the stalks.

¢ Froth the butter in a pan, stir in and sweat
the cauliflower.

¢ Add the vegetable stock, the water and half
the cream.

¢ Bring the soup to the boil, cover and simmer on a
low heat for 10 minutes until tender.

¢ Strain the soup.

¢ Add salt and nutmeg to taste and simmer for
a further 10 minutes.

e Stir the egg yolk and the rest of the cream into the
soup. Remove the soup from the heat.

e Garnish with chervil and serve.

Tip: Broccoli can be substituted for cauliflower.

Mayonnaise

Basic recipe @

1egg

1 tsp. mustard

1 tsb. vinegar or lemon juice

1 pinch of salt

1 pinch of sugar

150-200 ml oil

Ingredients must be at the same temperature.

¢ Mix ingredients (except ail) for several seconds at
setting 2.

¢ Switch appliance to setting 4, slowly pour the oil
through the funnel and blend until the mayonnaise
emulsifies.

Maximum quantity: 2x basic recipe

IS_‘&J

Tomato sauce
(serves 2)
500 g/1 Ib 2 o0z tomatoes
1 onion

30 g/1% oz fat

2 tbs. tomato purée

2 tbs. flour

Salt

White pepper

1 tbs. sugar

1 tbs. vinegar

375 ml/13 fl oz water

IS_‘&J

¢ Peel the onion and chop up in the universal cutter.

¢ Wash and halve tomatoes.

¢ Sweat the chopped onion in fat, add tomatoes
and fry briefly, dust with flour and mix.

¢ Add the tomato purée and water and bring to the
boil, stirring continuously.

¢ Season the sauce and simmer on a low heat for
30 minutes.

¢ Strain the sauce, add salt and pepper to taste.

Desserts

Strawberry sorbet
(serves 2-4)
250 g/9 oz frozen strawberries

100 g/3%2 oz icing sugar

150 ml/5 fl oz cream

¢ Mix ingredients at setting 4 until a creamy ice
forms.

Tip: This recipe can also be used to make sorbet

from other frozen fruits, e.g. raspberries, bilberries

Mashed potato
800 g/2 Ib potatoes

and blackcurrants.
L 1)

Salt, white pepper

Grated nutmeg

30 g/1 oz butter

Approx 200 ml/7 fl oz hot milk
Peel, wash and dice the potatoes.

¢ Bring the diced potatoes to the boil in salted
water.

¢ Season with pepper and nutmeg and cook on a
low heat for 20-30 minutes

¢ Strain the potatoes and mash while still hot at
setting 4.

¢ Mix the mashed potato with butter and milk
(kneading hook).

¢ Add salt and pepper and serve immediately.

Honey bread spread
200 g walnuts or almonds @
100 g candied lemon peel

2 tbsp lemon juice

500 g honey

¢ Chop up walnuts and candied lemon peel on
setting 4 for approx 30 seconds.

» Following the standstill of the mixer, mix in honey
and lemon juice and mix for 15 seconds.



Tips

Multi-function blade tﬂ;

Cutting

Herbs (except chives),

10-50 g/%2-1% oz

e Cutupinadry bowl at setting 4.
Garlic, max. 500 g/1 Ib 2 oz

¢ Cut up at setting M.

Onions, max. 500 g/1 Ib 2 oz
¢ Quarter the onions
¢ Cut up at setting M.

Vegetables or potatoes, raw,

100-150 g/3%2-5"% oz

¢ Cut the vegetables/potatoes into pieces.

e Cut up several times for 2 seconds each
at setting M.

Nuts or almonds,
100-500 g/3% 0z-1Ib 2 0z
e Cut up at setting 4.

Hard cheese (e.g. Parmesan),
100-500 g/3% 0z-1Ib 2 0z
e Cut up at setting 4.

Bread rolls, hard, 1-8
¢ Quarter the bread rolls.
e Cut up at setting 4.

Meat or liver, 50-500 g/1% oz-1 Ib 2 oz

* Remove gristle, bone, skin and sinews from the
meat.

¢ Cut the meat into pieces.

e Cut up at setting 4.

¢ Process the meat with herbs for sausage meat,
stuffing and paté.

Puréeing/blending

Fruit or vegetables,

max. 500 g/1 Ib 2 oz

¢ Purée fruit/vegetables with herbs at setting 4.
¢ [f required, add liquid and continue processing.

Kneading hook
Mixing ingredients ﬂ

e Switch on appliance at setting 4
and add the ingredients to be mixed (e.g. raisins,
candied fruit and nuts) through the feed tube.

Whisk
Beating ‘Bﬁ

Beaten egg white, 1-6 egg whites
* Beat at setting 4.

e Fold in beaten egg white at setting 2.
Whipped cream,

200-800 g/7 0z-11b 12 oz

e Beat at setting 3.

¢ Fold in whipped cream at setting 2.

Reversible slicing disc
Slicing

Vegetables, max. 1000 g/2 |b 4 oz
e First allow boiled vegetables to cool down.
e Slice at setting 1-4.

Reversible shredding disc
Shredding

Fruit and vegetables, raw,
max. 1000 g/2 b 4 oz

e Shred at setting 3 or 4.
Cheese (except hard cheese),
max. 1000 g/2 Ib 4 oz

e Shred at setting 3 or 4.

Grating disc
Grating

Nuts or almonds, raw potatoes,

hard cheese, hard bread rolls,

cooled chocolate, max. 500 g/1 Ib 2 oz
e Grate at setting 4.

Masher
Mashing lSﬁ?J

Fruit or vegetables (stone fruit

must be pitted), max. 1000 g/2 1b 4 oz

and fruit, max. 500 g/1 Ib 2 oz,

cooked until soft

¢ Cut fruit/vegetables into pieces

e Cook fruit/vegetables until soft and mash,
preferably while still hot, at setting 4.

Note: If making jam (berries with stalks removed),

bring the fruit to the boil without liquid, stirring

continuously, then mash.



Juicer
Extracting juice

L

Fruit or vegetables,

max. 500 g/11b 2 oz

« Cut fruit/vegetables into pieces.

e First, process at setting 3, then at setting 4.
e The appliance must be left running until all the

juice has been extracted from the fruit/vegetables.

Citrus press
Extracting juice

Wi

Citrus fruits,
max. 1000 g/2 Ib 4 oz
¢ Press out juice at setting 2.

Universal cutter

Cutting

Parsley 5-10 g/V2-% oz

¢ Remove the stems from the parsley.

e Cut up at setting M.

Garlic, 2-10 cloves

e Cut up at setting M.

Onions, 50-100 g/1%4-3% oz

e Quarter the onions,

e Cut up at setting M.

Fruit or vegetables, 50-100 g/134-3%

oz

» Cut fruit/vegetables into pieces,

e Cut up at setting M.

Dried fruit, 50-100 g/134-3% oz

e (if possible pitted)

e Cut up at setting M.

Nuts or almonds, 10-100 g/34-3% oz

e Cut up at setting M.

Cheese, 10-100 g/%-3% oz

¢ Dice cheese (approx. 1 cm/¥2 in).

e Cut up at setting M.

Eggs, hard-boiled, 1-2

e Halve the eggs.

e Cutup at setting M.

Bread, hard, 10-30 g/3-1 oz

e Cut or break bread into pieces.

e Cut up at setting M.

Meat, 50-100 g/1%4-3% oz

e Remove gristle, bone, skin and sinews from the
meat.

¢ Dice the meat (approx. 1 cm/¥2in).

e Cut up at setting M.
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La présente notice contient des recettes et des
conseils sur I'utilisation de votre robot et de ses
accessoires. Vous trouverez des recettes pour
préparer des patisseries, boissons et salades, des
soupes, des sauces ainsi que des entremets sucrés.
LLa notice contient en outre une recette pour réussir
la purée de pommes de terre. Les conseils sont
structurés en fonction des différents accessoires, ils
expliquent comment transformer de préférence les
différents ingrédients.

Recettes

Patisseries

Pate a biscuit
Recette de base (par ex. moule ‘8‘3
démontable de 26 cm de )

3 ceufs

3 cuillers a soupe d’eau chaude

150 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

¢ Meélangez les ingrédients pendant 5 minutes,
interrupteur rotatif sur la position 4, puis
2 minutes sur la position 3.

100 g de farine

100 g d’amidon

1 cuiller a café de levure chimique

¢ Meélangez la farine, I'amidon et la levure chimique.

¢ Réglez I'appareil sur la position 1 puis versez
cette pate par I'ouverture pour ajout.

¢ Ne mélangez pas plus de 30 secondes
a1 minute.

Recette de base
2 ceufs

Fond de tarte aux fruits Tj'j

125 g de sucre

¢ Battez les ceufs en neige avec le sucre pendant
5 minutes, appareil réglé sur la position 4.

125 g de noisettes broyées fines

50 g de chapelure

¢ Réglez I'appareil sur la position 2, versez les
noisettes et la chapelure par I'ouverture pour
ajout.

¢ Ne battez la pate que brievement.

Quantité maximale: 2 fois la recette de base



Pate levée
Attention !
Avec la lame, ne traitez que les pates légeres
ala levure ; pour traiter les pates a la levure
moyennement a tres épaisses, utilisez le crochet
a pétrir.
Nous faisons la distinction entre trois types de pate,
suivant son utilisation ultérieure:
— Péate levée legere
Par ex. pour les beignets et les mascottes
— Pate levée mi-lourde
Par ex. pour la brioche tressée et le pain
— Péte levée lourde
Par ex. pour les gateaux cuits sur la plaque,
gateaux aux fruits, garnitures sablées.

S’il faut une pate préparatoire:

e Mélangez 150 ml de liquide chaud (lait ou eau),
des brisures de levure de boulanger, une pincée
de sucre et 100 g de farine, appareil réglé sur la
position 4 et équipé des crochets a malaxer.

o Laissez lever la pate.

¢ Préparez les ingrédients restants comme l'indique

la recette.

Brioche tressée

Recette de base

500 g de farine

25 g de levure ou 1 sachet de levure

210-220 ml de lait chaud

1 ceuf

1 pincée de sel

80 g de sucre

60 de matiere grasse fondue et refroidie

Le zeste rapé d’un demi-citron

o Pétrissez brievement les ingrédients, appareil
réglé sur la position 2, puis pétrissez 1 a
2 minutes sur la position 4.

Quantité maximale: 2 fois la recette de base

Pate a pizza

Recette de base

500 g de farine

25 g de levure ou 1 sachet de levure

1 cuiller a café de sucre

1 pincée de sel

4 cuillers a soupe d’huile

250 a 300 ml d’eau chaude

o Pétrissez les ingrédients brievement sur
la position 2, puis 1 a 2 minutes sur la position 4.

Quantité maximale: 2 fois la recette de base

|

Péate brisée
Recette de base ﬂ
300 g de farine
150 g de beurre ou de margarine (a la température
de la piece)
1 ceuf
100 g de sucre
1 pincée de sel
1 sachet de sucre vanillé
Levure chimique si nécessaire
o Pétrissez les ingrédients, appareil réglé sur
la position 4.
¢ Mettez la pate dans une piece froide.
e Poursuivez la préparation suivant besoins.
Quantité maximale: 2 fois la recette de base

Pate levée
Recette de base ﬂ:
500 g de farine

250 g de margarine ou de beurre (a la température

de la piece)

4 ceufs

250 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

1 sachet de levure chimique

150 ml de lait

¢ Traitez les ingrédients pendant 1 a 3 minutes,
appareil réglé sur la vitesse 4.

e Sinécessaire, décollez la pate de la paroi du bol
mélangeur avec la spatule puis incorporez a
nouveau les ingrédients.

¢ N’incorporez des ingrédients comme par ex.
les raisins secs qu’ala fin, al'aide de la spatule.

¢ Aumoment de verser la pate, retenez la lame
multifonctions par sa poignée en plastique.

Quantité maximale: 1,5 fois la recette de base

Boissons

Cocktail du Levant

(pour 1 personne)

1 tomate

1 carotte

1 pomme

2 orange pelée

1 tranche de citron vert

e |avez latomate, la carotte et la pomme.

e Découpez ces légumes et le fruit en morceaux.

e Réglez I'appareil sur la position 3 puis versez les
morceaux dans la centrifugeuse, par I'ouverture
pour ajout. Faites-les avancer a I'aide du pilon
POUSSOiIr.

* Versez le jus dans un verre.

e Décorez le verre avec la tranche de citron vert puis
servez tres frais.

L
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Punch planteur
(pour 6 personnes)
3 oranges

i

2 citrons

200 ml de rhum

4 cuillers a café de thé de Ceylan (ou 5 sachets de

thé) pour 1 litre de thé

6 tranches d’orange

e Pressez les oranges et les citrons.

e Préparez le thé.

¢ Faites chauffer le jus de fruit et le rhum puis
versez-les dans les verres.

* \ersez le thé par dessus, sucrez a volonté.

e Décorez les verres avec les tranches d’oranges.

Lait au chocolat
(Quantité maximum) @
100 g de chocolat

400 ml de lait tres chaud

e Broyez le chocolat, appareil réglé sur
la position 4.

e \ersez le lait tres chaud dessus puis passez au
mixeur.

Cocktail vitaminé
(pour 1 personne)
2 pommes

LU

100 g de groseilles ou cassis frais, de fraises

ou de framboises

1 cuiller a soupe de sirop de canne

e Lavez les pommes puis coupez-les en morceaux.

e Réglez I'appareil sur la position 3 puis versez les
baies et les morceaux de pomme dans la
centrifugeuse par I'ouverture pour ajout.
Faites avancer avec le pilon poussoir.

e Versez le jus dans un verre puis édulcorez avec
le sirop.

Salades

Salade de crudités

(pour 2 a 4 personnes) @
4 carottes

1 chou-rave

1 pomme

1 courgette

1 concombre

s de chou-fleur

100 g de fromage frais

12

Marinade

2 cuillers a soupe de vinaigre de vin

2 cuillers a soupe de bouillon de légume

Sel

1 cuiller a café de miel

2 cuillers a soupe d’huile

e |avez les carottes avec une brosse sous I'eau du
robinet puis rapez-les finement avec le disque a
raper réversible.

¢ Pelez le chou-rave, découpez-le en tranches
épaisses puis rapez-les finement avec le disque a
raper réversible.

e |Lavez la pomme et coupez-la en quatre, rapez-la
grossierement avec le disque a raper réversible.

¢ |avez les courgettes et le concombre,
découpez-les dans le sens de la longueur puis
coupez-les fins a I'aide du disque a émincer
réversible.

¢ |avez le chou-fleur puis séparez-le en petits
bouquets.

¢ Travaillez les ingrédients de la marinade dans le
mixeur puis faites mariner la salade dedans.

¢ Disposez la salade dans les assiettes puis
répartissez le fromage frais dessus.

Soupes et sauces

Soupe au chou-fleur a la créeme
(Entrée pour 4 personnes)
1 gros chou-fleur (1 kg env.)

Lsﬂzj

2-3 cuillers a soupe de beurre

400 ml de bouillon de légume

400 ml d’eau

200 ml de creme

Sel, noix muscade

1 jaune d’ceuf

Cerfeuil

e |avez le chou-fleur puis découpez-en les
bouquets (avec le moins possible des tiges).

¢ Faites mousser le beurre dans une casserole,
faites revenir les bouquets dedans tout en
remuant.

¢ Déglacez avec le bouillon de légume, rajoutez
I'eau et la moitié de la creme.

¢ Faites entrer la soupe en ébullition, couvrez-la,
puis poursuivez la cuisson a feu doux pendant
10 minutes.

¢ Passez la soupe au tamis.

¢ Assaisonnez avec le sel et la noix muscade puis
poursuivez la cuisson pendant 10 minutes
supplémentaires.

¢ Incorporez le jaune d’ceuf et le reste de la créeme,
veillez a ce que la soupe ne boue plus.

e Servez les assiettes gamnies du cerfeuil.

Un conseil: a la place du chou-fleur, vous pouvez

utiliser des broccaoli.



Recette de base

1 ceuf

1 cuiller a café de moutarde

1 cuiller a soupe de vinaigre ou de jus de citron

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

150-200 ml d’huile

Les ingrédients doivent tous se trouver a la méme

température.

¢ Meélangez les ingrédients (sauf I'huile), appareil
réglé sur la position 2.

¢ Réglez-le ensuite sur la position 4 puis versez
I’huile lentement par I'entonnoir et battez la
mayonnaise jusqu’a ce qu’elle s’affermisse.

Quantité maximale: 2 fois la recette de base

L‘sﬁz‘]

Mayonnaise ED

Sauce tomate

(pour 2 personnes)

500 g de tomates

1 oignon

30 g de matiere grasse

2 cuillers a soupe de concentré de tomate

2 cuillers a soupe de farine

Sel

Poivre blanc

1 cuiller a soupe de sucre

1 cuiller a soupe de vinaigre

375 mld’eau

¢ Pelez I'cignon puis hachez-le finement dans le
broyeur universel.

¢ Lavez les tomates et partagez-les en deux.

¢ Faites revenir I'oignon haché dans la matiere
grasse, rajoutez les tomates puis saisissez-les
brievement, saupoudrez la farine puis mélangez.

¢ Rajoutez le concentré de tomate et I'eau, puis
faites bouillir tout en mélangeant.

¢ Assaisonnez la sauce puis poursuivez la cuisson a
feu doux pendant une demi-heure.

¢ Passez la sauce au tamis puis parfaites
I’assaisonnement.

Entremets sucrés

Sorbet aux fraises

(pour 2 a 4 personnes) ﬂ:

250 g de fraises congelées

100 g de sucre glace

150 ml de créeme

¢ Meélangez les ingrédients, robot sur la position 4,
jusqu’a obtenir un sorbet crémeux.

Un conseil: cette recette vous permet de préparer

des sorbets aussi avec d’autres fruits (framboises,

myrtilles, groseilles et cassis).

Purée de pommes

de terre

800 g de pommes de terre

Sel, poivre blanc

Noix muscade poivrée

30 g de beurre

env. 200 ml de lait trés chaud

¢ Pelez les pommes de terre, lavez-les puis
découpez-les en dés.

e \ersez les dés de pomme de terre dans 'eau
salée puis faites bouillir.

¢ Relevez avec le poivre et la noix muscade, puis
faites cuire a feu doux pendant 20 a 30 minutes.

¢ Videz I'eau puis — pommes de terre encore tres
chaudes —, réduisez-les en purée, robot réglé sur
la position 4.

e Mélangez la purée avec du beurre et du lait
(utilisez le crochet a pétrir).

e Salez et poivrez la purée puis servez
immeédiatement.

L'$_D_?,J ﬂ

Pate tartinable au miel

200 g de noix ou d’amandes @

100 g d’écorces de citron confites

2 c. a soupe de jus de citron

500 g de miel

¢ Broyez ensemble les noix et les écorces confites,
pendant 30 secondes, appareil réglé sur la
vitesse 4.

e Apres que le mixeur s’est arrété, rajoutez le miel et
le jus de citron, puis mélangez pendant 15
secondes.
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Conseils

Lame multifonctions
Broyer ﬁ;

Herbes culinaires

(ciboulette exceptée), 10-50 g

¢ Broyez-les dans le bol sec, appareil réglé
sur la position 4.

Ail, 500 g max.
¢ Broyez-le sur la position M.

Oignons, 500 g max.
¢ Coupez les oignons en quarts.
¢ Broyez-les sur la position M.

Légumes et pommes de terre crus,

100-500 g

e Coupez les légumes/pommes de terre en
morceaux.

¢ Broyez-les plusieurs fois, 2 secondes maxi.
chaque fois, sur la position M.

Noix et amandes, 100-500 g
e Broyez-les sur la position 4.

Fromage dur (parmesan par ex.),
100-500 g
e Broyez-le sur la position 4.

Petits pains rassis, 1 a 8 petits pains
e Coupez les petits-pains en quatre.
e Broyez-les ensuite sur la position 4.

Viande ou foie, 50-500 g

¢ De laviande, retirez les cartilages, 0s, la peau et
les tendons.

e Découpez la viande en morceaux.

¢ Broyez-les sur la position 4.

e Pour confectionner des pates a la viande, des
farces et des patés, mélangez la viande et les
épices.

Réduction en purée/Mixage

Fruits ou Iégumes, 500 g max.

e Réduisez les fruits/légumes en purée avec les
épices, appareil réglé sur la position 4.

¢ Rajoutez du liquide suivant besoins puis
poursuivez le mixage.

Crochets malaxeurs T

Incorporation d’ingrédients

e Réglez I'appareil sur la position 4 puis
versez les ingrédients a mélanger
(par ex. raisins secs, fruits confits et noix)
par I'ouverture pour ajout.
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Fouet

Battre lﬁj
CEufs a la neige, 1 a 6 blancs d’ceuf

¢ Battez les blancs sur la position 4.

» Faites-les lever en neige sur la position 2.
Créme Chantilly, 200-800 g

¢ Battez la creme sur la position 3.
¢ Faites lever la creme sur la position 2.

Disque a émincer réversible

Couper
Légumes, 1000 g maxi.

¢ Attendez d’abord que les légumes cuits aient

refroidi.
¢ Coupez-les robot réglé sur la position 1-4.

Disque a raper réversible
Réaper

Fruits et Iégumes, crus, 1000 g maxi.

¢ Rapez-le robot réglé sur la position 3 ou 4.
Fromage (fromage dur excepté),

1000 g maxi.

¢ Rapez-le robot réglé sur la position 3 ou 4.

Disque a raper

Raper

Noix, noisettes ou amandes,
pommes de terre crues, fromage dur,
petits-pains durs, chocolat froid,

500 g maxi.

e Rapez-les robot réglé sur la position 4.

Tamis
Passer au tamis

l'sﬂ?_‘l

Fruits a noyaux ou légumes cuits

(dénoyautez préalablement les fruits),

1000 g maxi., fruits cuits plus petits

500 g maxi.

¢ Coupez les fruits/légumes en morceaux.

¢ Faites cuire les fruits/légumes jusqu’a ce qu’ils
aient ramolli puis passez-les au tamis encore trés
chauds, robot réglé sur la position 4.

Remarque: pour préparer de la confiture (baies sans

queue), faites cuire les fruits sans eau en remuant

régulierement, puis passez-les au tamis.



Centrifugeuse
Centrifuger

(T}

Fruits et Iégumes, 500 g max.

¢ Découpez les fruits et Iégumes en morceaux.

¢ Centrifugez d’abord sur la position 3 puis sur la
position 4.

¢ |aissez tourner I'appareil jusqu’a ce qu'il ne reste
plus du tout de jus dans les fruits et légumes.

Presse a agrumes
Presser

Wi

Agrumes, 1000 g max.
¢ Pressez-les sur la position 2.

Broyeur universel

Broyer

Persil, 5-10 g

* Retirez les tiges du persil.

¢ Broyez-les sur la position M.

Ail, 2 a 10 gousses

¢ Broyez-le sur la position M.

Oignons, 50-100 g

e Coupez les oignons en quarts.

¢ Broyez-les sur la position M.

Fruits et Iégumes, 50-100 g

¢ Découpez les fruits et Iégumes en morceaux.

¢ Broyez-les sur la position M.

Fruits déshydratés, 50-100 g

¢ (éventuellement dénoyautés).

¢ Broyez-les sur la position M.

Noix ou amandes, 10-100 g

¢ Broyez-les sur la position M.

Fromage, 10-100 g

e Coupez le fromage en dés (d’env. 1 cm).

¢ Broyez-le sur la position M.

CEufs cuits durs, 1 a 2 ceufs

o Coupez les ceufs en deux.

¢ Broyez-les sur la position M.

Pain dur, 10-30 g

¢ Découpez ou cassez le pain en morceaux.

¢ Broyez-le sur la position M.

Viande, 50-100 g

¢ De laviande, retirez les cartilages, les os, la peau
et les tendons.

e Découpez la viande en dés (d’env. 1 cm).
¢ Broyez-le sur la position M.

it
Questo libretto contiene ricette e consigli per I'uso
del vostro robot da cucina con accessori/utensili.
Trovate ricette sui temi cottura al forno, bevande,
insalate, minestre & salse e dolci. Il libretto contiene
inoltre una ricetta per il pure di patate. | consigli sono
articolati secondo ogni accessorio/utensile e
descrivono la lavorazione consigliata dei singoli
alimenti.

Ricette

Per il forno
Pasta biscotto ﬁﬁ

Ricetta base

(per es. stampo a cerniera @ 26 cm)

3 uova

3 cucchiai di acqua bollente

150 g di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato

e Sbattere gliingredienti per 5 minuti alla velocita 4,
poi per 2 minuti alla velocita 3.

100 g di farina

100 g di amido per uso alimentare

1 cucchiaino di lievito in polvere

¢ Mescolare farina, amido e lievito.

¢ Mettere in funzione I'apparecchio alla velocita 1
ed aggiungere la miscela di farina attraverso
I'apposita apertura.

¢ Non mescolare per oltre 2—1 minuto.

Ricetta base

2 uova

125 g di zucchero

¢ Montare a schiuma uova e zucchero per 5 minuti
alla velocita 4.

125 g di nocciole macinate

50 g di pangrattato

¢ Mettere in funzione I'apparecchio alla velocita 2,
aggiungere le nocciole ed il pangrattato attraverso
I'apertura per I'aggiunta degli ingredienti.

e Mescolare solo brevemente.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Fondo per dolce alla frutta ,ﬁj

Pasta lievitata
Attenzione!
Lavorare con le lame solo pasta lievitata leggera;
lavorare pasta lievitata media e pesante con il
braccio impastatore.
A seconda dello scopo d’impiego, si distinguono tre
tipi di pasta lievitata:
— pasta lievitata leggera,
per es. per Krapfen
— pasta lievitata medio-leggera,
per es. per treccia di pasta lievitata e pane
— pasta lievitata pesante,
per es. per focaccia, dolce alla frutta, dolce
cosparso di granelli di zucchero.
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Se si desidera una pasta preliminare:

¢ Lavorare con il braccio impastatore alla velocita 4
150 ml di liquido caldo (latte o0 acqua), lievito
sbriciolato, un pizzico di zucchero e 100 g di
farina.

e Lasciare lievitare la pasta.

e Aggiungere gli altri ingredienti come indicato nella

ricetta.

Treccia di pasta lievitata
Ricetta base

500 g difarina

25 g dilievito oppure 1 confezione
di lievito secco

210-220 ml di latte caldo

1 uovo

1 pizzico di sale

80 g di zucchero

60 g di grasso sciolto e raffreddato
Buccia di mezzo limone, grattugiata
¢ |Impastare brevemente gli ingredienti alla velocita

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Pasta per pizza

2, poida 1 a2 minuti alla velocita 4.
Ricetta base ﬂ

500 g difarina

25 g dilievito 0 1 confezione di lievito secco

1 cucchiaino di zucchero

1 pizzico di sale

4 cucchiai di olio

250-300 ml di acqua calda

* |Impastare brevemente gli ingredienti alla velocita
2, poida 1 a2 minuti alla velocita 4.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Pasta frolla
Ricetta base

300 g di farina ‘O’

150 g di burro o margarina (a temperatura ambiente)
1 uovo

100 g di zucchero

1 pizzico di sale

1 bustina di zucchero vanigliato

eventualmente lievito in polvere

e Impastare gli ingredienti alla velocita 4.

e Conservare la pasta al freddo.

e | avorarla ulteriormente a seconda della necessita.
Quantita massima: 2 volte la ricetta base
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Pasta fluida miscelata
Ricetta base

500 g di farina

250 g di margarina o burro

(a temperatura ambiente)

4 uova

250 g di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato

1 confezione di lievito in polvere

150 ml di latte

e |avorare gli ingredienti per ca. 1-3 minuti alla
velocita 4.

e Se necessario, staccare la pasta dalla ciotola
impastatrice con la spatola e mescolare di nuovo
brevemente.

¢ Mescolare per ultimi con la spatola per pasta gli
ingredienti, come per es. uva passa.

¢ Quando si versa la pasta, trattenere la lama
multifunzione prendendola per I'impugnatura
in plastica.

Quantita massima: 1% volte la ricetta base

Bevande

Cocktail Levante
(per 1 persona)
1 pomodoro

(I

1 carota

1 mela

1 arancia sbucciata

1 fettina dilimone

¢ Lavare il pomodoro, la carota e la mela.

e Spezzettare frutta e verdura.

¢ Mettere in funzione I'apparecchio alla velocita 3
ed introdurre la verdura e la frutta nella centrifuga
per succhi attraverso I'apposita apertura,
aiutandosi con il pestello.

e Versare il succo in un bicchiere.

¢ Decorare il bicchiere con la fettina di limone
e servire molto freddo.

Planter’s punch
(per 6 persone)
3 arance

Wi

2 limoni

200 ml di rhum

4 cucchiaini di the di Ceylon

(oppure 5 bustine di the) per 1 litro di the

6 fettine d’arancia

¢ Spremere arance e limoni.

¢ Preparare il the.

¢ Riscaldare a temperatura elevata la spremuta di
frutta ed il rhum e versare nei bicchieri.

¢ Aggiungere il the e addolcire a volonta.

¢ Decorare i bicchieri con le fettine d’arancia.



(Quantita massima)

100 g di cioccolato

400 ml di latte molto caldo

¢ Sminuzzare il cioccolato alla velocita 4.
¢ Aggiungere il latte caldo e frullare.

Latte al cioccolato ED

Cocktail vitaminico

(per 1 persona)

2 mele

100 g diribes, fragole o lamponi

1 cucchiaio di sciroppo di canna da zucchero

o Lavare e spezzettare le mele.

¢ Mettere in funzione I'apparecchio alla velocita 3
ed introdurre le bacche ed i pezzetti di mela nella
centrifuga per succhi attraverso I'apertura per
I’aggiunta degli ingredienti, aiutandosi con il
pestello.

* Versare il succo in un bicchiere e addolcire con lo
SCiroppo.

(I}

Insalate
Insalata di

vegetali crudi

(per 2—4 persone)

4 carote

1 cavolo rapa

1 mela

1 zucchina

1 cetriolo

Y4 di cavolfiore

100 g di formaggio fresco.

Marinata

2 cucchiai di aceto di vino

2 cucchiai di brodo vegetale

Sale

1 cucchiaino i miele

2 cucchiai di olio

¢ Pulire le carote sotto acqua corrente con una
spazzola dura e grattugiarle finemente con il disco
doppia funzione per grattugiare.

¢ Sbucciare il cavolo rapa, tagliarlo a fette spesse e
grattugiarlo finemente con il disco doppia funzione
per grattugiare.

¢ |avare la mela e tagliarla in quattro parti,
grattugiarla grossolanamente con il disco doppia
funzione per grattugiare.

¢ Lavare la zucchina ed il cetriolo, tagliarli in lungo
ed affettarli finemente con il disco doppia funzione
per affettare.

¢ Lavare il cavolfiore e spezzettarlo in piccole cime.

¢ Lavorare nel frullatore gli ingredienti per
la marinata e marinare con essi I'insalata.

¢ Disporre I'insalata sui piatti e distribuirvi sopra
il formaggio fresco.

@] D

Minestre & salse

Passata di cavolfiori

(antipasto per 4 persone)

1 cavolfiore grande (ca. 1 kg)

2-3 cucchiai di burro

400 ml di brodo vegetale

400 ml d’acqua

200 ml di panna

Sale, noce moscata

1 rosso d’uovo

Cerfoglio

e |avare il cavolfiore e tagliarlo in piccole cime
appena sopra i gambi.

e Schiumare il burro sul fornello, rosolarvi dentro il
cavolfiore mescolandolo.

e Stemperare il cavolo con il brodo vegetale
e aggiungervi 'acqua e meta della panna.

» Portare ad ebollizione la minestra, coprirla
e proseguire la cottura a fuoco lento per 10 minuti.

¢ Passare la minestra.

¢ Insaporire con sale e noce moscata e cuocere per
altri 10 minuti.

¢ Mescolare il rosso d’uovo con il resto della panna
ed aggiungerli alla minestra. Togliere la minestra
dal fuoco.

¢ Servire la minestra guarnita con cerfoglio.

Consiglio: anche i broccoli possono essere

preparati a passata secondo questa ricetta.

Maionese
Ricetta base @
1 uovo

1 cucchiaino di senape

1 cucchiaio di aceto o succo dilimone

1 pizzico di sale

1 pizzico di zucchero

150-200 ml di olio

Gliingredienti devono essere alla stessa

temperatura.

¢ Mescolare gli ingredienti (tranne I'olio) alla
velocita 2.

e Commutare il frullatore alla velocita 4, versare
lentamente I'olio attraverso I'imbuto e frullare fino
ad emulsionare la maionese.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base
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Salsa di pomodoro

(per 2 persone)

500 g di pomodori

1 cipolla

30 g diolio

2 cucchiai di concentrato di pomodoro

2 cucchiai di farina

Sale

Pepe bianco

1 cucchiaio di zucchero

1 cucchiaio di aceto

375 ml d’acqua

e Sbucciare la cipolla e tritarla finemente nello
sminuzzatore universale.

e |Lavare e tagliare in due parti i pomodori.

¢ Rosolare nell’olio la cipolla tritata, aggiungervi
i pomodori e soffriggerli un poco, cospargerli con
farina e mescolarli.

e Aggiungere il concentrato di pomodoro e I'acqua
e portare ad ebollizione mescolando.

e Aggiungere le spezie e proseguire la cottura per
30 minuti a fuoco lento.

¢ Passare la salsa, insaporirla.

Dolci

Sorbetto di fragole
(per 2—4 persone)
250 g di fragole surgelate
100 g di zucchero a velo
150 ml di panna
¢ Mescolare gli ingredienti alla velocita 4 fino

a farne un gelato cremoso.
Consiglio: secondo questa ricetta il sorbetto pud
essere preparato anche con altri frutti surgelati,

come lamponi, mirtilli e ribes.
- [ )

Ak

Pureé di patate

800 g di patate

Sale, pepe bianco

Noce moscata grattugiata

30 g diburro

ca. 200 ml di latte caldo

e Sbucciare le patate, lavarle e spezzettarle.

¢ Portare ad ebollizione i pezzetti di patate in acqua
salata.

¢ Aromatizzare con pepe e noce moscata e cuocere
a fuoco lento per 20—30 minuti.

e Scolare le patate e passarle ancora calde alla
velocita 4.

e Impastare il puré con burro e latte (braccio
impastatore).

¢ Insaporire il pure pronto con sale e pepe e servirlo
subito.
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Companatico spalmabile al miele

200 g noci 0 mandorle @

100 g bucce di cedro candite

2 cucchiai succo dilimone

500 g miele

¢ Sminuzzare insieme noci e bucce di cedro candite
per circa 30 secondi alla velocita 4.

¢ Quando il frullatore si & fermato, aggiungere miele
e succo dilimone e frullare per 15 secondi.

Consigli
Lama multifunzione
Tritare

Erbe aromatiche

(tranne erba cipollina), 10-50 g

¢ Tritare nel contenitore asciutto alla velocita 4.
Aglio, max. 500 g

¢ Tritare alla velocita M.

Cipolle, max. 500 g
e Tagliare le cipolle in quattro parti.
¢ Tritare alla velocita M.

Ortaggi o patate, crudi, 100-500 g

e Spezzettare gli ortaggi/patate.

o Tritare ripetutamente, ogni volta per 2 secondi alla
velocita M.

Noci o mandorle, 100-500 g

¢ Tritare alla velocita 4.

Formaggio duro (per es. parmigiano),
100-500 g
¢ Sminuzzare alla velocita 4.

Panini, rappresi, 1-8 pezzi

e Tagliare i panini in quattro parti.

e Sminuzzare alla velocita 4.

Carne o fegato, 50-500 g

¢ Rimuovere dalla carne cartilagini, ossi, pelle e
tendini.

o Tagliare la carne a pezzetti.

¢ Tritare alla velocita 4.

¢ Perimpasti di carne, farcie e pasticci, lavorare la
carne insieme alle spezie.

Fare a purea/frullare
Frutta o verdura, max. 500 g

e |avorare a purea la frutta/verdura insieme alle
spezie alla velocita 4.

e Se necessario aggiungere liquido e continuare a
lavorare.

¢ Mettere I'apparecchio in funzione alla
velocita 2 ed aggiungere gli ingredienti da

Braccio impastatore
Incorporare ingredienti

incorporare (per es. uva passa, canditi € noci)
attraverso I'apposita apertura.




Frusta

Montare lﬁj
Chiara d’uovo montata,

1-6 chiare d’uovo

¢ Montare alla velocita 4.
¢ Mescolare la chiara d’uovo alla velocita 2.

Panna montata, 200-800 g
¢ Montare alla velocita 3.
¢ Mescolare panna montata alla velocita 2.

Disco doppia funzione
per affettare

Affettare

Verdura, max. 1000 g

¢ Lasciare prima raffreddare la verdura cotta.
o Affettarla alla velocita 1-4.

Disco doppia funzione

per grattugiare

Grattugiare

Frutta e verdura, crude, max. 1000 g
¢ Grattugiare alla velocita 3 oppure 4.

Formaggio (tranne formaggio duro),
max. 1000 g
¢ Grattugiare alla velocita 3 oppure 4.

Disco grattugia

Grattugiare

Noci o mandorle, patate crude,
formaggio duro panini duri,
cioccolato raffreddato, max. 500 g
* Grattugiare alla velocita 4.

Inserto passatutto
Passare

Frutta o verdura (la frutta con
nocciolo deve essere snocciolata),
max. 1000 g e frutti, max. 500 g,
ammorbiditi mediante cottura
e Spezzettare la frutta/verdura.
¢ Continuare a cuocere la frutta/verdura fino
a renderla morbida e passarla preferibilmente
ancora calda alla velocita 4.
Avvertenza: la frutta per fare marmellate
(bacche senza peduncoli), deve essere portata ad
ebollizione senza liquido, rimescolando
continuamente ed infine passata.

Centrifuga per succhi
Estrarre succo

Frutta o verdura, max. 500 g

e Spezzettare la frutta/verdura.

¢ |avorare prima alla velocita 3, poi alla velocita 4.

e Tenere in funzione I'apparecchio finché il succo
non ¢ stato completamente estratto dalla
frutta/verdura.

L

Spremiagrumi
Spremere succo

Agrumi, max. 1000 g
e Spremere alla velocita 2.

LY

Sminuzzatore universale

Sminuzzare

Prezzemolo, 5-10 g

e Rimuovere i gambi dal prezzemolo.

e Sminuzzare alla velocita M.

Aglio, 2-10 spicchi

e Sminuzzare alla velocita M.

Cipolle, 50-100 g

e Tagliare le cipolle in quattro parti.

¢ Sminuzzare alla velocita M.

Frutta o verdura, 50-100 g

e Spezzettare la frutta/verdura.

e Sminuzzare alla velocita M.

Frutta secca, 50-100 g

¢ (event. snocciolata)

e Sminuzzare alla velocita M.

Noci o mandorle, 10-100 g

e Sminuzzare alla velocita M.

Formaggio, 10-100 g

e Tagliare il formaggio a cubetti (di ca. 1 cm).

e Sminuzzare alla velocita M.

Uova, sode, 1-2 pezzi

e Tagliare le uova in due parti.

¢ Sminuzzare alla velocita M.

Pane, rappreso, 10-30 g

e Spezzettare o rompere il pane.

e Sminuzzare alla velocita M.

Carne, 50-100 g

e Rimuovere dalla carne cartilagini, ossi,
pelle e tendini.

e Tagliare la carne a cubetti (di ca. 1 cm).

e Sminuzzare alla velocita M.
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Dit boekje bevat recepten en tips voor het gebruik
van uw keukenmachine met toebehoren/
bhulpmiddelen. U vindt er bakrecepten en recepten
voor dranken, salades, soepen & sauzen en zoete
gerechten. Het bevat ook een recept voor
aardappelpuree. De tips zijn ingedeeld naar
toebehoren/hulpmiddelen en beschrijven de
aanbevolen bereidingswijze van afzonderlijke
levensmiddelen.

Recepten
Bakken

Biscuitdeeg
Basisrecept (bijv. springvorm [0 26 cm) ‘8‘3
3 eieren

3 eetlepels heet water

150 g suiker

1 pakje vanillesuiker

e Ingrediénten 5 minuten op stand 4,
daarna 2 minuten op stand 3 doorroeren.

100 g meel

100 g maizena

1 theelepel bakpoeder

¢ Meel, maizena en bakpoeder vermengen.

e Apparaat op stand 1 zetten en het meelmengsel
via de vulopening toevoegen.

¢ Niet langer dan ¥z tot 1 minuut doorroeren.

Basisrecept
2 eieren

Bodem voor vruchtengebak E‘j

125 g suiker

¢ FEieren en suiker 5 minuten tot schuim kloppen op
stand 4.

125 g gemalen hazelnoten

50 g paneermeel

e Apparaat op stand 2 zetten en de hazelnoten en
het paneermeel via de vulopening toevoegen.

e Kort doorroeren.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

Gistdeeg
Attentie!
Met het mes alleen licht gistdeeg verwerken;
middelzwaar en zwaar gistdeeg verwerken met de
kneedhaak.
Afhankelijk van het gebruiksdoel kunnen er drie
soorten gistdeeg worden onderscheiden:
— licht gistdeeg,
bijv. voor beignets en berliner bollen
— dikker gistdeeg,
bijv. voor gevlochten gebak en brood
— dik gistdeeg,
bijv. voor plaatkoek, vruchtengebak en
kruimelgebak.
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Als u basisgistdeeg wilt maken:

¢ 150 ml warme vloeistof (melk of water),
verkruimelde gist, een beetje suiker en 100 g meel
op stand 4 verwerken met de kneedhaak.

¢ Het basisgistdeeg laten rijzen.

¢ Qverige ingrediénten verwerken volgens het
recept.

Gevlochten gebak

Basisrecept ﬂ

500 g meel

25 g gist of 1 pakje gedroogde gist

210-220 ml warme melk

1ei

zout

80 g suiker

60 g gesmolten en afgekoeld vet

schil van een halve citroen, gemalen

¢ Ingrediénten kort kneden op stand 2, daarna 1 tot
2 minuten kneden op stand 4.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

Pizzadeeg

Basisrecept ﬂ

500 g meel

25 g gist of 1 pakje gedroogde gist

1 theelepel suiker

zout

4 eetlepels olie

250-300 ml warm water

¢ Ingrediénten kort kneden op stand 2, daarna 1 tot
2 minuten kneden op stand 4.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

Zandtaartdeeg

Basisrecept ﬂ
300 g meel

150 g boter of margarine
(kamertemperatuur)

1ei

100 g suiker

zout

1 pakje vanillesuiker

eventueel bakpoeder

¢ Ingrediénten kneden op stand 4.

e Het deeg op een koude plek zetten.

* Naar wens verder verwerken.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept




Roerdeeg
Basisrecept ﬂ_
500 g meel

250 g margarine of boter

(kamertemperatuur)

4 eieren

250 g suiker

1 pakje vanillesuiker

1 pakje bakpoeder

150 ml melk

¢ Ingrediénten ca. 1-3 minuten op stand 4
verwerken.

o Eventueel het deeg met de deegschraper van de

komwand schrapen en nogmaals kort doorroeren.

¢ Ingrediénten zoals rozijnen er op het laatst
doorroeren met de deegschraper.

 Bij het uitgieten van het deeg het multifunctionele
mes vasthouden aan de kunststof handgreep.

Max. hoeveelheid: anderhalf maal basisrecept

Dranken

Levant-cocktail
(voor 1 persoon)
1 tomaat

(T}

1 wortel

1 appel

2 geschilde sinaasappel

schijfie limoen

Tomaat, wortel en appel wassen.

Fruit en groente in stukken snijden.

Apparaat op stand 3 zetten en het fruit en de
groente via de vulopening in de sapcentrifuge
doen; aandrukken met de stopper.

Het sap in een glas gieten.

Het glas versieren met het limoenschijfie en zeer
koud serveren.

—_

Planter’s punch
(voor 6 personen)

Wi

3 sinaasappels

2 citroenen

200 ml rum

4 theelepels ceylonthee (of 5 theezakjes) voor 1 liter

thee

6 sinaasappelschijfies

¢ Sinaasappels en citroenen uitpersen.

e Thee zetten.

¢ Vruchtensap en rum verwarmen en in glazen
doen.

e Thee erop gieten, suiker toevoegen naar wens.

¢ De glazen versieren met de sinaasappelschijfies.

Chocolademelk
(max. hoeveelheid) @
100 g chocolade

400 ml hete melk
¢ Chocolade kleinmaken op stand 4.
¢ Hete melk toevoegen en mixen.

Vitaminecocktail
(voor 1 persoon)

(I}
2 appels

100 g verse rode bessen, aardbeien of frambozen
1 eetlepel rietsuikerstroop
e Appels wassen en in stukken snijden.
¢ Apparaat op stand 3 zetten en de bessen
en stukken appel via de vulopening in de
sapcentrifuge doen; aandrukken met de stopper.
e Sap in een glas doen en zoeten met de stroop.

Salades

Rauwkostsalade
(voor 2—4 personen)
4 wortels

® D

1 koolrabi

1 appel

1 courgette

1 augurk

Y4 bloemkool

100 g ongerijpte kaas

Marinade

2 eetlepels wijnazijn

2 eetlepels groentebouillon

zout

1 theelepel honing

2 eetlepels olie

¢ Wortels met een grove borstel schoonmaken
onder stromend water en fijnraspen met de
raspschijf.

¢ Koolrabi schillen, in dikke plakken snijden en met
de raspschijf fijnraspen.

e Appel wassen en in 4 stukken snijden, grof raspen
met de raspschijf.

e Courgette en augurk wassen, overlangs in
stukken snijden en fijnsnijden met de snijschijf.

¢ Bloemkool wassen en in kleine roosjes verdelen.

¢ De ingrediénten van de marinade in de mixer
verwerken en hiermee de salade marineren.

¢ De salade op borden doen en hierover de
ongerijpte kaas verdelen.
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Soepen & sauzen

Bloemkool-cremesoep
(voorgerecht voor 4 personen)
1 grote bloemkool (ca. 1 kg)
2-3 eetlepels boter

400 ml groentebouillon

400 ml water

200 ml room

zout, nootmuskaat

1 eigeel

kervel

¢ Bloemkool wassen en viak boven de stelen in
roosjes verdelen.

¢ Boter op het fornuis opwarmen tot het schuimt,
hierin de bloemkool lichtjes bruineren. Blussen
met de bouillon, het water en de helft van de room
toevoegen.

¢ Blussen met de bouillon, het water en de helft van
de room toevoegen.

e Soep aan de kook brengen en 10 minuten op een
lage vlam gaar laten worden in een pan met
deksel.

e De soep zeven.

¢ Op smaak brengen met zout en nootmuskaat en
nog 10 minuten gaar laten worden.

¢ Figeel door de rest van de room roeren en dit door
de soep roeren. Niet langer laten koken.

e Garneren met kervel en serveren.

Tip: Volgens dit recept kunt u ook cremesoep

maken van broccoli.

Mayonaise

Basisrecept

1ei

1 theelepel mosterd

1 eetlepel azijn of citroensap

zout

1 theelepel suiker

150-200 ml olie

De ingrediénten moeten dezelfde temperatuur

hebben.

¢ Alle ingrediénten (behalve de olie) mengen op
stand 2.

e Apparaat op stand 4 zetten, de olie langzaam in
de trechter gieten en mixen tot de mayonaise
emulgeert.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

D
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Tomatensaus

(voor 2 personen)

500 g tomaten

1ui

30 g vet

2 eetlepels tomatenpuree

2 eetlepels meel

zout

witte peper

1 eetlepel suiker

1 eetlepel azijn

375 ml water

¢ De ui pellen en fijnhakken in de universele
fiinsnijder.

¢ Tomaten wassen en halveren.

¢ Fijngesneden uien licht fruiten in het vet, tomaten
toevoegen en kort bakken; bestrooien met meel
en doorroeren.

e Tomatenpuree en water toevoegen en al roerend
aan de kook brengen.

¢ Saus kruiden en 30 minuten laten koken op een
lage viam.

e Saus zeven en op smaak brengen.

Zoete gerechten

Aardbeiensorbet

(voor 2—4 personen)

250 g koude aardbeien

100 g poedersuiker

150 ml room

¢ De ingrediénten mixen op stand 4 tot er
creme-achtig ijs ontstaat.

Tip: Met dit recept kunt u ook sorbets maken van

ander diepvriesfruit, zoals frambozen, bosbessen en

rode bessen.
e | 1)

HiN

Aardappelpuree
800 g aardappels
zout, witte peper
geraspte nootmuskaat
30 g boter
ca. 200 ml hete melk
¢ Aardappels schillen, wassen en in blokjes snijden.
* Aardappelblokjes aan de kook brengen in water
met zout.
¢ Met peper en nootmuskaat kruiden en
20-30 minuten gaarkoken op een lage viam.
* Aardappels afgieten en de nog warme aardappels
zeven op stand 4.
¢ Boter en melk door de puree mengen (kneedhaak).
¢ De puree op smaak brengen met zout en peper
en direct serveren.




Honing-broodbeleg
200 g walnoten of amandelen ED
100 g sukade

2 EL citroensap

500 g honing

¢ Walnoten en sukade samen ca. 30 seconden
fijnmaken op stand 4.

* Nadat de mixer tot stilstand is gekomen
de honing en het citroensap toevoegen en
15 seconden mixen.

Tips

Multifunctionele mes
Kleinmaken ﬂa

Kruiden (behalve bieslook), 10-50 g
¢ |n de droge kom kleinmaken op stand 4.

Knoflook, max. 500 g
¢ Kleinmaken op stand M.

Uien, max. 500 g
¢ Uien in vier stukken snijden.
¢ Kleinmaken op stand M.

Groente of aardappels, rauw,

100-500 g

¢ Groente/aardappels in stukken snijden.

¢ Enkele malen gedurende 2 seconden kleinmaken
op stand M.

Noten of amandelen, 100-500 g
¢ Kleinmaken op stand 4.

Harde kaas (bijv. parmezaanse kaas),
100-500 g
¢ Kleinmaken op stand 4.

Broodjes, hard, 1-8 stuks
¢ Broodjes in stukken snijden.
¢ Kleinmaken op stand 4.

Viees of lever, 50-500 g

¢ Kraakbeen, botten, huid en zeen verwijderen van
het vlees.

¢ Vlees in stukken snijden.

¢ Kleinmaken op stand 4.

¢ \oor vleesdeeg, vulling en pasteien het viees
samen met de kruiden verwerken.

Pureren/mixen

Fruit of groente, max. 500 g

¢ Fruit/groente samen met kruiden tot puree
verwerken op stand 4.

¢ Naar behoefte vloeistof toevoegen en verder
verwerken.

Kneedhaak
Doorroeren van ingrediénten ﬂ

¢ Apparaat op stand 4 zetten en
de door te roeren ingrediénten
(bijv. rozijnen, gekonfijte vruchten en
noten) toevoegen via de vulopening.

Roergarde

Kloppen ‘Ej
Geklopt eiwit, 1-6 eiwit

¢ Kloppen op stand 4.

¢ Roeren van eiwit op stand 2.

Slagroom, 200-800 g

¢ Kloppen op stand 3.
¢ Roeren van slagroom op stand 2.

Snijschijf
Snijden
Groente, max. 1000 g

e Gekookte groente eerst laten afkoelen.
e Snijden op stand 1-4.

Raspschijf

Raspen
Fruit en groente, ongekookt,

max. 1000 g

¢ Raspen op stand 3 of 4.

Kaas (behalve harde kaas),

max. 1000 g
e Raspen op stand 3 of 4.

Maalschijf
Malen

Noten of amandelen, rauwe
aardappels, harde kaas, harde
broodjes, bevroren chocolade,
max. 500 g

¢ Malen op stand 4.

Zeef
Zeven

l$ﬁ2]

Fruit of groente (pitvruchten moeten

worden ontpit), max. 1000 g en

vruchten, max. 500 g, zachtgekookt

e Fruit/groente in stukken snijden.

 Fruit/groente zachtkoken en bij voorkeur nog
warm zeven op stand 4.

N.B.: Fruit voor het bereiden van marmelade (bessen

zonder stelen) zonder vloeistof al roerend aan de

kook brengen, daarna zeven.
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Sapcentrifuge
Centrifugeren

Fruit of groente, max. 500 g

 Fruit/groente in stukken snijden.

¢ Eerst verwerken op stand 3, dan op stand 4.

e Het apparaat laten lopen tot het fruit of de groente
geheel is gecentrifugeerd.

L

Citruspers
Uitpersen

Citrusvruchten, max. 1000 g
¢ Uitpersen op stand 2.

Wi

Universele fijnsnijder

Kleinmaken

Peterselie, 5-10 g

¢ Steeltjes van de peterselie verwijderen.
¢ Kleinmaken op stand M.
Knoflook, 2-10 teentjes

¢ Kleinmaken op stand M.

Uien, 50-100 g

¢ Uien in vier stukken snijden.

¢ Kleinmaken op stand M.

Fruit of groente, 50-100 g

¢ Fruit/groente in stukken snijden.
¢ Kleinmaken op stand M.
Gedroogde vruchten, 50-100 g
* (eventueel ontpitten)

¢ Kleinmaken op stand M.

Noten of amandelen, 10-100 g
¢ Kleinmaken op stand M.

Kaas, 10-100 g

e Kaas in blokjes (ca. 1 cm) snijden.

¢ Kleinmaken op stand M.

Eieren, hardgekookt, 1-2 stuks

¢ Eieren in stukken snijden.

¢ Kleinmaken op stand M.

Brood, hard, 10-30 g

¢ Brood in stukken snijden of breken.

¢ Kleinmaken op stand M.

Vlees, 50-100 g

¢ Kraakbeen, botten, huid en zeen verwijderen
van het viees.

¢ Vlees in blokjes (ca. 1 cm) snijden.

¢ Kleinmaken op stand M.
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Dette heefte indeholder opskrifter og tips til
kakkenmaskinen med tilbeher/redskaber.
Opskrifterne deekker et bredt spektrum lige fra
bagning, drinks, salater, supper & sovse samt
desserter. Desuden indeholder hasftet en opskrift pa
kartoffelmos. Tips er sorteret efter tilbeher/redskab
og beskriver, hvordan de enkelte ingredienser skal
forarbejdes.

Opskrifter
Bagning
Lagkagebund ‘Bﬁ

Grunddej (f.eks. springform [0 26 cm)

3e&g

3 spsk varmt vand

150 g sukker

1 lille pakke vanillesukker

* Ror ingredienserne sammen i 5 minutter pa trin 4
og derefter i 2 minutter pa trin 3.

100 g mel

100 g maizenamel

1 tsk bagepulver

¢ Bland mel, maizenamel og bagepulver.

 Stil maskinen pa trin 1 og haeld melblandingen
gennem pafyldningsébningen.

¢ Ror dejen sammen i maks. ¥2—1 min.

Bund til frugttaerte
Grunddej ‘8‘3
2xg
125 g sukker
* Ror aeg og sukker sammen i 5 minutter pa trin 4,
til massen begynder at skumme.
125 g malede hasselnedder
50 g rasp
 Stil maskinen pa trin 2. Kom hasselnedder
og rasp gennem pafyldningsabningen.
* Ror det hele kort.
Maks. maengde: 2 x grunddej

Geerdej
Pas pa!
Kniven ma kun benyttes til let geerdej; mellemtung
0g tung geerdej skal eeltes med dejkrog.
Der kan laves tre forskellige slags dej med maskinen:
— let geerdej
f.eks. Berliner
— mellemtung geerde;j
f.eks. geerkrans og bred
— tung geerdej
f.eks. kage péa bageplade

Grunddej:

e Bland 150 ml varm veeske (meelk eller vand),
smuldret geer, en knivspids sukker og 100 g mel
pa trin 4 med dejkrogen.

e |Lad dejen haeve.

¢ Som de ovrige ingredienser i.



Geerkrans
Grunddej
500 g mel

|

25 g geer eller 1 lille pakke tergeer

210-220 ml varm meelk

1&g

1 knivspids salt

80 g sukker

60 g smeltet fedtstof (afkalet),

Skal af en halv citron, revet

¢ /Eltingredienserne kort pa trin 2 og herefter 1 til

Maks. maengde: 2 x grunddej

Pizzadej
Grunddej

2 minutter pa trin 4.

500 g mel

25 g geer eller 1 lille pakke tergeer

1 tsk sukker

1 knivspids salt

4 spsk olie

250-300 ml varmt vand

¢ /Eltingredienserne kort pa trin 2 og herefter 1 til 2
minutter pa trin 4.

Maks. maengde: 2 x grundde;j

Mordej
Grunddej
300 g mel

(!

150 g smor eller margarine
(stuetemperatur)

1&g

100 g sukker

1 knivspids salt

1 lille pakke vanillesukker

evt. bagepulver

¢ /ltingredienserne pa trin 4.
 Stil dejen pa et koldt sted.

o Videreforarbejd dejen efter behov.
Maks. maengde: 2 x grunddej

Rordej
Grunddej :Qi
500 g mel

250 g margarine eller smor

(stuetemperatur)

4 &g

250 g sukker

1 lille pakke vanillesukker

1 lille pakke bagepulver

150 ml meelk

* Ror ingredienser pa trin 4 i ca. 1-3 minutter.

o Traek dejskraberen langs med skalens indvendige
side og rer det hele sammen.

¢ Ingredienser som f.eks. rosier kommes i til sidst
vha. dejskraberen.

¢ Hold multifunktionskniven tilbage
i kunststofgrebet, nér dejen heeldes ud.

Maks. maengde: 1,5 x grunddej

Drinks

Levante-cocktail

(til 1 person)

1 tomat

1 gulerod

1 aeble

2 skallet appelsin

skive limone

Vask tomat, gulerod og eeble.

Skeer frugt og grent i passende stykker.
Stil maskinen pa trin 3 og kom frugt og grent
gennem pafyldningsabningen. Brug stopperen til
at skubbe med.

e Kom safteni et glas.

Smyk glasset med en skive limone og servér
drinken meget kold.

L
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Planter’s Punch

(til & personer)

3 appelsiner

2 citroner

200 ml rom

4 tsk ceylonte (eller 5 teposer) til 1 liter te
6 appelsinskiver

¢ Pres saften ud af appelsinerne og citroneme.
Lav teen.

Opvarm frugtsaft og rom og kom det i glas.
Fyld op med te og smag til efter behov.
Smyk glasset med appelsinskiver.

Chokolade-meaelk
(maks. meengde) @
100 g chokolade

400 ml varm meelk

e Hak chokoladen i sma stykker pa trin 4.
¢ Tilseet den varme meelk og blend det hele kort.

WiV

Vitamin-cocktail

(til 1 person)

2 eebler

100 g friske ribs, jordbeer eller himbaer

1 tsk. sukkerrorsirup

e Vask ablerne og skeer dem i passende stykker.

 Stil maskinen pa trin 3 og kom beer og
aeblestykker gennem pafyldningsabningen.
Brug stopperen til at skubbe med.

e Kom safteni et glas og smag til med sirup.

L]
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Salater

Rékostsalat
(til 2—4 personer)
4 guleredder

1 k&lrabi

1 &ble

1 squash

1 agurk

4 blomkal

100 g frisk ost
Marinade

2 spsk vineddike
2 spsk grentsagsbouillon
salt

1 tsk honning

2 spsk olie

Vask gulerodderne under rindende vand med en
grov berste og riv dem péa den vendbare fine
riveskive.

Skrael kalrabi, sker den i tykke skiver og riv den pa
den vendbare fine riveskive.

Vask eeblet, skeer det i kvarte og riv det pa den
vendbare grove riveskive.

Vask squasch og agurk, skeer begge dele pa
langs og skeer dem i fine skiver pa den vendbare
fine skeereskive.

Vask blomkalet og del det i buketter.

Kom ingredienserne til marinaden i skélen og rer
det hele sammen. Kom den faerdige marinade hen
over salaten.

Kom salaten pé tallerkner og fordel frisk ost oven
pa salaten.

Supper og sovse

Cremet blomkalssuppe
(forret til 4 personer)
1 stort blomkal (ca. 1 kg)

t-sﬂzj

2-3 spsk smer

400 ml grontsatsbouillon
400 ml vand

200 ml piskeflode

salt, muskatned

1 aeggeblomme

korvel

Vask blomkélet og del det i buketter, som skeeres
over lige over stilken.

Kom smer i en gryde. Nar smeret skummer,
kommes buketterne i gryden. Svits buketterne
under omrering.

Sluk med grentsagsbouillon. Kom vand og
halvdelen af floden i.

Giv suppen et opkog. Skru herefter ned til laveste
trin, s& suppen kan st og smakoge i 10 minutter.
Passér suppen.

Tilseet salt og muskatned efter onske og lad
suppen koge i 10 minutter til.

Kom aeggeblommen og den resterende piskefloade
i suppen og lad suppen traekke. Herefter ma
suppen ikke koge mere.

Smyk med kervel.

Tip: Denne opskrift kan ogsé benyttes til at tilberede
en cremet brokkolisuppe.
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Mayonnaise
Grundopskrift
1eg

1 tsk sennep

1 spsk eddike eller citronsaft

1 knivspids salt

1 knivspids sukker

150-200 ml olie

Det er vigtigt, at ingredienserne har samme

temperatur.

¢ Bland ingredienserne (undtagen olie) i nogle
sekunder péa trin 2.

¢ Stil maskinen pa trin 4. Heeld langsomt olie
gennem tragten og bliv ved med at blande
mayonnaisen, til den har faet en fast konsistens.

Maks. meengde: 2 x grundopskrift

lSﬁ?J

Tomatsovs

(til 2 personer)

500 g tomater

1leg

30 g fedtstof

2 spsk tomatkoncentrat

2 spsk mel

salt

hvid peber

1 spsk sukker

1 spsk eddike

375 mlvand

o Skrael leget og hak det fint med minihakkeren.

¢ Vask tomaterne og halvér dem.

¢ Tilseet tomaterne og svits dem kort, drys melet
henover grydens indhold og bland det hele.

¢ Tilseet tomatkoncentrat og vand og giv det hele et
opkog.

¢ Krydder sovsen og lad sovsen sméakoge ved lav
varme i 30 minutter.

* Passér sovsen og smag den til.

Desserter

Jordbaersorbet
(til 2—4 personer)
250 g frosne jordbaer

100 g flormelis

150 ml piskeflode

¢ Bland ingredienserne pa trin 4, til isen bliver
cremet.

Tip: Denne opskrift kan ogsa benyttes til at lave

sorbet af f.eks. hindbaer, blébaer og ribs.



Kartoffelmos
800 g kartofler
salt, hvid peber

™

d

revet muskatned

30 g smer

ca. 200 ml varm meelk

o Skreel og vask kartoflerne og skeer dem i kvarte.

o Kom kartoffelstykkerne i en gryde med vand.
Tilseet salt og giv kartoffelstykkerne et opkog.

o Tilseet peber og muskatned og lad kartoflerne
koge mere ved svagt blus i 20—-30 minutter.

¢ Heeld vandet fra og passér dem pa trin 4, mens
de endnu er varme.

o Tilseet smor og meelk (brug dejkrogen).

¢ Smag mosen til med salt og peber og servér den

med det samme.

Honning til at smare pa brod
200 g valngdder eller mandler
100 g citronat

L

2 spsk citronsaft

500 g honning

¢ Valngdder og citronat hakkes sammen pa trin 4
i ca. 30 sekunder.

¢ Nér blenderen star stille, kommes honning
og citronsaft i, hvorefter det hele blandes
i 15 sekunder.

Tips

Multifunktionskniv
Smahakning

N

Friske krydderurter

(undtagen purlag)

Maengde: 10-50 g

e Smahak i den terre skal pa trin 4.

Hvidlag

Maengde: maks. 500 g

e Smaéhak pa trin M.

Lag

Maengde: maks. 500 g

o Skeer lagene i kvarte.

e Smahak pa trin M.

Grontsager eller kartofler, ra

Maengde: 100-500 g

o Skeer grontsager/kartofler i stykker.

¢ Smahak det hele gentagne gange i 2 sekunder
ad gangen pa trin M.

Nodder eller mandler

Maengde: 100-500 g

e Smahak pa trin 4.

Hard ost (f.eks. parmesan)
Maengde: 100-500 g

Sméhak pa trin 4.

Rundstykker, harde
Maengde: 1-8 stk

Skaer rundstykkerne i kvarte.
Sméhak pa trin 4.

Kod, lever
Maengde: 50-500 g

Fjern knogler, brusk, hud og sener.

Skeer kadet i terninger.

Sméhak pa trin 4.

Til fremstilling af kedblandinger, fyldninger
og postejer blandes ked med de ovrige
ingredienser.

Purering/blanding i blender

Frugt og gront
Maengde: maks. 500 g

Blanding med dejkrog
Blanding af ingredienser

Piskeris
Piskning

Bland frugt/grent med krydderier til mos pa trin 4.
Tilsaet veeske efter behov og fortsaet
forarbejdningen.

A

Stil maskinen pa trin 4 og kom
ingredienseme (f.esk. rosiner,
kanderede frugter og nedder) gennem
pafyldningsabningen.

o)

Piskede aeggehvider af
1-6 aeggehvider

Pisk eeggehviderne pa trin 4.
Vend forsigtigt de piskede eeggehvider i de ovrige
ingredienser pa trin 2.

Flodeskum af 200-800 g flade

Vendbar skeereskive
Skeere

Pisk floden pé trin 3.
Vend forsigtigt fledeskummet i de ovrige
ingredienser pa trin 2.

Grontsager, maks. 1000 g

De kogte grentsager skal veere kolde, for de
skeeres.
Skeer grontsagerne pa trin 1 till 4.
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Vendbar riveskive
Rive

Frugt og gront, ra, maks. 1000 g

» Rives patrin 3 eller 4.

Ost (undtagen hard ost), maks. 1000 g
* Rives pa trin 3 eller 4.

Riveskive

Rive

Nadder eller mandler, ra kartofler,
hard ost, harde rundstykker,

kold chokolade, maks. 500 g

» Ovennzevnte ingredienser rives pé trin 4.

Passersats
Passere

Frugt og gront (sten skal veere

fiernet i stenfrugt), maks. 1000 g og

frugt, maks. 500 g, bledkogt

e Skeer frugt/gront i stykker.

e Kog frugt/grent, til det er bledt. Det skal passeres
pé trin 4, helst mens det endnu er varmt.

Bemaeaerk: Frugt til fremstilling af marmelade

(beerfrugt uden stilk) gives et opkog uden tilseetning

af vaeske, for frugten passeres.

l's&]

Saftcentrifuge
Presning af frugt og gront =

Frugt og gront

Maengde: maks. 500 g

e Skeer frugt og grent i passende stykker.

* Pres ingredienserne forst pa trin 3 og derefter pa
trin 4.

 Lad maskinen g4, indtil al saften er presset ud af
frugterne/grentsagerne.

Citruspresse
Presning af citrusfrugter

Citrusfrugter
Maengde: maks. 1000 g
e Pres saften ud pa trin 2.

WiV
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Minihakker
Minihakning

Persille

Maengde: 5-10 g

¢ Fjern stilken fra persillen.
e Minihak pa trin M.
Hvidlag

Maengde: 2-10 fed

e Minihak pa trin M.
Leg

Maengde: 50-100 g
o Skeer logene i kvarte.
¢ Minihak péa trin M.
Frugt og gront
Maengde: 50-100 g

o Skeer frugt/grent i passende stykker.

e Minihak pé trin M.

Torret frugt

Maengde: 50-100 g

e (evt. uden kerner)

¢ Minihak pé trin M.

Nadder eller mandler
Maengde: 10-100 g

e Minihak pé trin M.

Ost

Mangde: 10-100 g

e Skeer ostenifirkanter (ca. 1 cm).
¢ Minihak péa trin M.

Ag, hardkogte

Maengde: 1-2 stk.

e Skeer aeggene over (halve).

e Minihak pa trin M.

Brad, hardt

Mangde: 10-30 g

o Skeer eller breek brodet i stykker.
¢ Minihak péa trin M.

Kod

Maengde: 50-100 g

¢ Fjern knogler, brusk, hud og sender.
o Skeer kedet i terninger (ca. 1 cm).
e Minihak pé trin M.
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Det foreliggende heftet inneholder oppskrifter og tips
for bruk av din food-processor med tilbehor/verktoy.
Oppskriftene gjelder baking, drikker, salater, supper
& sauser og desserter. | tillegg inneholder heftet en
oppskrift for potetmos. Alle tips er oppdelt etter
tilbeheret/verktayet og beskriver de anbefalte
tilberedningsmatene for de enkelte matvarene.

Oppskrifter
Baking

Biscuitdeig

Grunnoppskrift

(f. eks. springform [0 26 cm)

3egy

3 ss varmt vann

150 g sukker

1 pk. vaniliesukker

¢ Visp alt sammen i 5 min. pa trinn 4,
deretter i 2 min. pa trinn 3.

100 g mel

100 g potetmel

1 ts bakepulver

¢ Bland melet, potetmelet og bakepulveret
sammen.

¢ Sett maskinen péa trinn 1 og fyll denne
melblandingen i mens maskinen gar.

¢ Bland sammen ikke lenger enn i ca. 2 til 1 minutt.

o)
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Kakebunn for fruktkaker

Grunnoppskrift

2egg

125 g sukker

¢ Egg og sukker vispes sammen til skum
i 5 min. pa trinn 4.

125 g malte hasselnotter

50 g knust kavring

* Sett apparatet pa trinn 2, hell pa hasselnettene og
kavringstraet igiennom péfyllingsapningen.

¢ Ror det sammen i kort tid.

Starste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Gjaerdeig
Obs!
Med kniven ma det kun bearbeides lett gjeerdeig;
ved middels eller tyngre gjserdeiger mé det brukes
eltekroken.
Gjeerdeig kan lages pa tre forskjellige mater, alt etter
hva den skal brukes til:
— lett gjeerdeig,
f. eks. for “berlinerboller”
— middels tung gjeerdeig
f. eks. for kringle og brod
— tung gjeerdeig
f. eks. for bakebrett med kakedeig eller fruktkake.

Dersom det gnskes en basisdeig:

e 150 ml varm vaeske (melk eller vann) gjeeren
smuldres inn og det tilsettes litt sukker og 100 g
mel. Det hele eltes med eltekroken pé trinn 4.

e |adeigen heve seg.

* Tilsett s& resten av ingrediensene som angitt

i oppskriften.

Kringledeig

Grunnoppskrift

500 g mel

25 g gjeer eller 1 pakke gjeerpulver

210-220 ml varm melk

1egg

1 knivsodd salt

80 g sukker

60 g smeltet og avkjelt smer/margarin

Revet skall av en halv sitron

* Ingrediensene bearbeides forst kort pa trinn 2,
deretter i 1 til 2 minutter pa trinn 4.

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Pizzadeig

Grunnoppskrift

500 g mel

25 g gjeer eller 1 pk. gjeerpulver

1 ts sukker

1 knivsodd salt

4 ss olie

250-300 ml varmt vann

* Elt forst kort pa trinn 2, deretter 1 til 2 minutter pa
trinn 4.

Storste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Mordeig

Grunnoppskrift

300 g mel

150 g smer eller margarin

(romtemperatur)

1egg

100 g sukker

1 knivsodd salt

1 pk. vaniljesukker

evt. bakepulver

* Ror ingrediensene pa trinn 4.

e Sett deigen kaldt.

e Deretter kan du bearbeide deigen videre etter
onske.

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

L
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Formkakedeig

Grunnoppskrift

500 g mel

250 g smor eller margarin

(romtemperatur)

4 egg

250 g sukker

1 pk. vaniliesukker

1 pk. bakepulver

150 ml melk

* Ingrediensene bearbeides i 1-3 minutter pa
trinn 4.

» Om nedvendig ma maskinen slés av og du ma
skrape med deigskrapen langs kanten slik at
deigen blandes godt.

¢ Ingrediensene, som f. eks. rosiner, reres inn i
deigen til slutt med hjelp av deigskrapen.

» Nar deigen hvelves ut, ma du holde fast
i kunststoffhandtaket pa multifunksjonskniven.

Sterste mengde: 172 ganger grunnoppskriften.

Drikker

Levantecocktail

(for 1 person)

1 tomat

1 gulrot

1 eple

> skrellet appelsin

1 lemonskive (sitronskive)

¢ Vask tomaten, gulroten og eplet.

e Skjeer frukten og grennsakene i stykker.

 Sett maskinen pé trinn 3 og fyll frukten og
grennsakene inn igiennom apningen
i saftsentrifugen. Skyv pa med steteren.

e Hell safteni et glass.

¢ Dekorer glasset med lemonskiven (sitronskiven)
og server drikken kald.

Planter’s Punch

(for 6 personer)

3 appelsiner

2 sitroner

200 ml rom

4 ts ceylonte (eller 5 poser med te) til 1 liter te
6 skiver appelsin

¢ Press ut appelsinene og sitronene.
Tiloered teen.

Varm opp fruktsaft og rom og fyll det i glass.
Hell pa teen, og sukre det hele etter anske.
Dekorer glassene med appelsinskivene.

i
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Sjokolademelk
(sterste mengde) @
100 g sjokolade

400 ml varm melk
» Knus sjokoladen péa trinn 4.
¢ Hell pa melken og miks det hele sammen.

Vitamincocktail
(for 1 person)

(I}

2 epler

100 g ferske solbeer,

jordbeer eller bringebaer

1 ts sirup

¢ Vask eplene og skjeer dem i stykker.

o Sett maskinen pé trinn 3 og fyll baerene
og eplestykkene inn igiennom &pningen
i saftsentrifugen. Skyv pa med steteren.

¢ Hell saften i et glass og sukre det hele med sirup.

Salater

Rakostsalat
(for 2—4 personer)
4 gulrotter

@] ||

1 kélrot

1 eple

1 zucchini

1 agurk

¥4 blomkal

100 g cottage cheese

Marinade

2 ss vineddik

2 ss gronnsakbuljiong

Salt

1 ts honning

2 ssolie

¢ Gulrattene renses med en grov borste under
rennende vann og kuttes med kutteskiven.

o Skrell kalroten, skjeer den i tykke skiver og kutte
den fint med kutteskiven.

o Eplene vaskes og skjeeres i 4 bater. Deretter rives
de grovt med kutteskiven.

» Vask zucchini og agurken, skjger dem opp pa
langs, og skjeer dem deretter fint opp med
kutteskiven.

¢ Blomkalen vaskes og deles opp i sma buketter.

» Bland sa ingrediensene for marinaden og mariner
salaten med denne.

» Server salaten pa tallerkener og fordel cottage
cheese pa disse.



Supper & sauser

Kremet blomkalsuppe
(Forrett for 4 personer)
1 stort blomkalhode (ca. 1 kg)

ls‘ﬂ?_l

2-3 ss smor

400 ml grennsakbuljong

400 mlvann

200 ml flote

Salt, muskat

1 eggeplomme

Kjorvel

¢ Vask blomkalen og kutt av stilken.

o Del sé opp i buketter.

¢ Hell pa grennsakbuljongen, hell pa vann og
halvparten av flaten.

¢ Kok opp suppen og la den koke med lukket lokk
pa lav varme i 10 minutter.

¢ Deretter moses suppen.

¢ Smak til med salt og muskat, og la den koke
videre i 10 minutter.

¢ Ror sammen eggeplommen med rester av flaten
og bland det inn i suppen. Ikke la suppen koke
opp igjen.

¢ Deretter pyntes suppen med kjorvel.

Tips: Det kan ogsa lages kremsuppe av brokkoli

Majones
Grunnoppskrift

etter denne oppskriften.
1egg

1 ts sennep

1 ts eddik eller sitronsaft

1 knivsodd salt

1 knivsodd sukker

150-200 ml olje

Ingrediensene ber ha samme temperatur.

¢ Bland sammen alle ingrediensene (unntatt oljen) i
noen sekunder péa trinn 2.

* Sla mikseren over pa trinn 4. La olien renne
langsomt igjennom trakten og miks til majonesen
tykner.

Starste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Tomatsaus
(for 2 personer)
500 g tomater

= b

1 lok

30 g fett

2 ss tomatpure
2 ss mel

salt

hvit pepper

1 ss sukker

1 ss eddik

375 mlvann

Skrell loken og hakk den med universalkutteren.
Vask tomatene og del dem i to halvdeler.

Den hakkete loken brunes lett i fettet, fyll pa med
tomatene og la dem brunes i kort tid, stre melet pa
og bland det helt.

Fyll s& pa med tomatpure og vann, og la det hele
koke opp under omraring.

Krydre sausen og la den koke i 30 minutter ved lav
varme.

Sausen moses og smakes til igjen med krydder.

Desserter

Jordbeersorbet
(for 2—4 personer)
250 g frosne jordbeer

i

100 g melis
150 ml flete

Bland ingrediensene pa trinn 4 inntil det dannes
en myk is.

Tips: Du kan ogsa tilberede frosne frukter som
bringebeer, bjernebeer og solbaer som sorbet.

Potetmos

800 g poteter
salt, hvit pepper

Lsﬂzu

d

revet muskat
30 g smor
ca. 200 varm melk

Honningblanding
som smgres pa brad
200 g valnetter eller mandler

Skrell potetene, vask dem og skjeer dem i
terninger.

Kok potetterningene opp i saltet vann.

Krydre med pepper og muskat og la potetene
koke i 20-30 minutter.

Hell av vannet og mos dem pa trinn 4.

bland sa smer og melk inn i mosen (eltekroken).
Den ferdige pureen smakes til med salt og pepper

og serveres straks.

100 g sitronat
2 ss sitronsaft
500 g honning

Valngttene og sitronatet blandes sammeni ca.

30 sekunder pa trinn 4.

Etter at mikseren er stoppet opp, blandes honning
og sitronsaft og det heles mikses i 15 sek.
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Tips

Multifunksjonskniv
For kutting/hakking ﬁa

Urter (unntatt gresslok), 10-50 g
e Hakkes i torr bolle pa trinn 4.

Hvitlek, max. 500 g
e Hakkes pa trinn M.

Lok, max. 500 g

» Del lgken i béater.

» Hakkes pa trinn M.

Gronnsaker eller poteter, ra, 100-500 g

e Skjeer gronnsakene/potetene i stykker.

e Kutt dem opp flere ganger 2 sekunder av gangen
pa trinn M.

Ngtter eller mandler, 100-500 g

» Hakkes pa trinn 4.

Hard ost (f. eks. parmesan), 100-500 g
» Hakkes pa trinn 4.

Rundstykker, harde, 1-8 stykker
e Del dem opp i 4 bater
o Kutt dem opp pa trinn 4.

Kjott eller lever, 50-500 g

e Fjern brusk, ben, hud og sener fra kjottet.

o Skjeer kjottet i stykker.

» Hakkes pa trinn 4.

 For hakkekjott, fylinger og posteier ma kjottet
bearbeides sammen med krydder.

Purére og mikse
Frukt eller gronnsaker, max. 500 g
e Frukt/grennsaker bearbeides til puré sammen

med krydder pa trinn 4.
» Om nedvendig kan det fylles pa vaeske.

Eltekrok
Blanding av ingredienser ﬂ

» Sett maskinen pa trinn 4 og fyll pa
de ingrediensene som skal til
(f. eks. rosiner, kandisfrukter og netter)
igiennom péfyllingsépningen.

Visp
Visping ‘Ej

Stiv eggehvite, 1-6 eggehviter

* Vispes pa trinn 4.

» Eggehviten blandes inn pa trinn 2.
Kremflgte, 200-800 g

* Vispes péa trinn 3.

* Vispet krem blandes inn pa trinn 2.
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Raspeskive
Skjeering

Gronnsaker, max. 1000 g
o Kokte grennsaker ma forst avkjole.
e Skjaer dem pa trinn 1-4.

Raspe-vendeskive
Raspe

Frukt og grennsaker, ra, max. 1000 g
* Raspes patrinn 3 eller 4.

Ost (unntatt hard ost), max. 1000 g
* Raspes patrinn 3 eller 4.

Riveskive
Riving

Natter eller mandler, ra poteter,
hard ost, harde rundstykker,
kald sjokolade, max. 500 g.

* Rives pa trinn 4.

Moseapparat
Mosing

Frukt eller grennsaker (ta ut steinen

av frukten forst), max. 1000 g og frukt,

max. 500 g, mykkokt.

e Skjeer frukten/grennsakene i stykker.

o Kok frukten/grennsakene mere og mos dem helst
i varm tilstand pé trinn 4.

Henvisning: Frukt som skal brukes til marmelade

(beer uten stilk), kokes opp uten & blande til vaeske,

deretter moses frukten.

L-sﬂzj

Saftsentrifuge
Utpressing av saft =2

Frukt eller gronnsaker, max. 500 g

o Skjeer frukten/grennsakene i stykker.

* Bearbeides forst pa trinn 3 deretter pa trinn 4.
» La maskinen géa inntil all saften er presset ut.

Sitruspresse
Utpressing

Sitrusfrukter, max. 1000 g
e Presses ut pa trinn 2.
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Hurtigmikser
Hakking/kutting

Persille, 5-10 g

¢ Fjern stilkene fra persillen.

o Hakkes pa trinn M.

Hvitlok, 2-10 bater

o Hakkes pa trinn M.

Lek, 50-100 g

¢ Del loken i béater.

o Hakkes péa trinn M.

Frukt eller grannsaker 50-100 g
¢ Skjeer frukten/grennsakene i stykker.
o Kutt dem opp pé trinn M.

Torket frukt, 50-100 g

¢ (evt. uten stein)

* Hakkes pa trinn M.

Notter eller mandler, 10-100 g

o Hakkes pa trinn M.

Ost, 10-100 g

¢ Osten skjeeres opp i (ca. 1 cm) terninger.
¢ Rives pa trinn M.

Egg, hardkokt, 1-2 stykker

¢ Del eggeneito.

* Hakkes péa trinn M.

Brgd, hardt, 10-30 g

o Skijeer eller bryt bradet i stykker.

o Kuttes opp pa trinn M.

Kjatt, 50-100 g

¢ Fjern brusk, ben, hud og sener fra kjottet.

o Skjeer kjottet i terninger (ca. 1 cm).
o Hakkes péa trinn M.

SV

Detta héfte innehaller recept och tips om hur de olika
tillbehdr som medfélier kdksmaskinen kan anvandas.
Recepten ar uppdelade efter féljiande tema: Bakning,
Drycker, Sallader, Soppor och saser, Efterratter. Har
finns ocksa ett recept pa potatismos. Tipsen &r
uppdelade efter tilloehdr och beskriver arbetsgangen
for enskilda livsmedel.

Recept

Bakning
Sockerkaka/tartbotten E‘j

Grundrecept.

(for t.ex. isértagbar form [0 26 cm)

3499

3 msk hett vatten

2 dl socker

1 tsk vaniljsocker

* Vispa ingredienserna pa hastighet 4 under
5 minuter, sank sedan till hastighet 3 och fortsétt
vispa under ytterligare 2 minuter.

1% dl vetemjdl

1% dl potatismjdl

1 tsk bakpulver

¢ Blanda samman vetemjol, potatismjél och
bakpulver.

* Vrid till hastighet 1 och fyll pa ingredienserna
genom mataréppningen.

e Lat dem inte blandas langre &n %2—1 minut.

e Halli smord och bréad form. Gréadda i 200 °C ca
25 min.

med farsk frukt

Grundrecept

2499

172 dl socker

* Vispa &gg och socker till skum pé hastighet 4
under 5 minuter.

2 dl malda hasselnétter

50 g strébrod

» Vrid till hastighet 2 och tillsatt hasselnétterna och
strébrédet genom matardppningen.

¢ Blanda snabbt.

e Halli smord och bréad form.

e Stick ned t.ex. appelklyftor, doppade i socker och
kanel, i kakan.

e Graddai175-200 °C varm ugn ca 30 min.

Max méangd: 2 ggr grundreceptet

Tartbotten som ska fyllas Eﬁ
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Jasdeg
Obs!
Anvénd kniven endast fér att bearbeta latta
jasdegar. Ar degen tyngre ska degkroken anvandas.
Det finns tre olika typer av jasdeg beroende
pa andamal:
— latt deg,

t.ex. till munkar
— medeltung deg,

t.ex. till veteldngd och brod
— tung deg,

t.ex. ragbrodsdeg.

Om du vill séatta en férdeg:

¢ Blanda 1% dl fingervarm* vatska (mjolk eller
vatten), smulad jast, ett krm socker och 13 dl
vetemjol pé hastighet 4 med degkroken.

o Lat degen jasa Gvertackt.

e Tillsatt dvriga ingredienser enligt recept.

* 37 °Cill farsk jast; ca 40 °C till torrjast,
se férpackningen.

Vetelangd

Grundrecept

81 dl (500 g) vetemjol

25 g farsk jast eller 1 pkt torrjast

2-2Y4 dl varm mjolk

1499

1 krm salt

1 dl socker

60 g svalnat smalt fett

1 tsk mald kardemumma

» Blanda ingredienserna snabbt pa hastighet 2,
fortsétt darefter ytterligare 1-2 minuter pa
hastighet 4.

e Jases dvertackt 30 min i skalen och 30 min pa plat
efter utbakning.

» Formas till en eller tva langder.

e Graddas péa smord plat i 200 °C varm
ugn 15-20 min.

Max mangd: 2 ggr grundreceptet

Pizzadeg

Grundrecept

8% dI (500 g) vetemijol

25 g farsk jast eller 1 pkt torrjast

1 tsk socker

1 krm salt

4 msk matolja

2Y2-3 dl fingervarmt* vatten

 Blanda snabbt ingredienserna pa hastighet 2,
fortséatt darefter ytterligare 1-2 minuter pa
hastighet 4.

* 37 °CHill farsk jast; ca 40 °C till torrjast,
se férpackningen

Max mangd: 2 ggr grundreceptet

L

(!
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Mérdeg

Grundrecept

125 g smor eller margarin (rumsvarmt)

1499

172 dl socker

1 krm salt

1 tsk vaniljsocker

4 dl vetemjol

Tillsatt ev. bakpulver

 Blanda forst ingredienserna pé hastighet 4.

o L&t degen vila pa kallt stalle.

¢ Baka ut enligt dnskemal.

e Smakakor gréaddas i 200 °C ca 10 min;
mordegsbotten graddas i 175 °C ca 20 min.

Max mangd: 2 ggr grundreceptet

A

Saftig sockerkakssmet

Grundrecept

4 agg

3 dl socker

1 tsk vaniljsocker

250 g smor eller margarin (rumsvarmt)

8 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1% dI mjolk

» Blanda forst ingredienserna pé hastighet 4
ca 1-3 minut.

¢ Om det behovs, stang av maskinen och for
slickepotten langs blandarskalens kanter och
blanda med 8vrig smet.

o Hall fast multifunktionskniven i plastskaftet nar
smeten hélls ut.

¢ Hall smeten i smord och bréad form (ca 2 |).

e Graddai 175 °C ca 45 min.

Max méangd: 12 ggr grundreceptet

Drycker

Levante-cocktail

(fér 1 person)

1 tomat

1 morot

1 apple

2 skalad apelsin

1 citronskiva

¢ Skolj tomaten; skala moroten och apelsinen.

e Tarna frukterna och gronsakerna.

¢ Vrid till hastighet 3 och tillsatt frukt och gronsaker
genom matarrdret ned i rasaftcentrifugen. Tryck
ned dem med pamataren.

e Halluppiett glas.

¢ Dekorera med citronskivan. Serveras kall.

(I}




Planter’s Punch
(fér 6 personer)
3 apelsiner

2 citroner

2 dlrom

4 tsk ceylonte (eller 5 tepasar) till 1 liter te

6 apelsinskivor

¢ Pressa ut saften ur apelsinerna och citronerna.
o Tillaga teet.

o Varm fruktsaft och rom och héll ver pé glas.

o Tillsatt teet, séta efter Gnskemal.

¢ Dekorera glasen med apelsinskivorna.

Mjélkchoklad

(max mangd) ED

100 g blockchoklad

4 dl het mjolk

* Bryt den kalla blockchokladen i sma bitar.
» Finférdela chokladen pé hastighet 4.

o Tillsatt den heta mjdlken och blanda.

Vitamin-cocktail
(fér 1 person)

(T}

2 applen

100 g farska vinbar,

jordgubbar eller hallon

1 msk sirap

o Skolj &pplena och skar i bitar

¢ Vrid till hastighet 3 och tillsatt bar och appelbitar
genom matarrdret ned i rasaftcentrifugen. Tryck
ned dem med pamataren.

o Hall upp i ett glas och sdta med sirapen.

Sallader

Rakostsallad
(fér 2—4 personer)
4 morétter

@] D

1 kélrabbi

1 &pple

1 zucchini

1 gurka

Y4 blomkalshuvud

100 g farskost

Marinad

2 msk vindger

2 msk grénsaksbuljong

salt

1 tsk honung

msk matolja

Skala och skdélj morétterna och riv med den
vandbara riv- och strimmelskivan.

Skala kalrabbin, skar i tjocka skivor och riv
med den vandbara riv- och strimmelskivan.
Rengor applet och skér i fyra bitar, strimla
med den vandbara riv- och strimmelskivan.
Tvatta zucchinin och gurkan, skar pa langden och
skar i skivor med den vandbara skarskivan.
Skolj blomkalen och dela i sma buketter.
Blanda ingredienserna till marinaden i mixern och
hall sedan Gver salladen.

-

Fordela salladen pa tallrikar och stro farskost Gver.

Soppor och saser
Blomkalssoppa

(forratt fr 4 personer)

1 stort blomkalshuvud (ca 1 kg)

2-3 msk smor

4 dl grénsaksbuljong

4 dl vatten

2 dl vispgradde

salt, muskotnét

1 &ggula

korvel

 Tvatta blomkalshuvudet och dela i buketter —
ta inte med sé mycket av stjalkarna.

e Smélt smoret i en kastrull, Iagg i blomkalen och lat
den bdrja svettas under omrérning.

 Tillsatt grénsaksbuljiongen, vattnet och hélften av
gradden.

» Koka upp soppan och forts&tt sjuda under lock pa
l&g varme ytterligare 10 minuter tills blomkalen &r
mjuk.

» Passera den mjukkokta blomkalen.

¢ Smaka av med salt och muskotnét och sjud
ytterligare 10 minuter.

¢ ROr ner dggulan och resten av gradden i soppan.
Soppan far nu inte koka langre.

e Garnera med korvel och servera.

Tips: Ovanstaende recept kan dven anvandas

for broccoli.

Majonnés

Grundrecept @

1499

1 tsk fransk senap

1 msk vinager

1 krm salt

1 krm socker

1Y2-2 dl matolja

Alla ingredienser maste ha samma temperatur.

» Blanda nagra sekunder ingredienserna (utom
matoljan) pa hastighet 2.

 Oka till hastighet 4 och hall matoljan langsamt
genom tratten och fortsétt blanda till jamntjock
konsistens.

Max méangd: 2 ggr grundreceptet
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Tomatsas
(fér 2 personer)
500 g tomater

116k

30 g fett

2 msk tomatpuré

2 msk vetemjol

salt

vitpeppar

1 msk socker

1 msk vinager

3% dl vatten

¢ Skala I6ken och finhacka i minihackaren.
e Skolj tomaterna och dela i tva bitar.

 Lat den hackade loken borja svettas i fettet, tillsatt

tomaterna och lat steka med en kort stund, stro

Over mjdlet och blanda.

« Tillsatt tomatpurén och vattnet och Iat koka upp

under omrérning.

» Krydda sésen och It sjuda latt under 30 minuter

o Passera sasen, smaka av.
Sota efterratter

Jordgubbssorbet
(fér 2—4 personer)

250 g frysta jordgubbar
1% dl florsocker

1%2dl vispgradde

R

 Blanda ingredienserna pa hastighet 2 till kramig

glass.

Tips: Detta recept kan dven anvandas for att géra
sorbet pa andra frysta bar, t.ex. hallon, blabar och

svarta vinbar.

Potatismos
800 g potatis
salt, vitpeppar

l'sﬁzl

(!

riven muskot
30 g smor
ca. 2 dl varm mjolk

e Skala, tvatta och skar potatisen i tarningar.

» Koka upp den tdrnade potatisen i saltat vatten.
» Krydda med vitpeppar och muskot och lat koka

pa svag varme 20-30 minuter.

* Sila potatisen och mosa péa hastighet 4 medan

den fortfarande &r varm.

¢ Blanda potatismoset med smér och mjélk (anvand

degkroken).

e Tillsatt salt och vitpeppar och servera genast.

Bredbart honungspalagg
200 g valnétter eller mandlar
100 g citronat

2 msk pressad citron

500 g honung

D

¢ Blanda valnétter och citronat och finférdela dem

ca. 30 sekunder pa hastighet 4.

¢ Stanna maskinen och tillsatt sedan honung och

pressad citron. Blanda 15 sekunder.
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Tips

Multifunktionskniven

Finfordela ﬂ-

Farskt kryddgrént

(undantaget gréaslok), 10-50 g

e L&gg dem i den torra skélen och finférdela dem pa
hastighet 4.

Vitlék, max 500 g

¢ Finfordela pa hastighet M.

Gul 16k, max 500 g

¢ Skala och dela I6ken i fyra bitar.

o Finférdela pa hastighet M.

Gronsaker och potatis, rda, 100-500 g

o Skoli/skala och skar forst i mindre bitar.

* Finférdela 2 sekunder &t gangen pa hastighet M.

Nétter, mandel, 100-500 g

¢ Finfordela (hacka) pa hastighet 4.

Hardost (t.ex. parmesan), 100-500 g

e Finférdela pa hastighet 4.

Smafranska, torkad, 1-8 st

e Dela forst ifyra bitar.

* Finfordela pa hastighet 4.

Fisk och lever, 50-500 g

o Skar forst bort brosk, skinn och senor.

e Tarna kottet.

» Finférdela pa hastighet 4.

e Fortillagning av olika farser, fyllningar och pastejer
blandas kéttet tillsammans med kryddor.

Mosa/mixa

Frukt och grénsaker, max 500 g

* Mosa pa hastighet 4.

o Tillsatt vatska efter behov och fortsatt mosa/mixa.

)

Degkroken

Blanda ned ingredienser

* Vrid till hastighet 4 och hall de
ingredienser som ska tillsattas (t.ex. russin,
kanderad frukt, notter) genom matarréret.

Vispen

Vispa

Aggvita, 1-6 aggvitor

¢ Vispa pa hastighet 4.

e Blanda ner &ggvitor pa hastighet 2.
Gradde, 2-8 dI

* Vispa pa hastighet 3.

¢ Blanda ner gradde pé hastighet 2.

o)

Den vandbara skarskivan
Skiva

Gronsaker, max. 1000 g
o Kokta gronsaker maste kallna forst.
e Skiva pa hastighet 1-4.



Den vandbara riv—
och strimmelskivan

Finférdela
Frukt och gronsaker, raa, max. 1000 g
¢ Riv resp. strimla pa hastighet 3 eller 4.

Ost (ej hardost), max. 1000 g
¢ Riv resp. strimla pa hastighet 3 eller 4.

Rivskivan
Finférdela

Nétter och mandel, ra potatis,
hard ost, torkat brod, kall
blockchoklad, max. 500 g
¢ Finfordela pa hastighet 4.

Passertillsatsen
Mosa L';ﬁﬂl

Frukt (maste vara urkarnad) och

grénsaker, max. 1000 g eller frukt

(mjukkokta), max 500 g

e Skar i mindre bitar.

o Koka tills de &r mjuka och mosa, helst medan de
fortfarande ar varma, pa hastighet 4.

Obs! Om du gor sylt (aviagsna forst alla barskatft),

koka upp utan vatska och rér om hela tiden. Mosa

darefter.

Rasaftcentrifugen
Pressa ut saft ==

Frukt och grénsaker, max 500 g

e Skaribitar.

¢ Anvand forst hastighet 3, 6ka darefter
till hastighet 4.

o L&t maskinen gé tills du fatt ut de sista
saftdropparna ur fruktkottet.

Citruspressen
Pressa ut saft VY

Frukt och grénsaker, max 1000 g
¢ Anvand hastighet 2.

Minihackaren
Finférdela
Persilja, 5-10 g

e Tabort stjalkarna.
¢ Anvand hastighet M.

Vitlék, 2-10 klyftor
¢ Anvand hastighet M.
Gul 16k, 50-100 g

e Skalas och delas i fyra bitar.
¢ Anvand hastighet M.

Frukt och grénsaker, 50-100 g
e Skar i mindre bitar.

e Anvand hastighet M.
Torkad frukt, 50-100 g

e (karnaev. ur)

e Anvand hastighet M.
Noétter/mandel, 10-100 g

¢ Anvand hastighet M.

Hard ost, 10-100 g

e Skérica1cm stora tarningar.
¢ Anvand hastighet M.

Agg (hardkokta), 1-2 st
e Delas.
¢ Anvéand hastighet M.

Hart bréd, 10-30 g
e Brytimindre bitar.
¢ Anvand hastighet M.

Kétt, 50-100 g

¢ Tabort brosk, ben, skinn och senor.

e Skérica 1 cm storatarningar.
¢ Anvéand hastighet M.
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Téassa vihkossa on ruokaohijeita ja vinkkeja
yleiskoneen ja sen varusteiden/tydvalineiden
kayttéon. Loydat vihkosta valmistusohjeita
leivonnaisille, juomille, salaateille, keitoille &
kastikkeille ja jéalkiruoille. Lis&ksi neuvotaan, miten
valmistetaan perunamuusi. Vinkit on jaoteltu
varusteiden/tyévalineiden mukaan ja niissé& annetaan
neuvoja, miten eri elintarvikkeita tulee kasitella.

Ruokaohjeet

Leipominen
Sokerikakkutaikina ‘Bﬁ

Perusohje

(esim. irtopohjavuoka [0 26 cm)

3 munaa

3 rkl kuumaa vetta

150 g sokeria

1 tl vaniljasokeria

¢ Sekoita aineksia 5 minuuttia nopeudella 4, sitten
2 minuuttia nopeudella 3.

100 g jauhoja

100 g perunajauhoa

1 tl leivinjauhetta

¢ Sekoita keskenaan jauhot, perunajauhot ja
leivinjauhe.

¢ Kytke kone nopeudelle 1 ja lisdd jauhoseos
kulhoon tayttéaukosta.

¢ Sekoita korkeintaan ¥2—1 minuuttia.

Hedelmakakkujen pohja

Perusohje ‘Ea

2 munaa

125 g sokeria

e Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi 5 minuutin ajan
nopeudella 4.

125 g jauhettuja hasselpahkinsita

50 g korppujauhoja

¢ Kytke kone nopeudelle 2, lisda hasselpahkinat ja
korppujauhot tayttdaukosta.

e Sekoita vain hetken aikaa.

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

Hiivataikina
Huom.!
Vaivaa terédlld vain I8ysé&é hiivataikinaa; vaivaa
paksumpi hiivataikina taikinakoukulla.
Hiivataikinoita on kolmentyyppisié aina
kayttdkohteen mukaan:
— kewyt hiivataikina,
esim. munkeille
— keskiraskas hiivataikina,
esim. pullalle ja leivalle
— raskas hiivataikina,
esim. pellilla paistettaville piirakoille,
hedelmé&- ja marjapiiraille
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Kun tarvitset taikinajuuren:

¢ Vaivaa 150 ml lamminta nestetta (maitoa tai vettd),
murennettua hiivaa, ripaus sokeria ja 100 g jauhoja
taikinakoukulla taikinaksi nopeudella 4.

¢ Anna taikinan nousta.

o Kasittele muut ainekset kuten ohjeessa
neuvotaan.

Pullapitko

Perusohje

500 g jauhoja

25 g hiivaa tai vastaava méaara

kuivahiivaa

210-220 ml lammint& maitoa

1 muna

ripaus suolaa

80 g sokeria

60 g sulatettua ja jadhtynytta rasvaa

puolikkaan sitruunan kuori, raastettuna

¢ Vaivaa aineksia hetken aikaa nopeudella 2,
sitten 1-2 minuuttia nopeudella 4.

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

Pizzataikina

Perusohje

500 g jauhoja

25 g hiivaa tai vastaava méaara

kuivahiivaa

1 1l sokeria

ripaus suolaa

4 rkl Oliya

250-300 ml lammint& vetta

¢ Vaivaa kaikkia aineksia hetken aikaa nopeudella
2, sitten 1-2 minuuttia nopeudella 4.

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

i

dl

Murotaikina

Perusohje

300 g jauhoja

150 g voita tai margariinia
(huoneenlampbista)

1 muna

100 g sokeria

ripaus suolaa

1 tl vaniliasokeria

mahdollisesti leivinjauhetta

¢ Vaivaa ainekset taikinaksi nopeudella 4.
¢ Aseta taikina kylmaan.

o Jatka késittelya tarvittaessa.
Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

A




Kakkutaikina

Perusohje

500 g jauhoja

250 g voita tai margariinia

(huoneenlampdista)

4 munaa

250 g sokeria

1 tl vaniljasokeria

1 1l leivinjauhetta

150 ml maitoa

o Kasittele aineksia noin 1-3 minuuttia
nopeudella 4.

o Kaavi tarvittaessa kulhon seindmat
taikinankaapimella ja sekoita taikinaa vield kerran
hetken aikaa.

¢ Sekoita lisdainekset, kuten esim. rusinat, joukkoon
taikinankaapimella vasta vimeisena.

¢ Kun kumoat taikinan pois kulhosta, pida
kiinni monitoimiteran muovikahvasta.

Maksimimaara: 12 kertaa perusohje

Juomat

Levante-cocktail

(yhdelle hengelle)

1 tomaatti

1 porkkana

1 omena

2 kuorittua appelsiinia

1 limetin viipale

¢ Pese tomaatti, porkkana ja omena.

¢ Paloittele hedelmét ja vihannekset.

¢ Kytke kone nopeudelle 3 ja laita hedelmat
ja vihannekset tayttdaukosta mehulinkoon, tyénna
sisdan survimella.

* Kaada mehu lasiin.

o Koristele lasi limetin viipaleella ja tarjoile juoma
kylmana.

(I

Planter’s punch
(6 hengelle)

3 appelsiinia

2 sitruunaa

200 ml rommia

4 tl ceylon-teeté (tai 5 teepussia) yhta teelitraa varten
6 appelsiinin viipaletta

¢ Purista appelsiinit ja sitruunat mehuksi.

¢ Valmista tee.

Ay

e Lammita hedelma&mehu ja rommi ja kaada laseihin.

¢ Kaada my0s tee laseihin, makeuta tarvittaessa.
o Koristele lasit appelsiinin viipaleilla.

Suklaamaito

(maksimimaara)

100 g suklaata

400 ml kuumaa maitoa

¢ Hienonna suklaa nopeudella 4.
o Lisda kuuma maito ja sekoita.

Vitamiini-cocktail

(yhdelle hengelle) M

2 omenaa

100 g tuoreita viinimarjoja, mansikoita tai vadelmia

1 rkl sokeriruokosiirappia

e Pese omenat ja paloittele.

¢ Kytke kone nopeudelle 3 ja laita marjat ja
omenanpalat tayttdaukosta mehulinkoon, tyénna
sisdan survimella.

¢ Kaada mehu lasiin ja makeuta siirapilla.

Salaatit
D

Raakasalaatti
(2—4 hengelle)
4 porkkanaa
1 kyssékaali
1 omena
1 kesékurpitsa
1 kurkku
Y4 kukkakaalia
100 g tuorejuustoa
Marinadi
2 rkl viinietikkaa
2 rkl kasvislienta
suolaa
1 tl hunajaa
2 rkl 6liya
¢ Pese porkkanat karkealla harjalla juoksevan veden
alla ja raasta hienoksi raastinterall.
Kuori kyssékaali, leikkaa paksuiksi viipaleiksi
ja raasta hienoksi raastinteralla.
¢ Pese omena ja paloittele neljd&n osaan,

raasta karkeaksi raasteeksi raastinteralla.
¢ Pese kesakurpitsa ja kurkku, halkaise pitkittéin ja
leikkaa ohuiksi viipaleiksi viipalointiterall.
Pese kukkakaali ja paloittele pieniksi lohkoiksi.
Sekoita marinadin ainekset tehosekoittimessa ja
levitd marinadi salaatin paalle.
Asettele salaatti lautasille ja murenna paalle
tuorejuustoa.

Keitot & kastikkeet

Kermainen kukkakaalikeitto
(alkuruoka 4 hengelle)

1 iso kukkakaali (n. 1 kg)

2-3 rkl voita

400 ml kasvislienta

400 ml vetta

200 ml kermaa

suolaa, muskottia

1 keltuainen

kirvelia

lsﬂzj
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¢ Pese kukkakaali ja paloittele lohkoiksi ilman
varsiosaa.

¢ Kuumenna voi kattilassa liedelld, kuullota siina
kukkakaalin lohkot koko ajan sekoittaen.

o Kaada péalle kasvisliemi ja lisa4 sitten vesi
ja puolet kermasta.

¢ Kiehauta keitto, alenna sitten lampdé ja anna
keiton kypsya 10 minuuttia kannen alla.

e Soseuta keitto.

¢ Mausta suolalla ja muskotilla ja kypsenna
vield 10 minuuttia.

 Sekoita keskenadén keltuainen ja loput kermasta ja
nostele seos keittoon. Ald anna keiton enda
kiehua.

e Tarjoile kirvelilla koristeltuna.

Vinkki: Voit valmistaa télla ruokaohjeella kermaisen

keiton myo6s parsakaalista.

Majoneesi @

Perusohje

1 muna

1 tl sinappia

1 rkl etikkaa tai sitruunanmehua

ripaus suolaa

ripaus sokeria

150-200 ml dliya

Ainesten pitdéa olla huoneenlampadisia

¢ Sekoita kaikkia aineksia (paitsi 6ljyd) muutama
sekunti nopeudella 2.

¢ Kytke kone nopeudelle 4, kaada dljya hitaasti
suppilon kautta ja vatkaa niin kauan, kunnes
majoneesi emulgoituu.

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

Tomaattikastike
(2 hengelle)
500 g tomaatteja

1 sipuli

30 g rasvaa

2 rkl tomaattipyreetd

2 rkl jauhoja

suolaa

valkopippuria

1 rkl sokeria

1 rkl etikkaa

375 ml vetta

e Kuori sipulit ja silppua hienoksi teholeikkurissa.

¢ Pese tomaatit ja halkaise kahtia.

e Kuullota silputut sipulit rasvassa, lisda tomaatit ja
ruskista hetken aikaa, ripottele jauhot paalle ja
sekoita.

¢ Lisad tomaattipyree ja vesi ja kiehauta koko ajan
sekoittaen.

¢ Mausta kastike, alenna Iampdé ja kypsenna viela
30 minuuttia.

e Soseuta kastike, tarkista maku.

e
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Jalkiruoat

Mansikkasorbetti
(2—4 hengelle)

250 g pakastemansikoita “ﬂi

100 g tomusokeria

150 ml kermaa

¢ Sekoita jaisid mansikoita yhdessa muiden ainesten
kanssa nopeudella 4 niin kauan, kunnes syntyy
kermainen jaahileinen massa.

Vinkki: Tallé ohjeella voit valmistaa sorbetin myos

muista pakastemarjoista kuten vadelmista,

Perunamuusi

mustikoista ja herukoista.
800 g perunoita 'S&?J

A

suolaa, valkopippuria

jauhettua muskottipahkinaa

30 g voita

noin 200 ml kuumaa maitoa

e Kuori, pese ja paloittele perunat.

¢ Kiehauta paloitellut perunat vedessa, johon on
lisatty suolaa.

¢ Mausta pippurilla ja jauhetulla muskottipahkinalla
ja kypsenna miedolla lammallia 20—-30 minuuttia.

¢ Kaada vesi pois kattilasta ja soseuta lampiméat
perunat nopeudella 4.

¢ Sekoita muusiin voi ja maito (taikinakoukulla).

¢ Mausta valmis muusi suolalla ja pippurilla, tarkista
maku ja tarjoile heti.

Hunajalevite
200 g saksanpéhkindité tai manteleita @
100 g sukaattia

2 rkl sitruunamehua

500 g hunajaa

¢ Hienonna saksanpahkindita ja sukaattia yhdessa
noin 30 sekuntia nopeudella 2.

¢ Kun tehosekoitin on pysahtynyt, lisdd massaan
hunaja ja sitruunamehu ja sekoita 15 sekuntia.



Vinkit
Monitoimitera
Hienontaminen

Yrtit (paitsi ruohosipuli), 10-50 g

¢ Hienonna kuivassa kulhossa nopeudella 4.
Valkosipuli, max. 500 g

¢ Valitse asento M ja hienonna.

Sipulit, max. 500 g

¢ Paloittele sipulit neljdan osaan.

¢ Valitse asento M ja hienonna.

Vihannekset tai perunat, raakana,

100-500 g

¢ Paloittele vihannekset/perunat.

¢ Valitse asento M ja hienonna monta kertaa aina
2 sekuntia.

Pahkinat tai mantelit, 100-500 g

¢ Hienonna nopeudella 4.

Kova juusto (esim. parmesaani),

100-500 g

¢ Hienonna nopeudella 4.

Sampylat, kuivat, 1-8 kpl

¢ Paloittele sdmpylat neljdan osaan.

¢ Hienonna nopeudella 4.

Liha tai maksa, 50-500 g

¢ Poista lihasta rustot, luut, nahka ja janteet.

o Paloittele liha.

¢ Hienonna nopeudella 4.

¢ Kun valmistat lihataikinan, taytteen tai pasteijan,
kasittele liha yndessa mausteiden kanssa.

Soseuttaminen/sekoittaminen

Hedelmat, marjat tai vihannekset,

max. 500 g

o Kasittele hedelméat, marjat tai vihannekset yhdesséa
mausteiden kanssa nopeudella 4.

o |Lisda tarvittaessa nestetta ja jatka kasittelya.

Taikinakoukku _D,

Ainesten sekoittaminen

nostelemalla

¢ Kytke kone nopeudelle 4 ja lisé& sekoitettavat
ainekset (esim. rusinat, hillotut hedelmat ja

A

pahkinat) tayttdaukosta.

Vispila
Vatkaaminen

Valkuaisvaahto,

1-6 munanvalkuaista

¢ Vatkaa nopeudella 4.

¢ Sekoita valkuaisvaahto nostelemalla
nopeudella 2.

Kermavaahto, 200-800 g

¢ Vatkaa nopeudella 3.
¢ Sekoita kermavaahto nostelemalla nopeudella 2.

Kaannettava viipalointitera
Viipalointi
Vihannekset, max. 1000 g

¢ Anna keitettyjen vihannesten ensin jadhtya.
¢ Viipaloi nopeudella 1-4.

Kéaannettava raastintera
Raastaminen

Hedelmat ja vihannekset,
max. 1000 g

¢ Raasta nopeudella 3 tai 4.
Juusto (paitsi kova juusto),
max. 1000 g

¢ Raasta nopeudella 3 tai 4.

Hienoraastintera
Raastaminen

Pahkinat tai mantelit,

perunat raakoina, kova juusto,
kuivat sdmpylat, kylméa suklaa, max.
500 g

¢ Raasta nopeudella 4.

Soseutin
Soseuttaminen

Hedelmat tai vihannekset (kivellisista

hedelmista, on poistettava kivet),

max. 1000 g ja marjat, max. 500 g

¢ Paloittele hedelmat/vihnannekset.

¢ Keita hedelmat/vihannekset pehmeiksi ja soseuta
ne lAmpimind nopeudella 4.

Ohje: Kiehauta ilman nestetta hilloksi valmistettavat

marjat (ilman varsia) koko ajan sekoittaen, sen

jalkeen soseuta.

Mehulinko
Mehun valmistaminen

Hedelmat ja marjat tai vihannekset,

max. 500 g

¢ Paloittele hedelmét/marjat tai vihannekset.

¢ Purista mehuksi ensin nopeudella 3, sitten
nopeudella 4.

¢ Anna koneen k&yda niin kauan, kunnes hedelmat
ja marjat tai vihannekset on kokonaan lingottu
mehuksi.

lsﬂeJ
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Sitruspuserrin
Mehun valmistaminen

Sitrushedelmét, max. 1000 g
e Purista mehuksi nopeudella 2.

Teholeikkuri

Hienontaminen

Persilja, 5-10 g

e |rrota persiljan varret.

¢ Valitse asento M ja hienonna.
Valkosipuli, 2-10 kyntta

¢ Valitse asento M ja hienonna.

Sipulit, 50-100 g

¢ Paloittele sipulit neljaén osaan.

¢ Valitse asento M ja hienonna.
Hedelmat/marjat tai vihannekset,
50-100 g

¢ Paloittele hedelm&t/marjat tai vihannekset.
¢ Valitse asento M ja hienonna.
Kuivatetut hedelmét, 50-100 g

¢ (Poista mahdolliset siemenet.)

¢ Valitse asento M ja hienonna.

Pahkinat tai mantelit, 10-100 g

¢ Valitse asento M ja hienonna.

Juusto, 10-100 g

¢ Paloittele juusto noin sentin kokoisiksi kuutioiksi.
¢ Valitse asento M ja hienonna.
Kananmunat, kovaksi keitetyt, 1-2 kpl
¢ Halkaise kananmunat kahtia.

¢ Valitse asento M ja hienonna.

Leip&, kuiva, 10-30 g

¢ |eikkaa leipé viipaleiksi tai paloiksi.

¢ Valitse asento M ja hienonna.

Liha, 50-100 g

 Poista lihasta rustot, luut, nahka ja janteet.
¢ Paloittele liha noin sentin kokoisiksi kuutioiksi.
¢ Valitse asento M ja hienonna.
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El presente libro incluye una serie de recetas

y consejos practicos para el uso del robot de cocina
CON SUs accesorios. Las recetas se refieren ala
elaboracion de pasteles, bebidas y ensaladas, asi
como sopas, salsas y platos dulces. El cuaderno
incluye asimismo una receta para preparar puré de
patatas. Los consejos practicos estan ordenados en
funcién del accesorio e incluyen la elaboracion
aconsejada para diferentes alimentos.

Recetas

Pasteles
Masa de bizcocho Tj'j

Receta basica (por ejemplo para

un molde desarmable de [0 26 mm)

3 huevos

3 cucharadas soperas de agua caliente

150 gramos de azlcar

1 sobrecito de azucar de vainilla

¢ Batir los ingredientes durante 5 minutos en
la posicién de trabajo 4, a continuacion
2 minutos en la posicién 3, hasta formar
una masa esponjosa consistente.

100 gramos de harina

100 gramos de maicena (fécula de maiz)

1 cucharilla de levadura en polvo

¢ Mezclar la harina, la fécula de maiz y la levadura
en polvo.

o Ajustar el aparato a la posicién 1. Incorporar
la harina, con la maquina trabajando, a través de
la abertura de carga correspondiente.

¢ Mezclar todos los ingredientes como maximo
durante ¥2—1 minuto.

Receta basica

2 huevos

125 gramos de azlcar

¢ Batir los huevos y el azlicar durante 5 minutos en
la posicién 4 hasta formar una masa esponjosa
consistente.

125 gramos de avellanas

50 gramos de pan rallado

¢ Ajustar el aparato a la posicion 2. Incorporar las
avellanas y el pan rallado, con la maquina
trabajando, a través de la abertura de carga
correspondiente.

¢ Mezclar brevemente los ingredientes.

Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta

basica

Base para tarta de frutas ,85




Masa de levadura
jAtencion!
Con la cuchilla sdlo deberan elaborarse masas de
levadura ligeras, las masas de levadura de mediano
a gran peso deberdn elaborarse con el garfio
amasador.
Las masas de levadura se pueden dividir, segun el
uso al que se destinen, en tres tipos diferentes:
— Masa ligera
por ejemplo para elaborar bufiuelos
— Masa semipesada
por ejemplo para elaborar trenzas o pan
— Masa pesada
por ejemplo para elaborar pasteles de escasa
altura, tartas de fruta, pasteles «Streusel»

En caso de desear preparar una masa previa

¢ Batir 150 ml de leche o0 agua tibia, levadura
desmenuzada, una pizca de azlicar y 100 gramos
de harina con la varilla amasadora en la
posicion 4.

¢ Dejar subir la masa.

e Agregar los ingredientes restantes, tal como

Masa para trenzas
Receta basica

se indica en la receta.

500 gramos de harina

25 gramos de levadura o 1 paquetito

de levadura seca

210-220 ml de leche tibia

1 pizca de sal

1 huevo

80 gramos de azUucar

60 gramos de mantequilla tibia (ablandada)

Cascara de V2 limon, rallada

¢ Amasar brevemente en la posiciéon 2. Amasar a
continuacion 1 a 2 minutos en la posicion 4.

Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta

Masa para pizzas
Receta basica

basica

500 gramos de harina

25 gramos de levadura

o 1 paquetito de levadura seca

1 cucharilla de azucar

1 pizca de sal

4 cucharadas soperas de aceite

250-300 ml de agua tibia

¢ Amasar los ingredientes brevemente en
la posicién 2, y a continuacion 1-2 minutos
en la posicion 4.

Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta

bésica

Masa quebrada (pastaflora)
Receta bésica

300 gramos de harina

150 gramos de mantequilla

(temperatura ambiente)

1 huevo

100 gramos de aztcar

1 pizca de sal

1 sobrecito de azucar de vainilla

en caso necesario, levadura en polvo

e Amasar los ingredientes en la posicién 4.
¢ Dejar reposar la masa en un lugar fresco.
e Elaborar la masa segun los deseos.
Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta

basica

Masa batida

Receta basica

500 gramos de harina

250 gramos de mantequilla 0 margarina

(temperatura ambiente)

4 huevos

250 gramos de azlcar

1 sobrecito de azucar de vainilla

1 paquetito de levadura en polvo

150 ml de leche

e FElaborar los ingredientes durante aprox.
1-8 minutos en el escalén 4.

¢ En caso necesario, desconectar el aparato,
desprender con la espatula la masa acumulada en
los bordes del bol y volver a batir brevemente.

e Incorporar en Ultimo lugar. removiendo con la
espatula, los ingredientes tales como uvas pasas.

e Al verter la masa, sujetar la cuchilla multifunciones
en la pieza de plastico.

Maxima cantidad admisible: 1,5 veces la receta

bésica

Bebidas

Coctel Levante
(para 1 persona)

1 tomate

1 zanahoria

1 manzana

2 naranja pelada
rodaja de limoén
Lavar el tomate, la zanahoria y la manzana.

Cortar la fruta y la verdura en trozos.

Ajustar en el aparato la posicién 3. Introducir los
ingredientes en la licuadora a través de la abertura
de carga correspondiente, empujando con el
empujador.

Verter el zumo en un vaso.

Decorar el vaso con la rodaja de limén. Servir muy
frio.

L
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Ponche Plantador
(Planter’s Punch)
(para 6 personas)

3 naranjas

2 limones

200 ml de ron

4 cucharillas de las de café de té de Ceilan (o cinco
bolsitas de té) para un litro de té

6 rodajas de naranja

e Exprimir los limones y las naranjas.

WA

e Hacerelté.

e Calentar el zumo'y el ron. Verterlo en los vasos.

e Agregar el té. Endulzar segun el gusto personal.
e Decorar los vasos con las rodajas de naranja.
Batido de chocolate

(maxima cantidad) @
100 gramos de chocolate

400 ml de leche caliente
e Triturar el chocolate en la posicion 4.
e Agregar la leche caliente. Mezclar.

Coctel de vitaminas

(para una persona)

2 manzanas

100 gramos de grosellas, fresas

o frambuesas frescas

1 cucharada sopera de sirope de cafa de azlcar

¢ |avar las manzanas y cortarlas en trozos.

¢ Ajustar el aparato en la posicién 3. Introducir las
grosellas, fresas o frambuesas y los trozos de
manzana en la licuadora a través de la abertura de
carga correspondiente, empujando con el
empujador.

e Verter el zumo en un vaso. Endulzar con el sirope.

LU

Ensaladas

Ensalada mixta
(para 2—4 personas)
4 zanahorias

1 colinabo

1 manzana

1 calabacin

1 pepino

Y4 de coliflor

100 gramos de requeson (queso fresco)
Aderezo

2 cucharadas soperas de vinagre de vino
2 cucharadas soperas de caldo vegetal
Sal

1 cucharilla de miel

2 cucharadas soperas de aceite

@D

44

¢ Limpiar las zanahorias con un cepillo basto bajo el
grifo. Rallarlas finamente con el disco rallador
reversible.

e Pelar el colinabo, cortarlo en rodajas gruesas.
Rallarlo finamente con el disco rallador reversible.

¢ Lavar la manzana. Cortarla en cuatro trozos.
Rallarla con la cara gruesa del disco rallador
reversible.

¢ Lavar el calabacin y el pepino, cortarlos a lo largo.
Rallarlos finamente con el disco rallador reversible.

e Lavar la coliflor; separar los ramilletes.

¢ Mezclar los ingredientes del aderezo en la
batidora; aderezar la ensalada.

¢ Colocar la ensalada en platos y distribuir el
requeson sobre la misma.

Salsas y sopas

Sopa de crema de coliflor

(entrante, para 4 personas)

1 coliflor grande (aprox. 1 kg)

2-3 cucharadas soperas de mantequilla

400 ml de caldo vegetal

400 ml de agua

200 ml de nata liquida

Sal, nuez moscada

1 yema de huevo

Perifollo

¢ Lavar la coliflor; separar los ramilletes dejando los
tallos muy cortos.

¢ Calentar la mantequilla. Agregar los ramilletes de
coliflor y rehogarlos, sin dejar de remover.

¢ Anadir el caldo vegetal, el agua y la mitad de la
nata liquida.

¢ Cocer la sopa hasta que espese; cocer
a continuacion a fuego lento durante 10 minutos
con la tapa puesta.

e Pasar la sopa por pasapurés.

¢ Sazonar con sal y nuez moscada; cocer a fuego
lento durante otros 10 minutos.

¢ Mezclar la yema con la nata liquida restante.

¢ Mezclarla con la sopa. No cocer mas. Servirla
decorada con perifollo.

Sugerencia: Con esta misma receta se puede

elaborar una sopa de crema de brécoles.




Receta basica

1 huevo

1 cucharilla de las de café de mostaza

1 cucharada sopera de vinagre o zumo de limén

1 pizca de sal

1 pellizco de azUcar

125-200 ml de aceite

Los ingredientes deberan tener todos la misma

temperatura.

¢ Mezclar todos los ingredientes (excepto el aceite)
durante unos segundos en la posicién 2.

¢ Colocar el mando en la posicién 4. Incorporar el
aceite lentamente a través del embudo. Proseguir
batiendo la mayonesa e incorporando aceite,
hasta que la mayonesa emulsione.

Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta

basica
>

Mayonesa
L

Salsa de tomate

(para dos personas)

500 gramos de tomates

1 cebolla

30 gramos de mantequilla

2 cucharadas soperas de pulpa de tomate

2 cucharadas soperas de harina

Sal

Pimienta blanca

1 cucharada sopera de azlicar

1 cucharada sopera de vinagre

375 ml de agua

¢ Pelar la cebolla. Picarla finamente en la picadora
universal.

e Lavar los tomates y cortarlos a la mitad

¢ Dorar la cebolla picada en la mantequilla. Agregar
los tomates, rehogar brevemente y espolvorear
con harina. Mezclar todo.

e Agregar la pulpa de tomate y el agua. Cocer hasta
que rompa a hervir, sin parar de remover.

e Sazonar la salsa a gusto y cocer a fuego lento
durante 30 minutos.

e Pasar la salsa por el pasapurés, sazonar a gusto.

Platos dulces

Sorbete de fresa

(para 2—4 personas) ﬂ_

250 gramos de fresas congeladas

100 gramos de azUcar glas

150 ml de nata liquida

¢ Mezclar los ingredientes en la posicion 4, hasta
que adquieran una textura cremosa.

Sugerencia: Con esta receta también se pueden

preparar sorbetes con otras frutas congeladas,

como por ejemplo de frambuesas, arandanos

y grosellas.

Puré de patatas

800 gramos de patatas

Sal, pimienta blanca

Nuez moscada rallada

30 gramos de mantequilla

aprox 200 ml de leche caliente
Pelar, lavar y cortar las patatas en dados.

e Poner las patatas peladas, lavadas y cortadas en
un cazo o cacerola con agua y sal; cocerlas.

e Sazonar las patatas con pimienta y nuez
moscada; dejarlas cocer a fuego lento durante
20-30 minutos.

¢ \erter el agua de las patatas. Hacerlas puré,
estando todavia calientes, en la posicién 4.

e Mezclar el puré de patata con la mantequilla (con
la varilla amasadora).

e Sazonar el puré de patata listo con sal y pimienta.
Servirlo inmediatamente.

B

(!

para untar en el pan

200 gramos de nueces o0 almendras

100 gramos corteza de limén escarchada

2 cucharadas soperas de zumo de limén

500 gramos de miel

¢ Picar en el escalén 4 durante 30 segundos las
nueces y la corteza de limén escarchada.

e Una vez que se ha detenido la batidora, agregar
la miel y el zumo de limdn; batir la masa durante
15 segundos.

Crema de miel @

Consejos practicos para el manejo

de los accesorios

Cuchilla multifunciones

Picar ﬂ:

Hierbas finas (excepto cebolleta),

10-50 gramos

¢ Picar el alimento en el bol seco, en la posicién de
trabajo 4.

Ajos, max. 500 gramos

¢ Picar con el mando giratorio en la posicion «M»
(accionamiento momentaneo).

Cebollas, max. 500 gramos

e Cortar las cebollas en cuatro trozos.

¢ Picar con el mando giratorio en la posicién «M»
(accionamiento momentaneo).

Verdura o patatas crudas,

100-500 gramos

e Cortar la verdura o las patatas en trozos.

¢ Picar los alimentos colocando el mando giratorio

repetidas veces, durante 2 segundos, en la

posiciéon «M»,
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Picar nueces o almendras,
100-500 gramos
¢ Colocar el mando en la posicién 4.

Queso curado (por ejemplo
parmesano), 100-500 gramos

¢ Enla posicién 4.

Panecillos, duros, 1-8 unidades

e Cortar los panecillos en cuatro trozos.
¢ Colocar el mando en la posicién 4.

Carne o higado, 50-500 gramos

¢ Eliminar los cartilagos, huesos, piel y tendones de
la carme.

e Cortar la carne en trozos.

¢ Colocar el mando en la posicion 4.

e En caso de preparar pasteles de carne o rellenos,
elaborar la carne conjuntamente con las especias.

Hacer puré / Mezclar
Frutas y verduras, max. 500 gramos
e Elaborar las frutas o verduras conjuntamente las

especias. Para hacer puré, colocar el mando en la
posicion 4.

Varilla amasadora

Mezclar ingredientes

e Agregar el liquido que fuera necesario y continuar
con la elaboracion.

» Colocar el mando giratorio en la
posicion 4. Incorporar los ingredientes
(por ejemplo uvas pasas, frutas escarchadas,
nueces) a través de la abertura de carga.

Varilla batidora
Batir ‘Ej

Clara de huevo a punto de nieve,

1-6 claras de huevo

¢ Para batir las claras de huevo, colocar el mando
en la posicion 4.

e Para mezclarlas con otros ingredientes, colocar el
mando giratorio en la posicion 2.

Montar nata, 200-800 gramos de nata

e Montar la nata batiendo en la posicién 3.

¢ Mezclar la nata montada trabajando en la
posicion 2.
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Disco reversible para picar

y cortar

Picar

Verdura, max. 1000 gramos

¢ Dejar enfriar primero la verdura cocida.
¢ Picar con el mando giratorio en la posicién 1-4.
Fruta y verdura, crudas,

max. 1000 gramos

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion 3 6 4.

Queso (excepto quesos curados),
max. 1000 gramos
¢ Colocar el mando giratorio en la posicion 3 6 4.

Disco reversible para rallado
Rallar

Disco para rallado
Rallar

Nueces, almendras, patatas crudas,
queso curado, panecillos duros,
chocolate frio, max. 500 gramos

¢ Colocar el mando giratorio en la posicioén 4.

l'SD_?J

Pasapurés

Hacer puré

Verdura o fruta deshuesada cocida,

max. 1000 gramos de verdura

o0 500 gramos de fruta

e Cortar la fruta o verdura en trozos.

e Cocer la verdura o la fruta. Hacer puré, con la
verdura o la fruta calientes, colocando el mando
en la posicion 4.

Un consejo practico: Para preparar la fruta para

hacer mermeladas, cocer la fruta (las bayas sin

cabos) sin liquido, sin parar de mover. Hacerla puré

a continuacion.

m

Fruta y verdura, max. 500 gramos

¢ Cortar la fruta o verdura en trozos.

¢ Colocar el mando giratorio primero en la posicion
3, a continuacién en la posicién 4.

¢ Hacer funcionar el aparato hasta exprimir por
completo la pulpa.

Licuadora
Licuar fruta y verdura



Exprimidor
Exprimir citricos

Maxima carga, 1000 gramos
¢ Colocar el mando en la posicion 2.

Picadora universal

Picar

Perejil, 5-10 gramos

¢ Cortar los cabos del perejil.

¢ Picar con el mando giratorio en la posicién «M».
Ajos, 2-10 dientes

¢ Picar con el mando giratorio en la posiciéon «M».
Cebollas, 50-100 gramos

¢ Cortar las cebollas en cuatro trozos.

¢ Picar con el mando giratorio en la posicién «M».
Fruta o verdura, 50-100 gramos

¢ Cortar la fruta o verdura en trozos.

¢ Picar con el mando giratorio en la posicién «M».
Frutas secas, 50-100 gramos

¢ (Deshuesar en caso necesario)

¢ Picar con el mando giratorio en la posicion «M».
Nueces o almendras, 10-100 gramos

¢ Picar con el mando giratorio en la posiciéon «M».

Queso, 10-100 gramos

¢ Cortar el queso en dados (aprox. 1 cm).

¢ Picar con el mando giratorio en la posiciéon «M».

Huevos duros, 1-2 unidades

e Cortar los huevos por la mitad.

¢ Picar con el mando giratorio en la posicién «M».

Pan duro, 10-30 gramos

¢ Cortar o partir el pan en trozos.

¢ Picar con el mando giratorio en la posicién «M».

Carne, 50-100 gramos

¢ Eliminar los cartilagos, los huesos, la piel y los
tendones de la carne.

¢ Cortar la carne en dados (aprox. 1 cm).

e Colocar el mando en la posicion «M».
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Estas Instrugcoes de Servico contém receitas

e sugestbes para a utilizagao da sua maquina de
cozinha e respectivos acessorios. Encontrara
receitas sobre 0s temas cozer massas, bebidas,
saladas, sopas & molhos e doces. Como
suplemento este livro contém, ainda, uma receita
sobre puré de batata. As sugestdes estéo
classificadas de acordo com os acessorios

e descrevem o processamento recomendado para
os diversos alimentos.

Receitas
Bolos
Massa de biscoito E‘j

Receita base

(por ex. 1 forma de mola com [ 26 cm)

3 ovos

3 cl. sopa de agua quente

150 gr de agucar

1 pacotinho de agucar baunilhado

» Bater os ingredientes durante 5 min. na fase 4 e,
depois, mais 2 min. na fase 3.

100 gr de farinha

100 gr de fécula de batata

1 cl. de cha de fermento em po

¢ Misturar a farinha, a fécula de batata e o fermento.

e Ligar o aparelho para a fase 1 e adicionar
a mistura feita com a farinha através da abertura
de enchimento.

¢ Nao bater durante mais de 72 a 1 minuto.

Receita base

2 ovos

125 gr de agucar

¢ Bater os ovos juntamente com o acUcar, durante
5 min., na fase 4 até criar espuma.

125 gr de avelas moidas

50 gr de pao ralado

e Ligar o aparelho para a fase 2 e adicionar as
avelas e o pao ralado através da abertura de
enchimento.

¢ Bater apenas durante pouco tempo.

Quantidade maxima: 2 vezes a receita base

Base para bolos de fruta E‘j

Massa levedada
Atencéo!
Com a lamina, trabalhar apenas massa levedada
leve; massas levedadas meio grossas ou pesadas
devem ser trabalhadas com as varas para massas
pesadas.
Existem trés tipos de massa levedada, dependendo
do fim a que se destina:
— massa levedada leve
por ex. para sonhos e bolas de Berlim
— massa levedada meio grossa
por ex. para tranga e pao
— massa levedada pesada por ex. para bolos em
tabuleiro, bolos de fruta, etc.
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Receita para massa prévia:

e Com as varas para massas pesadas, trabalhar
150 ml de agua ou leite quente, fermento
esboroado, uma pitada de agucar e 100 gr de
farinha na fase 4.

e Deixar a massa levedar.

e Trabalhar os restantes ingredientes, tal como
indicado na receita.

Tranca de massa levedada
Receita base ﬂ
500 gr de farinha

25 gr de fermento ou 1 pacotinho de fermento em

po

210 a 220 ml de leite quente

1ovo

1 pitada de sal

80 gr de agucar

60 gr de gordura derretida e arrefecida

raspa da casca de meio limao

e Amassar os ingredientes por breves instantes na
fase 2 e, depois, 1 a 2 minutos na fase 4.

Quantidade méaxima: 2 vezes a receita base

Massa para pizza
Receita base ﬂ
500 gr de farinha

25 gr de fermento ou 1 pacotinho de fermento em

pod

1 cl. de cha de agucar

1 pitada de sal

4 cl. de sopa de 6leo

250 a 300 ml de 4gua quente

e Amassar os ingredientes por breves instantes na
fase 2 e, depois, 1 a 2 minutos na fase 4.

Quantidade maxima: 2 vezes a receita base

Receita base

Massa quebrada ﬂ

300 gr de farinha

150 gr de manteiga ou margarina

(a temperatura ambiente)

1ovo

100 gr de agucar

1 pitada de sal

1 pacotinho de agucar baunilhado
eventualmente, fermento em po

¢ Amassar os ingredientes na fase 4.

¢ Deixar a massa repousar em local fresco.

¢ Se necessario, trabalhar a massa mais um pouco.

Quantidade maxima: 2 vezes a receita base
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Receita base

Massa batida ﬂ;

500 gr de farinha

250 gr de manteiga ou margarina

(a temperatura ambiente)

4 ovos

250 gr de agucar

1 pacotinho de agucar baunilhado

1 pacotinho de fermento em pé

150 ml leite

e Trabalhar os ingredientes durante cercade 1 a
3 minutos na fase 4.

¢ Se necessario, utilizar o raspador de massa para
ajudar a remover a massa das paredes da tigela e
bater ligeiramente por breves instantes,

¢ Por fim, misturar os ingredientes, como por ex.,
passas com o raspador de massas.

¢ Ao deitar a massa, segurar as laminas de
multifun¢des pelo punho de plastico.

Quantidade maxima: 112 vezes a receita base

Bebidas

Cocktail Levante
(para 1 pessoa)

(I

1 tomate

1 cenoura

1 maca

> laranja descascada

rodela de limao

Lavar o tomate, a cenoura e a maga.
Cortar a fruta e os legumes em pedacos.
Ligar o aparelho para a fase 3 e, através da
abertura de enchimento, introduzir a fruta e os
legumes no centrifugador de sumos,
pressionando, depois, o calcador.

Deitar o sumo num copo.

Decorar o copo com a rodela de limao e servir
bem frio.

—

Ponche do Agricultor
(para 6 pessoas)
3 laranjas

Wi

2 limoes

200 ml de rum

4 cl. de cha de cha de Ceilao (ou 5 saquinhos de

cha) para 1 litro de cha

6 rodelas de laranja

e Espremer as laranjas € os limoes.

e Preparar o cha.

e Aquecer o sumo da fruta e o rum e deitar em
COpos.

¢ Adicionar o cha adogado a gosto.

¢ Decorar os copos com as rodelas de laranja.



(Quantidade maxima)

100 gr de chocolate

400 ml de leite quenten

¢ Partir o chocolate na fase 4.

¢ Adicionar leite quente e mexer.

Leite com chocolate ED

Cocktail de Vitaminas

(para 1 pessoa)

2 macgas

100 gr de groselhas, morangos

ou framboesas frescos

1 cl. de sopa de xarope de cana de agucar

e Lavar e partir as magas aos pedacos.

¢ Ligar o aparelho para a fase 3 e, atraves da
abertura de enchimento, introduzir os frutos
de baga e 0s pedacos de maca, pressionando,
depois, com o calcador.

¢ Deitar 0 sumo num copo e adogar com xarope.

@] D

(I}

Saladas

Salada crua
(para 2 a 4 pessoas)
4 cenouras

1 couve-rabano

1 maca

1 gourgette

1 pepino

Y4 de couve-flor

100 gr de queijo fresco

Marinada

2 cl. de sopa de vinagre de vinho

2 cl. de sopa de caldo de legumes

sal

1 cl. de cha de mel

2 cl. de sopa de 6leo

¢ Com uma escova aspera, lavar as cenouras sob
agua corrente e, depois, ralar fino com o disco
reversivel de ralar.

¢ Descascar a couve-rabano, cortar em rodelas
grossas e, despoais, ralar fino com o disco
reversivel de ralar.

e Lavar e cortar a magéa em quartos e, depoais, ralar
grosso com o disco reversivel de ralar.

e |avar a gourgette e o pepino, cortar no sentido do
comprimento e cortar fino com o disco reversivel
de cortar.

¢ Lavar a couve-flor e partir em pequenas flores.

¢ No misturador, trabalhar os ingredientes para
a marinada e, com isso, temperar a salada.

¢ Distribuir a salada pelos pratos e deitar queijo
fresco por cima.

Sopas e Molhos

Creme de couve-flor

(entrada para 4 pessoas)

1 couve-flor grande (ca. 1 kg)

2 a 3 cl. sopa de manteiga

400 ml de caldo de legumes

400 ml de agua

200 ml de natas

sal, noz moscada

1 gema de ovo

cerofélio

e Lavar a couve flor e parti-la pelos raminhos junto
ao talo.

e Aquecer manteiga e depois dar um entaldo na
couve flor.

e Acrescentar o caldo de legumes e, depois, juntar
a agua e metade das natas.

¢ Depois de comecar a ferver, deixar a sopa ferver
tapada, na poténcia minima, durante mais 10
minutos.

e Passar a sopa.

e Temperar a gosto com sal e nés moscada. Deixar
apurar durante mais 10 minutos.

¢ Mexer a gema de ovo com o resto das natas
e misturar bem com a sopa. Nao necessita de
ferver mais.

e Servir guarnecida com cerefélio.

Sugestao: Esta receita pode também ser feita com

brécolos.

Maionese

Receita base @

1ovo

1 cl. de cha de mostarda

2 cl. de sopa de vinagre ou de sumo de limao

1 pitada de sal

1 pitada de agucar

150 a 200 ml de dleo

Os ingredientes devem estar todos @ mesma

temperatura.

e Misturar os ingredientes (excepto o 6leo) na
fase 2.

e Ligar o aparelho para a fase 4, adicionar o dleo
lentamente através do funil e bater até que
a maionese emulsione.

Quantidade maxima: 2 vezes a receita base
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Molho de tomate

(para 2 pessoas)

500 gr de tomate

1 cebola

30 gr de gordura

2 cl. de sopa de concentrado de tomate

2 cl. de sopa de farinha

sal

pimenta branca

1 cl. de sopa de agucar

1 cl. de sopa de vinagre

375 ml de agua

e Descascar a cebola e picar finamente no picador
universal

e Lavar os tomates e corta-los ao meio.

¢ Deixar alourar a cebola na gordura, adicionar
o tomate e deixar fritar por breves instantes.
Salpicar com a farinha e mexer bem.

¢ Adicionar o concentrado de tomate, acrescentar
agua e deixar ferver, mexendo sempre.

e Temperar o molho e deixar cozer durante
30 minutos em temperatura baixa.

¢ Passar o molho por um passador e provar.

Sobremesas

Sorvete de morango
(para 2 a 4 pessoas) ﬁ;
250 gr morangos congelados

100 gr de aglcar em pd

150 ml de natas

¢ Misturar os ingredientes na fase 4 até se
conseguir um gelado cremoso.

Sugestao: Com esta receita podem também

ser utilizados outros frutos congelados, como,

framboesas, uvas do monte, groselhas, para

Puré de batata

800 g de batatas
Sal, pimenta branca,

se fazerem saborosos gelados.
v | )

Noés moscada moida

30 g de manteiga.

ca. de 200 ml de leite quente

e Descascar, lavar e cortar as batatas aos cubos.

¢ Deixar as batatas ja cortadas e temperadas com
sal abrir fervura.

e Temperar com pimenta e nGs moscada e deixar
cozer em baixa temperatura durante 20 a 30
minutos.

e Escorrer a agua e passa-las ainda quentes na
fase 4.

¢ Misturar o puré com a manteiga e o leite. (Varas
para massas grossas).

e Temperar o puré ja pronto com sal e pimenta
a gosto e servir de imediato.
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Preparado de mel para barrar pao
200 g de nozes ou de améndoas @

100 g de geleia de limao em cubos
2 c¢.s. de sumo de liméo
500 g de mel
¢ Picar as nozes juntamente com a geleia de limao
durante cerca de 30 seg. na fase 4.
¢ Depois do misturador estar parado, adicionar
o mel e 0 sumo de limao e misturar durante
15 segundos.

Sugestoes

Laminas de multifuncoes
Picar ﬂa

Ervas aromaticas (excepto cebolinha
francesa), 10 a 50 gr
¢ Dentro da tigela seca, picar na fase 4.

Alho, max. 500 gr
¢ Picar na fase M.

Cebolas, méax. 500 gr
¢ Cortar as cebolas em quartos.
¢ Picar nafase M.

Legumes ou batatas, crus, 100 a 500 gr

¢ Cortar os legumes/batatas em pedacos.

¢ Picar durante varias vezes, 2 segundos cada vez,
na fase M.

Nozes ou améndoas, 100 a 500 gr
¢ Picar na fase 4.

Queijo rijo (por ex. Parmesao), 100 a 500 gr
¢ Picar nafase 4.

Paezinhos, duros, 1 a 8 unid.
e Partir os paezinhos em quartos
¢ Picar na fase 4.

Carne ou figado, 50 a 500 gr

e Limpar a carne de cartilagens, 0ssos, peles e
nervos.

e Partir a carne em pedacos.

¢ Picar na fase 4.

e Paramassas com carne, recheios e pastéis,
trabalhar a carne juntamente com especiarias.

Fazer purés/misturar

Fruta ou legumes, max. 500 gr

¢ Nafase 4, reduzir a puré a fruta e legumes com
as especiarias.

¢ Se necessario, acrescentar liquido e continuar a
trabalhar.



Varas para massas pesadas
Misturar ingredientes

¢ Ligar o aparelho para a fase 4 ¢,
através da abertura de enchimento, adicionar os
ingredientes a misturar (por ex. passas, fruta
cristalizada e nozes).

Varas para massas leves
Bater ‘8‘3

Claras em castelo, 1 a 6 claras
¢ Bater nafase 4.

¢ |evantar as claras na fase 2.
Natas batidas, 200 a 800 gr

¢ Bater nafase 3.

¢ Levantar as natas na fase 2.

Disco reversivel para cortar
Cortar

Legumes maximo 1000 gr
» Deixar que o0s legumes cozidos arrefecam.
e Cortar na fase 1-4.

Disco reversivel para ralar
Ralar

Fruta e legumes crus, max. 1000 gr

¢ Ralar na fase 3 ou 4.

Queijo (excepto queijo rijo), max. 1000 gr
¢ Ralar na fase 3 ou 4.

Disco para raspar
Raspar

Nozes ou améndoas,
batatas cruas queijo rijo,
paezinhos duros, chocolate
refrigerado, max. 500 gr

¢ Raspar nafase 4.

Acessorio para passar
Passar

Cozer suavemente frutos ou legumes
(aos frutos com caroco é necessario
tirar, primeiro, o caro¢o), max. 1000 gr

e para frutos, max. 500 gr cozidos

¢ Cortar os frutos/ legumes em pedacos.

* Cozer suavemente os frutos/legumes e, de
preferéncia, passa-los enquanto estiverem
quentes na fase 4.

Nota: Frutos para a preparagao de marmelada

(frutos de baga sem pé) devem ser cozidos,

mexendo sempre sem juntar liquidos e, depois,

passados.

Centrifugador de sumos
Espremer

Fruta ou legumes, max. 500 gr

e Cortar a fruta ou 0s legumes em pedacos.

e Trabalhar primeiro na fase 3 €, depois, na fase 4.

¢ Deixar o aparelho trabalhar até que a fruta ou os
legumes estejam completamente espremidos.

L

Espremedor de citrinos
Fazer sumos

Citrinos, max. 1000 gr
e Espremer na fase 2.

iV

Picador universal

Picar

Salsa,5a10gr
¢ Retirar os troncos da salsa.
e Picar na fase M.

Alho, 2 a 10 dentes
¢ Picar na fase M.

Cebola, 50 a 100 gr

¢ Partir a cebola em quartos.

¢ Picar na fase M.

Fruta ou legumes, 50 a 100 gr

¢ Partir a fruta ou os legumes em pedacos.

¢ Picar nafase M.

Fruta seca, 50 a 100 gr

e Eventualmente, descarocar.

¢ Picar na fase M.

Nozes ou améndoas, 10 a 100 gr

e Picar na fase M.

Queijo, 102100 gr

e Cortar o queijo em cubos (cerca de 1 cm).

¢ Picar na fase M.

Ovos, bem cozidos, 1 a 2 unid.

¢ Cortar os ovos ao meio.

¢ Picar nafase M.

Pao, duro, 10 a 30 gr

e Cortar o pao em pedagos.

e Picar nafase M.

Carne, 50 a 100 gr

e Limpar a carne de cartilagens, 0ssos, peles
e nervos.

e Cortar a carne em cubos (cerca de 1 cm).
e Picar nafase M.
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He To eEdpTnua/epyaleio kal meptypdpouv
N ouvioTwpevn enegepyaoia empuépoug
TPOP{HWV.

ZuvTayEg
WAOoIHO YAUKIOHATWV

Zjpn pmoKoTou E‘j

Baowkn ouvrayn
(m.x. éppa pe covuota O 26 cm)

3 apyd

3 KouTaAlEg ocoumnag (k.0.) (eotd vepd

150 g Zaxapn

1 pak. Baviha

» AvakateUeTe Ta UAIKA erti 5 Aertd otn
Babpida 4 kai petd eni 2 Aerrd ot
Babpida 3.

100 g aielpt

100 g Kopv (Adoup

1 KOUTAAGKL TOU ToayloU (K.TO.) MMEKLY

ndiouvtep.

o Avauyviete To aleupl, To Kopv PAdoup
KAl TO MMEIKLY TIAoUVTEP.

» PuBpiCete ™ ouokeur| otn Badpida 1 kau
NPooBETeTe TO Uiypa Tou aAeuplod amnd
TO AVOLYHd OUMMAIPWONG UALKWV.

e Mnv avakatéyete napandvw and 2 €wg
1 Aerttd.

Narog yia yAUkiopa ¢poUTwv
Baowkr) ouvtayn ‘Ej

2 apyd

125 g Zaxapn

» Avakatelete T aByd kat ™ Zaxapn
eni 5 Aertd otn Baduida 4 uéxpt va
yivel appdro piyua.

125 g aleopéva @ouvtoUKla

50 g yaiéta

e PubuiCete m ouokeun] otn Babpida 2 kat
MPOCOETETE TA POUVTOUKIA Kal TN YOAETA
arnd To AVOLYHA CUMMARPWONG UNKWV.

e AvakateUete HOVO yla Alyo.

Méyiotn moodTnTa: 2 Gopeq Tn BACkn

ouvtayn
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Zun pe payid

Mpoooxr!

H katrepyaoia eAappou fuuaplou va yiverat

ue paxaipt, n karepyaoia ugtplou 1 Bapiou

Juuaptou ue gpyaleio JuuwuaTog.

H (Cum Je payld propel avaloya pe tov

oKkomd xprong Tng va karataxbel oe tpia

€ldn:
- ehagppld Zuur] pE payld,
LY. Yo vIOvarg

— Mé€tpla CUun e paytd,
TLX. YO TOOUPEKL Kal Yl

- Bapta Qoun pe payid,
TLX. WG MATog yia YAukiopata pnxou
Taylol, GPOoUTWV Kal YAUKIOUATWV HE
YixouNlaopévn Cuun TapTag.

Av emOupeite mpolupi:

¢ EneEepyaoteite 150 ml Ceotd uypd (YAAa
1 vepd), v Awuévn payd, 1 npéda
Caxapn kat 100 g aleupt otn Babpida 4
pe To gpyaleio JUUWUATOG.

¢ Apriote TO MpolUt va "yivel”.

e AouAéyte Ta undlouma UAKA onwg divetal
otn ouvtayn.

Tooupéki
Baowr ouvrayn ﬂ

500 g aieupt

25 g payd 1 1 @ak. ano&npapévn

paytd okévn

210-220 ml Ceotd ydAa

1 aByod

1 npéla ahdtl

80 g Zaxapn

60 g MwpEvo Kat Kpuo Aimog

ZUopa pAoudag pioou Aepoviou

o Zupwvete T UNKA yla Aiyo otn Baépida 2
kal PeTd doulevete emil 1 €wg 2 Aertrd otn
Babuida 4.

Méeyiotn moodTtnTa: 2 POPEG TN BACIKN

ouvtayn

Zoun mitoag
Baown ouvrayn ﬂ
500 g aAeupt

25 g1 1 pak. ano&npapévn

paytd okévn

1 k. 10. Laxapn

1 npéla ahdtL

4 K.0. N&3L

250-300 ml Zeotd vepd

e ZUPWVETE TA UNKA yla Aiyo otn Baépida 2
Kat Petd el 1 éwg 2 Aertd o
Badpida 4.

Méyiotn moodTnTa: 2 Gopéq Tn Bacikn

ouvtayn



MNdrog TapTag epouTwv

Baowr ouvrayn

300 g aieupt

150 g Boutupo 1 papyapivn
(Bepuokpacia dwuatiou)

1 aByod

100 g Gaxapn

1 npéla ahdtt

1 pak. Bavika

evOEXOMEVIWG UMEIKILY TTAOUVTEP

e Zupwvete T UNKA otn Babuida 4.
¢ Bdlete ™ CUun oto Yuyelo.

¢ Av xpelaotel Vv EavadouleleTe.
Méyiotn moodTnTa: 2 POPEG TN BACIKN
ouvtayn

Z0pn k€K

Baolkny ouvtayn

500 g aAeupt

250 g Boutupo 1 papyapivn

(Beppokpaocia dwuatiou)

4 aByd

250 g ¢axapn

1 pak. Bavika

1 QaK. UMEKIV TIAoUVTEP

150 ml ydha

¢ Katepyaoia uhikav eni 1-3 Aertrd otn
Badpida 4.

e Av xpeldZetatl EUvete Tn JUUN amd Ta
TOIXWMATA TOU MIMOA Kal avakatelete Eavd
yia Afyo.

e 210 TEAOG avAdEUOM UAIKWV, TL.X. OTApBwy,
pe v §uotpa Zuung.

¢ Otav xuvete ™ CUuN oto Tayi 1) TN Popupa
KPATATE TO Maxaipt MOAMAMAAG XPriong
otV TAQOTIKY Aapn.

Méyiotn moodtnta: 1% @opd Tn BACKn

ouvtayn

Mota

KokTéIA Levante
(yla 1 dropo)

(I

1 vroudta

1 kapdto

1 uilo

Yo KOBAPIOPEVO TIOPTOKAAL

1 @éta Aepoviou

e MAEvete TV viopdra, To kapdTo Kat
T0 MAAO.

¢ KoéBete ta ppouta kal Ta Aaxavikd
oe KoppdTLa.

e Pubuilete Tn ouokeuny otn Badpida 3 kat
Bdlete Ta ppouta kat Ta Aaxavikd and To
dvolypa CUPMARPWONG UANKWV OTov
EKXUMWTY, TA OTIPWXVETE KATOTIV UE TOV
TeoTn.

e Pixvete Tov Xupd oe €va motrpL

¢ AloKoOpelte TO MOTHPL Pe TN PETA Aepoviou
kal To oepPIPeETE TO KOKTEWN TIOAU
TTAYWHEVO.

Mdévroo Planter’s
(yla 6 droua)

WiV

3 nopTokdAla

2 Aepdvia

200 ml poUpt

K.To. Todt KelAaAvng () 5 @ak. Tod) ya

Atpo TOod

PETEG TIOPTOKAALOU

2TUReTE TA TIOPTOKANA Kal Ta Agpdvia.

Etodlete to TodL

ZeoTaivete ToV XUPS TwV GpoUTwV Kat

TO poUL Kal XUVeTe TO Wiypa o€ ToTtpLa.

e [pooBEteTe TO TOAL KAl PiXVETE TNV
ermbupntr Zaxapn.

e AlOKOOUE(TE TA TOTNPLA HE TIG PETEQ
TIOPTOKAALOU.

LI I o) IO N

MIAK-0€IK GOKOAATAGQ
(u€ylotn moodtnTa)

LD

100 g ookoAdta

400 ml Zeotd yaAa

» TpiBete TN ookoAdta otn Babpida 4.

* MpooBEtete TO Ce0oTO YAAA KAl TO
avaptyvUeTe.

Bitapivouxo KOKTEIA
(yta 1 dtopo)
2 uha

L]

100 g ppéoka pPaykooTAPUAQ,

PPAOUAEG 1] PPAUTIOUAT

1 K.0. opdr and {axapoKAAapo

e MA€vete Ta PAAQ Kal T KOBETE
o€ KOMMdTLA.

» PuBuilete ™ ouokeun otn Babpida 3 kai
pixvete Ta PPAyKooTAPUAA 1 Ta poupa
Kal Ta Koppéva uria and to dvolyua
OUMTIUKVWONG UNKWV OTOV EKXUMWTH, TA
OTIPWYVETE KATOMV [E TOV TUEDTHN.

e XUvete Tov XUMS og éva TOTriPL Kal Tov
YAUKaivete pe TO OOt

Zahdrteg

ZaAdra amd
wpa Aayavikd

)

(yla 2-4 dropua)

4 kapdta

1 youhl

1 uAko

1 KOAOKUBAKL

1 ayyoupt

¥ kouvouridt

100 g ppéoko Tupl
Mapivada

2 K.0. &UdL

2 K.0. Lwpdg Aaxavkov
ANGTL

1 K.TO. HEN

2 K.0. A&dL
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» TpiBete €EwTeplKA TA KAPAOTA [E XOVTPN
Bouptoa kdtw amnd TPeXoUUeEVO vePd Kal
Ta YAotpiBete pe Tov SIOKO XOvTpoU/Yhou
TpWinarog mou yupifetal kat and TG duo
TIAEUPEQ.

* Kabapilete T0 YOUN|, TO KOBETE OE XOVIPEQ
PETeq Kal To YhotpiBete e tov dioko
XOovTpoU/Pi\oU Tpwiuatog mou yupiletat
kal and Tig dUo TIAEUPEQ.

* MAévete TO PANO Kal TO KOBeTe ota
Té00epa. To xovrpotpifete pe tov dioko
XOVTPOoU/P\oU Tpwiuatog mou yupietal
kal and T dUo TIAEUPEQ.

» MAévete TO KOAOKUBAKL Kal To ayyoupt,
Ta KOBete 0N péon KATA UKOG Kal Ta
WINOKOBeTE e Tov BioKo XovtpoU/Yihou
koyiuarog Tou yupifetal kat and TG duo
TIAEUPEQ.

» [A\évete TO Kouvoutidl kal To Xwpillete
0€ WMKPA WIMOUKETAKLA.

» Aoulelete oTo MEEP TA UNKA yla
N Hapvada Kat papvapete pe 1o piypa
N oaAldra.

e Molpdlete Tn oaldrta oe TudTa Kat
okoprtilete and MAvw To PPEOKO Tupl.

Zoumneq & ZdAAtoeqg
Kpepdooura kouvoumidiou
(OpekTikd yla 4 droua)

1 peydho kouvouridt (mep. 1 kg)

2-3 k.0. Boutupo

400 ml Zwpdg Aaxavikwy

400 ml vepd

200 ml kp€ua YAAaKTog

A)\(m, HoOXOKAPUDO

1 Kpdkog apyou

Xalpsq)u)\)\o
MAévete TO KouvoumidL Kal TO xu)ple;Ts oe
MITOUKeTdKIa TIou Ta KOBete Afyo mavw ard
Toug pioxoug.

* Awvete 10 BoUTupo OTnV Kouliva Kkat
OWTAPETE PEOA O’ AUTO TO KOUVOUTTISL
avakatelvovtdg To.

e 2Brvete pe TO WO AAXQVIKWV Kal
MPOCOETETE TO VEPOD KAl TN MIOT KPEua
YAAOKTOG.

» KoxAdlete Tn ooumna kal tn otyoBpdlete
KATOTIV OKEMAOUEVN 0g XaunAr) Babuida ermi
10 Aemtd, yla va JOAOKWOEL TO KOUVOUTIOL.

» [epvdre T couna and To €veeTo
ToATonoinong.

» KapukeUete pe aldTl kal HOoXOKApudo Kat
ouveyilete To otyoBpdoiuo dAAa 10 Aerttd.

» AvakateUete Tov Kpoko apyou pe Tnv
urtéAolrn Kpgpa YANAKTOG Kal avakateUete
apyd T ooura. Mnv cuvexioete AA\O TO
Bpdotuo.

* Tn oepBipeTe YPAVIPIOUEVN HE XAUPEPUANO.

ZupBouAl: Me tnv (Bla cuvrayry urnopeite va

PTIAEETE Kal KpePdooUTa UMPOKOAOU.

B
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MayiovéTa
Baowr ouvrayn @
1 apyo

1 K.TO. pouotdpda

1 K.0. EU3L 1 xupd Aepoviou

1 npéla ahdtt

1 npéla axapn

150-200 ml AGdt

Ta UNkd Tpénel va éxouv v dla

Beppokpaaia.

e AvakateUete Ta UNKA (ekTdg amd To AAdL)
yla peptkd deutepdAertta ot Babpida 2.

e Pubuilete ™ ouokeur otn Badpida 4,
pixvete T0 AASL apyd péoa amd to Xwvi
Kal Xtundre Tto piypa pEXPL va
yYohaktwpatoronBel (&) n paylovela.

Méyiotn moodTtnTa: 2 Gopsg Tn BaAcikn

ouvtayn

ZdAtoa vropdrag
(ya 2 dropa)
500 g vroudreq

B

1 KPEUMUDL

30 g Aimog

2 K.O. VTOMATOTOATOG

2 K.0. aAeupl

ANGTL

AoTipo Turépt

1 k.0. Caxapn

1 k.0. EUdL

375 ml vepd

. KaeapICeTa TO Kpsppuél kal To YhokdBete
OTOV KOQTN YEVIKNG XOoNG.

e MA€vete TIG VTOUATEG KAl TIG KOBETE OTN
uéon.

e Maocdpete T0 YINOKOUUEVO KPEUMUDL OE
Aog, MPOCHETETE TIG VTOUATEG KAl TIG
owtdpete ehappd, maonalifete pe alelpl
KAl QvOaKaTeUETE.

¢ MNPOCBETETE TOV VIOUATOTIOATO Kal vepd
kal Bpdalete avakartelovrag.

o KapUKsue'rs ™ odAToa Kal T otyoBpdlete
erni 30 Aerttd oe xapr])\r] Babuida, ya va
HAAQKWOOUY Ol VTOUATEG.

¢ Mepvdre ™ odAtoa and to €veeTo
TOATOMONONG KAl TNV KAPUKEUETE KATA

npoTiunon.



Emdopma

Fpavita amé @pdouleq
(yla 2-4 droua) :Qi
250 g KaquJuyuaveq PpAouieq
100 g Gaxapen axvn
150 ml KP€Ua YAAOKTOG
¢ Avakatelete Ta UAKA otn Babpida 4 pexpl

va oxnuatiotel Kpepwdeq Maywto.
ZupBouAn: ZUupwva e aUTh Tn ouvtayn
propeite va kdvete ypavita kat and dAa
KatePuyuéva gpolta Onwg GPAauroudl,
MUPTUA\G KAl PPAYKOOTAPUAQ.

>

Moupég mardrag

800 g matdteq

AMNGTL, dompo mumnépt

TPPEVO HoOoxOKAPUDO

30 g Boutupo

Mep. 200 ml kautd ydha

o KaBapilete TIg matdreg, TIG MAEVETE Kal TIQ
KOBete oe KUBOUG.

¢ Bpdlete TIq Koppéveg mardreg o€
alatdvepo.

¢ Kapukelete pe TIMEPL KAl LOOXOKAPUDO Kat
TIg Bpdlete o XaunAny Bepuokpacia ermi
20-30 Aertd.

e JTpayyilete TIg mMatdreg KAl TI§ TEPVATE
KAUTEG akdpa ard Tto €veeTo TOATOTONONG
otn Babpida 4.

e AvauyvUete ToV TIOUPE He TO BouTupo Kat
T0 YdAa (epyaleio JUUWOMATOG).

¢ KopukeUeTe TOV £TOLLO TIOUPE HE
alarorinepo kal Tov oepPRipeTe auéowg.

BoUtupo pe péM yia amdAeiyn

oto Ywpi

200 g kapudla 1 apuydaAa ED

100 g Gené )\euowou

2 K. 0. XUMO Aepoviou

500 g MEN
G)pupucmoua TV Kapudlwv pall ye to CeAé
Aepoviou emti mep. 30 deutepdAerta otn
Babpida 4.

e ApouU otauatrioel To MiEep, mpoobEote TO
MENL KAl TO XUMO AgpovioU kat avadeuon
eni 15 deutepoierta.

d

ZuuPBOUAEG

Mayaipi moAAamARg Xpriong
Koyipo/Tpiyigo
ApwpaTik@ xépTa (ekT0G aMo
oxoivénpaco), 10-50 g
e Ta Y\okOBete 0TO OTEYVO WIMOA
otn Babpida 4.
Zk6pdo, To MOAU 500 g
» To tpiBete ot Pabpida M.
Kpeppudia, To mMoAU 500 g
» KoBete Ta Kpeppldla ota Téooepa.
e Ta TpiBete ot Badupida M.
Aaxavikd i mardreg, wpa, 100-500 g
* KoBete Ta Aaxavikd/Tiq matdreg oe
KOMMATLA.
e Ta tpiBete MOMEG Popég amd
2 JeutepOAertta otn Babpida M.
douvToukid, kKapudia fj apuydala,
100-500 g
e Ta tpiBete omn Badpida 4.
ZkAnpo Tupi (mY. mappelava),
100-500 g
» To tpiBete otn Badpida 4.
Mmnayidrika Ywudkia, okAnpd,
1-8 kKoppdria
e KoBete 1a Ywudkia ota t€ooepa.
» Ta tpiBete otN Badpida 4.
Kpéag | oukwTi, 50-500 g
* Apalpeite and To KPEAG TOUG XOVTPOUG,
Ta KOKOAQ, TNV TETOA KAl TOUG TEVOVTEG.
* KoBete TO Kp€ag oe KoppdTia.
» To kOBete Og KA otn Badpida 4.
e [Ma Uun Kud, yepioelg kat até SouleUeTe
TO KP€ag pagdl pe ta prnaxapikd.
MoAtomoinon/Avapign
dpoUTta 1 Aaxavikd, To oAU 500 g
 [MoAtornoleite Ta Pppouta/Aaxavikd pall
Me Ta Kapukeluuata otn Babpida 4.
e Av xpeldletal mpooBEteTe UYypd Kal
ouvex(Cete va JOUAEUETE.

EpyaAeio Tupwparog
Avapign ulNikwv ﬂ
e PuBpilete ™ ouokeun om
Babpida 4 kal MPooBETETE TA UNKA
mou BéAeTe va avapifete (T.x. otagideg,
ppouta YAo€ kal pouvtoukla) amd To
Avolypa OUMMARPWONG UNIKWV.
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EpyaAeio avadeuong/

XTUTTAATOG

Xtonnpa

Mapéyka, 1-6 acmpddia

» Ta xtundre otn Badpida 4.

* [pooekTik avauEn Hap€ykag
ot Babpida 2.

ZavTiyi, 200-800 g

e Tn xtundre omn Babpida 3.

e [MpooekTikr avdu&n oavtyl otn Badpida 2.

Aiokog KOTINgG,

TEPIOTPEPOUEVOG

Kal amd TiG dUo TIAEUpPEQ

Koyipo

Aayxavikd, To moAu 1000 g

* Aprjvete Ta Bpaopéva Aaxavikd va
KPUWOOUV TPWTA.

* Ta kéBete ot Babuida 1-4.

Aiokog xovtpou TpIyiuaTog,
MEPIOTPEPOPEVOG Kal ATIO

TIG 3U0 TIAEUPEQ

Xovtpd TpiYipo

dpouta Kai Aayavikd, wpd, To moAU
1000 g

o Tpiywo oe Babpida 3 1 4.

Tupi (ekT6g amé okAnpd Tupi), TO
oAU 1000 g

e Tpiywo os Badpida 3 1 4.

Aiokog YiAoU TpIYyiparog,
lTSpIOTpS(PépSVOQ Kdl armmo
TIG dU0 TAEUpPEQ

WIAG Tpiyipo

Kapudia, gouvroUukia fj aplydala,
wHEQ maTdreg, okAnpod Tupi,
HTTayidTika Ywpdkia, maywpévn
OOoKOAdTa, To MOAU 500 g

e Ta TpiBete ot Babpida 4.

‘EvOeTo mOATOMOINONG
(MUAOG TOUpPE)
MoAtormoinon

dpouta 1 Aaxavika (orta

nupnvokapma mpEmel va apaipebei To

KOUKOUTO1), TO TTOAU 1000 g Kai

ppouTa, To MOAU 500 g Bpacpéva

» Koppuatidlete ta ¢poUTta/Aaxavikd.

* Bpdlete Ta ppouta/Aaxavikd kat ta
nepvdre akopa kautd and to €veeto
ToAtonoinong otn Badpida 4.

Ynédeign: Ta ¢polta yla TNV Mapackeur

pappeNddag (Houpa xwplg kotodvia) ta

Bpdlete xwpig uypd, avakatelovtdg Ta Kat

MeTd Ta mepvdte and To €vOeTo

ToATOMONONG.

< b
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EKXupwTAg
Napaokeurj xupou

(I}

®pouta 1} Aaxavikd, To moAU 500 g

o KéBete Ta ppouta/Aaxavikd oe KOPUATLA.

* To JouleleTe MpwTa OTn Badpida 3 kat
JeTd otn Baduida 4.

e A@riveTe Tn Ouokeur] va OOUAeUEL, UEXPLG
étou Byel 6AOG O XUuog ard Ta
ppouTa/Aaxavikd.

ZT0QTNG £0TIEPISOEIBWV
Napaokeurj xupou

iV

Eonepidoeidr, To oAU 1000 g
e Ta otUBete otn Baduida 2.

KégpTng yevikig Xpriong
Koyipo/rpipipo

Maivravég, 5-10 g

¢ KoBete Toug pioyxoug amd tov paivravo.

e Tov Y\okéBeTe otn Babpida M.

2KOpd0, 2-10 OKeAideg

e To TpiBete otn Pabuida M.

Kpeppudia, 50-100 g

o KoBete Ta Kpeuuldla ota T€ooepa.

¢ Ta YiokdéBete otn Babpida M.

dpouTta 1 Aayxavikd, 50-100 g

¢ KoBete Ta ppouta/Aaxavikd oe KOpUdTLa.

e Ta kdBete otn Baduida M.

Zreyvwpéva gpouta, 50-100 g

o (evdexouévwg Xwpig KoukoUTola)

e Ta kOBete otn Pabupida M.

douvroukia, kaplidia f aplydala,

10-100 g

¢ Ta aAébete omn Badpida M.

Tupi, 10-100 g

o KoBete tO TUP( Ot KUBOUG (Mep. 1 cm).

* To TpiBete ot Baduida M.

ZpixToppacpéva apyd, 1-2 koppdria

o KoBete ta apyd ot péon.

¢ Ta kOBete otn Babpida M.

ZkAnpod Ywpi, 10-30 g

¢ KoéBete 1} ondlete 10 Ywui o KoppdTia.

e To TpiBete ot Badpida M.

Kpéag, 50-100 g

o Agalpeite and 1o KpEag Toug XOvipoug, Ta
KOKOAQ, TNV TETOA KAl TOUG TEVOVTEG.

o KoBete TO Kpéag oe kUBoug (mep. 1 cm).

e To kOBete Og KU ot Badpida M.



tr

Bu kitapta, aksesuarli/aletli mutfak robotunuzun
kullanimt ile ilgili yararli bilgiler ve
uygulayabileceginiz bazi yemek tarifleri
bulunmaktadir. Yemek tarifleri, pasta pisirme,
icecek, salat, corba, sos ve tatl hazirlama konularini
icermektedir. Bu kitapta ayrica bir patates puresi
tarifi bulunmaktadir. Yararli bilgiler ve 6neriler,
aksesuarlara/aletlere gére diizenlenmistir ve ilgili
besinler icin énerilen isleme yontemlerini tanitir.

Tarifler

Pasta

Biskivi hamuru

Temel tarif (6rnegin 26 cm capinda,

acllabilen kasnak pasta kalibi igin)

3 yumurta

3 corba kasigi sicak su

150 g seker

1 paket vanilya sekeri

¢ Malzemeleri bir kab icinde 5 dakika
4 kademesinde ve sonra 2 dakika
3 kademesinde karistiriniz.

100 gun

100 g nisasta

1 ¢orba kasigi kabartma tozu

¢ Unu, nisastayi ve kabartma tozunu karistiriniz.

¢ Cihazi kademe 1'e ayarlayiniz ve bu
un karigimini ilave etme agzindan ilk
malzemelere ilave ediniz.

¢ En fazla ¥2—1 dakika karistiriniz.

o)

Meyve pastasinin tabaninin

hamuru

Temel tarif

2 yumurta

125 g seker

e Yumurta ve sekeri bir kab i¢inde 5 dakika
4 kademesinde kopuk sekline gelinceye kadar
karistiriniz.

125 6guttimas findik

50 g galete unu (graten)

¢ Cihazi kademe 2'ye ayarlayiniz, bu 6gutilmuis
findiklari ve galete ununu (grateni) ilave etme
agzindan ilk malzemelere ilave ediniz.

¢ Sadece kisa bir sire karistiriniz.

islenebilecek azami miktar: Temel tarifin 2 misli

Mayali hamur

Dikkat!

Bigak ile sadece hafif mayali hamur isleyiniz; orta

agirlikta ve agir mayali hamuru yogurma kancasi

ile igleyiniz.

Mayali hamur kullanim amacina gére tge ayrilir:

— Hafif mayali hamur, &rn. lokma ve Berliner
hamuru

— Orta agir mayal hamur, 6rn. 6rgi seklinde kek
icin mayall hamur ve ekmek hamuru

— Agir mayal hamur, 6rn. tepside pasta, meyveli
pasta ve stroysel (tereyagdi, seker ve biraz un ile
hazirlanan ve bazi pastalarin Gzerine
serpistirilen hamur parcaciklari) pastasi.

Eger bir 6n hamur isteniyorsa:

e 150 ml sicak siviyi (siit veya su), parcalanmis
mayay|, bir tutam sekeri ve 100 g unu 4
kademesinde yogurma ucu ile karistiriniz.

e Bu 6n hamurun kabarmasini bekleyiniz.

* Diger malzemeleri tarife gére isleyiniz.

Mayali hamurdan 6rgu seklinde kek

Temel tarif

500 g un

25 g maya veya 1 paket kuru (toz)

maya

210-220 ml sicak st

1 yumurta

1 tutam tuz

80 g seker

60 g eritilmis ve sogumus kati yag

Yarim limonun rendelenmis kabugu

* Malzemeleri kisa bir sire 2 kademesinde,
sonra 1-2 dakika 4 kademesinde yodurunuz.

islenebilecek azami miktar: Temel tarifin 2 misli

Pizza hamuru T

Temel tarif

500 g un

25 g maya veya 1 paket kuru (toz)

maya

1 kahve kasigi seker

1 tutam tuz

4 corba likit yag

250-300 ml sicak su

* Malzemeleri kisa bir sire 2 kademesinde,
sonra 1-2 dakika 4 kademesinde yogurunuz.

islenebilecek azami miktar: Temel tarifin 2 misli

Temel tarif

300 g un “0’

150 g tereyagi veya margarin (oda sicakliginda)
1 yumurta

100 g seker

1 tutam tuz

1 paket vanilya sekeri

gerekirse kabartma tozu

¢ Malzemeleri 4 kademesinde yogurunuz.

e Hamuru soguk bir yere koyunuz.

« ihtiyaca gére |§Iemeye devam ediniz.
islenebilecek azami miktar: Temel tarifin 2 misli
Temel tarif

500 g un “Qi

250 g margarin veya tereyagi (oda sicakhginda)
4 yumurta

250 g seker

1 paket vanilya sekeri

1 paket kabartma tozu

150 ml sut

Pogaca hamuru

Basit hamur
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¢ Malzemeleri yakl. 1-3 dakika 4 kademesinde
isleyiniz.

e Gerekirse hamuru bir hamur siyiriciyla kabin
yan ylzinden ayiriniz ve tekrar kisaca
karistiriniz.

e Orn. kuru Gzim gibi malzemeleri, en sonunda
hamur siyirici ile hamura karistiriniz.

e Hamuru cihazdan disari dékerken, cok
fonksiyonlu bicagi plastik sapindan tutunuz.

I§Ienebllecek azami miktar: Temel tarifin

172 misli

icecekler

Levante kokteyl
(1 Kisilik)

L

Vitamin kokteyli
(1 kisilik)
2 elma

(I}

100 g taze Frenk (zim,

cilek veya ahududu

1 corba kasigl seker kamisi surubu
Elmalari yikayiniz ve dograyiniz.

¢ Cihazi 3 kademesinde calistiriniz; bogurtlenleri

ve elmalari doldurma veya ilave etme agzindan
meyve suyu sikicisina doldurunuz. Bastirma
tikaci ile malzemeleri iteleyiniz.

¢ Sikilan suyu bir bardaga doldurunuz

ve surup koyarak tatlilastiriniz.

1 domates

1 havug

1 elma

> kabugu soyulmus portakal

1 dilim limon

* Domatesi, havucu ve elmayi yikayiniz.

¢ Meyve ve sebzeleri dograyiniz.

e Cihazi 3 kademesinde calistiriniz ve
dogradiginiz meyve ve sebzeleri doldurma veya
ilave etme agzindan meyve suyu sikicisina
doldurunuz. Bastirma tikaci ile meyve ve
sebzeleri iteleyiniz.

e Sikilan suyu bir bardaga doldurunuz.

e Bardaga sus olarak limon dilimini takiniz
ve soguk servis yapiniz.

Salatalar
Cig salata
(2—4 Kisilik)

4 havug

1 alabas

1 elma

1 kabak

1 salatalik

Y4 karnabahar
100 g taze peynir
Salamura

2 gorba kasig sirke

2 corba kasigi sebze suyu

Tuz

L

Planter puncu
(6 Kisilik)

Ay

3 portakal

2 limon

200 ml rum

4 kahve kasigi seylon cayi (veya 5 poset cay);

1 litre ¢ay igin

6 dilim portakal

¢ Portakal ve limonlarin suyunu sikiniz.

e Cayi pisiriniz.

e Meyve suyunu ve rumu isitiniz ve bardaklara
doldurunuz.

e Uzerlerine cay ilave ediniz ve istege gore seker
(veya tat verici) ilave ediniz.

e Bardaklara sus olarak portakal dilimlerini takiniz.

Cikolatal st
(azami miktar)

100 g cikolata

400 ml sicak sut
 Cikolatay! 4 kademesinde dograyiniz.
* Uzerine sicak sutl ilave ediniz ve karigtiriniz.
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1 kahve kasigi bal

2 corba kasigi likit yag

¢ Havuclari musluktan akan su altinda, kaba bir
firca ile temizleyiniz ve gevrilebilen raspa diski
ile ince ince raspalayiniz.

¢ Alabasin kabugunu soyunuz, kalin dilimler

halinde kesiniz ve gevrilebilen raspa diski ile
ince ince raspalayiniz.

¢ Elmalan yikayip dérde bdliniz ve gevrilebilen

raspa diski ile kaba raspalayiniz.

¢ Kabagi ve salataligi yikayiniz, uzunlamasina

kesiniz ve gevrilebilen raspa diski ile ince ince
raspalayiniz.

e Karnabahari yikayiniz ve top top ayiriniz.
» Salamura malzemelerini mikserde karigtiriniz ve

salataya ilave ediniz.

¢ Salatayi tabaklara bolustiriniz ve tizerlerine

taze peyniri dagitiniz.



Corbalar ve soslar

Kremali karnabahar ¢orbasi

(4 kisilik 6n sicak)

1 buylk karnabahar (yaklasik 1 kg)

2-3 corba kasigi tereyagi

400 ml sebze suyu

400 ml su

200 ml krema

Tuz, kiictk Hindistan cevizi

1 yumurta sarisi

Frenk maydanozu

¢ Karnabahari yikayiniz ve saplarinin hemen ust
tarafindan top top kesiniz.

¢ Ocakta tereyagi kizdiriniz (kdpurinceye kadar)

ve karnabahar pargalarini yagda biraz kizartiniz.

e Uzerine sebze suyu dokuniz, suyu ve kremanin
yarisini ilave ediniz.

¢ Corbayi kaynatiniz ve tencerenin kapagini
kapatip, disuk bir kademede 10 dakika pisiriniz.

e Corbay! slizgegten gegiriniz.

¢ Tuz ve kuglk hindistan cevizi tozundan ilave
edip, 10 dakika daha pisiriniz.

e Yumurta sarisini geriye kalan krema ile
karistiriniz ve ¢orbaya yediriniz. Corbayi artik
kaynatmayiniz.

¢ Frenk maydanozu ile susleyip servis yapiniz.

Not: Bu tarife gére, karnabahar yerine brokkoli ile

de bir kremali corba yapabilirsiniz.

Mayonez

Temel tarif ED

1 yumurta

1 kahve kasigi hardal

1 kahve kasigi sirke veya limon suyu

1 tutam tuz

1 tutam seker

150-200 ml likit yag

Malzemelerin sicakligi ayni olmalidir.

¢ Butin malzemeleri (yag haric) 2 kademesinde
birkag saniye karistiriniz.

¢ Cihazi 4 kademesine ayarlayiniz, yagi yavas
yavas huni Uzerinden mikserin i¢ine dékulp,
mayonez gereken kivarama gelinceye kadar

. karnistininiz.

Islenebilecek azami miktar: Temel tarifin 2 misli

™

Domates sosu

(2 Kisilik)

500 g domates

1 sogan

30 g kati yag

2 corba kasigl domates salgasi

2 gorba kasigi un

Tuz

Beyaz toz biber

1 gorba kasigr seker

1 corba kasigi sirke

375 ml su

¢ Soganin kabugunu soyunuz ve Universal
dograyicida ince ince dograyiniz.

¢ Domatesleri yikayiniz ve ikiye bélinuz.

¢ Dogranmis soganlari yagda kizartiniz,
domatesleri ilave ediniz ve kisaca kizartiniz,
Uzerlerine un serpigtiriniz ve karistiriniz.

 Salca ve su ilave ettikten sonra, karistirarak
kaynatiniz.

e Sosa baharat ilave ediniz ve 30 dakika hafif
ateste kaynatiniz.

¢ Sosu sligecten gegiriniz ve zevkinize gore
baharat ilave ediniz.

Tathlar

Cilek serbeti
(2—4 Kisilik)

250 g dondurulmus cilek “Qi

100 g pudra sekeri

150 ml krema

¢ Malzemeleri, krema kivami (yumusak dondurma
kivami) elde edilinceye kadar, 4 kademesinde
karistiriniz.

Not: Dondurulmus baska meyvelerden (ahududu,

bégurtlen, frenk Gzimu vs.) de, bu tarife gére

serbet yapabilirsiniz.

Patates puresi

800 g patates lSﬁ?J ﬂ

Tuz, beyaz toz biber

Rendelenmis kicuk Hindistan cevizi

30 g tereyagdi

Yakl. 200 ml sicak st

 Patateslerin kabugunu soyunuz, soyulmus
patatesleri yikayiniz ve kiip seklinde dograyiniz.

¢ Dogranmis patatesleri tuzlu suda pisiriniz.

¢ Toz biber ve rendelenmis kiicik Hindistan cevizi
ilave edip, disuk 1sida 20-30 dakika pigiriniz.

e Suyunu dokinuz ve daha sicakken,
4 kademesinde pure sekline getiriniz.

¢ Pureye tereyagini ve sitl ilave ediniz
(kanistirma/yogurma kancasi ile).

e Hazir plreye zevkinize gére tuz ve toz biber
ilave edip, hemen servis yapiniz.

Dilim ekmek Gzerine siirmek

icin balll karisim @

200 g ceviz veya badem

100 g sekerlenmis limon kabugu

2 ¢orba kasigi limon suyu

500 g bal

» Ceviz ve sekerlenmis limon kabugu birlikte
yaklasik 30 saniye 4 kademesinde
dogranmalidir.

¢ Mikser durduktan sonra, bal ve limon suyu ilave
edilmeli ve 15 saniye mikser ile karistiriimaldir.
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Yararh bilgiler
Cok fonksiyonlu bicak
Dogramak

Baharat turiinden sifali otlar

(yabani sarmisak harig), 10-50 g

e Baharat otlari kuru kabin icine doldurunuz ve
4 kademesinde dograyiniz.

Sarmisak, azami 500 g
¢ M kademesinde dograyiniz.

Sogan, azami 500 g
¢ Soganlari dérde boliniz.
¢ M kademesinde dograyiniz.

Sebze veya patates, ¢ig, 100-500 g

e Sebzeleri blyik parcalar halinde kesiniz
ve cihaz kabin igine doldurunuz.

* Bircok kez 2'ser saniye sureyle M kademesinde
dograyiniz.

Findik veya badem, 100-500 g
* 4 kademesinde dograyiniz.

Sert peynir (6rn. parmican), 100-500 g
¢ 4 kademesinde dograyiniz.

Kigiik kahvalti ekmegi, sert (bayat),

1-8 adet

e Kuguk kahvalti ekmeklerini dérde bélindz.
¢ 4 kademesinde dograyiniz.

Et veya ciger, 50-500 g
Kemikleri, kikirdaklari, deri ve sinirleri
etten ayiriniz.

¢ Eti kusbasi seklinde dograyiniz.

¢ 4 kademesinde dograyiniz.

* Etli hamur, dolma igi ve borek igin, eti baharatlar
ile birlikte karistiriniz.

Pireleme/Karigtirma

Meyve veya sebze piiresi, azami 500 g

¢ Meyveyi/sebzeyi baharatlar ile birlikte miksere
doldurunuz ve 4 kademesinde pure haline
gelinceye kadar igleyiniz.

e |htiyaca goére su veya sivi ilave ediniz
ve islemeye devam ediniz.
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Yogurma kancasi

Malzeme ilave edip karigtirmak ﬂ
¢ Cihazi 4 kademesine ayarlayiniz
ve ilave edilerek karigtirilacak olan malzemeleri
(6rn. kuru Gzim, sekerli meyveler ve
findik/ceviz) ilave etme agzindan doldurunuz.
1-6 yumurta aki

* 4 kademesinde cirpiniz.

¢ Cirpilmis yumurta akinin bagka malzemelere
(hamura) ilave edilmesi icin 2 kademesini
kullaniniz.

Kremsanti, 200-800 g

¢ 3 kademesinde cirpiniz.

Cirpma teli
Cirpma
Cirpilmis yumurta aki,

* Kremsantinin baska malzemelere (hamura) ilave
Cevrilebilen kesme diski
Kesmek

edilmesi icin 2 kademesini kullaniniz.
Sebze, azami 1000 g

¢ Pismis sebzeyi kesmeden 6nce, sogumasini

bekleyiniz.

¢ 1-4 kademesinde kesiniz (dograyiniz).

Cevrilebilen raspa diski
Raspalamak

Meyve ve sebze, ¢ig, azami 1000 g

¢ 3 veya 4 kademesinde raspalanmalidir.
Peynir (sert peynir hari¢), azami 1000 g
¢ 3 veya 4 kademesinde raspalanmalidir.

Rendeleme diski

Rendelemek

Findik veya badem, ¢ig patates,

sert peynir, sert kiiciik kahvalti ekmegi,
soguk cikolata, azami 500 g

¢ 4 kademesinde rendeleyiniz.

Piireleme linitesi
Pirelemek

Meyve veya sebze (cekirdekli
meyvelerin cekirdegi ¢cikarilmalidir),
azami 1000 g ve yumusak kabuklu
meyveler (yemis), azami 500 g,
pisirilerek yumusatiimis
¢ Meyveleri/sebzeleri parga parca kesiniz.
¢ Meyveleri/sebzeleri yumusayincaya kadar
pisiriniz ve daha sicakken, 4 kademesinde
pure sekline getiriniz.
Not: Recel yapmak icin, meyveleri (saplar
ayrikmis yemisler) su ilave etmeden, karistirarak
kaynatiniz ve sonra pire sekline getiriniz.




Meyve suyu sikicisi
Meyve suyu sikmak

(T}

Meyve veya sebze, azami 500 g

* Meyve veya sebzeyi parca parga kesiniz.

¢ Once 3 kademesinde, sonra 4 kademesinde
calistiriniz.

¢ Meyvenin/Sebzenin suyu iyice ¢ikincaya kadar,
cihazi cahgtiriniz.

Limon suyu sikicisi
Narenciye suyu sikmak

Wi

Narenciyeler, azami 1000 g
¢ Narenciyelerin suyunu 2 kademesinde sikiniz.

Universal dograyici

Dogramak

Maydonoz, 5-10 g

¢ Maydonozun saplarini yapraklarindan ayiriniz.

¢ M kademesinde dograyiniz.

Sarmisak, 2-10 dis

¢ M kademesinde dograyiniz.

Sogan, 50-100 g

¢ Soganlar dérde bolindz.

¢ M kademesinde dograyiniz.

Meyve veya sebze, 50-100 g

¢ Meyveleri/Sebzeleri parca parca kesiniz.

¢ M kademesinde dograyiniz.

Kurutulmus meyve, 50-100 g

¢ (Gerekirse cekirdeklerini ¢ikariniz).

* M kademesinde dograyiniz.

Findik veya badem, 10-100 g

¢ M kademesinde dograyiniz.

Peynir, 10-100 g

¢ Peyniri kiicuk kipler seklinde (yaklasik 1 cm)
kesiniz.

¢ M kademesinde dograyiniz.

Yumurta, tam pismis, 1-2 adet

e Yumurtalari ikiye béliiniz.

¢ M kademesinde dograyiniz.

Ekmek, sert, 10-30 g

* Ekmegi parga parga kesiniz veya eliniz
ile dograyiniz.

¢ M kademesinde dograyiniz.

Et, 50-100 g

o Kemikleri, kikirdaklari, deri ve sinirleri
etten ayiriniz.

 Eti kusbasi seklinde (yaklasik 1 cm) dograyiniz.

¢ M kademesinde dograyiniz.
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Niniejszy zeszyt zawiera przepisy kulinarne

i wskazdwki dotyczace uzytkowania Panskiego
robota kuchennego oraz jego wyposazenia

i narzedzi. Przepisy mozna znalez¢

w odpowiednich grupach tematycznych - wypieki,
napoje, satatki, zupy, sosy i potrawy stodkie.
Dodatkowo podany jest przepis na ziemniaki pure.
Wskazéwki podzielone sg wedtug
wyposazenia/narzedzi i opisuja zalecany sposob
przygotowania poszczegdélnych produktéw
spozywczych.

Przepisy

Wypieki

Ciasto biszkoptowe

Przepis podstawowy ‘Ej

(np. tortownica O 26 cm)

3 jajka

3 tyzki gorgcej wody

150 g cukru

1 paczka cukru waniliowego

¢ Podane sktadniki miesza¢ 5 minut na zakresie
4, dalej 2 minuty na zakresie 3.

100 g maki

100 g maki ziemniaczanej lub kukurydzianej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

¢ Wymiesza¢ make, make ziemniaczang i proszek
do pieczenia.

¢ Urzadzenie przetaczy¢ na zakres 1, dodacé
wymieszang make przez otwor wsypowy.

e Mieszac dalej nie dtuzej niz 2 do 1 minuty.

Przepis podstawowy

2 jajka

125 g cukru

e Jajka i cukier miesza¢ 5 minut na piane, zakres
4.

125 g mielonych orzechow laskowych

50 g butki tartej

e Urzadzenie przetaczy¢ na zakres 2, przez otwor
wsypowy dodaé mielone orzechy i butke tarta.

e Krotko zamieszac.

Maksymalna ilo$¢: 2 razy przepis podstawowy

Spaéd na ciasto owocowe E‘j

Ciasto drozdzowe
Uwaga!
Nozem mozna mieszac tylko lekkie ciasto
drozdzowe; ciasto drozdzowe Sredniej ciezkoSci
i ciezkie mieszac¢ za pomocg hakow do
zagniatania.
Zaleznie od przeznaczenia ciasto drozdzowe
mozna podzieli¢ na trzy rodzaje:
- lekkie ciasto drozdzowe,
np. na paczki
- $rednie ciasto drozdzowe,
np. na chatke lub chleb
- ciezkie ciasto drozdzowe,
np. na ciasto z serem, owocami lub posypka
pieczone na blachach
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Jezeli potrzebny jest zaczyn:

¢ 150 ml cieptego ptynu (mleka lub wody),
rozkruszone drozdze, szczypte cukrui 100 g
maki wymieszac¢ hakami do zagniatania na
zakresie 4.

e Zaczyn pozostawi¢ do wyros$niecia.

¢ Pozostate sktadniki przygotowac tak, jak podano

w przepisie.

Chatka drozdzowa

Przepis podstawowy

500 g maki

25 g drozdzy lub

1 paczka drozdzy suszonych

210-220 ml cieptego mleka

1 jajko

1 szczypta soli

80 g cukru

60 g stopionego i schtodzonego ttuszczu

otarta skorka z ¥z cytryny

¢ Podane sktadniki zagniata¢ krétko na zakresie
2, dalej 1-2 minut na zakresie 4.

Maksymalna ilos¢: 2 razy przepis podstawowy

Ciasto na pizze T

Przepis podstawowy

500 g maki

25 g drozdzy lub

1 paczka drozdzy suszonych

1 tyzeczka cukru

1 szczypta soli

4 tyzki oleju

250-300 ml cieptej wody

¢ Podane sktadniki zagniata¢ krétko na zakresie
2, dalej zagniata¢ 1 do 2 minut na zakresie 4.

Maksymalna ilos¢: 2 razy przepis podstawowy

L

Ciasto kruche

Przepis podstawowy

300 g maki

150 g masta lub margaryny

(o temperaturze pokojowej)

1 jajko

100 g cukru

1 szczypta soli

1 paczka cukru waniliowego
ewentualnie proszek do pieczenia
¢ Podane sktadniki zagniata¢ na zakresie 4.

¢ Ciasto pozostawi¢ w chodnym miejscu.

e Obrabiac¢ dalej zaleznie od potrzeby.
Maksymalna ilo$¢: 2 razy przepis podstawowy
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Ciasto ucierane

Przepis podstawowy

500 g maki

250 g masta lub margaryny

(o temperaturze pokojowej)

4 jajka

250 g cukru

1 paczka cukru waniliowego

1 paczka proszku do pieczenia

150 ml mleka

¢ Sktadniki obrabia¢ ok. 1-3 minut na zakresie 4.

* W razie potrzeby urzgdzenie wytaczy¢, zgarnac
skrobakiem ciasto zgromadzone na brzegu
miski i jeszcze raz zamieszac.

¢ Takie dodatki, jak np. rodzynki wsypa¢ na koncu
i zamieszac skrobakiem do ciasta.

¢ Przy wylewaniu ciasta ndz uniwersalny
przytrzymac za uchwyt z tworzywa sztucznego.

Maksymalna ilosé: 1,5 razy przepis podstawowy

Napoje

Koktajl Levante

(dla 1 osoby)

1 pomidor

1 marchewka

1 jabtko

Y2 obranej pomaranczy

1 plasterek cytryny

¢ Pomidor, marchewke i jabtko umyc¢.

e Warzywa i owoc pokroi¢ na kawatki.

¢ Urzadzenie nastawi¢ na zakres 3 i pokrojone
kawatki wrzucac do sokowiréwki przez otwor
wsypowy popychajac lekko popychaczem.

¢ Sok wla¢ do szklanki.

¢ Szklanke ozdobi¢ plasterkiem cytryny, sok
podawac¢ mocno ozigbiony.

(I

Poncz Planter

(dla 6 osob)

3 pomarancze

2 cytryny

200 ml rumu

4 tyzeczki sypkiej herbaty cejlonskiej (albo
5 woreczkow herbaty ekspresowej) na 1 litr herbaty
parzonej

6 plasterkow pomaranczy

e Zpomaranczy i cytryn wycisnaé sok.

e Zaparzy¢ herbate.

e Sok owocowy i rum podgrzac, wlac¢ do szklanek.
¢ Dolac¢ herbate, ostodzi¢ do smaku.

¢ Szklanki ozdobic¢ plasterkami pomaranczy.

WiV

Mleko czekoladowe
(maksymalna ilos¢)

100 g czekolady

400 ml gorgcego mleka

e (Czekolade rozdrobni¢ na zakresie 4.
¢ Dodac gorace mleko i zmiksowac.
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Koktajl witaminowy
(dla 1 osoby) (D}
2 jabtka

100 g $wiezych porzeczek,

truskawek lub malin

1 tyzka surowego syropu cukrowego

o Jabtka umy¢ i pokroi¢ na kawatki.

¢ Urzadzenie nastawi¢ na zakres 3,
owoce jagodowe i kawatki jabtek wrzucac
do sokowiréwki przez otwor wsypowy
popychajac lekko popychaczem.

¢ Sok wlaé¢ do szklanki i ostodzi¢ syropem.

Satatki

24 onot) L)

4 marchewki

1 kalarepa

1 jabko

1 cukinia

1 ogorek

Y4 kalafiora

100 g biatego sera

Marynada

2 tyzki octu winnego

2 tyzki wywaru z jarzyn

sol

1 tyzeczka miodu

2 tyzki oleju

¢ Marchewke wyszorowac szczotkg pod biezaca
woda i zetrze¢ drobno dwustronng tarczg do
tarcia warzyw.

* Kalarepe obraé, pokroi¢ na grube plastry
i zetrze¢ drobno dwustronng tarczg do tarcia
warzyw.

¢ Jabtko umy¢, pokroi¢ na ¢wiartki i zetrze¢ grubo
dwustronna tarcza do tarcia warzyw.

¢ Cukinie i ogoérek umy¢, przekroi¢ wzdtuz
i zetrze¢ drobno dwustronng tarczg do tarcia
warzyw.

¢ Kalafior umy¢ i podzieli¢ na mate rézyczki.

¢ Marynade zmiksowac¢ w mikserze z podanych
sktadnikow i wymieszac z suréwka.

e Surowke utozyé natalerzu i posypac biatym
serem.

Zupy i sosy

Zupa-krem z kalafiora
(przystawka dla 4 oséb) Ltﬂ?]

1 duzy kalafior (ok. 1 kg)
2-3 tyzki masta

400 ml wywaru z jarzyn
400 ml wody

200 ml stodkiej $mietany
sol, gatka muszkatatowa
1 z6ttko

ziele trybuli ogrodowej

e Kalafior umyc¢ i podzieli¢ na rozyczki tuz
nad gtombem.

¢ Masto rozgrza¢ do piany, wrzucié¢ do niego
kalafior i dusi¢ lekko ciagle mieszajac.

e Zala¢ wywarem z jarzyn, doda¢ wode i potowe
Smietany.

e Zupe zagotowac, nakry¢ pokrywka i gotowac 10
minut na niskim stopniu grzejnym, az jarzyny
bedg miekkie.

e Zupe przetrzec.

e Przyprawi¢ solg i startg gatkg muszkatatowa,
gotowac dalej 10 minut.

e ZO6ttko wymieszac z reszta Smietany i podprawic
zupe. Nie gotowac.

¢ Podawac zupe przybrana trybula.

Wskazowka: Wedtug tego przepisu mozna

przygotowac réwniez zupe-krem z brokutéw.

Majonez

Przepis podstawowy @

1 jajko

1 tyzeczka musztardy

1 tyzka octu

1 szczypta soli

1 szczypta cukru

150-200 ml oliwy

Wszystkie sktadniki musza mie¢ takg samag

temperature.

e Sktadniki (oprocz oliwy) zamieszac kilka sekund
na zakresie 2.

¢ Urzadzenie przetaczy¢ na zakres 4, dolewac
powoli oliwe przez lejek i tak dtugo miksowac, az
powstanie emulsja majonezu.

Maksymalna ilos¢: 2 razy przepis podstawowy

Sos pomidorowy

(dla 2 0s6b) B

500 g pomidorow

1 cebula

30 g ttuszczu

2 tyzki przecieru pomidorowego

2 tyzki maki

sol

biaty pieprz

1 tyzka cukru

1 tyzka octu

375 ml wody

e Cebule obrac i drobno posiekac
w rozdrabniaczu uniwersalnym.

e Pomidory umy¢ i pokroi¢ na potowki.

* Posiekang cebule udusi¢ na ttuszczu, dodac
pomidory i krotko przysmazy¢, oproszy¢ maka
i wymieszac.

e Dodac przecier pomidorowy, wode i zagotowac
ciggle mieszajac.

e Sos przyprawi¢ i pozostawi¢ 30 minut na niskim
stopniu grzejnym.

e Sos przetrze¢ i doprawi¢ do smaku.

63



Potrawy stodkie
Piana na bezy

Sorbet truskawkowy ‘ﬁ‘j

(dla 2-4 oso6b) ﬁ;

250 g mrozonych truskawek

100 g cukru-pudru

150 ml stodkiej $mietany

» Sktadniki miesza¢ na zakresie 4 tak dtugo, az
powstang kremowe lody.

Wskazowka: Wedftug tego przepisu mozna

réwniez przygotowad sorbet z innych

owocow mrozonych, jak np. maliny, jagody

i porzeczki.

Ziemniaki pure

800 g ziemniakow

sél, biaty pieprz

starta gatka muszkatotowa

30 g masta

ok. 200 ml goracego mleka

¢ Ziemniaki obraé, umy¢ i pokroi¢ w kostke.

e Pokrojone ziemniaki zagotowac¢ w osolonej
wodzie.

e Przyprawi¢ pieprzem, gatkg muszkatotowg
i gotowac¢ 20-30 minut na stabym ogniu.

e Ziemniaki odcedzi¢ i gorgce przetrze¢ na
zakresie 4.

e Pure wymiesza¢ z mastem i mlekiem (za pomoca
hakéw do zagniatania).

* Gotowe pure przyprawi¢ solg, pieprzem
i natychmiast podawac.

l-sﬂzJ

L

Miodowa pasta do chleba

200 g orzechéw wtoskich lub migdatow @

100 g skorki cytrynowej w cukrze

2 tyzki soku cytrynowego

500 g miodu

e Orzechy wtoskie i skorke cytrynowa rozdrabniac
razem ok. 30 sekund na zakresie 4.

e Po zatrzymaniu sie miksera doda¢ miod i sok
cytrynowy, miksowac dalej 15 sekund.
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Wskazowki

N6z wielofunkcyjny
Rozdrabnianie

AN

Ziota i zielenina

(z wyjatkiem szczypiorku), 10-50 g

e Ziota lub zielenine wtozy¢ do suchej miski,
posiekac na zakresie 4.

Czosnek, maks. 500 g

¢ Posiekac¢ na zakresie M.

Cebula, maks. 500 g

e Cebule obrac i pokroi¢ w ¢wiartki.

¢ Posiekac na zakresie M.

Warzywa lub ziemniaki, surowe,

100-500 g

o Warzywa/ziemniaki pokroi¢ na kawatki.

¢ Rozdrabniac kilkakrotnie po 2 sekundy
na zakresie M.

Orzechy lub migdaty, 100-500 g

¢ Rozdrabnia¢ na zakresie 4.

Twardy ser (np. parmezan), 100-500 g
¢ Rozdrabnia¢ na zakresie 4.

Butki, czerstwe, 1-8 sztuk

o Butki pokroi¢ na éwiartki.

¢ Rozdrabnia¢ na zakresie 4.

Mieso lub watroba, 50-500 g

e Usunac¢ chrzastki, kosci, skore i Sciegna.

¢ Miegso pokroi¢ na kawatki.

¢ Rozdrabnia¢ na zakresie 4.

e Ciasta miesne, farsze i pasztety: Mieso
rozdrabnia¢ razem z przyprawami.

Rozcieranie/miksowanie

Pure z owocow lub jarzyn, maks. 500 g
e Owoce i jarzyny rozetrze¢ z przyprawami
na bpure na zakresie 4.

¢ W razie potzreby dodac¢ ptynu i dalej rozcierac.
Haki do zagniatania
Domieszanie sktadnikow

¢ Urzadzenie nastawié na zakres 4
i dodac sktadniki (np. rodzynki, kandyzowane
owoce i orzechy) przez otwdr wsypowy.



Mieszadto
Ubijanie lﬁj

Piana z biatek, 1-6 biatek

¢ Ubija¢ na zakresie 4.

¢ Piane z biatek domieszac¢ (np. do ciasta)
na zakresie 2.

Bita Smietana, 200-800 g

¢ Ubija¢ na zakresie 3.

¢ Ubitg $mietane domieszac (np. do kremu) na

Dwustronne tarcze do ciecia
Ciecie

zakresie 2.

Jarzyny, maks. 1000 g
¢ Gotowane jarzyny najpierw ochtodzic.
¢ Pocig¢ na zakresie 1-4.

Dwustronne tarcze do tarcia
Tarcie na wiorki

Owoce i jarzyny, surowe,
maks. 1000 g

e Trze¢ na zakresie 3 lub 4
Ser (oprocz sera twardego),
maks. 1000 g

e Trze¢ na zakresie 3 lub 4

Tarcza do tarcia
Tarcie

Orzechy lub migdaty,

surowe ziemniaki, twardy sehr,
czerstwe butki, chtodzona czekolada,
maks. 500 g

e Trze¢ na zakresie 4.

Przecieracz
Przecieranie

Owoce lub warzywa (owoce

musza by¢ wypestkowane),

maks. 1000 g i owoce maks. 500 g,

ugotowane do miekkosci

* Owoce/warzywa pokroi¢ na kawatki.

¢ Owoce/warzywa ugotowac do miekkosci
i najlepiej jeszcze gorace przecierac¢ na
zakresie 4.

Wskazowka: Owoce przeznaczone na marmelade

(owoce jagodowe bez ogonkéw) zagotowac bez
dodawania wody ciggle mieszajac, nastepnie
przetrzeé.

Sokowiréwka
Wyciskanie soku

L

Owoce lub warzywa, maks. 500 g

¢ Owoce/warzywa pokroi¢ na kawatki.

* Sok wyciskac¢ najpierw na zakresie 3, dalej na
zakresie 4.

¢ Urzadzenia pozostawi¢ wtaczone tak dtugo, az
sok zostanie catkowicie odwirowany.

Wyciskarka do owocow

cytrusowaych
Wyciskanie soku

iV

Owoce cytrusowe, maks. 1000 g
¢ Sok wyciska¢ na zakresie 2.

Rozdrabniacz uniwersalny

Rozdrabnianie

Pietruszka zielona, 5-10 g

e Z pietruszki usuna¢ todygi.

¢ Posiekac¢ na zakresie M.

Czosnek, 2-10 zabkow

¢ Posiekac¢ na zakresie M.

Cebula, 50-100 g

e Cebule obrac i pokroi¢ w ¢wiartki.

¢ Posiekac¢ na zakresie M.

Owoce lub warzywa, 50-100 g

e Owoce/warzywa pokroi¢ na kawatki.
¢ Rozdrabniaé¢ na zakresie M.
Owoce suszone, 50-100 g

¢ (ewentualnie wypestkowane).

¢ Rozdrabnia¢ na zakresie M.
Orzechy lub migdaty, 10-100 g

¢ Rozdrabnia¢ na zakresie M.

Ser, 10-100 g

e Ser pokroi¢ w kostke (ok. 1 cm).

¢ Rozdrabnia¢ na zakresie M.

Jajka, na twardo, 1-2 sztuk

¢ Jajka pokroi¢ na potéwki.

¢ Rozdrabnia¢ na zakresie M.

Chleb, czerstwy, 10-30 g

e Chleb pokroi¢ lub potamac na kawatki.
¢ Rozdrabnia¢ na zakresie M.

Miegso, 50-100 g

e Usunac¢ chrzastki, kosci, skore i sciegna.
¢ Mieso pokroi¢ w kostke (ok. 1 cm).

¢ Rozdrabnia¢ na zakresie M.
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Ezen kiadvany recepteket és hasznos tanacsokat
tartalmaz az On tartozékkal/eszkodzokkel ellatott
konyhagépehez. A recepteket talalhat a sttéshez,
az italokhoz, a salatakhoz, a levesekhez és
martasokhoz, valamint az édességekhez. Ezenkivil
a kiadvanyban egy receptet is talal a
burgonyapUlréhez. A tippek a tartozékok/eszk6zok
szerint vannak csoportositva, és az egyes
élelmiszerek ajanlott elkészitését tartalmazzak.

Receptek

Sitemények
Piskotatészta ‘ﬁﬁ

Alaprecept

(pl. kerek sltéforma @ 26 cm)

3 tojas

3 evékanal forrd viz

150 gr cukor

1 zacsko vaniliacukor

¢ A hozzavaldkat 5 percig keverje
4-es fokozaton, aztan 2 percig 3-as fokozaton.

100 gr liszt

100 gr étkezési keményitd

1 teaskanal sttépor

o Keverje 0ssze a lisztet, étkezési keményitot
és sitéport.

e Akészlléeket kapcsolja az 1-es fokozatra, és a
lisztkeveréket az utantolté nyilason keresztul
adja hozza.

e Maximum -1 percig keverje.

Alaprecept

2 tojas

125 gr cukor

¢ Keverje a tojasokat és a cukrot 5 perc alatt 4-es
fokozaton habosra.

125 gr daralt mogyoré

50 gr zsemlemorzsa

* Kapcsolja a készlléket 2-es fokozatra,
adja hozza a mogyorot és a zsemlemorzsat
azutantolté nyilason keresztil.

e Csak rovid ideig keverje.

Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese

Gylimolcsos siitemény alapja Eﬁ
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Kelttészta
Figyelem!
Kést csak lagy kelt tésztahoz hasznaljon;
kbzepesen kemény és kemény kelt tésztakhoz
hasznaljon tésztagyurot.
A kelttésztaknal a felhasznalasi cél szerint
haromféle csoportot lehet megkulénbdztetni.
- konnyu kelttészta,

pl. fank és berliner (t6ltott fank)
- kozepesen nehéz kelttészta,

pl. kelesztett fonott kalacs és kenyér
- nehéz kelttészta,

pl. réteges, gyimolcsds €s morzsolt tészta

Ha kovaszt kivan:

¢ Dolgozzon 6ssze 150 ml meleg folyadékot (tej
vagy viz) szétmorzsolt élesztével, egycsipet
cukorral és 100 gr liszttel 4-es fokozaton a
tésztagyurdval.

¢ Hagyja kelni a kovaszt.

¢ Atbbbi hozzavalot dolgozza 6ssze areceptben

Kelesztett fonott kalacs
Alaprecept
500 gr liszt

megadottak szerint.

25 gr élesztd vagy 1 zacsko

szaraz éleszté

210-220 ml meleg tej

1 tojas

1 csipet s6

80 gr cukor

60 gr olvasztott és lehUtétt zsir, fél citrom héja,

reszelve

fél citrom héja, reszelve

¢ A hozzavalokat rovid ideig dagassza 2-es
fokozaton, aztan 1-2 percig 4-es fokozaton.

Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese

Pizza-tészta T

Alaprecept
500 gr liszt

1 teaskanal cukor
25 gr éleszté vagy 1 zacsko szaraz élesztéd
1 csipet s6
4 evékanal olaj
250-300 ml meleg viz
¢ A hozzéavalodkat rovid ideig dagassza
2-es fokozaton, aztan 1-2 percig
4-es fokozaton.
Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese



Omlos tészta
Alaprecept

|

300 gr liszt

150 gr vaj vagy margarin
(szobahémeérsekletd)

1 tojas

100 gr cukor

1 csipet s6

1 zacsko vaniliacukor
esetleg sttdépor

¢ A hozzavalokat dagassza 4-es fokozaton.

¢ Tegye hlivds helyre a tésztat.

e Szikseég szerint dolgozza tovabb.

Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese

Kevert tészta
Alaprecept :Qi
500 gr liszt

250 gr margarin vagy vaj

(szobahémérsékletl)

4 tojas

250 gr cukor

1 zacsko vaniliacukor

1 zacsko sutépor

150 ml tej

e Az 6sszetevoket kb. 1-3 percig 4-es fokozaton
dolgozza 6ssze.

o Szlikség esetén a kapardlapattal szedje le
a tésztat a tal falardl és még egyszer egykicsit
kavarja dssze.

¢ Az olyan dsszetevoket, mint pl. a mazsola,
utoljara, a tésztakaparoval keverje bele.

¢ Atészta kibmlése esetén a tobbfunkcids késsel
tartsa vissza a mUanyagfogénal.

Maximalis mennyiség: az alaprecept

masfélszerese

ltalok

Levante-koktél
(1 személyre)
1 paradicsom

(I

1 karotta

1alma

> megtisztitott narancs

citromkarika

Mossa meg a paradicsomot, karottat és az
almat.

¢ Vagja 0ssze a gylimolcsot és a zoldséget.
Kapcsolja a készuléket 3-as fokozatra és tegye
bele a gyimolcsprésbe a gyimolcsotés a
zOldséget az utantolté nyilason keresztil,

a tdmoéeszkdzzel tolja be.

¢ Ontse ki a levet egy pohéarba.

A poharat diszitse citromkarikaval, és jol lehUtve
szolgalja fel.

—_

Planter's Punch

(6 személyre)

3 narancs

2 citrom

200 ml rum

4 teaskanal Ceylon-tea (vagy 5 teafilter)

1 liter tedhoz

6 narancskarika

¢ Préselje ki a narancsot és a citromot.

e Készitse el a teat.

¢ Melegitse fel a gyiimolcslevet és a rumot és
toltse poharakba.

e Adja hozza a teat, és tetszés szerint édesitse.

¢ A poharakat narancskarikakkal diszitse.

Csokoladés tej

(Maximalis mennyiség) @
100 gr csokoladé

400 ml forré tej

¢ A csokoladét 4-es fokozaton apritsa fel.
e Aforro tejet adja hozza és turmixolja 6ssze.

Vitamin-koktél

(1 személyre)

2 alma

100 gr friss ribiszke, eper vagy malna
evékanal cukorszirup

Mossa meg az almat és darabolja fel.
Kapcsolja a készlléket 3-as fokozatra és tegye
bele a bogyds gylimdlcsoket

és azalmadarabokat a gyiimolcsprésbe

az utantoltd nyilason keresztl,

a tdmdbeszkozzeltolja bele.

Ontse a levet egy pohéarba és édesitse sziruppal.

Salatak
b

L

-

Nyerssalata

(2-4 személy részére)
4 karotta

1 karalabé

1 alma

1 cukkini

1 uborka

Ya karfiol

100 gr friss sajt
Marinad

2 evékanal borecet

2 evokanal zoldségleves
s6

1 evékanal méz

2 evOkanal olaj
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¢ Tisztitsa meg a karottat egy durva kefével folyd
viz alatt, és reszelje finomra az
érléforgotarcsaval.

¢ Hamozza meg a karalabét, vagja vastagabb
karikakra, és reszelje finomra az
érléforgotarcsaval.

¢ Mossa meg az alméat és vagja negyedekbe,
reszelje durvara az 6rl6 forgotarcsaval.

¢ Mossa meg a cukkinit és az uborkat, vagj
el hosszaban és vagja finomra
a vago-forgotarcsaval.

¢ Mossa meg a karfiolt, és szedje kis rozsakra.

¢ Dolgozza 6ssze a marinad hozzavaloit
a turmixgépben, és marinirozza vele a salatat.

¢ Rendezze tanyérra a salatat, és ossza el rajta a
friss sajtot.

Levesek és martasok

Karfiol-krémleves

(El6etel 4 személyre)

1 nagy karfiol (kb. 1 kg)

2-3 evokanal vaj

400 ml z6ldségleves

400 ml viz

200 ml tejszin

s0, szerecsendio

1 tojas sargéja

turbolya

¢ Mossa meg a karfiolt, és szedje rozsaira.

* Hevitse fel a vajat a tlizhelyen, piritsa meg benne
a karfiolt keverés kozben.

¢ Ontse fel a zbldséglevessel, adja hozza a vizet és
a tejszin felét.

e Alevest fézze fel, és lefedve, alacsonyabb
fokozaton 10 percig f6zze puhéara.

* Passzirozza dssze a levest.

e |zesitse soval és szerecsendioval, és tovabbi tiz
percig fézze.

e Atojas sargajat keverje el a maradék tejszinnel,
és Ontse a levesbe. Ne f6zze tovabb.

¢ Turbolyaval koritve talalja.

Hasznos tanacsok: A fenti recept szerint

brokkoli-krémlevest is lehet késziteni.

IS_‘&J

Majonézek

Alaprecept

1tojas

1 teaskanalnyi mustéar

1 evékanalnyi ecet vagy citromlé

1 csipet s

1 csipet cukor

150-200 ml olaj

A hozzavaloknak azonos hdmérsékletliinek

kell lenni.

* Keverje 6ssze a hozzavaldkat (az olaj nélkdl)
néhany masodperc alatt 2-es fokozaton.

¢ Kapcsolja a készlléket 4-es fokozatra, az olajat
lassan Ontse bele a tdlcsérenkeresztil, és addig
keverje, amig a majonéz emulgalédik.

Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese

D
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Paradicsomszosz

(2 személyre)

500 gr paradicsom

1 véréshagyma

30 gr zsir

2 evékanal suritett paradicsom

2 evOkanal liszt

sO

fehér bors

1 evOkanal cukor

1 evékanal ecet

375 mlviz

¢ Tisztitsa meg a hagymat, és az univerzalis
apritéban vagja finomra.

¢ A paradicsomot mossa és felezze meg.

e Az aprora vagott vérdshagymat piritsa meg
zsirban, adja hozza a paradicsomot ésegy révid
ideig piritsa egyUtt, liszttel szorja meg és keverje
Ossze.

¢ Adja hozza a sUritett paradicsomot és a vizet, és
keverés kozben fézze fel.

¢ A martast flszerezze meg, és 30 percig alacsony
hémérsékleten f6zze puhéra.

e Passzirozza 8ssze a martast, €s tetszés szerint
izesitse.

Edességek

Eperszorbet

(2-4 személy részére) :Q-

250 gr fagyasztott eper

100 gr porcukor

150 ml tejszin

¢ A hozzavalokat a 4-es fokozaton addig keverje,
amig jégkrémszerd nem lesz.

Tipp: Ezen recept szerint mas fagyasztott

gyUmolcsoket, mint malna, fekete afonya és ribizli,

soOrbetté dolgozhat fel.

Burgonyapiiré
800 gr burgonya L‘ED?J ﬂ
so, fehér bors

lereszelt szerecsendio

30 grvaj

kb. 200 ml forro tej

¢ A burgonyat hamozza meg, mossa meg, és
vagja kockara.

¢ A kockara vagott burgonyat sos vizben fézze fel.

¢ Borssal és szerecsendioval izesitse, és gyenge
tlzoén 20-30 percig fézze.

e Aburgonyarol a vizet 6ntse le, és meg forron a
4-es fokozaton passzirozza ki.

o ApUrét vajjal és tejjel keverje el (tésztagyuro).

e Akész purét soval es borssal izesitse meg, es
azonnal talalja fel.



Mézes krém (kenyérre)

200 g di6 vagy mandula ED

100 g citronat

2 evokanal citromlé

500 g méz

¢ Adiot és a citronatot egyUtt apritsa,
kb. 30 masodpercig 4-es fokozaton.

¢ Aturmixfeltét ledllasa utan adja hozza a mézet
és a citromlevet és 15 masodpercig turmixolja.

Hasznos tanacsok

Tobbfunkcios kés
Apritas
Zsldfélék (snidling kivételével),

10-50gr

¢ Aszaraz tédlban 4-es fokozaton apritsa fel.

Fokhagyma, max. 500 gr
¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Voéréshagyma, max. 500 gr
¢ Negyedelje fel a voréshagymat.
¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Zoldség vagy burgonya, nyersen, 100-500 gr

¢ Vagja 6ssze darabokra a zoldséget/ burgonyat.

e TObbsz0r, egyenként 2 masodpercig apritsa
M-fokozaton.

Diofélék vagy mandula, 100-500 gr
¢ Apritsa fel a 4-es fokozaton.

Kemény saijt (pl. parmezan), 100-500 gr
¢ Apritsa fel a 4-es fokozaton.

Szaraz zsemle, 1-8 darab

¢ A zsemlét negyedelje el.

¢ Apritsa fel a 4-es fokozaton.

Hus vagy maj, 50-500 gr

¢ Tavolitsa el a porcot, csontot, bért, és az inakat a
huasrol.

¢ Darabolja fel a hust.

¢ Apritsa fel a 4-es fokozaton.

¢ A husos tésztahoz dolgozza dssze a tolteléket és
a huspastétomot a flszerekkel.

Pépesités/turmixolas

Gylimdlcs vagy zoldség, max. 500 gr

¢ Keverje purévé a gyimolcsot/zoldséget
a flszerekkel a 4-es fokozaton.

o Szlikség szerint adjon hozza folyadékot
és dolgozza tovabb.

Tésztagyuro

Keverje 6ssze a hozzavaldkat. ﬂ
¢ Kapcsolja a készlléket 4-es fokozatra
és adja hozza a belekeverendd hozzavalokat
(pl.: mazsola, kandirozott gylimolcsdk
és mogyoro) az utantdltd nyilason keresztil.

Habveré
Habverés ‘Ej
Tojashab, 1-6 tojasfehérje

¢ Verje fel a 4-es fokozaton.
¢ Majd keverje a tojashabot 2-es fokozaton.

Tejszinhab, 200-800 gr

¢ Verje fel a 3-as fokozaton.

¢ Majd keverje a tejszinhabot 2-es fokozaton.
Szeletelés

Zoldség, max. 1000 gr

e A megf6zott zoldséget elészor hagyja lehulini.

¢ A 1-4-es fokozaton szeletelje fel.

Vago forgotarcsa

Reszel6 forgoétarcsa
Reszelés

Gyiumolcs as z6ldség, nyersen,

max. 1000 gr

¢ 3-es vagy 4-es fokozaton reszeljen.
Sajt (a kemény sajtot kivéve),

max. 1000 gr

¢ 3-es vagy 4-es fokozaton reszeljen.

Orlétarcsa

Orlés

Diofélék vagy mandula, nyers burgonya,
kemény sajt, szaraz zsemle, lehitott
csokoladé. max. 500 gr

¢ A 4-es fokozaton 6rolje meg.

Passzirozo feltét
Passzirozas

l?_\&]

A gyiimolcsot vagy zoldséget
(a csonthéjas gylimolcsoket ki kell
magozni), max. 1000 gr és a
gylimolcsot, max. 500 gr puhara f6z6tt.
e A gylmolcsot/zoldséget szeletelje darabokra.
¢ A gyUmolcsot/zoldséget fézze puhara, és
leginkabb még forrén a 4-es fokozaton
passzirozza ki.
Megjegyzés: A gyimolcsiz (bogyds gylimolcsok
kocsany nélkul) elkészitéseéhez a gyimalcsot
folyadék nélkul, keverés mellett fézze fel, azutan
passzirozza ki.
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Gylimolcspreés
Gylimolcs-/zoldséglé-préselés

L

Gyilimolcs vagy z6ldség,
max. 500 gr
¢ Vagja 0ssze a gylimdlcsot/zoldséget.
e El6szor a 3-as fokozaton, azutan
a 4-es fokozaton dolgozza fel.
e Akészlléket addig jarassa, amig
a gylmolcs/zoldség maradéktalanul
ki nempréselédik.

Citromfacsaro
Gyilimolcs-/zoldséglé-préselés

Citrusfélék, max. 1000 gr
¢ Préselje ki 2-es fokozaton.

Univerzalis aprito

Apritas

Petrezselyem, 5-10 gr

» Tavolitsa el a petrezselyem szarat.

¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Fokhagyma, 2-10 gerezd

¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Véréshagyma, 50-100 gr

¢ Negyedelje fel a voréshagymat.

e Apritsa fel az M-fokozaton.

Gyilimdlcs vagy z6ldség, max. 50-100 gr

* Vagja 0ssze a gylimdlcsot/zoldséget.

¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Szaritott gyiimélcs, 50-100 gr

¢ (esetleg kimagozva)

¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Mogyoré vagy mandula, 10-100 gr

¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Sajt, 10-100 gr

¢ Kockazza fel a sajtot (kb. 1 cm-es kockéakra).

¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Kemeény tojas, 1-2 darab

¢ Felezze meg a tojast.

¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Szaraz kenyér, 10-30 gr

¢ Vagja darabokra a kenyeret vagy torje dssze.

e Apritsa fel az M-fokozaton.

Hus, 50-100 gr

e Tavolitsa el a porcot, csontot, bért és inakat a
hasrol.

» Kockézza fel a hust (kb. 1 cm-es kockakra).

¢ Apritsa fel az M-fokozaton.
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HacToALlaTta KHUXXKa BKIoUBa peLenTy U naeu 3a
M3ron3saHeTo Ha BalmA KyxHEeHCKM
MUKCEpP-POBOT CbC CbOTBETHATA OKOMMIEKTOBKA.
LLle HamepuTe peLenTH 3a neueHe,
NPWUroTOBNEHUE HA HAMUTKK, canaTtu, Cymnu,
cocose u geceptv. OCBeH TOBa B KHWXKKaTa

€ BKJoUeHa U peLienTa 3a KapToheHo niope.
Mpewvte 3a ynotpeba ca knacudmumpanu cnopen,
CbOTBEeTHaTa YyacCT OT OKOMMMNeKToBKara u onmcear
npenopbuuTEnHaTa 06paboTka Ha XpPaHUTENHUTE
NPOAYKTW.

Peuentun

MeueHe

BuckButeHo TecTo

OcHoBHa peuenTa ‘8‘3

(Hanp. chopma 3a neueHe ¢ @ 26 cm)

3 Anua

3 c. n. ropeLla Boga

150 r 3axap

1 nakeTue BaHWUNWA Ha npax

¢ PasbbpkBanTe NpoayKTUTE 5 MUHYTU Ha
cTeneH 4, cnep ToBa 2 MUHYTU Ha cTeneH 3.

100 r 6paLuHo

100 r H1wecTe

1 u. n. 6aknynsep

¢ CwmeceTe 6pallHOTO, HULWWECTETO M Baknyneepa.

¢ Bkntouete ypena Ha cteneH 1 1 npubaseTe
OpallHeHaTa cMec npes oTBopa 3a MbIHEeHe.

¢ PasbbpkanTe He MO-ABbNro OT MOMOBMH A0 eAHa
MUHyTa.

OcHoBHa peLenTa

2 AMua

125 r 3axap

¢ PasbusanTe AnuaTa u 3axapta 5 MUHYTH
Ha cTeneH 4 foKaTo CTaHar Ha nAHa.

125 r cMneHu newHnum

50 r Tpoxu oT 6An xnAG

¢ Bkniouete ypena Ha cteneH 2, npubasete
NeLHMUMTE M TPOXMTE KbM OCTaHanara cMec
npes oTBOpa 3a MbIHEHE.

¢ PasbbpkanTe camo KpaTko Bpeme.

MakcumanHo KonuuecTBo: 2 MbTU OCHOBHAaTa

peuenta.

Bbnart 3a cnaaokuwu ¢ nnoaose ,83




Tecto ¢ man
BHumarue!
C HoXxa rpuroTBANTE Camo JIeKO TecTo
C MaA, CpeAHO I'bCTO WU 'bCTO TECTO
C MaA npuroTBANTE C fpucTaBkara 3a
meceHe.
B 3aBucmmoCT OT LienTa, 3a KOATO ce
NPUroToBnABa, NPM TECTOTO C MaA ce pasnuuasar
TpY BUOa:
— MeKO TecTo C Mas,
Hanp. 3a 6yXTW U MOHWUKHK
— CPeAHOMEKO TeCTO C Mas,
Hanp. 3a kpaBanueTa 1 xnad
— TBBLPAO TECTO C ManA,
Hanp. 3a pasnuuyH1 BUOOBE CNaaKuLLK, NNOA0BU
nanoBe M rapHUpaHn CnaakuLLu.

AKo Xxenaete A,a NpUroTBUTe TeCTOTO

npeaBapuUTenHo:

¢ PasmeceTe c HacTaBkara 3a pa3MmecBaHe Ha
Tecto 150 ml Tonna TeyHoCT (BoAa Unu MIAKO),
HaTpoLleHa Mad, Wwunka 3axap 1 100 r 6patuHo
Ha cTeneH 4.

¢ OcTtaBseTe TecToTO Aa BTaca.

¢ [MpurotseTte octaHan1Te NPOAYKTU CbIMacHO

YKasaHOoTO B peuenTara.

KpaBsaw

OcHoBHa peuenTa

500 r tecto

25 r maa unun 1 nakeTye cyxa mad

210-220 ml Tonno MnAko

1 Anue

1 wunka con

80 r 3axap

60 r cToneHa v u3cTMHana mac

Kopara Ha NnomnoBWH NIUMOH, HacTbpraHa

¢ PasmeceTte npoayKTuTe 3a KpaTko Ha CTeneH 2,
cnep tosa 1 40O 2 MMHYTK Ha CTerneH 4.

MakcumanHo KonuyecTBo: 2 MbTH OCHOBHATa

peuenTa.

TecTo 32 NUUM

OcHoBHa peuenTa

500 r 6pawHo

25 r maa unun 1 naketye cyxa mad

1 4. n. 3axap

1 wunka con

4 c. n. onno

250-300 ml Tonna soaa

* PasmeceTe npoayKTUTe KPaTko Ha CTeneH 2,
crnen Toea 1 40 2 MMHYTU Ha CTeneH 4.

MakcumanHo KonMuecTBo: 2 NbTM OCHOBHATA

peuenTa.

MacneHo TecTto

OcHoBHa peuenTa

300 r 6patuHo

150 r Mmacno unu maprapuH

(cbe cTanHa Temnepartypa)

1 Anue

100 r 3axap

1 wmnka con

1 nakeTye BaHUNMA Ha npax
eBeHTyarnHo 6aknynesep

¢ Pasmecete npoayktuTe Ha CTeneH 4.
» QOcTaBeTe TECTOTO Ha CTyAEHO.

¢ AkO e HeobxoaMmo, obpaboTeTe ro no-HaraTbK.
MakcumanHo KOnMuecTBo: 2 MbTM OCHOBHaTa

peuerra.

BbpkaHo TecTo

OcHoBHa peLenTa

500 r 6pawHo

250 r maprapuH unu mMacrno

(cbC cTanHa Temnepartypa)

4 Aanua

250 r 3axap

1 nakeTue BaHUNMA Ha Npax

1 naketue 6aknyneep

150 ml mnAko

e [MbpBO cmeneTe MPOALYKTUTE OKONO
1-3 MUHYTM Ha cTeneH 4.

¢ AKO e Heo6x0aMMO, OTAeneTe TeCTOTO CbC
cTbprankara oT cTenaHa Ha cbaa 1 oLe
BeOHBX pa3dbpkanTe 3a KpaTko.

e [poaykTn, KaTo Hanpumep ctacuanTe,
pa3bbpkBanTe Han-HakpaA C mpucTaBkKaTa
3a TecTo.

e Korato usnueare TecToTo, npuabpxante
MHOrOhyHKLMOHANHMA HOX 3a NnactMmacosara
ApbXKKa.

MakcumanHo konuuecTso: 1 MbT U NONOBUHA

OCHOBHaTa peLenTa.

HanuTtku

Kokreun «JlaBaHayna»

(3a 1 nopumA)

1 nomar

1 MopkoB

1 AbGbnKa

nornosuH obeneH nopTokarn

1 warnba nMMoH

e M3muiTe nomara, MOpkoBa 1 AGbMKaTa.
Hape>eTe MI0AO0BETE U 3eNeHUyLmTE Ha
napuerta.

Bkntouete ypena Ha cteneH 3 1 nocraseTte
nnoJoBeTe M 3eneHuyLIMTe Npe3 oTBopa 3a
MbIHEHE B LieHTpodhyraTa 3a CoKoBe, Kato
M npuasu>xearte C Kanaverto.

HaneTte coka B yawa.

YkpaceTe yawara ¢ wawbara nMmMoH
ncepBupanTe U3CTYAEHO.

L]
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MnaHTaToOpPCKK NyHLU

(3a 6 nopumm)

3 noprtokana

2 NMMOHa

200 ml pom

4 y. n. LEWNOHCKM YaK (Mnun 5 naketuerta uaw)

3a 1 uan

6 wanbu nopTokan

e M3cTucKanTe NopToKanuTe U NIUMOHHUTE.

e [lpuroteete uan.

e 3aronnere NrogoBMA COK M poMa U HanenTe
B CTBbKIEHM yaiuu.

» [lonewnTte uan, noacnaaeTe no Xenadue.

e YKpacerTe wanbuTe ¢ napuetara noprokarn.

400 ml Tonno MnAko

e HappebHeTe Wokonasa Ha cTeneH 4.

e [NpunbaseTe TONMOTO MNAKO M pa3bbpkanTe
B MUKCEp — KaHaTta.

i

LLlokonagoBo MNAKo
(MakcMmarnHo KonuyecTso)
100 r wokonaa

KokTeunn ¢ BUTammHu

(3a 1 nopumn)

2 AGBIKK

100 r npecHu Aroam, MaruH UK Kacuc

1 C. n. NIMMOHOB cuporn

e N3muiTe AGBIKMTE M MM HApeXeTe Ha napyeTa.

e Bkniouete ypena Ha cteneH 3 v nocraeete
MariMHWTe, ArOAMTE UK Kacuca 1 napuetara
AOBNKa Npe3 0TBOpa 3a MbITHEHE B LeHTPOody-

L

rara 3a COokoBe, KaTto rvm an6yTBaTe C KanaJero.

» HaneiTe coka B CTbKIeHa uala 1 noacnanere
CbC cupona.

Canatm

Cyposa canarta

(3a 2—-4 nopumm)

4 mopkKoBa

1 anabauw

1 AGbnKa

1 TMKBHUKa

1 KpacTtasuua

YeTBBbPT rMasa kapduon
100 r npAcHO cupeHe
MapwuHarta

2 C. . BUHEeH oueT

2 C. . 3eneHuUyKoB 6ynbLoH
con

14.n. meq

2 c. n. onuo

® D
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¢ [NouncTeTe MOPKOBUTE C eApa ueTka nos,
Teualla BoAa M M HacTbp>xeTe OMHO
c obpbLiaevara wavba—peHae.

¢ OGenerte anabalua, HapexxeTe Ha aebenu
Lwanbu 1 ro HacTbpXxeTe OMHO ¢ obpbluaemara
Lwanba—peHae.

¢ UamuiTe AGbNKaTa, pasgeneTe A Ha UeTMpu
napuera, HacTbp>keTe eapo ¢ obpbluaemara
Lwanba—-peHae.

¢ M3muiTe TUKBUUKATA U KpacTaBuLaTa, CpexeTe
no AbIKMHA U HapexxeTe Ha ApebHu napueTa
c obpbliaemara wavba 3a pAsaHe.

¢ V3muiTe kapchmona 1 ro pasaerneTe Ha Manku
PO3UUKM.

 [lpurotBete MapuHatata B MUKCep-KkaHata
M MapVHOBaKITe C HeA canararta.

e CuneTe canarara B UuHWM, OCHOPMETE U OTrope
pasnpegerneTe NPACHOTO CUPEHe.

Cynu u cocose

Kpem - cyna ot kapcduon

(npepacTye 3a 4 nopumnn)

1 ronama rnaea kapduron (okorno 1 Kr)

2-3 c. n. macno

400 ml 3eneHuykoB OynbLOH

400 ml BOAa

200 ml cmeTtaHa

COf, MHOMMCKO opexue

1 XXBNTHK

KepBu3

¢ U3munte Kapcprona v ro pasageneTe Ha
PO3MUKM Marnko Hag CTbOMnoTOo.

e CronneTe MacnoTo Ha neuykara, AoOKaro ce
3aneHu. BbTpe 3aaylwete kapduona, kaTo ro
pasbbpkBare.

¢ 3anewTe cbC 3eneHuykoBuA OynboH, NpubaseTe
BOAaTa 1 nomnoeMHarta cmeTaHa.

¢ OcTtaBeTe cynara Aa 3aBspw M crnieq ToBa
A BapeTe nokpura owe 10 MUHYTH Ha NO-HUCKA
CTeneH.

¢ [Macupanre.

¢ [NoanpaseTe CbC CON M MHAMMACKO OpexJe
1 Baperte olle 10 MUHYTH Ha H1CKa
Temneparypa.

¢ PasbbpkanTe XbMTbKa C OCTaHanara cMeTaHa
1 npubaseTe KbM cynara. [loseue He
[onyckawTe cynata aa 3aBpv.

¢ CepBupanTe rapHMpaHa c Kepsus.

Wpen: No cbliara peuenta MoxeTte aa

NPUroTBUTE KPEM — Cyrna 1 OT GPOKONMN.

L-sﬂzu




MaioHe3un

OcHoBHa peuenTa ED
1 Anue

1 4. n. ropumua

1 c. n. oueT unu NMMOHOB COK

1 wmnka con

1 wunka 3axap

150-200 ml onvo

Bcuukn npoaykTtv TpAGBa Aa ca ¢ eqHaksa

Temneparypa.

¢ CmeceTe NpoayKTuTe (C M3KIOUYEHNe Ha
OfMOTO) Ha CTeneH 2.

¢ Bkrtouete ypena Ha creneH 4, 6aBHO
npubaBeTe ONMOTO, HarNMBankK Npes3 oyHUATa
1 pa3buBawnTe, 4OKATO ManMoHe3aTa CTaHe
rnagka maca.

MakcumanHo KonuMuecTBo: 2 MbTM OCHOBHATa

JomaTteH coc

(3a 2 nopumw)

500 r pomaTm

peuenTa.
S

1 rnaea nyk
30 r mac
2 c. . fomareHo nope
2 c. n. 6pawHo
con
yepeH nunep
1 c. n. 3axap
1.c.n. ouet
375 ml BOAa
¢ Ob6enete nyka 1 ro Hapexxete opebHo
C NOMOLLITa Ha YHMBEPCAINHOTO YCTPOWUCTBO
3a HagpebHABaHe.
¢ U3muiTe 1 pasnenete gomaTute Ha NonoBuHa.
¢ 3apyliete HapA3aHWA Ha CUTHO NyK
B MasHuHaTta, npubaseTe nOMaTUTE U OCTaBeTe
[a ce 3aayluart, nopbeeTe rm ¢ GpatlHo
1 pasbbpkanTe.
¢ [NpnbaseTe JOMATEHOTO MIOPE U BoJata
1 pasbbpKBamnTe NOCTOAHHO, AOKATO 3aBPM.
¢ [lo6aBeTe noanpaBkK KbM cOca U ro BapeTe
oue 30 MMHYTM MPK HUCKa Temneparypa.
¢ [MacupawTte, noanpaseTe Ha BKYC.

Oeceptu

(3a 2-4 nopuwmm)

Aronos Kpem T

250 r 3ampasenu Aaroon

100 r nyapa 3axap

150 ml cmeTaHa

¢ Pa3bbpkBanTe NPOAYKTUTE Ha CTEMEH 4,
[0KaTo ce Nonyun KpemoobpaseH cnagonen.

Wpen: No Tasn peuenTta moxeTe ga

NpuroToBrnABaTe W ApPyrv 3aMpaseHun Nnoaose

KaTo ManuHu, KbMUHU U GOPOBUHKM.

KapTtodeHo niope

800 r kapTodu

cor, 6an nunep

HacTbpraHo MHAMMUCKO opexye

30 r macno

npuoénuautenHo 200 M ropeLlo MIAKo

e Obenete, U3MUITE U HApeEXeTe KapToduTe.

¢ Bb3BpeTte kapToduTe B NOACONEHa BOAA.

e [lognpaseTte C NMNep 1 MHAMMUCKO Opexye v rm
3aayllaBanTe Ha HUCKa Temneparypa olie
20—30 MUHYTH.

¢ U3uenete kapTohuTe U r'v NacupanTe Ha
cTeneH 4, [OKaTO ca OLLe ropeLuy.

e CwmeceTe MOPETO C MACMNoTO U MIAKOTO
(paswecerte).

* [lognpaseTe roToBOTO MOPE ChbC COM M NUNep
W cepBupanTe BegHara.

B

A

Ha caHABuU4un

200 r opexu unn Gapemu

100 r 3axapocaHn Kopu OT LUTPYCOBU

nnpoAoBe (3a chnaakuwm)

2 c.n. COK OT NUMOH

500 r men

e CMmeneTe 3aeAHO opexuTe U 3axapocaHuTe
kopu okono 30 CeKyHAM Ha cTeneH 4.

e Cnen karto crnpeTe Mukcepa npubaseTe
MeAa M coka OT NMMOH W pa3bbpkante
15 cekyHAu.

Cmec ¢ men 3a Hama3BaHe @

Uneun

MHorocyHKLMOHaNeH HOX
HappebHaBaHe

Moanpaeku (6e3 nyk), 10-50 r

e HapgpebHeTe C CyxuA CbA, Ha CTEMEH 4.

YecbH, makcumym 500 r

e HagpebHete Ha cteneH M.

Jlyk, makcumym 500 r

¢ Paspenete nyka Ha ueTpwm napuerta.

¢ HagpebHete Ha cteneH M.

3eneHuyuu u kaptocm, cyposu, 100-500 r

e Hapexerte 3eneHuyuute/kaptocute Ha
napuera.

e Happe6HeTte Ha cteneH M.

Opexu unu 6apemu, 100-500 r

¢ HapgpebHeTe Ha cTeneH 4.

TBbpAM CUPEHa U KaluKaBan

(Hanp. «MNapmesan»), 100-500 r

e HapgpebHeTe Ha cTeneH 4.

Xnebuera, TBbpAU, 1-8 6pon

e Paspgenete xnebueTtara Ha ueTMpu napuera.

¢ HapgpebHeTe Ha cTeneH 4.

N
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Meco unu uepeH apo6, 50-500 r

 [louncTeTe MECOTO OT XPYLLUANM, KOCTH, KOXa
N CyXOXUIHA.

* HapexeTe MecoTo Ha napueTa.

e HappebHeTe Ha cTeneH 4.

» Korarto e npuroTeATe TECTO C MECO,
MbIHEX U nacteT, o6paboTsanTe MECOTO
3ae[HO C NoAanpaBKuUTE.

MpuroroenexHue Ha nope/
Pa6ota ¢ MMKcep KaHaTta

Mnopose unu 3eneHuyLm,

makcumym 500 r

e O6paboTeTe NNOAOBETE/3ENEHUYLIMTE 3a€4HO
C NoAanpaBKWTe Ha cTeneH 4, 4oKaTo cTaHaTr Ha
nope.

* [NpubaseTe TEUHOCT, KONKOTO € He06X0AMMO,
HacraBka 3a pasmecBaHe
Ha TeCTO

M NpoabiykeTe Aa obpaboTeare.
MpnbaBAHe Ha NPOAYKTH
e Bkniouete ypena Ha cteneH 4 v npubaseTe
HeobXxoaMMUTE NPOAYKTK (Hanp. ctacounam,

CYLLEHW NNOAOBE U AOKM) Npes3 oTBopa
3a MbHeHe.

HacraBka -
Ten 3a pa3dbpKBaHe Tjﬁ

PasbuBaHe Ha nNAHa

BenTbumM Ha cHAr, 1-6 6enTbka

e HappebHeTe Ha cTeneH 4.

* [pubaBnAiTe KbM OCTaHanNUTe NPOAYKTU Ha
cTeneH 2.

Pas6urta cmeTtaHa, 200-800 r

* PasbuBaiTe Ha cTeneH 3.

e [NpubaBAnTe KbM OPYrUTE NPOLYKTH
Ha cTeneH 2.

O6ptblaema wanba 3a pAsaHe
Pasaxe

3eneHuyum, makcumym 1000 r

» OcTaBeTe CBapeHUTe 3eMeHuyLM MbPBO 4a ce

e HapexeTte rm Ha cTeneH 1-.4

O6ptblaema wanba—-peHae
HactbpreaHe

oxnagAr.

Mnonose u 3eneHuyyLy, CypoBm,
makcumym 1000 r

e HacTtbpxeTe Ha cTeneH 3 unu 4.
CupeHe (6e3 TBbpAM CUpPEHA),
makcumym 1000 r.

e HactbpxeTe Ha cTeneH 3 unu 4.
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LLlan6a 3a hMHO HacTbpreaHe
Hactbpreane

Opexu unu 6apemu, Cyposu Kaptodu,
TBbLPAM CUpPEHa, TBbPA, XNAG, oxnaseH
wokonaa, makcumym 500 r.
e Hactbpxerte Ha cTeneH 4.

HacrtaBka 3a nacupaHe
MacupaHe

Mnoaose unu seneHuyum (Nnoaosere

C KOCTUNKM TpAGBa Aa ce NOYUCTAT OT

KOCTUNKUTe), makcumym 1000 r v apyru

nnoaose /Hanp. AAKKU/, Makcumym 500 r

¢ HapexeTe nnogoseTe/3eneHuyLnTe Ha
napuera.

¢ (CBapeTe NnoaoBeTe/3eMNeHUyLImMTe, A0KaTO
OMeKHaT 1 nacupanTe Ha cTeneH 4, Han-nobpe
[10KaTo ca OLLEe ropeLuy.

3abenexka: 3a NPUroToBMNeEHNE Ha MapmManag,

BBL3BPETE NNOJOBETE (AroAn U ManuHu 6es

3eneHuTe cTbbna) 6e3 TeUHOCT, KaTo v

pa3bbpkBaTe, cres ToBa nacvpawre.

LleHTpochyra 3a cokose
U3cTuckBaHe

(I}

Mnopose unu seneHuyum,

Makcumym 500 r

e HapexeTe nnogoserte/3eneHuyLmTe Ha
napuerta.

¢ [MbpBO 06paboTBaNnTe Ha cTeneH 3, cries ToBa
Ha cTeneH 4.

¢ OcraBeTe ypena na paboTu, Aokarto
nnoaoBeTe/3eneHuyLmMTe Ce U3LEAAT HaMbITHO.

Mpeca 3a uuTpycoBu nnoaose
U3cTUCcKBaHe

WiV

Lintpycosu nnoaose,
makcumym 1000 r
¢ W3cTuckBanTe Ha cTenex 2.

YuuBepcanHo
npucnoco6nexHune

3a Ha.u.peGHnBaHe
HappeOHaBaHe

MargaHos, 5-10 r

¢ [NouucTeTe margaHosa oOT crebnara.
¢ HappebHete Ha cteneH M.

YectbH, 210 ckunuaoku

¢ HappebHete Ha cTeneH M.



Nyk, 50-100 r

¢ PasgeneTe nyka Ha ueTvpwv napyerta.

e HagpebHeTe Ha cTteneH M.

Mnonose unu seneHuyuu, 50-100 r

¢ HapexeTe nnogoBeTe/3eneHuyLnTe Ha
napuerta.

¢ HappebHete Ha cteneH M.

Cywenu nnopose, 50-100 r

¢ (eBeHTyariHO 6e3 KOCTUIKM)

¢ HappebHete Ha cteneH M.

Opexu unu 6apgemu, 10-100 r

¢ HappebHete Ha cteneH M.

CupeHe, kawkasan 10-100 r

¢ HapexeTe cMpeHeTo Ha napueta (0kono 1 cm).

¢ HappebHete Ha cTeneH M.

fAua, TBBPAO cBapeHH, 1-2 6poA

¢ Paspgenete AnuaTa Ha NonoBMHa.

e HagpebHeTe Ha cTteneH M.

XnAao6, T8 bpA, 10-30 r

¢ HapexeTte unu HauyneTe xnAada Ha napueta.

¢ HappebHete Ha cTeneH M.

Meco, 50-100 r

¢ [louncrete MECOTO OT XPYLLANK, KOCTH, KOXa
N CYXOXKMUIUA.

e HapexeTe mecoTto Ha napueta (okoro 1 cm)

e HagpebHeTe Ha cTteneH M.

ru

B npeanaraemon Bam 6pouwtope copepxatcA
pekoMeHAauMn no npaBUabHOMY
ncnonb3oBaHMio Bawero KyxoHHoro kombariHa
BMECTE C MPUHALNEXHOCTAMM U HacaakKamu
M peuenTbl MO BbiNeYKe MyHHbIX MU3Lenun,
NPUroTOBNEHNIO HanMWTKOB, canaTos, CYyrMoB,
COycoB M crnankux 6nwoa. Kpome aTtoro

B Gpowtope MMeeTcA peLenT MpuUroToBieHWA
KapTodhenbHoro nwope. PekomeHpauunm
noapasfeneHbl B COOTBETCTBUM

C 1CMoNb3yeMbIMU MpUHAANEXHOCTAMU/
HacagkaMy M OMUCbIBaOT, Kak MpaBUibHO
nepepabaTbiBaTb TOT WA WHOW MPOAYKT
nuTaHuA.

PeuenTbl

Bbine4ka

BuckeutHoe TecTo

(ocHOBHOW peLenT, Hanpumep, ‘Bﬁ

ANA pasbeMHoN hopmbl @ 26 CM)

3 Alhua,

3 CT. n. ropA4ei BOAbI,

150 r caxapHoro rnecka,

1 makeTWK BaHUNBHOrO caxapa.

e Bce KOMMOHEHTbI CMEWWBAKOTCA B TeYeHue
5 MWHYT Ha 4-1 CKOPOCTU, 3aTeMm
2 MUWHYTbl Ha TpeTbel CKOPOCTMU.

100 © MyKwu,

100 r kpaxmana,

1 4. N. Nekapckoro Mopolka.

e CmewanTe npeaBapuTenbHO MYKY, Kpaxman
N MNeKapcKuii NMopoLIoK.

¢ Mepeknio4nte kombariH Ha 1-10 CKOpPOCTb
N BCbINbTE MYYHYIO CMecb Yepe3
3arpy304Hoe OTBepCcTMe.

e Bce BmecTe cneayeT nepemewartb
B Te4eHne MakCcuMyM Y2—1 MUHYTbI.

Kop>x ana nmpora

Cc (ppyKTOBOIM HaAYMHKOM Tjﬁ

(ocHOBHOI peLLenT)

2 fAnua,

125 r caxapHoro necka.

e Afua n caxap B36uBaNTe B Te4eHue
5 MUHYT Ha 4-1 CKOpoCTW A0 Tex mop,
noka He obpasyeTcA rycraa nexa.

125 r MOnoTbIX OpexoB YHAYK,

50 I NaHMpPOBO4HbIX CyXapeW.

e YcTaHOBUTE nepeknio4aTenb Ha BTOPYIO
CKOPOCTb, BCbINbTE Opexu U cyxapu 4Yepe3
3arpy3o4Hoe oTBepcTue.

¢ Bce 6bicTpo nmepemewarite.

Hanbonbluee konuvectBo TecTa: ABONHOE

KONMHYECTBO MPOAYKTOB M3 OCHOBHOIO

peuenTa.
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O poxokeBoe TecTo

BHuimaHue!

C rioMoubio HOXEN MOXHO MpUroTaBanBaTh

TOJIbKO JIerkoe APOX)KeBoe TeCcTo; TecTo

cpeaHeli rycToTel U O4eHb ycToe caeayet

npuroTaBaMBaTh C MOMOIbIO Hacaaku ANA

rnepemelinBaHuA TecTa.

Jlpox>keBoe TecTo nmoapasaenseTcA,

B 3aBMCUMOCTW OT Ha3Ha4eHuA, Ha Tpu Buaa:

— APOXOKEBOe TECTO Nerkon KOHCUCTEHLMW,
Hanpumep, ANA ONaAuiA U MOHYMKOB,

— LPOX)>KEBOE TEeCTO CpenHeln TAXKEecTH,
Hanpumep, ANA nneTeHku unu xneba,

— TAXENoe LPOXX)KEeBOe TecTo,
Hanpumep, ANA OTKPbLITbIX MUPOroB,
BbINEKaeMbIX Ha MPOTUBHE.

Ecnn HyXHa onapa:

e CmMewanTe C MOMOLWbD HacaZku AnA BbiMe-
wuBaHuA Tecta 150 Mn Tennow >XWAKOCTU
(Monoka mnan BoAbl) C pa3MATLIMU B pyKe
ApoX>Kamu, WwenoTkon caxapa n 100 r
MYKW, YCTaHOBMB MepeknodaTens Ha
4-10 CKOpPOCTb.

e JlaiiTe onape MOAOWTMW.

e 3aTeM cMmewanTe ee C ocCTallbHbIMU
KOMMOHEeHTaMu, yKasaHHbIMW B peuenTe.

lMneTeHka U3 ApPOXIKeBOro Tecta
(ocHOBHOW peLenT) ﬂ
500 r MyKwu,
25 r cBexux mnm 1 nakeTmk
CYXUX APOXIKEN,
210-220 mn Tennoro MoJoKa,
1 Anuo,
1 wenoTtka conu,
80 r caxapHoro necka,
60 r pacTOnieHHOro N OXNa)KAEeHHOro XXupa,
Leapa C MOMOBUHbI NMMOHA.
e Bce KOMMOHEHTbl B Te4eHWe KOPOTKOro
BPEMEeH/ cMellaTb Ha BTOPOM CKOPOCTH,
a 3aTeM BbIMECUTb TECTO B Te4eHue
1-2 MWHYT Ha 4-ii CKOpPOCTM.
Hanbonbuwee KonnyecTtBo TecTa:
[IBOMHOE KOMM4eCTBO MPOAYKTOB W3 OCHOBHOMO
peuenTa.
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TecTo ANA NUuULbI

(ocHoOBHOW peLLenT)

500 r myKn,

25 I cBeXux

a1 NakeTUK Cyxux APOX>Kew,

1 4. n. caxapHoro necka,

1 wenoTka conu,

4 cT. n. pacTuTenbHoro macna,

250-300 Mn Tenyuown BOAbI.

¢ B Te4eHMe KOPOTKOro BpeMeEHW cMewanTe
BCE KOMMOHEHTbI HA BTOPOW CKOPOCTH,
a 3aTeM BbiMelWwuBanTe TECTO B Te4eHue
1-2 MUHYT Ha 4-i CKOPOCTWU.

Hanbonbliee konuyecTso TecTa:

[BOIHOE KONM4eCcTBO MPOAYKTOB U3 OCHOBHOIO

peuenTa.

)

CpobHoe neco4Hoe TEecTo

(ocHoOBHOW peLenT)

300 r mykwu,

150 r cnvBo4HOro Macna unmu

MaprapvHa (KOMHaTHOWN TemnepaTypsbl),

1 Anuo,

100 r caxapHoro necka,

1 wenoTka con,

1 MakeTWK BaHWNBHOro caxapa.

npu HeobX. MeKapcKuii MopoLIOK.

¢ Bce KOMMOHEHTbI CMEWVBAOTCA, U TECTO
BbIMeWVBaeTCA Ha 4- CKOPOCTWU.

¢ [OTOBOE TECTO MOCTaBbTE B XONOAWMBHUK.

e JlanbHelwaA nepepaboTka MpoOBOAMTCA MO
»KenaHuto.

Hanbonbuee konuyecTso TecTa:

[BOIHOE KONMYeCTBO MPOAYKTOB U3 OCHOBHOIO

peuenTa.

Heapox>xesoe TecTo

(ocHOBHOW peLLenT)

500 r mMyKn,

250 r maprapuHa wnu macna

(KoMHaTHOI TemnepaTypbl),

4 Anua,

250 r caxapHoro necka,

1 nakeTWK BaHUNbLHOrO caxapa,

1 nakeTWK MeKapcKoro mnopoLka,

150 mn mosoka.

¢ Bce cocTtasnAwoolwme nepemelnsatoTcA
B Te4deHue npubn. 1-3 MUHYT Ha
4-ii cKOpoCTU.

e Mpn HeobxoAMMOCTM OCTaTKM TecTa MOXXHO
COCKPEeCTM CO CTEHOK €MKOCTM C MOMOLLbIO
ckpebka 1 ewe pa3 Bce nepemewarb.

e Takue MpoAyKTbl Kak, Hanpumep, U3ioMm,
nob6aBnAlTCA B MOCNEAHIO o4epelb
C nomolblo ckpebka AnA TecTa.

e lpu BbiKnaablBaHUM TecTa
MHOrOOYHKLIMOHANbHBIN HOX crneayeT
npuaepXvBaTe 3a MNNacTMaccoBbIf
Lep)aTenb.

Hanbonbluee Konuyectso TecTa:

nonyTtopakpaTHOe KOnM4ecTBO NPOAYKTOB

N3 OCHOBHOrO peLienTa.




Hanutkun

KokTeitnb «Levante»

(Ha oAHOro 4enoBeka) M

1 nomuaop,

1 MOpKOBb,

1 Aabnoko,

Y2 O4MIWEHHOro anenbcuHa,

1 nonbka nvMMoHa.

¢ [MomoriTe nomMuaop, MOpPKOBb U AGMOKO.

e HapexbTe oBowM 1 PpyKTbl Ha KyCO4KMU.

e YcTaHOBMTE nepeknodaTens Ha TPeTblio
CKOpPOCTb U 3arpy3uTe 0OBOWMK U PpyKThI
Yepe3 OTBepCTME B KpblllKe
B COKOBbDKMMAnKy, mpoTankueaA WX
TonkaTenem.

¢ [lepenenTe CoKk B CTakaH.

¢ YKpacbTe COK A0NbKOW NIMMOHa U nojawnte
Ha CTONl CMJIbHO OXNaXXAEHHbIM.

MyHw MnaHTepa
(Ha 6 4enosek)
3 anenbcuHa,

WiV

2 nuMoHa,

200 mn poma,

4 4. n. LEeNNoHCcKoro 4aA (MM 5 NakeTMKOB

HaA) Ha 1 n KUMATKa,

6 NOMTUKOB anefbcuHa.

¢ BbpKMUTE COK M3 anenbCUMHOB W NIMMOHOB.

e [lpurotoBbTe 4Hail.

e HarpeliTe cok 1 poMm u pasnenTe no
cTakaHaMm.

¢ JlobaBbTe 4ai, NMpu XenaHnu HanuTok
MOXXHO MOACNacTUThb.

¢ YKpacbTe NyHW NOMTMKaMWU anefbCcuHa.

LllokonagHoe MOJIOKO ED

(MakcrmanbHoe KonM4ecTBO)
100 r wokonaaa,

400 mn ropA4ero Mosnoka.
¢ /iamenbuute wokonas Ha 4-i CKOpPOCTM.

o JlobaBbTe ropAdee MoJoko U B36eliTe Bce

B MUKCepe.

BUTaMUHHBLIN KOKTEWJ1b

(Ha opHoro 4enoseka) (T}

2 Abnoka,

100 r cBeXen CMOPOAVHbI,

KNYOHWKM 1AM ManuHbl,

1 cT. n. cypona M3 TPOCTHMKOBOro caxapa.

¢ AGNOKO MOMOITE M HapeXXbTe Ha KYCO4KM.

¢ YcTaHOBUTE nepeknodaTens Ha TPeTblo
CKOPOCTb ¥ 3arpy3uTe Arodbl U KyCO4KM
AbGNoKa 4epe3 OTBEpCTUE B KpbIWKe
B COKOBbDKMManKy, mpoTankmeaA WX
TonkaTenem.

¢ [epeneliTe coKk B CTakaH W MnoacnacTure
CUPOMOM.

Coyc

CanaTt us
CbIpbIX OBOLLEN @

n cpykTos

(Ha 2-4 4enoBeka)

4 MOpKOBMU,

1 Konbpabw,

1 abnoko,

1 Monopon kaba4ok,

1 orypeu,

¥ Ko4YaHa LBETHOW KarmycThbl,

100 r TBOpOra.

3anueka

2 CT. N. BUHHOIO YKcyca,

2 CT. n. oBOlWHOro 6ynboHa,

conb,

1 4. n. mepa,

2 CT. N. pacTUTenbLHOro macna.

¢ lNomoliTe MOpKOBb B MPOTO4HON BOZAE,
no4ncTuTe ee rpybomn WeTKon U Menko
HaTpuTe C MOMOLLbIO [BYCTOPOHHErO
LUCKa-TEPKMN.

e Konbpabu no4ncTuTe, HapexbTe TONCTbIMMU
NOMTUKaAMW U MENKO HaTpuTe C MOMOLLbIO
[BYCTOPOHHEro AuncKa-Tepku.

e fA6noko nomonTe, paspexbTe Ha HeTbipe
HacTW WM KPYMHO HaTpuUTE C MOMOLLbIO
[BYCTOPOHHEro AuncKa-TepKu.

e Monono kaba4ok M orypeL, nomoiTe,
paspexbTe BAONb M C MOMOLLLIO
[BYCTOPOHHEro AMCKOBOIO HOXa HapexbTe
TOHKMMU NOMTUKaMMU.

e MomoliTe LBETHYK KamnycTy W pasgennte
Ha ManeHbKne POo304KMU.

e Bce KOMMOHeHTbI coyca B36eliTe B MuKcepe
W 3anpaBbTe WM canar.

e BbinoXute roToBbIi canat Ha Tapenky
N pasnoXxute Mo Hemy TBOPOr.

Cynbl 1 coycsl

Cyn-niope us
LBETHOM KanycThl

l.?_&]

(nepBoe 6nopo AnA 4 4YenoBek)

1 60MbWON Ko4aH LBETHON KamnycTbl
(ok. 1 k),

2-3 CT. N. CAMBOYHOrO Macna,

400 mn osowHoro 6ynboHa,

400 mMn BOAbI,

200 Mn CNnvBOK,

conb, MyCKaTHbIN OpeX,

1 ANYHBIA XKENTOK,

KynbIpb.
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e LiBeTHyl0 kanycTy rnomoiTe W paspenvTe
Ha KO4elKun, cpe3aA UX y CamMon HOXKMU.

e PactonneHHoe Ha nauTe macno B36ewTe,
noTywnTe B HEM, MOMeEWMnBanA, LBETHYIO
KanycTy.

e 3anente oBoWHbLIM OynboHOM, Lo6GaBbTe
BOLY W MONIOBUHY CAMBOK.

e JlaiTe cyny BCKMMNETb, HaKpoWTe KacTpionto
KpbIWKOV M AOBeAWTe Cyn A0 FOTOBHOCTW
Ha cnabom orHe B TeyeHne 10 MUHYT.

e MpoTpute cyn.

e Jlob6aBbTe COMb UM MYCKaTHbI Opex
n Bapute cyn ewe 10 MUHYT.

e AW4HBIN XKEeNTOK cMelanTe C OCTaBWUMWCA
CNMBKaMu 1 BNnenTe B rOTOBbIA Cynm.
Mocne aToro CHMUMWTE ero ¢ MAWTHI.

e [MopaBante cyn Ha CTON, MOChbINaB ero
Kynblpem.

Hawa pekomeHpauua: no aTomy peuenty

MOXXHO MPUrOTOBUTL TakXe Cyn-niope u3

KanycTbl 6poKKonn.

MaiioHe3

(ocHoBHOM peLLenT)

1 Anuo,

1 4. n. rop4uubl,

1 CT. Nn. ykcyca Unn NMMOHHOIO COKa,

1 wenoTka conn,

1 WwenoTka caxapHOro necka,

150-200 mMn pacTuTenbHOro macna.

Bce KOMMOHEHTBbI AOMKHbLI MMETb OAMHAKOBYIO

TemnepaTypy.

e Bce KOMMOHEHTbI (KpOMe pacTUTeNbHOro
mMacna) cMmelwavite Ha BTOPOW CKOPOCTM.

e lNepeknto4nTe KyXOHHbII KOMOanH Ha
4-10 CKOPOCTb, MeAJIEHHO BAMBaNTE Macno
4Yepe3 BOPOHKY W B36vBanTe BCEe A0 TeX
nop, noka He obpasyeTcA aMynbCcuA.

Hanbonbwee konu4vecTtso:

[IBOHOE KOMWM4eCTBO MPOAYKTOB W3 OCHOBHOMO

peLienTa.
)

D

TomaTHbIN coyc

(Ha nBa 4enoseka)

500 r noMnAaopoB,

1 ronoBka penyartoro nyka,
30 r xupa,

2 CT. N. TOMaTHOW NacTbl,
2 CT. 1. MyKMU,

COJlb,

6enbii neped,

1 CcT. n. caxapHoro mnecka,
1 cT. n. ykcyca,

375 mMn BoAbI.
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¢ o4ncTnte Nyk n menko uspybute ero
B YHMBepcanbHOM U3Menb4uTene.

¢ MomMunaopbl MomMonTe U paspexbTe Ha ABe
vacTw.

¢ /I3menbYeHHbIN NyK NOTywuUTe B XXWUPY,
nob6aBbTe MOMWUAOPLI, HEMHOIO 06XXKapbTe
MX, MOCbINbTE MYKOW W NepemMelanTe.

e [JlobaBbTe TOMaTHylO nacty v Boay
N BCKUMATWTE, MOMeWnBan.

 [punpaBbTe coyc U LoBeAuTe ero A0
rOTOBHOCTM Ha cnaboMm orHe B Te4eHue
30 MUHYT.

e [OTOBBII COyC MpPOTpUTE U elle pa3
npunpaebTe.

Cnagkue 6intopa

llepbeT u3 KNY6GHUKMU
(Ha 2—4 4enoBeka)
250 I CBEXEMOPOXXEHHON KIYBHUKN,

A

100 r caxapHon nyapbl,
150 Mn cnMBOK.
¢ Bce KOMMOHEHTHI NepemewunBanTe Ha
4-1 CKOpOCTM [0 Tex Mop, rnoka He
obpasyeTcA KpemoobpasHoe MOpPOXKEHOeE.
PekomeHpauma: no 3TOMy peLenTy MOXKHO
NPUroTOBUTL MOPOXKEHOE U U3 ApPYrux
3aMOpPOXKEHHbIX ArOA, Kak, Hanpumep, U3
MalnunHbl, rony6uKn UaM KpacHol CMOPOAMHBI.

KapTodcpensHoe
niope

A

=]

800 r kaptochena,
conb, 6enbin nepe,
HaTepTbIi MycKaTHbIA Opex,
30 r macna,
OK. 200 MmN ropAa4Yero Monoka.
¢ KapTodhenb no4mctute, NomMonTe
N HapexbTe Kybukamu.
¢ BckunATTe Hape3aHHbIN KapTodienb
B MOACONEHON BOZE.
¢ Jlo6aBbTe nepeL, U MyCKaTHbI Opex
N poBeanTe KapTtodenb AO FOTOBHOCTU
B Te4deHve 20-30 MUHYT Ha cnabom orHe.
e CneliTe BoAy W elle ropaqMin KaptTodenb
npoTpute Ha 4-i CKOPOCTM.
¢ CmewariTe mope C MaciomMm U MOJIOKOM
(c momolblo HacaZkn ANA BbIMeWVBaHUA
TecTa).
e [oTOBOE MIOpe MmoconuTe, nonep4nTe
N cpasy XXe noasanTe Ha CTON.



MeanoBaa macca
ANA NPUroToBJIeHNA ED

6yTepbponos
200 r rpeukmx opexoB wmnuv MuHaanda,
100 r uykartos,
2 CT. NOXKW JIMMOHHOIO COKa,
500 r mepa.
¢ 3mMenbyante rpeukue opexu BMecTe
C uykatamu B TedeHue npubn. 30 cekyHA
Ha 4- cKopoCTM.
e [locne octaHoBKM MuKcepa nobaBbTe
K cMecn men u JIMMOHHBINA COK
1 nponomkante B36uBaTb BCe BMeCTe
B Te4deHue 15 ceKyHA.

PekomeHaauumn

MHoOrocpyHKUNOHaNbHBIA HOX
N3menbyeHue ﬂa

MpAaHaa 3eneHb

(kpome 3eneHoro nyka), 10-50 r

¢ N3mMenbyante 3eneHb B CyxOl €MKOCTU Ha
4-i cKopoCTu.

YecHok, makc. 500 r

¢ N3menb4anTe HeCHOK, YCTaHOBMB
nepekno4atens B nosoxeHne «M».

PenuaTbii nyk, makc. 500 r

e PaspexbTe NyK Ha 4 4acTu.

¢ N3menb4ante ero, ycTtaHOBMB
nepeknoyaTens B nonoxeHue «M».

Cbipbie oBowM unu kKaptodesnsb,
100-500 r
¢ HapexbTe oBowu/kapTodenb Ha KyCO4KW.
¢ lI3menbyalniTe HECKONBKO pas Mo
2 CeKyHZAbl, yCTaHaBNMBaA MepeknoyaTenb
B nosoxeHue «M».
Opexn wnu MuHaanb, 100-500 r
¢ N3menbyante Ha 4-i CKOPOCTM.
TBepabll cbip (Hanpumep, copT
«Mapmesan»), 100-500 r
¢ Namenbyante Ha 4-i CKOPOCTMW.
Cyxue 6yno4ku, 1-8 wTykK
e PaspexbTe 6ynodkm Ha 4 Hactu.
¢ /i3amenbyaiiTe nx Ha 4- CKOpPOCTMW.
MAaco wnu nedveHb, 50-500 r
¢ CpexbTe C MACa XpAlM, KOCTU, KOXY
N CYyXOXXMANA.
¢ Pa3pexbTe MACO Ha KyCKMW.
¢ /iamenb4ute ero Ha 4- CKOPOCTW.
e inA nony4YeHWA MACHON Ha4MHKN

M nawTeToB MACO cnepyet nepepaﬁaTblBaTb

BMeCTe C npurnpasamu.

MpuroTtoeneHue niope/BabusaHne B Mukcepe

Osowu nnu ppykThl, Makc. 500 r

e Mope u3 oBowei/hpyKTOB C Npunpasamu
npuroTaBnMBaeTcA Ha 4- CKOPOCTMW.

e MNpu HeobxoAMMOCTN MOXHO A06aBUTb
XKMAKOCTV M 3aTeM npoTupaTb Aanblie.

Hacapnka ana

BbiMeWnnBaHNA TecTa \_0,

DobGaeneHne B Tecto

AOMNOJIHNTEJIbHBIX KOMMOHEHTOB

e BKNo4MTE KYyXOHHbII KOM6anH Ha 4-i
CKOpPOCTN N MnoaMelanTe B TeCTo
no6aBo4HblE KOMMOHEHTbI (Hanpumep, U3toMm,
LyKaTbl UM Opexu), 3arpyxxaA Ux 4epes
OTBEPCTVE B KpbIWKE.

BeHuunk

Bs6busaHue ‘Ej

B36uTtbie AndHble 6enku, 1-6 WTYK

e benkn B36uBaloTcA Ha 4-1 CKOPOCTM.

e C ocTanbHbIMM KOMMOHEHTamMn B36uUTble
6enkn cmewvBaloTCA Ha BTOPOM CKOPOCTM.

B36utblie cnuBku, 200-800 r

e CnvBku B30OMBalOTCA Ha TpPeTbell CKOPOCTW.

e C ocTanbHbIMY KOMMOHEHTamMn B36UTble
CNMBKN CMEWMBAOTCA Ha 2- CKOPOCTU.

[BYCTOPOHHUIN AUCKOBbIN HOX
HapesaHue oBouieii
OBowy, makc. 1000 r

e BapeHble oBowWW cHa4ana cneayeT OCTyAWUTb.
e HapeszanTe oown Ha 1-4-ii ckopocTwm.

[ BYyCTOPOHHUIN AUCK-TepKa

N3menb4yeHe NpPoAyKTOB
Ha KpYMHOIi Tepke

DpyKTbl U OBOWMU, Cbipble, Makc. 1000 r

e HaTtupaiite cpykTbl 1 oBOWM Ha 3- Uam
4-ii ckopocTwm.

Coip (kpome TBepabix copToB), makc. 1000 r

e HaTtupaiite cbip Ha 3-1 unu 4-ii CKOpPOCTMU.

Aunck-Tepka

N3menbyeHne npoaykTos

Ha MeNkou Tepke

Opexu unn MuHAanb, cbipolt KapTodenb,

Cbip TBEpAbIX COPTOB, cyxue OyNoO4KM,

TBepAbii wWoKonaa, makc. 500 r

e poBoauTe M3Menb4eHWe MPOAYKTOB Ha 4-i
CKOpOCTM.
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BctaBka aona
MPUroToBJIEHNA Niope

b
MaccupoBka oBouelt U PPyKTOB

Osowy n PpykThl (UMEIOWNECA KOCTOHKN
n3 cpykToB cneayeTt ypanuTtb), Makc.
1000 r, copykTbl, Makc. 500 r, BapeHble.
* HapexbTe oBOWW/PYKTbI HA KYyCOYKW.

e Bapute oBowwW/cppyKTbl, NoKa He CTaHyT
MArKMMUW, U 3aTeM MnpoTpuTe WX Ha 4-i
CKOpOCTM (Nlydle elle ropadvmMu).

MpumevaHne: pyKTbl ANA NPUrOTOBREHUA

Mapmenaga (Aroabl 6e3 KOCcTo4ek) cneayeTt

nosapuTb 6e3 »XMAKOCTW, MOCTOAHHO

nomMeuwvBas, U 3aTtem npoTepeTb.

CokoBbhXUMasKa
Mony4eHne coka

LU

Osowy nnn cpykThl, Makc. 500 r

e OBOWW/OPYKTbI HApeXXbTe Ha KYCO4YKU.

e CHavana npoBoauTe nepepaboTky oBolel
N hpyKTOB Ha 3-1 CKOPOCTU, a 3aTeM Ha
4-n.

e KombawH pomxkeH pabotaTb A0 Tex nop,
noka oBOWMW/PPYKTbl He ByAyT MONHOCTLIO
oTXKarthl.

CokoBbhKUManka

ANA UNTPYCOBbLIX
Mony4eHne coka

Wi

Llutpycosbie copyKTbl, makc. 1000 r
e COK BbDKMMaeTCA Ha BTOPOM CKOPOCTM.

YHuBepcasbHbI U3Mesnb4nUTesb

N3menbyeHne

MeTpywka, 5-10 r

e OToEenuTe NUCTOYKM OT cTebnen.

e JlnA M3Menb4eHVA YCTaHOBUTE
nepekniodaTens B nonoxeHue «M».

YecHok, 2-10 3y64ukos

e lnA M3Menb4eHVA YCTaHOBUTE
nepeknoHaTens B nosoxeHue «M».
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PenuaTbin nyk, 50-100 r

e PaspexbTe NyK Ha 4eTbipe 4acTu.

e AnA n3Menb4eHVA yCTaHOBUTE
nepekno4aTens B nosnoxeHue «M».

Osowy nam dpykTel, 50-100 r

o OBowWW/cPpyKTbl HapeXXbTe Ha KyCOHKMW.

e inA n3menb4eHVA yCTaHOBUTE
nepekno4atens B nosoxeHune «M».

CyxodppyKTbl, 50-100 r

e [py HanM4MM KOCTO4eK uX crnepyet
yAanuTb.

e JlnA “3menb4eHWA yCTaHOBUTE
nepeknio4aTens B nosioxxeHune «M».

Opexn wnu MuHaanb, 10-100 r
e JlnA “3MenbYeHWA ycTaHOBUTE
nepekno4yaTenb B nosioxeHue «M».

Cbip, 10-100 r

¢ HapexbTe cbip Kybrkamu (CO CTOPOHON
oK. 1 cm).

e JlnA n3Menb4HeHVA yCTaHOBUTE
nepekno4atens B nosoxeHue «M».

Aliua, cBapeHHble BKpyTylo, 1-2

WTYKN

e PaspexbTe Aiua nornonam.

e inA n3menb4eHVA yCTaHOBUTE
nepekno4aTens B nonoxeHue «N».

Xneb, cyxoun, 10-30 r

e HapexTe unn Hanomante xneb Kycodkamu.

e inA n3Menb4eHVA yCTaHOBUTE
nepekno4aTens B nosnoxeHue «M».

Maco, 50-100 r

e CpexbTe C MAca XPAUN, KOCTU, KOXY
N CYyXOXXWUAUA.

¢ HapexbTe mMAco Ky6ukamu
(co cTopoHoi oK. 1 cm).

e JlnA M3MenbYeHWA yCTaHOBUTE
nepeknoyaTens B nosoxeHue «M».
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