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

Rezepte

Backen

Biskuitteig

Grundrezept (z. B. Springform @ 26 cm)

3 Eier

3 EL heies Wasser

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

e Zutaten 5 Minuten auf Stufe 2, dann 2 Minuten
auf Stufe 1 verrihren.

100 g Mehl

100 g Speisestarke

1 TL Backpulver

* Mehl, Speisestarke und Backpulver vermischen.

e Gerat auf Stufe 1 schalten und die
Mehl-mischung durch die Nachfulléffnung
dazugeben.

* Nicht langer als 72 bis 1 Minute verrthren.

Boden fiir Obstkuchen

Grundrezept \mﬁm}

2 Eier

125 g Zucker

e FEier und Zucker 5 Minuten auf Stufe 2 schaumig
schlagen.

125 g gemahlene Haselntsse

50 g Semmelbrosel

e Gerat auf Stufe 1 schalten, Haselnlsse und
Semmelbrésel durch die Nachfilléffnung
dazugeben.

e Nur Kkurz verrthren.

Hoéchstmenge: 2 mal Grundrezept

whlo

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. fir Hefezopf und
Brot
— schwerer Hefeteig,
z.B. fur Blech-, Obst- und Streuselkuchen.

Wird ein Vorteig gewlinscht:

¢ 150 ml warme FlUssigkeit (Milch oder Wasser),
zerbrockelte Hefe, eine Prise Zucker und
100 g Mehl auf Stufe 2 mit dem Knethaken
verarbeiten.

¢ \orteig 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 1, dann 1 bis 2 Minuten auf

Stufe 2 kneten.

Hochstmenge: 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 1, dann 1 bis 2 Minuten auf
Stufe 2 kneten.

Hochstmenge: 2 mal Grundrezept

Miurbteig

Grundrezept @

300 g Mehl

150 g Butter oder Margarine (Raumtemperatur)

1Ei

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Péackchen Vanillezucker, evtl. Backpulver

e Zutaten auf Stufe 2 kneten.

¢ Teig kalt stellen.

¢ Nach Bedarf weiterverarbeiten.

Héchstmenge: 2 mal Grundrezept

Rihrteig

Grundrezept

500 g Mehl

250 g Margarine oder Butter

(Raumtemperatur)

4 Eier

250 g Zucker

1 P&ckchen Vanillezucker

1 P&ckchen Backpulver

150 ml Milch



e Zutaten ca. 1-3 Minute auf Stufe 2 verarbeiten.

* BeiBedarf Teig mit dem Teigschaber von der
Schisselwand entfernen und nochmals kurz
unterrdhren.

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

¢ Beim AusgieBen des Teiges Multifunktionsmesser
am Kunststoffgriff zurtickhalten.

Hochstmenge: 172 mal Grundrezept

Getranke
Planter’s Punch
(fGr 6 Personen)

3 Orangen

2 Zitronen

200 mlRum

4 TL Ceylontee (oder 5 Teebeutel) fiir 1 Liter Tee

6 Orangenscheiben

¢ Orangen und Zitronen auspressen.

Tee zubereiten.

Fruchtsaft und Rum erhitzen und in Gléser gieen.
Tee dazugieBen, nach Wunsch suBen.

Glaser mit den Orangenscheiben dekorieren.

Schokoladen-Milch ED

Wi

(Hochstmenge)

100 g Schokolade

400 ml heiBe Milch

¢ Schokolade auf Stufe 2 zerkleinern.
¢ HeiBe Milch dazugeben und mixen.

Salate

Rohkostsalat

(fGr 2—4 Personen)

4 Karotten

1 Kohlrabi

1 Apfel

1 Zucchini

1 Gurke

¥4 Blumenkohl

100 g Frischkéase

Marinade

2 EL Weinessig

2 EL Gemusebriihe

Salz

1 TL Honig

2ELOI

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

¢ Kohlrabi schalen, 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 Réschen teilen.

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

o Salat auf Tellern anrichten und Frischkése 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 aufschaumen, Blumenkohl
darin unter RUhren anschwitzen.

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

¢ 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 verriihren 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.

Mayonnaise

Grundrezept

1Ei

1 TL Senf

1 EL Essig oder Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

150-200 mi Ol

Zutaten missen die gleiche Temperatur haben.

e Zutaten (auBer Ol) einige Sekunden auf Stufe 1
vermischen. )

e Gerat auf Stufe 2 schalten, das Ol langsam durch
den Trichter gieBen und solange mixen, bis die
Mayonnaise emulgiert.

Hoéchstmenge: 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 schalen und 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.

¢ SoBe passieren, abschmecken.

SiiBspeisen

(fir 2—4 Personen)

250 g gefrorene Erdbeeren

100 g Puderzucker

150 ml Sahne

e Zutaten so lange auf Stufe 2 vermischen, bis ein
cremiges Eis entsteht.

Tipp: Nach diesem Rezept kdnnen auch andere

gefrorene Frichte wie Himbeeren, Heidelbeeren und

Johannisbeeren zu Sorbet verarbeitet werden.

Kartoffelplree

800 g Kartoffeln S iL

Salz, weiBer Pfeffer

geriebene Muskatnuss

30 g Butter

ca. 200 ml heiBe Milch

e Kartoffeln schélen, waschen und wurfeln.

¢ Gewdrfelte Kartoffeln in gesalzenem Wasser
weich kochen.

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

¢ Kartoffeln abgieBen und noch heil3 auf Stufe 2
passieren.

e PUree mit Butter und Milch mischen (Knethaken).

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

Erdbeersorbet ‘:Q;

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 2 zerkleinern.

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

Tipps

Multifunktionsmesser T

Zerkleinern

Krauter (auBer Schnittlauch), 10-50 g
¢ In der trockenen Schussel auf Stufe 2 zerkleinern.

Knoblauch, max. 500 g
o Auf Stufe M zerkleinern.

Zwiebeln, max. 500 g
o 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
¢ Auf Stufe 2 zerkleinern.

Hartkése (z.B. Parmesan), 100-500 g
o Auf Stufe 2 zerkleinern.

Brétchen, hart, 1-8 Stiick
¢ Brotchen vierteln.
o Auf Stufe 2 zerkleinern.

Fleisch oder Leber, 50-500 g

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

¢ Fleisch in Stlicke schneiden.

¢ Auf Stufe 2 zerkleinern.

o Fur Fleischteige, Fullungen und Pasteten Fleisch
zusammen mit den Gewdlrzen verarbeiten.

Piirieren/Mixen

Obst oder Gemiise, max. 500 g

¢ Obst/GemUse zusammen mit Gewurzen auf Stufe
2 zu PUree verarbeiten.

¢ Nach Bedarf FlUssigkeit hinzugeben und
weiterverarbeiten.

Knethaken
Untermischen von Zutaten JL

e Gerat auf Stufe 2 schalten und die
unterzumischenden Zutaten (z. B. Rosinen,
kandierte Friichte und Nusse) durch die
Nachfulléffnung dazugeben.



Quirl
Schlagen

Eischnee, 2-6 Eiwei3
¢ Auf Stufe 2 schlagen.
¢ Unterheben von Eischnee auf Stufe 1.

Schlagsahne, 200-600 g
¢ Auf Stufe 2 schlagen.
¢ Unterheben von Schlagsahne auf Stufe 1.

Schneid-Wendescheibe

Schneiden

Gemiise, max. 1000 g
¢ Gekochtes Gemuse erst abkuhlen lassen.
o Auf Stufe 1 oder Stufe 2 schneiden.

Raspel-Wendescheibe
Raspeln

Obst und Gemise, roh, max. 1000 g
o Auf Stufe 2 raspeln.

Kéase (auBer Hartkése), max. 1000 g
o Auf Stufe 2 raspeln.

Reibscheibe

Reiben

Nisse oder Mandeln, rohe Kartoffeln,
Hartkase, harte Brotchen, gekiihlte
Schokolade, max. 500 g

¢ Auf Stufe 2 reiben.

Passiereinsatz
Passieren

Obst oder Gemuse (Steinobst muss
entsteint werden), max. 1000 g und
Friichte, max. 500 g, weich gekocht
¢ Obst/Gemuse in Stiicke schneiden.
¢ Obst/GemuUse weich kochen und am besten noch
heiB auf Stufe 2 passieren.
Hinweis: Obst fur die Herstellung von Marmeladen
(Beerenobst ohne Stiele) ohne Fllssigkeit unter
Ruhren aufkochen, dann passieren.

Zitruspresse
Entsaften

B

Wi

Zitrusfrichte, max. 1000 g
¢ Auf Stufe 1 auspressen.
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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

Basic recipe

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

3 eggs

3 tbs. hot water

150 g/5%2 0z sugar

Few drops of vanilla essence

¢ Mix ingredients for 5 minutes at setting 2, then for
2 minutes at setting 1.

100 g/3"%2 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.

wllo

Base for fruit flan

Basic recipe

2 eggs

125 g/4%2 oz sugar

¢ Beat eggs and sugar for 5 minutes
at setting 2 until a froth forms.

125 g/4Y2 oz ground hazel nuts

50 g/1% oz breadcrumbs

¢ Switch appliance to setting 1, add hazel nuts and
breadcrumbs through the feed tube.

e Mix only briefly.

Maximum quantity: 2x basic recipe

wllo

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 2.

e Allow the dough to rise.

¢ Process the remaining ingredients as indicated in

the recipe.

Plaited bun

Basic recipe

500 g/1 Ib 2 oz flour

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

210-220/6%-6 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

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

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. ol

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

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

Maximum quantity: 2x basic recipe

Short pastry

Basic recipe

300 g/10"2 oz flour

150 g/5"2 0z 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 2.
¢ Chill the dough.

e |f required, process further.
Maximum quantity: 2x basic recipe

Sponge mixture
Basic recipe
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 2.
¢ 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: 12x basic recipe

Beverages
Planters punch
(serves 6)

3 oranges

2 lemons

200 ml/7 fl oz rum
4 tps. loose tea (or 5 tea bags) for 1 litre/ 134 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.

iV

Chocolate milk

(Maximum quantity)

100 g/3%2 0z chocolate

400 ml/14 fl oz hot milk

e Cut up the chocolate at setting 2.
¢ Add hot milk and blend.

Salads

Raw vegetable
salad

(serves 2-4)

4 carrots

1 kohlrabi

1 apple

1 courgette

1 cucumber

Y cauliflower

100 g/3"2 oz fresh cheese
Marinade

2 tbs. vinegar wine

2 tbs. vegetable stock
Salt

1 tps. honey

2 tbs. ol

L




¢ 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.

¢ 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.

¢ 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 Ib 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, stirin 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.

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

¢ Garnish with chervil and serve.

Tip: Broccoli can be substituted for cauliflower.

Mayonnaise ED

Basic recipe

1egg

1 tsp. mustard

1 tsb. vinegar or lemon juice

1 pinch of salt

1 pinch of sugar

150-200 ml/5-7 fl oz oil

Ingredients must be at the same temperature.

¢ Mix ingredients (except oil) for several seconds at
setting 1.

¢ Switch appliance to setting 2, slowly pour the oil
through the funnel and blend until the mayonnaise
emulsifies.

Maximum quantity: 2x basic recipe

l$ﬂzl

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

1 onion

30 g/1% oz fat

2 tbs. tomato puree

2 tbs. flour

Salt

White pepper

1 tbs. sugar

1 tbs. vinegar

375 ml/13 fl oz water

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

¢ Wash and halve tomatoes.

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

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

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

e 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 2 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
Salt, white pepper

and blackcurrants.
o [

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.

e 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 2.

¢ 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 2 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
Cutting

Herbs (except chives),

10-50 g/V2-1% oz

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

e Cut up at setting M.

Onions, max. 500 g/1 1b 2 oz

e Quarter the onions

e Cut up at setting M.

Vegetables or potatoes, raw,

100-500 g/3% 0z-11b 2 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%2 0z-11b 2 0oz

e Cut up at setting 2.

Hard cheese (e.g. Parmesan),

100-500 g/3%2 0z-11b 2 0oz

e Cut up at setting 2.

Bread rolls, hard, 1-8

¢ Quarter the bread rolls.

e Cut up at setting 2.

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

¢ Remove gristle, bone, skin and sinews from the

meat.
e Cut the meat into pieces.
e Cut up at setting 2.

¢ Process the meat with herbs for sausage meat,

stuffing and paté.
Puréeing/blending
Fruit or vegetables, max. 500 g/1 Ib 2 oz

e Purée fruit/vegetables with herbs at setting 2.
e Ifrequired, add liquid and continue processing.

Kneading hook
Mixing ingredients

{d

e Switch on appliance at setting 2
and add the ingredients to be mixed
(e.g. raisins, candied fruit and nuts)
through the feed tube.

Whisk
Beating

whlo

Beaten egg white, 2-6 egg whites

¢ Beat at setting 2.

e Fold in beaten egg white at setting 1.
Whipped cream, 200-600 g/7 oz-11b 5
oz

* Beat at setting 2.

e Foldin whipped cream at setting 1.

Reversible slicing disc
Slicing

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

Reversible shredding disc
Shredding

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

¢ Shred at setting 2.

Cheese (except hard cheese),
max. 1000 g/2 Ib 4 oz

e Shred at setting 2.

Grating disc
Grating

Nuts or almonds, raw potatoes,

hard cheese, hard bread rolls,

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

Masher
Mashing

Fruit or vegetables (stone fruit

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

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

cooked until soft

o Cut fruit/vegetables into pieces

o Cook fruit/vegetables until soft and mash,
preferably while still hot, at setting 2.

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

bring the fruit to the boil without liquid, stirring
continuously, then mash.

Citrus press
Extracting juice

WiV

Citrus fruits, max. 1000 g/2 1b 4 oz
¢ Press out juice at setting 1.
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La présente notice contient des recettes et des con-
seils sur I'utilisation de votre robot et de ses acces-
soires. Vous trouverez des recettes pour préparer
des pétisseries, boissons et salades, des soupes,
des sauces ainsi que des entremets sucrés. La no-
tice contient en outre une recette pour réussir la pu-
rée de pommes de terre. Les conseils sont structu-
rés en fonction des différents accessoires, ils
expliquent comment transformer de préférence les
différents ingrédients.

Recettes
Patisseries

Pate a biscuit
Recette de base
(moule démontable de 26 cm de [)

wllo

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 2,
puis 2 minutes sur la position 1.

100 g de farine

100 g d’amidon

1 cuiller a café de levure chimique

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

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

Fond de tarte aux fruits

¢ Ne mélangez pas plus de 30 secondes a 1 min-
Recette de base
2 ceufs

ute.
125 g de sucre

¢ Battez les ceufs en neige avec le sucre pendant 5
minutes, appareil réglé sur la position 2.

125 g de noisettes broyées fines

50 g de chapelure

¢ Réglez I'appareil sur la position 1, 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 a la
levure ; pour traiter les pates a la levure moyenne-
ment a tres épaisses, utilisez le crochet a pétrir.
Nous faisons la distinction entre trois types de pate,
suivant son utilisation ultérieure:
— Péate levée légere
Par ex. pour les beignets et les mascottes
— Pate levée mi-lourde
Par ex. pour la brioche tressée et le pain
— Pate 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 2 et équipé des crochets a malaxer.

e |aissez lever la pate.

e Préparez les ingrédients restants comme I'indique

la recette.

Brioche tressée

Recette de base

500 g de farine

25 g delevure 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

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

Quantité maximale: 2 foirs la recette de base.

Pate a pizza E

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 1, puis 1 a 2 minutes sur la position 2.

Quantité maximale: 2 fois la recette de base




Pate brisée
Recette de base
300 g de farine

150 g de beurre ou de margarine
(ala température de la piece)

1 ceuf

100 g de sucre

1 pincée de sel

1 sachet de sucre vanillé

Levure chimique si nécessaire

Pétrissez les ingrédients, appareil réglé sur
la position 2.

Mettez la pate dans une piece froide.
Poursuivrez la préparation suivant besoins

Quantité maximale: 2 fois la recette de base

Pate levée
Recette de base
500 g de farine

R

250 g de margarine ou de beurre
(alatempérature 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 2.

Si nécessaire, 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’a la fin, a I'aide de la spatule.

Au moment de verser la pate, retenez la lame mul-
tifonctions par sa poignée en plastique.

Quantité maximale: 1,5 fois la recette de base

Boissons

Punch planteur
(pour 6 personnes)
3 oranges

Wi

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

Lait au chocolat
(Quantité maximum)
100 g de chocolat

Pressez les oranges et les citrons.

Préparez le thé.

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

Versez le thé par dessus, sucrez a volonté.
Décorez les verres avec les tranches d’oranges.

LD

400 ml de lait tres chaud

Broyez le chocolat, appareil réglé

sur la position 2.

Versez le lait tres chaud dessus puis passez
au mixeur.
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Salades

Salade
de crudités
(pour 2 a 4 personnes)

4 carottes

1 chou-rave

1 pomme

1 courgette

1 concombre

Y4 de chou-fleur

100 g de fromage frais

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 culillers a soupe d’huile

Soupes et sauces
Soupe au chou-fleur
ala creme

Lavez 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.

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

Lavez 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.

>

(Entrée pour 4 personnes)

1 gros chou-fleur (1 kg env.)
2-3 cuillers a soupe de beurre
400 ml de bouillon de léegume
400 ml d’eau

200 ml de creme

Sel, noix muscade

1 jaune d’ceuf

Cerfeuil

Lavez 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 creme,
veillez a ce que la soupe ne boue plus.

e Servez les assiettes gamies du cerfeuil.

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

utiliser des broccoli.

Mayonnaise ED

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 1.

¢ Réglez-le ensuite sur la position 2 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-sﬂzu

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 creme

¢ Meélangez les ingrédients, robot sur la position 2,
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.

¢ \ersez les dés de pomme de terre dans I'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 2.

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

e Salez et poivrez la purée puis servez
immeédiatement.

B

Pate tartinable au miel

200 g de noix ou d’amandes @

100 g d’écorces de citron confites

2 c. asoupe de jus de citron

500 g de miel

¢ Broyez ensemble les noix et les écorces confites,
pendant 30 secondes, appareil réglé sur la
vitesse 2.

¢ Aprés 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 2.

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

¢ Broyez-les sur la position 2.

Fromage dur (parmesan par ex.),
100-500 g

¢ Broyez-le sur la position 2.

Petits pains rassis, 1 a 8 petits pains
e Coupez les petits-pains en quatre

e Broyez-les ensuite sur la position 2.

Viande ou foie, 50-500 g

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

e Découpez la viande en morceaux

¢ Broyez-les sur la position 2.

¢ Pour confectionner des pétes a la viande, des
farces et des patés, mélangez la viande et les
épices.

Réduction en purée/Mixage

Fruits ou légumes, 500 g max

e Réduisez les fruits/légumes en purée avec les
épices, appareil réglé sur la position 2.

¢ Rajoutez du liquide suivant besoins puis
poursuivez le mixage.

Crochets malaxeurs -,-[‘

Incorporation d’ingrédients

e Réglez I'appareil sur la position 2
puis versez les ingrédients a mélanger
(par ex. raisins secs, fruits confits et noix)
par I'ouverture pour ajout.
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Batteur
Battre

CEufs a la neige,

2 a 6 blancs d’ceuf

¢ Battez les blancs sur la position 2.

¢ Faites-les lever en neige sur la position 1.
Créme Chantilly, 200-800 g

¢ Battez la creme sur la position 2.

¢ Faites lever la creme sur la position 1.

Disque a émincer réversible
Couper

Légumes, 1000 g maxi.

e Attendez d’abord que les légumes cuits aient
refroidi.

¢ Coupez-les robot réglé sur la position 1 ou
position 2.

Disque a raper réversible
Réaper

Fruits et légumes, crus,

1000 g maxi.

e Rapez-les robot réglé sur la position 2.
Fromage (fromage dur excepté),

1000 g maxi.

¢ Rapez-le robot réglé sur la position 2.

Disque a raper

Raper

Noix, noisettes ou amandes, pommes
de terre crues, fromage dur, petits-pains
durs, chocolat froid, 500 g maxi.

¢ Rapez ala position 2.

Tamis
Passer au tamis

Fruits a noyaux ou légumes cuits

(dénoyautez préalablement les fruits),

1000 g maxi., fruits cuits plus petits

500 g maxi.

e 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 2.

Remarque: pour préparer de la confiture (baies sans

queue), faites cuire les fruits sans eau en remuant

régulierement, puis passez-les au tamis.

L-sﬂzu

Presse a agrumes
Presser

Agrumes, 1000 g max.
e Pressez-les sur la position 1.
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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 descri-
vono la lavorazione consigliata dei singoli alimenti.

Ricette

Per il forno

Pasta biscotto

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

¢ Sbattere gli ingredienti per 5 minuti alla velocita 2,
poi per 2 minuti alla velocita 1.

100 g di farina

100 g di amido di mais

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'ap-
posita apertura.

¢ Mescolare per massimo 1 minuto.

wllo

Base per dolce alla frutta

Ricetta base

2 uova

125 g di zucchero

¢ Montare uova e zucchero per 5 minuti alla
velocita 2.

125 g di nocciole macinate

50 g di pangrattato

¢ Mettere in funzione I'apparecchio alla velocita 1,
aggiungere le nocciole ed il pangrattato attraverso
I’'apposta apertura.

* Mescolare solo brevemente.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

whlo

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

Se si desidera un impasto semplice:

e |avorare con il braccio impastatore alla velocita 2
150 ml di liquido caldo (latte o acqua), lievito
sbriciolato, un pizzico di zucchero e 100 g di
farina.

e | asciare lievitare la pasta.

¢ Aggiungere gli altri ingredienti come indicato nella

ricetta.

Treccia di pasta lievitata

Ricetta base

500 g di farina

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 burro sciolto e raffreddato

Buccia di mezzo limone, grattugiata

¢ Impastare brevemente gli ingredienti alla velocita
1, poi da 1 a 2 minuti alla velocita 2.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Pasta per pizza

Ricetta base

500 g difarina

25 g di lievito o 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
1, poida 1 a2 minuti alla velocita 2.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Pasta frolla

Ricetta base

300 g difarina

150 g di burro o0 margarina

(a temperatura ambiente)

1 uovo

100 g di zucchero

1 pizzico di sale

1 bustina di zucchero vanigliato
eventualmente lievito in polvere

¢ |Impastare gli ingredienti alla velocita 2.
e Conservare la pasta al freddo.

¢ Lavorarla ulteriormente a seconda della necessita
Quantita massima: 2 volte la ricetta base

{4
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Impasto morbido

per dolci soffici

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 2.

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

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

¢ Quando si versa la pasta, trattenere la lama multi-
funzione prendendola per I'impugnatura in plas-
tica.

Quantita massima: 172 volte la ricetta base

Bevande

Planter’s punch

(per 6 persone)

3 arance

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

e Spremere arance e limoni.

e 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.

e Decorare i bicchieri con le fettine d’arancia.

Ay
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Latte al cioccolato
(Quantita massima) @
100 g di cioccolato

400 ml di latte molto caldo

e Sminuzzare il cioccolato alla velocita 2.
e Aggiungere il latte caldo e frullare.

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

Condimento

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 il
pelapatate e grattugiarle finemente con il disco
doppia funzione per grattugiare.

¢ Sbucciare il cavolo rapa, tagliarlo a fette grosse 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 per
il lungo ed affettarli finemente con il disco doppia
funzione per affettare.

¢ Lavare il cavolfiore e dividerlo in piccole cime.

¢ Lavorare nel frullatore gli ingredienti il condimento
condire e con questo l'insalata.

¢ Disporre I'insalata sui piatti e spargervi sopra
il formaggio fresco.
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Minestre & salse

Passata di cavolfiori

(minestra 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 tuorlo

Cerfoglio

¢ Lavare il cavolfiore e dividerlo in piccole cime
appena sopra i gambi.

¢ Sciogliere il burro sul fornello, rosolarvi dentro
il cavolfiore mescolandolo.

e Stemperare il cavolo con il brodo vegetale ed
aggiungervi I'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 tuorlo 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 secondo questa ricetta.

Maionese

Ricetta base ED

1 uovo

1 cucchiaino di senape

1 cucchiaio di aceto o succo di limone

1 pizzico di sale

1 pizzico di zucchero

da 150 a 200 ml olio

Gli ingredienti devono essere alla stessa

temperatura.

¢ Mescolare gli ingredienti (tranne I'olio)
alla velocita 1.

¢ Impostare il frullatore alla velocita 2,
versare lentamente I'olio attraverso il bicchierino
dosatore e frullare fino ad emulsionare la
maionese.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Salsa di pomodoro

(per 2 persone)

500 g di pomodori

1 cipolla

30 g diolio

2 cucchiai di concentrato di pomodoro

2 di farina

Sale

Pepe bianco

1 cucchiaio di zucchero

1 cucchiaio di aceto

375 ml d’acqua

e Sbucciare la cipolla e tritarla finemente.

e | avare 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.

¢ 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.

e 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 gliingredienti alla velocita 2 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.
B (),
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Pure di patate

800 g di patate

Sale, pepe bianco

Noce moscata grattugiata

30 g di burro

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 2.

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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200 g noci 0 mandorle

100 g bucce di cedro candite

2 cucchiai succo di limone

500 g miele

e Sminuzzare insieme noci e bucce di cedro candite
per circa 30 secondi alla velocita 2.

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

Companatico spalmabile al miele @

Consigli

Lama multifunzione
Tritare

Erbe aromatiche (tranne erba cipollina),

10-50 g

 Tritare nel contenitore asciutto alla velocita 2.

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.

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

Noci o mandorle, 100-500 g

e Tritare alla velocita 2.

Formaggio duro (per es. parmigiano), 100-500 g

e Sminuzzare alla velocita 2.

Pane duro 1-8 pezzi
e Tagliare i paniniin quattro parti.
e Sminuzzare alla velocita 2.
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Carne o fegato, 50-500 g

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

e Tagliare la carne a pezzetti.

e Tritare alla velocita 2.

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

Purea/frullato
Frutta o verdura, max. 500 g
e |avorare a purea la frutta/verdura insieme alle

spezie alla velocita 2.
¢ Se necessario aggiungere liquido e continuare a

lavorare.

Braccio impastatore

Incorporare ingredienti

e Mettere I'apparecchio in funzione
alla velocita 2 e aggiungere gli ingredienti
da incorporare (per es. uva passa,
canditi e noci) attraverso I'apposita
apertura.

Accessorio per montare
Montare

Albume, 2-6 albumi

¢ Montare alla velocita 2.

¢ Mescolare gli albumi alla velocita 1.

Panna montata, 200-600 g
¢ Montare alla velocita 2.
¢ Mescolare panna la alla velocita 1.

whlo

Disco doppia funzione
per affettar
Affettare

Verdura, max. 1000 g

» |asciare prima raffreddare la verdura cotta.
o Affettarla alla velocita 1oppure velocita 2.



Disco doppia funzione
per grattugiare
Grattugiare

Frutta e verdura, crude, max. 1000 g

¢ Grattugiare alla velocita 2.

Formaggio (tranne formaggio duro), max. 1000 g
¢ Grattugiare alla velocita 2.

Disco grattugia

Grattugiare

Noci o mandorle, patate crude,
formaggio duro panini duri,
cioccolato raffreddato, max. 500 g
¢ Grattugiare alla velocita 2.

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 2.
Avvertenza: la frutta per fare marmellate
(bacche senza peduncoli), deve essere portata ad
ebollizione senza liquido, rimescolando
continuamente ed infine passata.

Spremiagrumi
Spremere succo

Agrumi, max. 1000 g
¢ Spremere alla velocita 1.

Ay

nl

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 00 26 cm)

3 eieren

3 eetlepels heet water

150 g suiker

1 pakje vanillesuiker

e Ingrediénten 5 minuten op stand 2,
daarna 2 minuten op stand 1 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.

Bodem voor vruchtengebak

Basisrecept anm]

2 eieren

125 g suiker

e FEieren en suiker 5 minuten tot schuim kloppen op
stand 2.

125 g gemalen hazelnoten

50 g paneermeel

¢ Apparaat op stand 1 zetten en de hazelnoten en
het paneermeel via de vulopening toevoegen.

» Kort doorroeren.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

Gistdeeg
Attentie!
Met het mes alleen licht gistdeeg verwerken; mid-
delzwaar 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:

e 150 ml warme vloeistof (melk of water),
verkruimelde gist, een beetje suiker en 100 g meel
op stand 2 verwerken met de kneedhaak.

¢ Het basisgistdeeg laten rijzen.

¢ Overige ingrediénten verwerken volgens het
recept.

Gevlochten gebak

Basisrecept

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 1, daarna 1 tot
2 minuten kneden op stand 2.

{d

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

Pizzadeeg

Basisrecept

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 1, daarna 1 tot
2 minuten kneden op stand 2.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

Zandtaartdeeg

Basisrecept

300 g meel

150 g boter of margarine
(kamertemperatuur)

1ei

100 g suiker

zout

1 pakje vanillesuiker

eventueel bakpoeder

¢ Ingrediénten kneden op stand 2.

e Het deeg op een koude plek zetten.
e Naar wens verder verwerken.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

{d
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Roerdeeg
Basisrecept:
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 2
verwerken.

¢ 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

Planter’s punch
(voor 6 personen)
3 sinaasappels

WiV

2 citroenen

200 mlrum

4 theelepels ceylonthee (of 5 theezakjes) voor 1 liter

thee

6 sinaasappelschijfies

¢ Sinaasappels en citroenen uitpersen.

¢ Thee zetten.

¢ Vruchtensap en rum verwarmen en in glazen
doen.

¢ 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 2.
¢ Hete melk toevoegen en mixen.



Salades

Rauwkostsalade

(voor 2—4 personen)

4 wortels

1 koolrabi

1 appel

1 courgette

1 augurk

Y 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 raspschiff fijnraspen.

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

¢ 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.

Soepen & sauzen

Bloemkool-crémesoep

(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.

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

¢ De soep zeven.

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

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

¢ Garneren met kervel en serveren.

Tip: Volgens dit recept kunt u ook cremesoep

maken van broccoli.

L-sﬂzu

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 1.

e Apparaat op stand 2 zetten, de olie langzaam in
de trechter gieten en mixen tot de mayonaise
emulgeert.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

LD

Tomatensaus

(voor 2 personen)

500 g tomaten

Tui

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
fijnsnijder.

e 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.

lsﬂzj

Zoete gerechten

Aardbeiensorbet

(voor 2—4 personen)

250 g koude aardbeien

100 g poedersuiker

150 ml room

¢ De ingrediénten mixen op stand 2 tot er
creme-achtig ijs ontstaat.

Tip: Met dit recept kunt u ook sorbets maken van

ander diepvriesfruit, zoals frambozen, bosbessen en

rode bessen.

i
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Aardappelpuree
800 g aardappels

o [,

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 vlam.

¢ Aardappels afgieten en de nog warme aardappels
zeven op stand 2.

e Boter en melk door de puree mengen
(kneedhaak).

* De puree op smaak brengen met zout en peper
en direct serveren.

200 g walnoten of amandelen

100 g sukade

2 EL citroensap

500 g honing

¢ Walnoten en sukade samen ca. 30 seconden
fiinmaken op stand 2.

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

Honing-broodbeleg @

Tips

Multifunctionele mes
Kleinmaken

Kruiden (behalve bieslook), 10-50 g
¢ In de droge kom kleinmaken op stand 2.

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

e Groente/aardappels in stukken snijden.

¢ Enkele malen gedurende 2 seconden kleinmaken
op stand M.

Noten of amandelen, 100-500 g

¢ Kleinmaken op stand 2.

Harde kaas (bijv. parmezaanse kaas), 100-500 g
¢ Kleinmaken op stand 2.

Broodjes, hard, 1-8 stuks
¢ Broodjes in vier stukken snijden.
¢ Kleinmaken op stand 2.

Vlees of lever, 50-500 g

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

¢ Vlees in stukken snijden.

¢ Kleinmaken op stand 2.

e Voor vleesdeeg, vulling en pasteien het viees
samen met de kruiden verwerken.

HiN
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Pureren/mixen

Fruit of groente, max. 500 g

¢ Fruit/groente samen met kruiden tot puree
verwerken op stand 2.

¢ Naar behoefte vloeistof toevoegen en verder

verwerken.

Kneedhaak

Doorroeren van ingrediénten

* Apparaat op stand 2 zetten en de
door te roeren ingrediénten (bijv. rozijnen,
gekonfijte vruchten en noten) toevoegen
via de vulopening.

Garde
Kloppen
Geklopt eiwit, 2-6 eiwit

¢ Kloppen op stand 2.
¢ Roeren van eiwit op stand 1.

Slagroom, 200-600 g
¢ Kloppen op stand 2.
¢ Roeren van slagroom op stand 1.

Snijschijf
Snijden
Groente, max. 1000 g

¢ Gekookte groente eerst laten afkoelen.
¢ Kleinmaken op stand 1 of stand 2.

Raspschijf
Raspen

Fruit en groente, ongekookt,
max. 1000 g
¢ Raspen op stand 2.

Kaas (behalve harde kaas), max. 1000 g
¢ Raspen op stand 2.

Maalschijf
Malen

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

¢ Malen op stand 2.
l'Sﬁ?J

Zeef
Zeven

Fruit of groente (pitvruchten moeten

worden ontpit), max. 1000 g en vruchten,

max. 500 g, zachtgekookt

¢ Fruit/groente in stukken snijden.

¢ Fruit/groente zachtkoken en bij voorkeur nog
warm zeven op stand 2.

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

zonder stelen) zonder vloeistof al roerend aan de

kook brengen, daarna zeven.

Citruspers
Uitpersen

Citrusvruchten, max. 1000 g
e Uitpersen op stand 1.

WiV
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Dette haefte indeholder opskrifter og tips til kekken-
maskinen med tilbeher/redskaber. Opskrifterne
daekker et bredt spektrum lige fra bagning, drinks,
salater, supper & sovse samt desserter. Desuden
indeholder haeftet en opskrift pa kartoffelmos. Tips er
sorteret efter tilbehor/redskab og beskriver, hvordan
de enkelte ingredienser skal forarbejdes.

Opskrifter

Bagning

Lagkagebund

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

3 &g

3 spsk varmt vand

150 g sukker

1 lille pakke vanillesukker

* Ror ingredienserne sammen i 5 minutter pa trin 2
og derefter i 2 minutter pa trin 1.

100 g mel

100 g maizenamel

1 tsk bagepulver

¢ Bland mel, maizenamel og bagepulver.

¢ Stil maskinen pa trin 1 og haeld melet gen-
nem pafyldningsabningen.

¢ Ror dejen sammen i maks. 72—1 min.

Bund til frugtteerte
Grunddej \m@mj
2 eeg
125 g sukker
e Ror aeg og sukker sammen i 5 minutter pa trin 2,
til massen begynder at skumme.
125 g malede hasselnedder
50 grasp
e Stil maskinen pa trin 1. Kom hasselnadder
og rasp gennem pafyldningsabningen.
* Ror det hele kort.
Maks. maengde: 2 x grunddej

wllo

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 geerdej
f.eks. geerkrans og bred
— tung geerdej
f.eks. kage pa bageplade

Grundde;j:

¢ Bland 150 ml varm vaeske (meelk eller vand),
smuldret geer, en knivspids sukker og 100 g mel
pa trin 2 med dejkrogen.

¢ |ad dejen haeve.

e Som de ovrige ingredienser i.

Gaerkrans

Grunddej

500 g mel

25 g geer eller 1 lille pakke torgaer
210-220 ml varm meelk

1eeg

1 knivspids salt

80 g sukker

60 g smeltet fedtstof (afkolet),
Skal af en halv citron, revet

» /It ingredienserne kort pa trin 1 og herefter 1 til 2

minutter pa trin 2.

Maks. maengde: 2 x grundde;j

Pizzadej

Grunddej

500 g mel

25 g geer eller 1 lille pakke torgaer

1 tsk sukker

1 knivspids salt

4 spsk olie

250-300 ml varmt vand

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

Maks. maengde: 2 x grunddej

Mordej

Grunddej

300 g meml

150 g smer eller margarine
(stuetemperatur)
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100 g sukker

1 knivspids salt

1 lille pakke vanillesukker

evt. bagepulver

o /ltingredienserne pa trin 2.
* Stil dejen pa et koldt sted.

¢ Videreforarbejd dejen efter behov.
Maks. maengde: 2 x grundde;j

P

Rordej

Grunddej

500 g mel

250 g margarine eller smer

(stuetemperatur)

4 g

250 g sukker

1 lille pakke vanillesukker

1 lille pakke bagepulver

150 ml meelk

» Ror ingredienser pa trin 2 i ca. 1-3 minutter.

e 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 kunststofgre-
bet, nar dejen haeldes ud.

Maks. maengde: 1,5 x grunddej
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Drinks

Planter’s Punch

(til 6 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.
e Lavteen.

e Opvarm frugtsaft og rom og kom det i glas.

e Fyld op med te og smag til efter behov.

¢ Smyk glasset med appelsinskiver.

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

400 ml varm meelk

» Hak chokoladen i sma stykker pa trin 2.
¢ Tilsaet den varme meelk og blend det hele kort.

Salater

Rékostsalat

(til 2—4 personer)

4 gulerodder

1 kélrabi

1 aeble

1 squash

1 agurk

Y4 blomkal

100 g frisk ost

Marinade

2 spsk vineddike

2 spsk grentsagsbouillon

salt

1 tsk honning

2 spsk olie

¢ Vask guleredderne under rindende vand med en
grov barste og riv dem pa den vendbare fine
riveskive.

* Skreel kélrabi, sker den i tykke skiver og riv den pa
den vendbare fine riveskive.

» Vask aeblet, 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 blomkélet og del det i buketter.

» Kom ingredienserne til marinaden i skalen og rer
det hele sammen. Kom den feerdige marinade hen
over salaten.

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

@D
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Supper og sovse
Cremet blomkalssuppe
(forret til 4 personer)

1 stort blomkal (ca. 1 kg)

2-3 spsk smar

400 ml grentsatsbouillon

400 ml vand

200 ml piskeflade

salt, muskatned

1 aeggeblomme

karvel

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

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

¢ Sluk med grentsagsbouillon. Kom vand og
halvdelen af fladen i.

¢ Giv suppen et opkog. Skru herefter ned til laveste
trin, s@ suppen kan sta og smékoge i 10 minutter.

e Passér suppen.

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

¢ Kom eeggeblommen og den resterende piskeflode
i suppen og lad suppen traskke. Herefter ma
suppen ikke koge mere.

¢ Smyk med karvel.

Tip: Denne opskrift kan ogsa benyttes til at tilberede

en cremet brokkolisuppe.

Mayonnaise @

Grundopskrift

1&g

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 pa trin 1.

¢ Stil maskinen pa trin 2, heeld langsomt olie
gennem tragten og bliv ved med at blande
mayonnaisen, til den har faet en fast konsistens.

Maks. maengde: 2 x grundopskrift




Tomatsovs
(til 2 personer)
500 g tomater

1 log

30 g fedtstof

2 spsk tomatkoncentrat

2 spsk mel

salt

hvid peber

1 spsk sukker

1 spsk eddike

375 mlvand

o Skreel loget og hak det fint med minihakkeren.

¢ Vask tomaterne og halvér dem.

* Kom fedtstoffet i en gryde og svits logene heri.
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.

o Krydder sovsen og lad sovsen smakoge 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 2, til isen bliver
cremet.

Tip: Denne opskrift kan ogsa benyttes til at lave

Kartoffelmos
800 g kartofler

sorbet af f.eks. hindbeer, bl&baer og ribs.
salt, hvid peber

L-sﬂzj

revet muskatned

30 g smor

ca. 200 ml varm meelk

¢ Skreel og vask kartoflerne og skeer dem i kvarte.

¢ Kom kartoffelstykkerne i en gryde med vand.
Tilsaet salt og giv kartoffelstykkerne et opkog.

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

¢ Heeld vandet fra og passér dem pa trin 2, 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 smgre pa breod
200 g valngdder eller mandler ED
100 g citronat

2 spsk citronsaft

500 g honning

» Valnedder og citronat hakkes sammen pa trin 2 i
ca. 30 sekunder.

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

Tips

Multifunktionskniv
Smahakning

Friske krydderurter

(undtagen purlag)

Maengde: 10-50 g

» Smaéhak i den terre skl pa trin 2.

Hvidlag

Maengde: maks. 500 g

e Smahak péa trin M.

Lag

Maengde: maks. 500 g

e Skeer logene i kvarte.

* Smahak péa trin M.

Grentsager eller kartofler, rd Maengde: 100-500

[¢]

e Skeer grontsager/kartofler i stykker.

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

Nodder eller mandler

Masngde: 100-500 g

e Smahak pa trin 2.

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

e Smahak péa trin 2.

Rundstykker, harde

Maengde: 1-8 stk

e Skeer rundstykkerne i kvarte.

e Sméhak pa trin 2.

Kad, lever

Maengde: 50-500 g

e Fjern knogler, brusk, hud og sener.

e Skeer kedet i terninger.

* Sméhak pa trin 2.

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

Purering/blanding i blender

Frugt og gront

Maengde: maks. 500 g

* Bland frugt/grent med krydderier til mos pa trin 2.

¢ Tilsest vaeske efter behov og fortseet
forarbejdningen.

Blanding med dejkrog

Blanding af ingredienser

* Stil maskinen pa trin 2 og kom
ingredienseme (f.esk. rosiner, kanderede
frugter og nedder) gennem
pafyldningsabningen.

{4
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Piskeris
Piskning

whla

Piskede aeggehvider

af 2-6 aeggehvider

 Pisk azggehviderne pé trin 2.

¢ \end forsigtigt de piskede aeggehvider i de avrige
ingredienser pa trin 1.

Flodeskum af 200-600 g flode

* Pisk fladen pé trin 2.

¢ \end forsigtigt floedeskummet i de evrige
ingredienser pa trin 1.

Vendbar skeereskive
Skaere

Grontsager, maks. 1000 g

¢ De kogte grentsager skal veere kolde, for de
skeeres.
o Skeer grontsagerne pa trin 1 eller trin 2.

Vendbar riveskive
Rive

Frugt og grent, ra, maks. 1000 g

» Frugt og grent rives pa trin 2.

Ost (undtagen hard ost), maks. 1000 g
e Ost rives pa trin 2.

Riveskive
Rive

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

kold chokolade, maks. 500 g

* Rives pa trin 2.

Passersats
Passere

L-sﬂzj

Frugt og gront (sten skal vaere

fiernet i stenfrugt), maks. 1000 g og frugt,

maks. 500 g, bladkogt

e Skeer frugt/gront i stykker.

* Kog frugt/grent, til det er bledt. Det skal passeres
pé trin 2, helst mens det endnu er varmt.

Bemaerk: Frugt til fremstilling af marmelade

(beerfrugt uden stilk) gives et opkog uden tilsaetning

af vaeske, for frugten passeres.

Citruspresse
Presning af citrusfrugter

Ay

Citrusfrugter
Maengde: maks. 1000 g
e Pres saften ud patrin 1.
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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 til-
beheret/verktayet og beskriver de anbefalte tilbered-
ningsmétene for de enkelte matvarene.

Oppskrifter

Baking

Biscuitdeig

Grunnoppskrift

(f. eks. en springform @ 26 cm)

3egg

3 ssvarmt vann

150 g sukker

1 pk. vaniliesukker

e Visp alt sammen i 5 min. pa trinn 2,
deretteri2 min. pa trinn 1.

100 g mel

100 g potetmel

1 ts bakepulver

¢ Bland melet, potetmelet og bakepulveret
sammen.

¢ Sett maskinen pé trinn 1 og fyll denne melblan-
dingen i mens maskinen gar.

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

2 egg

125 g sukker

¢ Egg og sukker vispes sammen til skum i 5 min. pa
trinn 2.

125 g malte hasselnetter

50 g knust kavring

» Sett apparatet pa trinn 1, hell pa hasselnettene og
kavringstreet igiennom péafyllingsépningen.

¢ Ror det sammen i kort tid.

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Gjaerdeig
Obs!
Med kniven ma det kun bearbeides lett gjeerdeig;
ved middels eller tyngre gjeerdeiger 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 bred
— tung gjeerdeig
f. eks. for bakebrett med kakedeig eller fruktkake.

wllo

Kakebunn for fruktkaker
Grunnoppskrift




Dersom det gnskes en basisdeig:

¢ 150 mlvarm veeske (melk eller vann) gjeeren
smuldres inn og det tilsettes litt sukker og 100 g
mel. Det hele eltes med eltekroken pé trinn 2.

¢ Ladeigen heve seg.

« Tilsett sé resten av ingrediensene som angjitt

Kringledeig
Grunnoppskrift
500 g mel

i oppskriften.

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 1,

Staerste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Pizzadeig
Grunnoppskrift

deretteri 1 til 2 minutter pa trinn 2.
500 g mel *EL

25 g gjeer eller 1 pk. gjeerpulver

1 ts sukker

1 knivsodd salt

4 ssolie

250-300 ml varmt vann

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

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Mgardeig
Grunnoppskrift
300 g mel

Y

150 g smer eller margarin

(romtemperatur)

1egg

100 g sukker

1 knivsodd salt

1 pk. vaniliesukker

evt. bakepulver

¢ Ror ingrediensene pa trinn 2.

o Sett deigen kaldt.

¢ Deretter kan du bearbeide deigen videre etter
onske.

Starste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Formkakedeig

Grunnoppskrift

500 g mel

250 g smer eller margarin

(romtemperatur)

4egg

250 g sukker

1 pk. vaniliesukker

1 pk. bakepulver

150 ml melk

* Ingrediensene bearbeides i 1-3 minutter pa
trinn 2.

* Om nadvendig ma maskinen slas av og du ma
skrape med deigskrapen langs kanten slik at
deigen blandes godt.

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

» Nar deigen hvelves ut, ma du holde fast i kunst-
stoffhéndtaket pa multifunksjonskniven

Stoerste mengde: 172 ganger grunnoppskriften.

Drikker

Planter’s Punch

(for 6 personer)

3 appelsiner

2 sitroner

200 mlrom

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

¢ Press ut appelsinene og sitronene.

e Tilbered teen.

e Varm opp fruktsaft og rom og fyll det i glass.
e Hell pateen, og sukre det hele etter anske.

e Dekorer glassene med appelsinskivene.

LY

Sjokolademelk

(sterste mengde)

100 g sjokolade

400 ml varm melk

» Knus sjokoladen péa trinn 2.

» Hell pa melken og miks det hele sammen.

Salater
Rékostsalat

(for 2—4 personer)

4 gulrotter

1 kélrot

1 eple

1 zucchini

1 agurk

Y4 blomkal

100 g cottage cheese

@D
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Marinade

2 ss vineddik

2 ss grennsakbuljong
Salt

1 ts honning

2 ssolie

Gulrattene renses med en grov barste

under rennende vann og hevles fint med
hovle-vendeskiven.

Skrell kalroten, skjeer den i tykke skiver og hovle
den fint med hovle-vendeskiven.

Eplene vaskes og skjeeres i 4 bater. Deretter rives
de grovt med hovle-vendeskiven.

Vask zucchini og agurken, skjeer dem opp pa
langs, og skjeer dem deretter fint opp med
skjeere-vendeskiven.

Blomkalen vaskes og deles opp i sméa buketter.
Bland sé& ingrediensene for marinaden og mariner

Ingrediensene ber ha samme temperatur.
¢ Bland sammen alle ingrediensene (unntatt oljen) i

noen sekunder pa trinn 1.

¢ Sl& mikseren over pa trinn 2. La oljen renne
langsomt igjennom trakten og miks til majonesen

tykner.

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Tomatsaus
(for 2 personer)
500 g tomater
1 lok

30 g fett

2 ss tomatpure
2 ssmel

salt

hvit pepper

1 ss sukker

1 ss eddik

L-sﬂzu

salaten med denne.

 Server salaten pa tallerkener og fordel cottage

cheese pa disse.

Supper & sauser
Kremet blomkalsuppe
(Forrett for 4 personer)

1 stort blomkélhode (ca. 1 kg)
2-3 ss smer

400 ml grennsakbuljong
400 ml vann

200 ml flote

Salt, muskat

1 eggeplomme

Kjorvel

t-sﬂzj

» Vask blomkélen og kutt av stilken. Del s& opp

i buketter.

» Smelt smeret i en kasserolle og brun blomkalen

lett mens du rerer rundt.

» Hell pa grennsakbuljongen, hell pé vann og

halvparten av flaten.

e Kok opp suppen og la den koke med lukket lokk

pé lav varme i 10 minutter.
e Deretter moses suppen.

¢ Smak til med salt og muskat, og la den koke

videre i 10 minutter.

¢ Rer sammen eggeplommen med rester av floten
og bland det inn i suppen. Ikke la suppen koke

opp igjen.

e Deretter pyntes suppen med kjorvel.

Tips: Det kan ogsa lages kremsuppe av brokkoli

etter denne oppskriften.

Majones
Grunnoppskrift

1egg

1 ts sennep

1 ts eddik eller sitronsaft
1 knivsodd salt

1 knivsodd sukker
150-200 ml oljie
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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
0g bland det helt.

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

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

Sausen moses og smakes til igien med krydder.

Desserter

Jordbaersorbet

(for 2—4 personer) ﬂ_

250 g frosne jordbaer

100 g melis
150 ml flote

Bland ingrediensene pa trinn 2 inntil det dannes
enmyk is.

Tips: Du kan ogsé tilberede frosne frukter som
bringebeer, bjernebaer og solbaer som sorbet.

Potetmos
800 g poteter 'S&?J
salt, hvit pepper

{4

revet muskat
30 g smor
ca. 200 varm melk

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 2.

bland sé& smer og melk inn i mosen (eltekroken).
Den ferdige pureen smakes til med salt og pepper
0g serveres straks.



Honningblanding
som smgres pa brgd ED
200 g valnetter eller mandler
100 g sitronat
2 ss sitronsaft
500 g honning
¢ Valnottene og sitronatet blandes sammen i ca.
30 sekunder pa trinn 2.
o FEtter at mikseren er stoppet opp, blandes honning
og sitronsaft og det heles mikses i 15 sek.

Tips

Multifunksjonskniv
For kutting/hakking

Urter (unntatt gresslok), 10-50 g
* Hakkes i torr bolle pa trinn 2.

Hvitlek, max. 500 g

¢ hakkes pa trinn M.

Lok, max. 500 g

o Dellgken i bater.

o Hakkes pa trinn M.

Gronnsaker eller poteter, ra, 100-500 g.

¢ Skjeer gronnsakene/potetene i stykker.

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

Notter eller mandler, 100-500 g

¢ hakkes pa trinn 2.

Hard ost (f. eks. parmesan), 100-500 g
o hakkes pa trinn 2.

Rundstykker, harde, 1-8 stykker

e Del dem opp i 4 béter.

o Kutt dem opp pé trinn 2.

Kjatt eller lever, 50-500 g

Fjern brusk, ben, hud og sener fra kjottet.
Skjeer Kjottet i stykker.

Hakkes pa trinn 2.

For hakkekjett, fyllinger og posteier méa kjottet
bearbeides sammen med krydder.

Purére og mikse

Frukt eller gronnsaker, max. 500 g

o Frukt/grennsaker bearbeides til puré sammen
med krydder pa trinn 2.

¢ Om nedvendig kan det fylles pa vaeske.

Eltekrok

Blanding av ingredienser

¢ Sett maskinen pa trinn 2 og fyll pa
de ingrediensene som skal til
(f. eks. rosiner, kandisfrukter og netter)
igiennom pafyllingsépningen.

A
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Visp

Visping

Stiv eggehvite. 2-6 eggehviter

* Vispes pa trinn 2.

e Eggehviten blandes inn péa trinn 1.
Kremflgte, 200-600 g

* Vispes pa trinn 2.

* Vispet krem blandes inn pa trinn 1.

Raspeskive
Skjaering
Gronnsaker, max. 1000 g

» Kokte grennsaker ma forst avkjole.
e Skjeer dem pa trinn 1 eller trinn 2.

Raspe-vendeskive

Raspe

Frukt og grennsaker, ra,

max. 1000 g

» Raspes péatrinn 2.

Ost (unntatt hard ost), max. 1000 g
e Det raspes pa trinn 2.

Riveskive

Riving

Notter eller mandler, rd poteter, hard ost,
harde rundstykker, kald sjokolade, max.
500 g.

e Rives pa trinn 2.

Moseapparat
Mosing

Frukt eller grennsaker (ta ut steinen

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

max. 500 g, mykkokt.

e Skjeer frukten/gronnsakene i stykker.

¢ Kok frukten/grennsakene mere og mos dem helst
i varm tilstand pa trinn 2.

Henvisning: Frukt som skal brukes til marmelade

(baer uten stilk), kokes opp uten & blande til veaske,

deretter moses frukten.

lR_ﬁ_gJ

Sitruspresse
Utpressing

Sitrusfrukter, max. 1000 g
e Presses ut patrinn1.

iV
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Detta héafte innehaller recept och tips om hur de olika
tillbehdr som medfélier kbksmaskinen kan anvandas.
Recepten ar uppdelade efter fliande tema: Bakning,
Drycker, Sallader, Soppor och saser, Efterratter. Har
finns ocksa ett recept pa potatismos. Tipsen &r upp-
delade efter tillbehdr och beskriver arbetsgangen for
enskilda livsmedel.

Recept

Bakning

Sockerkaka / tartbotten

Grundrecept. For t.ex. isartagbar form

0 26cm.

34agg

3 msk hett vatten

2 dl socker

1 tsk vaniljsocker

» Vispa ingredienserna pa hastighet 2 under
5 minuter, sank sedan till hastighet 1 och fortsatt
vispa under ytterligare 2 minuter.

1% dl vetemjol

1% dl potatismjdl

1 tsk bakpulver

¢ Blanda samman vetemjol, potatismjél och
bakpulver.

* Vrid till hastighet 1 och fyll pa ingredienserna ge-
nom mataréppningen.

L&t dem inte blandas langre &n -1 minut.

e Halli smord och bréad form.

e Graddai200 °C ca 25 min.

wlla

Tartbotten som ska fyllas

med farsk frukt

Grundrecept

Vagclele

172 dl socker

* Vispa &gg och socker till skum pé hastighet 2
under 5 minuter.

2 dl malda hasselnotter

50 g strébrod

 Vrid till hastighet 1 och tillsétt hasselndtterna 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 Graddai 175-200 °C varm ugn ca 30 min.

Max mangd: 2 ggr grundreceptet

whlo
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Jasdeg

Obs!

Anvand kniven endast fOr att bearbeta latta jdsde-
gar. 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 vetelangd och brod

- tung deg, t.ex. rdgbrodsdeg.

Om du vill satta en foérdeg:

¢ Blanda 172 dl fingervarm* vatska (mjolk eller
vatten), smulad jast, ett krm socker och 13 dl
vetemjdl pa hastighet 2 med degkroken.

o L&t degen jasa Gvertackt.

o Tills&tt 6vriga ingredienser enligt recept.

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

Vetelangd

Grundrecept

8% dl (500 g) vetemjdl

25 g farsk jast eller 1 pkt torrjast

2-2V4 dl varm mjclke

1499

1 krm salt

1 dl socker

60 g svalnat smalt fett

1 tsk mald kardemumma

» Blanda ingredienserna snabbt pa hastighet 1,
fortsatt dérefter ytterligare 1-2 minuter pa
hastighet 2.

o Jases Overtackt 30 min i skélen och 30 min pa pléat
efter utbakning.

e Formas till en eller tva langder.

¢ Gréddas pa smord plat i 200 °C varm ugn
15-20 min.

Max méangd: 2 ggr grundreceptet

Pizzadeg

Grundrecept

8% dI (500 g) vetemjdl

25 g farsk jast eller 1 pkt torrjast

1 tsk socker

1 krm salt

4 msk matolja

2%2-3 dl fingervarmt™ vatten

¢ Blanda snabbt ingredienserna p& hastighet 1,
fortsatt dérefter ytterligare 1-2 minuter pa
hastighet 2.

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

Max méangd: 2 ggr grundreceptet

{
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Mordeg

Grundrecept

Y

4 dl vetemjol

125 g smor eller margarin (rumsvarmt)

1499

12 dl socker

1 krm salt

1 tsk vanilisocker

Tillsatt ev. bakpulver.

¢ Blanda forst ingredienserna pa hastighet 2.

o L&t degen vila pé kallt stélle.

¢ Baka ut enligt nskemal.

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

Max méangd: 2 ggr grundreceptet

Saftig sockerkakssmet
Grundrecept

8 dl vetemjol

250 g smor eller margarin (rumsvarmt)

4 agg

3 dl socker

1 tsk vaniljsocker

1 tsk bakpulver

172 dl mjolk

o Blanda forst ingredienserna pa hastighet 2
ca 1-3 minut.

¢ Om det behdvs, stdng av maskinen och for
slickepotten langs blandarskalens kanter och
blanda med 6vrig smet.

o Hall fast multifunktionskniven i plastskaftet nar
smeten hélls ut.

¢ Vand ner ingredienser, som t.ex. russin, sist av allt
med hjélp av degskrapan.

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

e Graddai175 °C ca 45 min.

Max mangd: 172 ggr grundreceptet

Drycker

Planter’s Punch
(fér 6 personer)

3 apelsiner

2 citroner

2dlrom

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

6 apelsinskivor

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

Varm fruktsaft och rom och hall 6ver pa glas.
Tillsétt 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 2.

¢ Tillsatt den heta mjdlken och blanda.

Sallader
Rékostsallad

(fér 2—4 personer)

4 mordtter

1 kélrabbi

1 apple

1 zucchini

1 gurka

¥4 blomkalshuvud

100 g farskost
Marinad

2 msk vinager

2 msk grénsaksbuljong
salt

1 tsk honung

msk matolja

Skala och skolj mor6tterna och riv med den
vandbara riv- och strimmelskivan.

Skala kalrabbin, skar i tjocka skivor och riv med
den vandbara riv- och strimmelskivan.

Rengér épplet och skér i fyra bitar, strimla med
den vandbara riv- och strimmelskivan.

Tvétta zucchinin och gurkan, skér pé langden och
skar i skivor med den vandbara skéarskivan.

Skolj blomkalen och dela i smé buketter.

Blanda ingredienserna till marinaden i mixern och
héall sedan éver salladen.

Fordela salladen pa tallrikar och str 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 s& mycket av stjalkarna.

e Smalt smoret i en kastrull, Iagg i blomkalen och lat
den borja svettas under omrérning.

o Tillsatt gronsaksbuljongen, vattnet och hélften av
gradden.

» Koka upp soppan och fortsétt sjuda under lock pa
lag varme ytterligare 10 minuter tills blomkalen &r
mjuk.

e Passera den mjukkokta blomkalen.

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

e R&r ner &ggulan och resten av gradden i soppan.
Soppan far nu inte koka langre.

e Garnera med korvel och servera.

Tips: Ovanstadende recept kan dven anvandas for

broccoli.

lsﬂzJ
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Majonnas
Grundrecept @

1499

1 tsk fransk senap

1 msk vinager

1 krm salt

1 krm socker

1%2-2 dl matolja

Alla ingredienser maste ha samma temperatur.

» Blanda nagra sekunder ingredienserna (utom
matoljan) p& hastighet 1.

» Oka till hastighet 2 och héll matoljan langsamt
genom tratten och fortsatt blanda till jamntjock
konsistens.

Max mangd: 2 ggr grundreceptet

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

e Skala Ioken och finhacka i minihackaren.

e Skolj tomaterna och dela i tva bitar.

» Lat den hackade Ioken borja svettas i fettet, tillsatt
tomaterna och lat steka med en kort stund, stro
Over mjdlet och blanda.

* Tillsatt tomatpurén och vattnet och lat koka upp
under omréming.

» Krydda sasen och Iat sjuda latt under 30 minuter

» Passera sdsen, smaka av.

L-sﬂzj

Sota efterratter

Jordgubbssorbet
(for 2—4 personer)
250 g frysta jordgubbar

1% dl florsocker

1%z dl vispgradde

* Blanda ingredienserna pa hastighet 2 till kramig
glass.

Tips: Detta recept kan &ven anvandas for att géra

sorbet pa andra frysta bar, t.ex. hallon, blabar och

svarta vinbar.

30

Potatismos

800 g potatis

salt, vitpeppar

riven muskot

30 g smor

ca. 2 dl varm mjolk

¢ Skala, tvatta och skar potatisen i tarningar.

¢ Koka upp den tarnade potatisen i saltat vatten.

o Krydda med vitpeppar och muskot och I&t koka
pé svag varme 20-30 minuter.

« Sila potatisen och mosa pé hastighet 2 medan
den fortfarande &r varm.

¢ Blanda potatismoset med smér och mjolk (anvand
degkroken).

¢ Tillsatt salt och vitpeppar och servera genast.

o 7]

Bredbart honungspalagg

200 g valndtter eller mandlar @

100 g citronat

2 msk pressad citron

500 g honung

¢ Blanda valnétter och citronat och finférdela dem
ca. 30 sekunder pa hastighet 2.

¢ Stanna maskinen och tillsatt sedan honung och
pressad citron. Blanda 15 sekunder.

Tips

Multifunktionskniven
Finférdela
Farskt kryddgrént (undantaget graslok),

10-50¢g

e L&gg dem i den torra skélen och finférdela dem pa
hastighet 2.

Vitlék, max 500 g

¢ Finfordela pa hastighet M.

Gul 16k, max 500 g

¢ Skala och dela I6ken i fyra bitar.

o Finfordela pa hastighet M.

Gronsaker och potatis, raa, 100-500 g

o Skoli/skala och skér forst i mindre bitar.

o Finfordela 2 sekunder at gangen pa hastighet M.

Notter, mandel, 100-500 g

* Finférdela (hacka) pa hastighet 2.

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

* Finférdela pa hastighet 2.

Smafranska, torkad, 1-8 st

e Dela forst i fyra bitar.
¢ Finfordela pa hastighet 2.




Fisk och lever, 50-500 g

o Skar forst bort brosk, skinn och senor.

e Tarna kottet.

¢ Finférdela pa hastighet 2.

¢ For tillagning av olika farser, fyliningar och pastejer
blandas kottet tillsammans med kryddor.

Mosa/mixa

Frukt och gréonsaker, max 500 g
¢ Mosa pé hastighet 2.
o Tillsatt vatska efter behov och fortsatt mosa/mixa.

Degkroken

{4

Blanda ned ingredienser

¢ Vrid till hastighet 2 och héll de
ingredienser som ska tillsattas
(t.ex. russin, kanderad frukt, ndtter)
genom matarroret.

Vispskivan

Vispa

Aggvita, 2-6 aggvitor

¢ Vispa pa hastighet 2.

¢ Blanda ner aggvitor pa hastighet 1.
Gradde, 2-6 di

¢ Vispa pa hastighet 2.

¢ Blanda ner gradde pé hastighet 1.

Den vandbara skérskivan
Skiva

Gronsaker, max. 1000 g
¢ Kokta gronsaker maste kallna forst.
¢ Skiva p& hastighet 1¢ller hastighet 2.

Den vandbara riv-
och strimmelskivan

Finférdela
Frukt och gronsaker, raa, max. 1000 g
* Finfordela pa hastighet 2.

Ost (ej hardost), max. 1000 g
« Finférdela pa hastighet 2.

Rivskivan
Finférdela

Notter och mandel, ra potatis,

hard ost, torkat bréd, kall blockchoklad,
max. 500 g

 Finférdela pa hastighet 2.

Passertillsatsen
Mosa

l.?_&]

Frukt (maste vara urkarnad) och

grénsaker, max. 1000 g eller frukt

(mjukkokta), max 500 g

e Skérimindre bitar.

¢ Koka tills de & mjuka och mosa, helst medan de
fortfarande ar varma, pé hastighet 2.

Obs! Om du gér sylt (aviagsna forst alla barskaft),

koka upp utan vatska och rér om hela tiden. Mosa

darefter.

Citruspressen
Pressa ut saft

Frukt och grénsaker, max 1000 g
¢ Anvand hastighet 1.

iV
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Tassa vihkossa on ruokaohijeita ja vinkkeja yleisko-
neen ja sen varusteiden/tydvalineiden kayttoéon.

L6ydat vihnkosta valmistusohjeita leivonnaisille, juo-
mille, salaateille, keitoille & kastikkeille ja jalkiruoille.

Liséksi neuvotaan, miten valmistetaan perunamuusi.

Vinkit on jaoteltu varusteiden/tydvalineiden mukaan
ja niissé annetaan neuvoja, miten eri elintarvikkeita
tulee kasitella.

Ruokaohjeet
Leipominen

Sokerikakkutaikina
Perusohje

whlo

(esim. irtopohjavuoka [ 26 cm)

3 munaa

3 rkl kuumaa vetta

150 g sokeria

1 tl vaniliasokeria

¢ Sekoita aineksia 5 minuuttia nopeudella 2, sitten
2 minuuttia nopeudella 1.

100 g jauhoja

100 g perunajauhoa

1 tl leivinjauhetta.

¢ Sekoita kesken&an jauhot, perunajauhot ja
leivinjauhe.

¢ Kytke kone nopeudelle 1 ja lisdd jauhoseos kul-
hoon tayttbaukosta.

e Sekoita korkeintaan ¥2—1 minuuttia.

Hedelmékakkujen pohja
Perusohje
2 munaa

125 g sokeria

e Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi 5 minuutin ajan
nopeudella 2.
125 g jauhettuja hasselpahkindita
50 g korppujauhoja
¢ Kytke kone nopeudelle 1, lisééa hasselpahkinat ja
korppujauhot tayttdaukosta.
¢ Sekoita vain hetken aikaa.
Maksimimaara: 2 kertaa perusohje
Hiivataikina
Huom.!
Vaivaa terdlld vain I6yséa hiivataikinaa; vaivaa pak-
sumpi hiivataikina taikinakoukulla.
Hiivataikinoita on kolmentyyppisié aina
kayttdkohteen mukaan:
— kewyt hiivataikina,
esim. munkeille
— keskiraskas hiivataikina,
esim. pullalle ja leivélle
— raskas hiivataikina,
esim. pellilla paistettaville piirakoille, hedelma- ja
marjapiiraille
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Kun tarvitset taikinajuuren:

e Vaivaa 150 ml lamminta nestetta (maitoa tai vetta),
murennettua hiivaa, ripaus sokeria ja 100 g jauhoja
taikinakoukulla taikinaksi nopeudella 2.

¢ Anna taikinan nousta.

o Kasittele muut ainekset kuten ohjeessa
neuvotaan.

Pullapitko

Perusohje JL

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 1,
sitten 1-2 minuuttia nopeudella 2.

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

Pizzataikina

Perusohje JL

500 g jauhoja

25 g hiivaa tai vastaava méaara kuivahiivaa

1 1l sokeria

ripaus suolaa

4 rkl 6liya

250-300 ml lammint& vetta

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

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

Murotaikina

Perusohje JL
300 g jauhoja

150 g voita tai margariinia
(huoneenlampoista)

1 muna

100 g sokeria

ripaus suolaa

1 tl vaniljasokeria

mahdollisesti leivinjauhetta

¢ Vaivaa ainekset taikinaksi nopeudella 2.
o Aseta taikina kyImaan.

o Jatka kasittelya tarvittaessa.
Maksimimaara: 2 kertaa perusohje




Kakkutaikina

Perusohje

500 g jauhoja

250 g voita tai margariinia

(huoneenlampdbistd)

4 munaa

250 g sokeria

1 tl vaniljasokeria

1 1l leivinjauhetta

150 ml maitoa

o Kasittele aineksia noin 1-3 minuuttia
nopeudella 2.

o Kaavi tarvittaessa kulhon seindmaét
taikinankaapimella ja sekoita taikinaa viela kerran
hetken aikaa.

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

¢ Kun kumoat taikinan pois kulhosta, pidé kiinni
monitoimiterdn muovikahvasta.

Maksimimaara: 1% kertaa perusohje

Juomat
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.

e Lammita hedelma&mehu ja rommi ja kaada laseihin.

Ay

Kaada my0s tee laseihin, makeuta tarvittaessa.

Koristele lasit appelsiinin viipaleilla.

Suklaamaito

(maksimimaara)

100 g suklaata

400 ml kuumaa maitoa

¢ Hienonna suklaa nopeudella 2.
o Lisd& kuuma maito ja sekoita.

Salaatit

Raakasalaatti

(2—4 hengelle)

4 porkkanaa

1 kyssékaali

1 omena

1 kesakurpitsa

1 kurkku

s kukkakaalia

100 g tuorejuustoa

Marinadi

2 rkl viinietikkaa

2 rkl kasvislienta

suolaa

1 tl hunajaa

2 rkl dliya

¢ Pese porkkanat karkealla harjalla juoksevan veden
alla ja raasta hienoksi raastinteralla.

e Kuori kyssékaali, leikkaa paksuiksi viipaleiksi ja
raasta hienoksi raastinteralla.

¢ Pese omena ja paloittele neljddn osaan, raasta
karkeaksi raasteeksi raastinterélla.

¢ Pese kesakurpitsa ja kurkku, halkaise pitkittéin ja
leikkaa ohuiksi viipaleiksi viipalointiteralla.

¢ Pese kukkakaali ja paloittele pieniksi lohkoiksi.

¢ Sekoita marinadin ainekset tehosekoittimessa ja
levitd marinadi salaatin paalle.

¢ Asettele salaatti lautasille ja murenna paélle
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

¢ Pese kukkakaali ja paloittele lohkoiksi iiman
varsiosaa.

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

o Kaada paélle kasvisliemi ja lisaa sitten vesi ja
puolet kermasta.

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

¢ Soseuta keitto.

¢ Mausta suolalla ja muskotilla ja kypsenna viela 10
minuuttia.

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

¢ Tarjoile kirvelilla koristeltuna.

Vinkki: Voit valmistaa télla ruokaohjeella kermaisen

keiton my06s parsakaalista.

lsﬂgJ
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Majoneesi

Perusohje

1 muna

1 tl sinappia

1 rkl etikkaa tai sitruunanmehua

ripaus suolaa

ripaus sokeria

150-200 ml dliya

Ainesten pitaé olla huoneenlampdisia

¢ Sekoita kaikkia aineksia (paitsi 6ljyd) muutama
sekunti nopeudella 1.

¢ Kytke kone nopeudelle 2, kaada 6ljya 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 tomaattipyreeté

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.

¢ Kuullota silputut sipulit rasvassa, liséa tomaatit ja
ruskista hetken aikaa, ripottele jauhot paalle ja
sekoita.

¢ Lisad tomaattipyree ja vesi ja kiehauta koko ajan
sekoittaen.

¢ Mausta kastike, alenna 1ampdé ja kypsenna viela
30 minuuttia.

¢ Soseuta kastike, tarkista maku.

t-sﬂzj

Jéalkiruoat

Mansikkasorbetti

(2—4 hengelle) ﬁ:

250 g pakastemansikoita

100 g tomusokeria

150 ml kermaa

¢ Sekoita jdisia mansikoita yndessa muiden ainesten
kanssa nopeudella 2 niin kauan, kunnes syntyy
kermainen jaahileinen massa.

Vinkki: Tallé ohjeella voit valmistaa sorbetin myos

muista pakastemarjoista kuten vadelmista,

mustikoista ja herukoista.
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Perunamuusi
800 g perunoita
suolaa, valkopippuria

o 7]

jauhettua muskottipahkinaa

30 g voita

noin 200 ml kuumaa maitoa

¢ Kuori, pese ja paloittele perunat.

¢ Kiehauta paloitellut perunat vedessa, johon on
lisatty suolaa.

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

¢ Kaada vesi pois kattilasta ja soseuta lampimaét
perunat nopeudella 2.

¢ Sekoita muusiin voi ja maito (taikinakoukulla).

Hunajalevite
200 g saksanpahkindita tai manteleita
100 g sukaattia

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

2 rkl sitruunamehua

500 g hunajaa

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

¢ Kun tehosekoitin on pyséahtynyt, liséd massaan
hunaja ja sitruunamehu ja sekoita 15 sekuntia.

Vinkit

Monitoimitera
Hienontaminen

AN

Yrtit (paitsi ruohosipuli), 10-50 g

¢ Hienonna kuivassa kulhossa nopeudella 2.
Valkosipuli, max. 500 g

¢ Valitse asento M ja hienonna.

Sipulit, max. 500 g

¢ Paloittele sipulit neljd&n 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 2.

Kova juusto (esim. parmesaani),
100-500 g

¢ Hienonna nopeudella 2.
Sampylat, kuivat, 1-8 kpl

¢ Paloittele sampylat neljadn osaan.
¢ Hienonna nopeudella 2.



Liha tai maksa, 50-500 g

¢ Poista lihasta rustot, luut, nahka ja janteet.

¢ Paloittele liha.

¢ Hienonna nopeudella 2.

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

Soseuttaminen/sekoittaminen

Hedelmat, marjat tai vihannekset,

max. 500 g

o Kasittele hedelméat, marjat tai vihannekset yhdesséa
mausteiden kanssa nopeudella 2.

o Lisaa tarvittaessa nestetté ja jatka kasittelya.

Taikinakoukku 2

Ainesten sekoittaminen

nostelemalla

¢ Kytke kone nopeudelle 2 ja lisd4 sekoitettavat
ainekset (esim. rusinat, hillotut hedelmét ja
pahkinat) tayttdaukosta.

Vispila
Vatkaaminen
Valkuaisvaahto, 2-6 munanvalkuaista

¢ Vatkaa nopeudella 2.

¢ Sekoita valkuaisvaahto nostelemalla nopeudella
1.

Kermavaahto, 200-600 g
¢ Vatkaa nopeudella 2.
¢ Sekoita kermavaahto nostelemalla nopeudella 1.

Kaannettava viipalointitera
Viipalointi
Vihannekset, max. 1000 g

¢ Anna keitettyjen vihannesten ensin jaéhtya.
¢ Viipaloi nopeudella 1 tai nopeudella 2.

Kaannettava raastintera
Raastaminen

Hedelmat ja vihannekset,
max. 1000 g
¢ Raasta nopeudella 2.

Juusto (paitsi kova juusto), max. 1000 g
¢ Raasta nopeudella 2.

Hienoraastintera
Raastaminen

Pahkinat tai mantelit,

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

¢ Raasta nopeudella 2.

Soseutin
Soseuttaminen

Hedelmat tai vihannekset

(kivellisistd hedelmista, on poistettava

kivet), max. 1000 g ja marjat, max. 500 g

¢ Paloittele hedelmat/vihannekset.

¢ Keitd hedelmat/vihannekset pehmeiksi ja soseuta
ne lampimin& nopeudella 2.

Ohje: Kiehauta ilman nestetta hilloksi valmistettavat

marjat (lman varsia) koko ajan sekoittaen, sen

jalkeen soseuta.

lsﬂej

Sitruspuserrin
Mehun valmistaminen

Sitrushedelmat, max. 1000 g
¢ Purista mehuksi nopeudella 1.

iV
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El presente libro incluye una serie de recetas

y consejos practicos para el uso del robot de cocina
€on sus accesorios. Las recetas se refieren a la ela-
boracion 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
funcioén del accesorio e incluyen la elaboracion
aconsejada para diferentes alimentos.

Recetas

Pasteles

Masa de bizcocho

Receta basica (por ejemplo para un

molde redondo desarmable, @ 26 mm)

3 huevos

3 cucharadas soperas de agua caliente

150 gramos de aztcar

1 sobrecito de azlcar de vainilla

e Batir los ingredientes durante 5 minutos en
la posicién de trabajo 2, a continuacion
2 minutos en la posicién 1, hasta formar una
masa esponjosa consistente.

100 gramos de harina

100 gramos de maicena (fécula de maiz)

1 cucharilla de levadura en polvo

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

e Ajustar el aparato a la posicion 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.

2 huevos \mﬁm}

125 gramos de aztcar

e Batir los huevos y el azicar durante 5 minutos en
la posicién 2 hasta formar una masa esponjosa
consistente.

125 gramos de avellanas

50 gramos de pan rallado

e Ajustar el aparato a la posicién 1. Incorporar las
avellanas y el pan rallado, con la maquina
trabajando, a través de la abertura de carga
correspondiente.

e Mezclar brevemente los ingredientes.

Maxima cantidad admisible:
2 veces la receta basica

whla

Base para tarta de frutas
Receta basica
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Masa de levadura
jAtencion!
Con la cuchilla sélo deberan elaborarse masas de
levadura ligeras, las masas de levadura de mediano
a gran peso deberan elaborarse con el garfio ama-
sador.
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 azicar y 100 gramos
de harina con la varilla amasadora en la
posicién 2.

¢ Dejar subir la masa.

¢ Agregar los ingredientes restantes, tal como

Masa para trenzas
Receta basica
500 gramos de harina

se indica en la receta.

25 gramos de levadura o 1 paquetito

de levadura seca

210-220 ml de leche tibia

1 huevo

1 pizca de sal

80 gramos de azUcar

60 gramos de mantequilla tibia (ablandada)

Cascara de 1/2 limén, rallada

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

2 veces la receta basica

Masa para pizzas
Receta basica

Maxima cantidad admisible:
500 gramos de harina @

25 gramos de levadura o 1 paquetito

de levadura seca

1 cucharilla de aziicar

1 pizca de sal

4 cucharadas soperas de aceite

250-300 ml de agua tibia

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

Maxima cantidad admisible:

2 veces la receta basica



Masa quebrada (pastaflora)
Receta basica

300 gramos de harina

150 gramos de mantequilla

(temperatura ambiente)

1 huevo

100 gramos de azUlcar

1 pizca de sal

1 sobrecito de azucar de vainilla

en caso necesario, levadura en polvo

¢ Amasar los ingredientes en la posicién 2.
¢ Dejar reposar la masa en un lugar fresco.
¢ FElaborar la masa segun los deseos.
Maxima cantidad admisible:

2 veces la receta bésica

Masa batida

Receta basica

500 gramos de harina

250 gramos de mantequilla o margarina

(temperatura ambiente)

4 huevos

250 gramos de azUcar

1 sobrecito de aztcar de vainilla

1 paquetito de levadura en polvo

150 ml de leche

¢ Elaborar los ingredientes durante aprox.
1-3 minutos en el escalén 2.

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

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

o Alverter la masa, sujetar la cuchilla multifunciones
en la pieza de plastico.

Maxima cantidad admisible:

1,5 veces la receta bésica

Bebidas

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.

Hacer el té.

Calentar el zumo y el ron. Verterlo en los vasos.
Agregar el té. Endulzar segun el gusto personal.
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 posiciéon 2.
e Agregar la leche caliente. Mezclar.

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

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

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

e | avarla manzana. Cortarla en cuatro trozos.
Rallarla con la cara gruesa del disco rallador
reversible.

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

e |avar la coliflor; separar los ramilletes.

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

¢ Colocar la ensalada en platos y distribuir el
regueson 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
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e Lavar la coliflor; separar los ramilletes dejando los
tallos muy cortos.

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

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

e 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.

e 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.

Mayonesa
Receta bésica @
1 huevo

1 cucharilla de las de café de mostaza

1 cucharada sopera de vinagre o zumo de limén

1 pizca de sal

1 pizca 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 posicion 1.

e Colocar el mando en la posicién 2. 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 béasica

Salsa de tomate
(para dos personas)
500 gramos de tomates

3>

1 cebolla

30 gramos de mantequilla

2 cucharadas soperas de pulpa de tomate

2 cucharadas soperas de harinal

Sal

Pimienta blanca

1 cucharada sopera de agua

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

e 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.
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Platos dulces

Sorbete de fresa
(para 2—4 personas)
250 gramos de fresas congeladas

100 gramos de azUcar glas

150 ml de nata liquida

¢ Mezclar los ingredientes en la posicion 2, 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

ls_&]
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Sal, pimienta blanca

Nuez moscada rallada

30 gramos de mantequilla

aprox. 200 ml de leche caliente

e Pelar, lavar y cortar las patatas en dados.

¢ 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 2.

¢ 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.

Crema de miel
para untar en el pan @

200 gramos de nueces o0 almendras

100 gramos corteza de limoén escarchada

2 cucharadas soperas de zumo de limén

500 gramos de miel

¢ Picar en el escalon 2 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 limén; batir la masa durante
15 segundos.



Cuchilla multifunciones
Picar

Consejos practicos para el manejo

de los accesorios

Hierbas finas (excepto cebolleta),

10-50 gramos

¢ Picar el alimento en el bol seco, en la posicion de
trabajo 2.

Ajos, max. 500 gramos

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

Cebollas, max. 500 gramos

¢ Cortar las cebollas en cuatro trozos.

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

Picar nueces o almendras,

100-500 gramos
¢ Colocar el mando en la posicion 2.

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

¢ Enlaposicién 2.

Panecillos, duros, 1-8 unidades

¢ Cortar los panecillos en cuatro trozos.

¢ Colocar el mando en la posicién 2.

Carne o higado, 50-500 gramos

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

¢ Cortar la carne en trozos.

¢ Colocar el mando en la posicién 2.

¢ 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

¢ FElaborar las frutas o verduras conjuntamente las
especias. Para hacer puré, colocar el mando en la
posicion 2.

e Agregar el liquido que fuera necesario y continuar

con la elaboracion.

Varilla amasadora

Mezclar ingredientes

¢ Colocar el mando giratorio en la
posicién 2. Incorporar los ingredientes
(por ejemplo uvas pasas, frutas
escarchadas, nueces) a través
de la abertura de carga.

Accesorio batidor
Batir
Clara de huevo a punto de nieve,

2-6 claras de huevo

» Para batir las claras de huevo, colocar el mando
en la posicion 2.

¢ Para mezclarlas con otros ingredientes, colocar el
mando giratorio en la posicion 1.

Montar nata, 200-600 gramos de nata

¢ Montar la nata batiendo en la posicién 2.

¢ Mezclar la nata montada trabajando en la
posicién 1.

Disco reversible para picar
y cortar

Picar

Verdura, max. 1000 gramos

¢ Dejar enfriar primero la verdura cocida.

e Picar con el mando giratorio en la posicién 1
0 posicion 2.

Fruta y verdura, crudas,

max. 1000 gramos

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion 2.

Queso (excepto quesos curados),

max. 1000 gramos
¢ Colocar el mando giratorio en la posicion 2.

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 posicion 2.

l?_\&]

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 2.

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.

Exprimidor
Exprimir citricos

Maxima carga, 1000 gramos
e Colocar el mando en la posicién 1.

iV

39



pt

Estas Instrugoes de Servigo contém receitas

e sugestdes para a utilizagdo 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 sugestoes estéo
classificadas de acordo com os acessorios

e descrevem o processamento recomendado para
os diversos alimentos.

Receitas

Bolos

Massa de biscoito

Receita base

(por ex. forma de mola com @ 26 cm)

3 ovos

3 cl. sopa de agua quente

150 gr de agucar

1 pacotinho de acgucar baunilhado

¢ Bater os ingredientes durante 5 min. na fase 2 e,
depois, mais 2 min., na fase 1.

100 gr de farinha

100 gr de fécula de batata

1 cl. de cha de fermento em po6

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

e Ligar o aparelho para a fase 1 e adicionar a mistu-
ra feita com a farinha através da abertura de en-
chimento.

e Na&o bater durante mais de 2 a 1 minuto.

whlo

Base para bolos de fruta

Receita base \mﬁm}

2 ovos

125 gr de agucar

e Bater os ovos juntamente com o acucar, durante
5 min., na fase 2 até criar espuma.

125 gr de avelas moidas

50 gr de pao ralado

e Ligar o aparelho para a fase 1 e adicionar as
avelas e o pao ralado através da abertura de
enchimento.

e Bater apenas durante pouco tempo.

Quantidade maxima: 2 vezes a receita base
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Massa levedada
Atencao!
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.

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 2.

¢ Deixar a massa levedar.

¢ Trabalhar os restantes ingredientes, tal como

Tranca de massa levedada
Receita base
500 gr de farinha

indicado na receita.

25 gr de fermento ou 1 pacotinho

de fermento em pd

210 a 220 ml de leite quente

1 ovo

1 pitada de sal

80 gr de agucar

60 gr de gordura derretida e arrefecida

raspa da casca de meio limao

¢ Amassar os ingredientes por breves instantes na

Quantidade maxima: 2 vezes a receita base

Massa para pizza
Receita base

fase 1 ¢, depois, 1 a2 minutos na fase 2.
500 gr de farinha ‘flﬂ

25 gr de fermento ou 1 pacotinho

de fermento em pd

1 cl. de cha de agucar

1 pitada de sal

4 cl. de sopa de dleo

250 a 300 ml de agua quente

¢ Amassar os ingredientes por breves instantes na
fase 1 ¢, depois, 1 a2 minutos na fase 2.

Quantidade maxima: 2 vezes a receita base



Massa quebrada
Receita base

300 gr de farinha

150 gr de manteiga ou margarina

(a temperatura ambiente)

10ovo

100 gr de agucar

1 pitada de sal

1 pacotinho de agucar baunilhado
eventualmente, fermento em po6

¢ Amassar os ingredientes na fase 2.

¢ Deixar a massa repousar em local fresco
¢ Se necessario, trabalhar a massa mais um pouco.

Massa batida

Quantidade maxima: 2 vezes a receita base
Receita base :Q-

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

¢ Trabalhar os ingredientes durante cercade 1 a3
minutos na fase 2.

¢ 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 multi-
funcgdes pelo punho de plastico.

Quantidade maxima: 1 %2 vezes a receita base

Bebidas

Ponche do Agricultor
(para 6 pessoas)
3 laranjas

Wi

2 limbes

200 ml de rum

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

de chd) para 1 litro de cha

6 rodelas de laranja

e Espremer as laranjas e os limoes.

e Preparar o cha.

¢ Aqguecer 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.

Leite com chocolate
(Quantidade maxima) ED
100 gr de chocolate

400 ml de leite quente
¢ Picar o chocolate na fase 2.
¢ Adicionar leite quente e mexer.

Saladas

Salada crua
(para 2 a 4 pessoas)
4 cenouras

1 couve-rabano

1 maga

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

e 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 €, despois, ralar fino com o disco
reversivel de ralar.

e |avar e cortar a maca em quartos e, depois, 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.

e 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)

lsﬂgJ

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

¢ |avar a couve flor e parti-la pelos raminhos junto
ao talo.

¢ Aguecer manteiga e depois dar um entaldo na
couve flor.

e Acrescentar o caldo de legumes €, 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.

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

¢ Servir guarnecida com cerefdlio.

Sugestao: Esta receita pode também ser feita com

brécolos.
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Maionese
Receita base @
1 ovo

1 cl. de cha de mostarda

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

1 pitada de sal

1 pitada de agucar

150 2200 ml de dleo

Os ingredientes devem estar todos @ mesma

temperatura.

e Misturar os ingredientes (excepto o 6leo) durante
alguns segundos na fase 1.

e Ligar o aparelho para a fase 2, adicionar o 6leo
lentamente através do funil e bater até que
a maionese emulsione.

Quantidade maxima: 2 vezes a receita base

t-sﬂgj

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.

e 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)

Ak

250 gr morangos congelados

100 gr de aglcar em pd

150 ml de natas

e Misturar os ingredientes na fase 2 até se
conseguir um gelado cremoso.

Sugestao: Com esta receita podem também

ser utilizados outros frutos congelados, como,

framboesas, uvas do monte, groselhas, para

se fazerem saborosos gelados.
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Puré de batata
800 g de batatas

-

Y

Sal, pimenta branca,
Noés moscada moida
30 g de manteiga.
ca. de 200 ml de leite quente
* Descascar, lavar e cortar as batatas aos cubos.
¢ Deixar as batatas ja cortadas e temperadas com
sal abrir fervura.
¢ Temperar com pimenta e nés moscada e deixar
cozer em baixa temperatura durante
20 a 30 minutos.
¢ Escorrer a agua e passa-las ainda quentes na
fase 2.
¢ 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.

Preparado de mel para barrar pao
200 g de nozes ou de améndoas @
100 g de geleia de limao em cubos

2 ¢.s. de sumo de limao

500 g de mel

¢ Picar as nozes juntamente com a geleia de limao
durante cerca de 30 seg. na fase 2.

¢ Depois do misturador estar parado, adicionar
o mel e 0 sumo de limao e misturar durante
15 segundos.

Sugestoes

Laminas de multifuncdes
Picar ﬂ;

Ervas aromaticas (excepto

cebolinha francesa), 10 a 50 gr

¢ Nafase 2, reduzir a puré a fruta e legumes com
as especiarias.

Alho, max. 500 gr

¢ Picar na fase M.

Cebolas, max. 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 nafase 2.



Queijo rijo (por ex. Parmesao),
100 a 500 gr
¢ Picar na fase 2.

Paezinhos, duros, 1 a 8 unid.
¢ Partir os paezinhos em quartos.
¢ Picar na fase 2.

Carne ou figado, 50 a 500 g

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

e Partir a carne em pedacos.

¢ Picar na fase 2.

¢ Para massas com carne, recheios e pastéis,
trabalhar a carne juntamente com especiarias.

Fazer purés/misturar

Fruta ou legumes, max. 500 gr

¢ Nafase 2, reduzir a puré a fruta e legumes com
as especiarias.

¢ Se necessario, acrescentar liquido e continuar a
trabalhar.

Varas para massas pesadas
Misturar ingredientes

{d

e Ligar o aparelho para a fase 2 ¢,
através da abertura de enchimento,
adicionar os ingredientes misturados
(por ex. passas, fruta cristalizada e nozes).

Varas para massas leves
Bater

Claras em castelo, 2 a 6 claras
¢ Bater nafase 2.

¢ |evantar as claras na fase 1.
Natas batidas, 200 a 600 gr

¢ Bater nafase 2.

e |Levantar as natas na fase 1.

Disco reversivel para cortar
Cortar

Legumes maximo 1000 gr
¢ Deixar que os legumes cozidos arrefegam.
¢ Cortar na fase 1ou fase 2.

Disco reversivel para ralar
Ralar

Fruta e legumes crus, max. 1000 gr

¢ Ralar na fase 2.

Queijo (excepto queijo rijo), max. 1000 gr
¢ Ralar na fase 2.

Disco para raspar
Raspar

Nozes ou améndoas, batatas cruas
queijo rijo,

paezinhos duros, chocolate refrigerado,
max. 500 gr

¢ Raspar nafase 2.

Acessorio para passar
Passar

l.?_&]

Cozer suavemente frutos ou legumes

(aos frutos com carogo é necessario tirar,

primeiro, o caroco), max. 1000 gr e para

frutos, max. 500 gr. cozidos

e Cortar os frutos/ legumes em pedagos.

¢ Cozer suavemente os frutos/legumes e, de
preferéncia, passa-los enquanto estiverem
quentes na fase 2.

Nota: Frutos para a preparagéo de marmelada

(frutos de baga sem pé) devem ser cozidos,

mexendo sempre sem juntar liquidos e, depoais,

passados.

Espremedor de citrinos
Fazer sumos

iV

Citrinos, max. 1000 gr
e Espremer nafase 1.
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To QUAAdI0 autd TEPIEXEL OUVTAYEG Kal
OUMBOUAEG yla TN XPron NG KOUQWVounxavng
oag e Ta eEaptripata/epyaleia. Zuvtayég
0a Bpelte oxeTKA Pe Ta BEuata Yoo
YAUKIOPATWY, TOTd, OaAdTeg, ooumeg &
odhtoeg kal eruddprua. ErurmAéov Oa Bpeite
0To QUAAGDLO pia ouvtayn yia Toupé
natdrag. Ot oupBoulég divovtal avdhoya
He To eEdpTnua/epyaleio kal Teptypdpouv
™ ouviotwpevn enegepyaoia empépoug
TPOP{UWV.

ZuvTayég
WHoipo YAUKIOPATWV

Zun pmMoKoTOU
Baowkr| ouvrayr
(m.x. @éppa pe covuota O 26 cm)

whlo

3 apya

3 KoutaAiég ooumnag (k.0.) {eotd vepd

150 g Zaxapn

1 @ak. Bavida

» AvakateUeTe Ta UAIKA erti 5 Aertd otn
Babpida 2 kai petd eni 2 Aertd ot
Babpida 1.

100 g aieupt

100 g Kopv pAdoup

1 KOUTAAdKL Tou ToayloU (K.TO.) MMEKLY

ndlouvtep.

e Avauyviete To alelpl, TOo Kopv PpAdoup
KAl TO MUMEKIY TIAOUVTEP.

» PuBpilete ™ ouokeur| otn Badpida 1 kau
MPooBETETE TO Miypa Tou aAeuplod amnd To
Avolypa OUMMAPWONG UANIKWY.

MNdrog yia yAUkiopa @pouTwv

e Mnv avakatéyete napandvw and % €wg
Baotkr) ouvtayr
2 apyd

1 Aemro.
125 g Caxapn

e Avakatelete T aByd kat T faxapn emnd
5 Aertrd otn Babpida 2 péxpl va yivel
appdto piyua.

125 g aleopéva @ouvtouKla

50 g yaAéta

» PuBuilete ™ ouokeun otn Babpida 1 kau
MPOCOETETE TA POUVTOUKIA Kal TN YOAETA
arnd 1o AVOLYHd CUMMARPWONG UNKWV.

» AvakateUete HOvo yia Alyo.

MéyioTn moodTnTa: 2 Qopéq Tn BACIKn

ouvtayr
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Zun pe payid

Mpoooxr!

H karepyaoia eAappou Juuaptou va yiverat

ue paxaipt, n karepyaoia uETplou 1 Baptou

Juuaplou pe epyaleio JuuwWUATOG.

H T0un pe payld prnopel avaloya e tov

oKomd XPriong Tng va karataxbel oe tpla

eldn:

— ehappld qUun pe payld,

TLX. Yl viévarg

— HETPLa QUuN pe payid,

TLX. YO TOOUPEKL Kal Ywpi

- Bapwd Cuun pe payid,

TLX. WG TATOq Yia YAUKiopata pnyou
Taylou, epoUutwv Kal YAUKIOPATWVY e
YixoUNlaopévn Cuun TapTag.

Av emOupeite mpolup:

* EneEepyaoteite 150 ml {eotd uypd (YAAa
1 vepd), TV Awuévn payd, 1 mpéda
Caxapn kat 100 g alelpt otn Badpida 2
pe To epyaieio JUpWUATOG.

e Apriote TO mpolut va "yivel”.

¢ AouAéyte Ta undlouna UAIKA donwg divetal
otn ouvtayn.

Tooupéki
Baolkry ouvtayn JL
500 g aAeupt

25 g payd i 1 eak. ano&npapévn

paytd okdvn

210-220 ml Ceotd ydAa

1 aByd

1 npéfa ahdtt

80 g Zaxapn

60 g Mwpévo Kat Kpuo Ainog

ZUopa eAoUdag pioou Aepoviou

e ZUPWVETE TA UNKKA yla Alyo otn Baduida 1
Kal HeTd doulevete emi 1 éwg 2 Aertrd ot
Badpida 2.

Méyiotn moodTtnTa: 2 Gopéq Tn Bacikn

ouvtayn

Zoun mitoag
Baowkry ouvtayr @
500 g aAeupt

25 g 1 1 Qak. ano&npapévn

paytd okévn

1 K. T0. Caxapn

1 npéla aldtt

4 k.0. &3t

250-300 ml Ceotd vepd

e Zupwvete Ta UANKA yla Alyo otn BaBpida 1
Kat Petd el 1 éwg 2 Aertd o
Badpida 2.

Méyiotn moodTtnTa: 2 PopPEQ TN BACIKN

ouvtayn



MNdrog TapTag epouTwv
Baowr ouvtayn

300 g aieupt

150 g Boutupo 1 papyapivn
(Beppokpacia dwuatiou)

1 aByd

100 g Zaxapn

1 npéla ahdtt

1 pak. Bavika

eVOEXOMEVWG UMEIKIY TTAOUVTEP

o ZUPWVETE TA UNKA otn Baduida 2.
¢ Bdlete ™ CUun oto Yuyelo.

¢ Av xpelaotel v EavadouleUeTe.
Méyiotn moodTnTa: 2 Gopéq Tn Bacikn
ouvtayn

Z0pn KEIK
Baowr ouvrayn
500 g aieupl

250 g Boutupo 1 papyapivn

(Beppokpacia dwuatiou)

4 afya

250 g gaxapn

1 @ak. Baviha

1 QaK. UMEKIV TIAoUVTEP

150 ml ydha

¢ Katepyaoia uhikwv eni 1-3 Aerrd otn
Babuida 2.

e Av xpeldZetal EUvete Tn JUUN amd Ta
TOLXWHATA TOU WIMOA KAl avakateUete avd
yla Aiyo.

e 2710 TEANOG avAdeuon UAIKWV, TLX. oTapidwy,
pe v guotpa Zuung.

¢ Otav xuvetre m CUuN oto Tayi 1 T Poppa
Kpatdrte TO paxaipt MOAAMANG XPHoNg
otnv MAAoTIKA Aapn).

Méyiotn moodrtnta: 1% @opd Tn BACKn

guvtayn

Mota

Mévroo Planter’'s
(yla 6 dropa)
3 moptokdAla

Ay

2 Aepdvia

200 ml poU

4 k.10. Todl KeGAdvng (4 5 ¢pak. tody)

yia 1 Aftpo Todt

6 (PETEQ MOPTOKAALOU

e >TUBeTe TA TMOPTOKAAIA KAl TA AepdvLa.

e Etodlete to TOdL

e Zeotaivere TOV XUMO TV GPoUTWV Kal
TO poUlL Kal XUveTe TO Miypa o€ ToTrpLa.

¢ MpooBEteTe TO TOAL KAl piXveTe TNV
erbuuntr Caxapn.

¢ AlOKOOUE(TE TA TOTNPLA HE TIG PETEG
TIOPTOKAALOU.

MiIAk-0€IK GOKOAATAGQ
(ué€ylotn moodtnTa) @
100 g ookoAdta

400 ml Zeotd ydAa

» TpiBete ™ cokOAdTA OTn BaBpida 2.

» MpooBEtete TO {e0TO YAAA KAl TO
QavaptyvUeTe.

Zahdrteg

ZaAdra amd
wpa Aayavikd
(yla 2-4 dropua)

@D

4 kapdta

1 youll

1 uRAo

1 KOAOKUBAKL

1 ayyoupt

¥ kouvouridt

100 g ppéoko Tupl

Mapivada

2 k.0. EUdL

2 K.0. {wuoG Aaxavkwy

ANGTL

1 K.TO. PEN

2 K.0. N&dL

* TpiBete eEwTepkd Ta KAPATA [E XOVTPN
Bouptoa kdtw amd TpexoUpevo vepd Kal
Ta YPotpiBete pe Tov dioko xovtpou/Pihou
TpwWipartog mou yupiletal kat and Tig duo
TAEUPEQ.

e KaBapilete T0 YOUN|, TO KOBeETE OE XOVIPEQ
PETeq Kal To YotpiBete pe Tov dioko
XovTpoUu/Pou Tpwipartog mou yupiletal kat
and Tig dUo TAEUPEG.

* [MA€vete TO PAAO Kal TO KOReTE OTA
Téooepa. To xovrpotpiBete e Tov SloKo
XovTpoU/Pou Tpwiparog mou yupiletal
kat and T dUo TAEUPES.

» [A\€vete TO KOAOKUBAKL Kal To ayyoupt,
Ta KOBReTe OTN MEON KATA WAKOG Kal Ta
YNokSBeTe e Tov dioko XovTpou/Pihou
koyipatog mou yupiletal kat and Tig duo
TAEUPEQ.

e [MA€vete TO Kouvouridl kal To Xwpilete
0€ KP4 WIMOUKETAKLA.

* AouleleTe OTO MiEEP Ta UNKA yla
™ Mapwvdada kal HaplvapeTe e To piyua
™ ooAdra.

* Molpdlete T oaldta og TudTa Kat
okopriiete and MAvw To PPECKO TUpPl.
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Zouneg & XAATOEQ

Kpepdooura kouvoumidiou
(OpekTiké yla 4 dropa)

1

peydho kouvourtidt (mep. 1 kg)

2-3 k.0. Boutupo

400 ml Zwpdg Aaxavikwy
400 ml vepd

200 ml kp€ua YAAaKTOG
ANGTL, HOOXOKAPUDO

1

KpOKog apyou

Xaip€puiho

MAévete 1O KouvoUTdL Kal TO Xwpilete Ot
MITOUKETAKIA TIoU Ta KOBeTe Afyo mdavw armd
TOUug M{oXOUG.

Awwvete 1o BoUTupo oTnV Kouliva kat
OWTAPETE PEOA O’ AUTO TO KOUVOUTIOL
avakatevovTtdag To.

2Brvete pe TO CWHO AaXQvIKWV Kal
TPOOBETETE TO VEPO KAL TN MOT KPEUa
YAAQKTOG.

KoxAdZete 1 oouma kat tn otyoBpddete
KATOMV OKEMAOUEVN Og XapnAn Babuida el
10 Aemtd, yla va JOAOKWOEL TO KOUVOUTISL.
Mepvate ™ couna amnd to €veeto
moAtonoinong.

KapukeUeTe e aAQTL Kal HOOXOKAPUdOo Kalt
ouveyiCete TO otyoBpdolo dMa 10 Aerttd.
Avakatelete Tov KpOko afyou pe tnv
untdAoirn Kpépa YANAKTOG Kal avaKateUeTe
apyd tn oouna. Mnv ouvexioete AAO TO
Bpdotuo.

Tn oepPipeTE YPAVIPIOUEVN HE XAUPEPUANO.

JuppouAl: Me v Bla ouvtayn urnopeite va
PTIAEETE Kal KpePdooUTa UMPOKOAOU.

MayiovéTa
Baowr ouvtayn

1
1
1
1
1

aByo

K.TO. pouotdpda

K.0. EUBL 1] XUMO Agpoviou
nPEa aAdtL

npeta Laxapn

150-200 ml A&3t
Ta UNkd Tpénel va €xouv v dla
Beppokpaaia.

AvakateUeTe Ta UANIKA (ekTdg amd Tto AAdL)
yia peplkd deutepdAerta ot Babpida 1.
PubuiCete ™ ouokeuny otn Pabpida 2,
pixvete To AAdL apyd péoa amd Tto Xwvi
Kal XTundre Tto piyda pEXpL va
yohaktwpatoronBel (mi&el) n payloveda.

MéyioTn moodTnTa: 2 GopEq Tn Baoikn
ouvtayn
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ZdAtoa vropdrag
(ya 2 dropa)
500 g vroudreq

1 KPEUUUSL

30 g Ainog

2 K.O. VTOMATOTIOATOG

2 K.0. aAeUpl

AANGTL

Aomipo TurEpL

1 k.0. Caxapn

1 k.0. EUdL

375 ml vepod

o Kabapilete 10 KpeUUUdL Kal To YINOKORETE
oTov KOPTN YEVIKAG XPNong.

e MA€vete TIG VTOUATEG KAl TIG KOBETE OTN
uéon.

¢ M\aodpete TO PINOKOUUEVO KPEUMUDL OE
Amog, MPOCBETETE TIG VIOUATEG KAl TIG
owTdpeTe eAaPPd, MAoTaNileTe e aAelpl
Kal avakateUeTe.

¢ MNPOoCBETETE TOV VIOUATOTIOATO Kal vepd
Kal Bpdlete avakatelovrag.

¢ Kapukelete Tn 0dATOQ Kal TN otyoBpdlete
en( 30 Aerttd oe xaunA Babuida, ya va
MAAQKWOOUV OL VTOUATEG.

¢ Mepvdte ) odAtoa amnd to €veeTo
TMOATOMONONG KAl TNV KAPUKEUETE KATA

npotiunon.

Emddépma

Fpavita andé @pdouleq
(Yla 2-4 dropa)
250 g katePuyuéveg PPAOUAEQ

AN

100 g Zaxapn daxvn

150 ml kp€ua yYAAakTog

o Avakatelete Ta UAKA otn Babuida 2
MEXPL VA OXNUATIOTEl KPEUWOEG TAYWTO.

ZupBouAn: ZUupwva e auTh Tn ouvtayn

uropeite va kdvete ypavita kat and dAAa

KatePuypéva ppouta Onwg PPApnoudd,

MUPTUNAQ Kal (pPAYKOOTAPUAQ.



Moupég mardrag

800 g mardreq

AANGTL, dompo mumnépt

Tpwpévo pooxokdpudo

30 g Boutupo

Mep. 200 ml kautd ydha

¢ KaBapilete TIq matdreg, TIG TAEVETE Kal
TIg kKOBeTe 0 KUPBOUG.

¢ Bpdlete Tiq Koppéveg matdreg o€
alatdvepo.

o KopukeUeTe Pe muMéPL Kal HOoXoKApuUdo Kat
TG Bpdlete oe XxapnAn Bepuokpacia el
20-30 Aertd.

e ZTpayyilete TIq matdreg kal TIq TepvdTe
KQUTEG akopa amd Tto €veeTo TOATOTOMONG
otn Badpida 2.

e Avapyviete Tov TIOUPE He TO BouTupo Kat
TO YAAa (epyaieio JUp®UATOG).
alatorinepo kat Tov oepRipete auéowg.

BoUtupo pe péM yia amdAeiyn

oto Ywpi

200 g kapudla 1 auuydaia

2 K. 0. XUMO Aepoviou

500 g MEN

¢ OpUPMATIONa TwV KApudlwv pall pe To CeAé
Aepoviou emti mep. 30 deutepdAerta oTn

¢ ApouU otaupatioel To Wikep, Mpoobéate TO
MEN KAl TO XUMO AgpovioU kat avadeuon
eni 15 deutepoiernta.

ZupBOUAEQ

Koyipo/rpigipo

ApwpaTIKG X6pTa (eKTOG amd

oxolvémnpaco), 10-50 g

¢ Ta Y\okOBete 0TO OTEYVO WMOA OTN

2KOpd0, TO TMOAU 500 g

¢ To tpiBete ot Babpida M.

Kpeppudia, To moAu 500 g

o KoBete Ta Kpeuuudla ota T€ooepa.

Aaxavikd  marareg, wpa, 100-500 g

e KéBete Ta Aaxavikd/tig matdreg og
KOMMATLO.

e Ta tpiBete TOMEG Popég amd

e KapukeUeTte TOV €TOIUO TIOUPE HE
100 g ZeAé€ AepovioU
Badpida 2.
Mayxaipi moAAammAlg xprong
Babuida 2.
e Ta TtpiBete otn PBabpida M.
2 deutepdAenta otn Babpida M.

™

Y

A

douvTouKia, Kapudia fj apuydala,

100-500 g

* Ta TpiBete otn Babpida 2.

ZkAnpo Tupi (my. mappeldva),

100-500 g

» To TpiBete ot Babuida 2.

Mmnayidrika Ywudkia, okAnpd,

1-8 Koppdrtia

e KoBete Ta Ywudkia ota t€ooepa.

» Ta tpiBete ot Babpida 2.

Kpéag i oukwTi, 50-500 g

e Apalpeite and 1o kp€ag Toug XOvrpoug, Ta
KOKaAQ, TNV TETOA KAl TOUG TEVOVTEG.

* KoBete TO Kp€ag oe koppdria.

» To kOBete Og KA OTn Badpida 2.

e [Ma QUun Kyd, yepioelg kal até dSouleUeTe
TO Kp€ag pall pe Ta praxapikd.

MoAtomoinon/Avapign

dpoUTta 1 Aaxavikd, To oAU 500 g
 [MoAtornoleite Ta Ppouta/Aaxavikd pal
Me Ta Kapukeluuata otn Babpida 2.

* Av xpeldletal MpooHETeTE UYPS Kal
ouvex(lete va JOUAEUETE.

EpyaAeio Jupwparog

AVCI[]IEI] UNIKQV
e PuBpiCete ™ ouokeur ot
Babpida 2 kat MPoobETETE TA UNKA
mou BéAeTe va avapifete (..
otapideg, ppouta yAao€ kat
pouvToukla) arnd To dvolypa
OUPMANPWONG UNIKWV.

EpyaAeio avadeuong/

XTUTTHHATOG

Xtonnpa

Mapéyka, 2-6 acmpdadia

e Ta xtundre otn Badpida 2.

* TPOOEKTIKY avAWUEN MapEykag
ot Babpida 1.

ZavTiyi, 200-600 g

e Tn xtundre otn Babpida 2.

o [MpooekTikr avaugn oavty( ot Badpida 1.

{4

Aiokog Kotg,

TIEPIOTPEPOMEVOG Kl

and TiIG dUo MAcupéqg

Koyipo

Aayxavikd, To moAU 1000 g

e Aprivete Ta Bpacpéva Aaxavikd va
KPUWOOUV TPWTA.

* Ta kéBete ot Baduida 1 eite Babpida 2.
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Aiokog xovtpou TpIYipaTog,
MEPIOTPEPOPEVOG Kal ATIO

TIG dU0 TIAEUPEQ

Xovtpd TpiYipo

®pouta Kai Aayxavikd, wpd, To MoAU
1000 g

e Ta TpiBete omn Badpida 2.

Tupi (ekT0g amé okAnpd Tupi), TO
oAU 1000 g

» To tpiBete otn Badpida 2.

Aiokog YiAoU Tpiyiparog,
MEPICTPEPOPEVOG Kal ATIO

TIG dU0 TIAEUPEQ

WIAG TpiYIpo

Kapudia, gouvtoukia rj aplydala,
wWHEG TMATATEG, OKANPO TUPI,
HITayIdTika YwpdKia, maywpévn
OOKOAdTa, TO MOAU 500 g

e Ta TpiBete ot Babpida 2.

‘EvOeTo mOATOMOINONG
(MUAOG TToUpéE)

< b

MoAtomoinon

®pouta | Aaxavika (oTta

mupnvokapma MPEMeEl va apaipedei To

KOUKOUTO1), To TTOAU 1000 g Kai

@pouTa, To MOAU 500 g Bpacuéva

o KoppatidZete Ta gppouta/Aayxavikd.

* Bpdlete ta @pouta/Aaxavikd kat ta
nepvdte akdpa Kautd and to €veeto
ToAtonoinong otn Badpida 2.

YnédeiEn: Ta ¢poUta yla TNV MapacKeur

HappeNddag (Houpa xwpig kotodvia) ta

Bpdlete xwpig uypd, avakatelovtdg Ta Kat

METd Ta mepvdte and To €vOeTo

noAtornoinong.

ZT0QTNG £0TEPISOEIBWV
Mapaokeun Xupou

Wi

Eonepidoe1d, To MOAU 1000 g
e Ta otUBete omn Babpida 1.
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Bu kitapta, aksesuarli/aletli mutfak robotunuzun
kullanimu ile ilgili yararh 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. Yararl bilgiler
ve Oneriler, aksesuarlara/aletlere gore
diizenlenmistir ve ilgili besinler icin énerilen isleme
yoéntemlerini tanitir.

Tarifler

Pasta

Biskiivi 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
2 kademesinde ve sonra 2 dakika
1 kademesinde karistiriniz.

100 gun

100 g nisasta

1 corba kasigi kabartma tozu

e Unu, nisastayi ve kabartma tozunu karistiriniz.

¢ Cihazi kademe 1'e ayarlayiniz ve bu un
karisimini ilave etme agzindan ilk malzemelere
ilave ediniz.

* Enfazla ¥2-1 dakika karigtiriniz.

wllo

Meyve pastasinin

tabaninin hamuru

Temel tarif

2 yumurta

125 g seker

¢ Yumurta ve sekeri bir kab i¢inde 5 dakika
2 kademesinde kopuk sekline gelinceye kadar
karistiriniz.

125 6gattuimus findik

50 g galete unu (graten)

¢ Cihazi kademe 1'e ayarlayiniz, bu 6gutilmuis
findiklari ve galete ununu (grateni) ilave etme
agzindan ilk malzemelere ilave ediniz.

» Sadece kisa bir siire karistiriniz.

Islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 2 misli

whlo




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,
6rn. lokma ve Berliner hamuru
— Orta agir mayal hamur,
orn. érgu seklinde kek icin mayali hamur
ve ekmek hamuru
— Agir mayal hamur, érn. tepside pasta, meyveli
pasta ve stroysel (tereyagi,
seker ve biraz un ile hazirlanan ve bazi
pastalarin tizerine serpigtirilen hamur
parcaciklari) pastasi.

Eger bir 6n hamur isteniyorsa:

¢ 150 ml sicak siviyi (slt veya su), parcalanmis
mayay!, bir tutam sekeri ve 100 g unu 2
kademesinde yogurma ucu ile karistiriniz.

¢ Bu 6n hamurun kabarmasini bekleyiniz.

¢ Diger malzemeleri tarife gore igleyiniz.

Temel tarif

Mayali hamurdan 6rgii seklinde kek z
500 g un

25 g maya veya 1 paket kuru (toz) maya
210-220 ml sicak sut

1 yumurta

1 tutam tuz

80 g seker

60 g eritilmis ve sogumus kati yag

Yarim limonun rendelenmis kabugu

¢ Malzemeleri kisa bir siire 1 kademesinde,
. sonra 1-2 dakika 2 kademesinde yogurunuz.
Islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 2 misli

Pizza hamuru
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 stire 1 kademesinde,

. sonra 1-2 dakika 2 kademesinde yogurunuz.
Islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 2 misli

Pogaca hamuru JL

Temel tarif

300 g un

150 g tereyagi veya margarin

(oda sicakliginda)

1 yumurta

100 g seker

1 tutam tuz

1 paket vanilya sekeri

gerekirse kabartma tozu

¢ Malzemeleri 2 kademesinde yogurunuz.
* Hamuru soguk bir yere koyunuz.

* lhtiyaca gore islemeye devam ediniz.
Islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 2 misli

Basit hamur

Temel tarif :Qi

500 g un

250 g margarin veya tereyagi

(oda sicakliginda)

4 yumurta

250 g seker

1 paket vanilya sekeri

1 paket kabartma tozu

150 ml sut

* Malzemeleri yakl. 1-3 dakika 2 kademesinde
isleyiniz.

¢ Gerekirse hamuru bir hamur siyiriciyla kabin
yan yUzunden 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 bigagi plastik sapindan tutunuz.

Islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 1%2 misli.

Icecekler

Planter puncu

(6 kisilik)

3 portakal

2 limon

200 ml rum

4 kahve kasigi seylon cayi (veya 5 poset cay); 1

litre cay icin

6 dilim potakal

¢ 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.

* Bardaklara sus olarak portakal dilimlerini takiniz.

Cikolatal sut
(azami miktar) @
100 g cikolata

400 ml sicak sut

 Cikolatay! 2 kademesinde dograyiniz.
* Uzerine sicak sutl ilave ediniz ve karigtiriniz.

iV
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Salatalar

Cig salata
(2-4 Kisilik)
4 havug

1 alabas

1 elma

1 kabak

1 salatahk

¥ karnabahar

100 g taze peynir
Salamura

2 corba kasigi sirke

2 corba kasigi sebze suyu
Tuz

1 kahve kasigi bal

2 corba kasigi likit yag

e Havuglar musluktan akan su altinda, kaba bir
firca ile temizleyiniz ve cevrilebilen raspa diski
ile ince ince raspalayiniz.

Alabasin kabugunu soyunuz, kahn dilimler
halinde kesiniz ve cevrilebilen raspa diski ile
ince ince raspalayiniz.

Elmalar yikayip dérde béliiniz ve gevrilebilen
raspa diski ile kaba raspalayiniz.

Kabagi ve salataligi yikayiniz, uzunlamasina
kesiniz ve cevrilebilen raspa diski ile ince ince
raspalayiniz.

Karnabahari yikayiniz ve top top ayiriniz.
Salamura malzemelerini mikserde karistiriniz ve
salataya ilave ediniz.

Salatayi tabaklara bolustiriiniiz ve tGzerlerine
taze peyniri dagitiniz.

Corbalar ve soslar

Kremali karnabahar ¢orbasi
(4 Kisilik 6n sicak)
1 buylk karnabahar (yaklasik 1 kg)

L-sﬂzj

2-3 corba kasigi tereyagi
400 ml sebze suyu

400 ml su

200 ml krema

Tuz, kiguk Hindistan cevizi
1 yumurta sarisi

Frenk maydanozu

Karnabahari yikayiniz ve saplarinin hemen Ust
tarafindan top top kesiniz.
Ocakta tereyagi kizdiriniz (képuriinceye kadar)

ve karnabahar pargalarini yagda biraz kizartiniz.

Uzerine sebze suyu ddklinuz, suyu ve kremanin
yarisini ilave ediniz.

Corbayi kaynatiniz ve tencerenin kapagini
kapatip, dustk bir kademede 10 dakika pisiriniz.
Corbayi slizgegten gegiriniz.

Tuz ve kicUk hindistan cevizi tozundan ilave
edip, 10 dakika daha pigiriniz.

Yumurta sarisini geriye kalan krema ile
karistiriniz ve gorbaya yediriniz. Corbay! artik
kaynatmayiniz.

Frenk maydanozu ile sUsleyip servis yapiniz.

Not: Bu tarife gére, karnabahar yerine brokkoli ile
de bir kremali corba yapabilirsiniz.
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Mayonez
Temel tarif
1 yumurta

1 kahve kasigi hardal

1 kahve kasid1 sirke veya limon suyu

1 tutam tuz

1 tutam seker

150-200 ml likit yag

Malzemelerin sicakligi ayni olmalidir.

¢ Butln malzemeleri (yag hari¢) 1 kademesinde
birka¢ saniye karistiriniz.

¢ Cihazi 2 kademesine ayarlayiniz, yagi yavas
yavas huni Gzerinden mikserin igine dokup,
mayonez gereken kivarama gelinceye kadar
karistiriniz.

islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 2 misli.

Domates sosu
(2 kisilik)
500 g domates

L-sﬂzj

1 sogan

30 g kati yag

2 corba kasigi domates salgasi

2 corba kasigi un

Tuz

Beyaz toz biber

1 corba kasigi seker

1 corba kasigi sirke

375 mlsu

¢ Soganin kabugunu soyunuz ve Universal
dograyicida ince ince dograyiniz.

¢ Domatesleri yikayiniz ve ikiye bélindz.

¢ Dogranmis soganlari yagda kizartiniz,
domatesleri ilave ediniz ve kisaca kizartiniz,
Uzerlerine un serpistiriniz ve karistiriniz.

¢ Salga ve su ilave ettikten sonra, karistirarak
kaynatiniz.

¢ Sosa baharat ilave ediniz ve 30 dakika hafif
ateste kaynatiniz.

¢ Sosu sligegten gegiriniz ve zevkinize goére
baharat ilave ediniz.

Tathlar

Cilek serbeti
(2—4 kisilik)
250 g dondurulmus cilek

100 g pudra sekeri

150 ml krema

¢ Malzemeleri, krema kivami (yumusak dondurma
kivami) elde edilinceye kadar, 2 kademesinde
karistiriniz.

Not: Dondurulmus baska meyvelerden (ahududu,

bogartlen, frenk zimi vs.) de, bu tarife gore

serbet yapabilirsiniz.



Patates piresi

800 g patates L'SD?-‘J

Tuz, beyaz toz biber

Rendelenmis kiigik Hindistan cevizi

30 g tereyagi

Yakl. 200 ml sicak sut

» Patateslerin kabugunu soyunuz, soyulmus
patatesleri yikayiniz ve kiip seklinde dograyiniz.

¢ Dogranmis patatesleri tuzlu suda pisiriniz.

* Toz biber ve rendelenmis kig¢uk Hindistan cevizi
ilave edip, disuk 1sida 20—30 dakika pisiriniz.

¢ Suyunu doékiniz ve daha sicakken,
2 kademesinde plre sekline getiriniz.

¢ Pureye tereyagini ve st ilave ediniz
(karistirma/yogurma kancasi ile).

e Hazir plreye zevkinize gére tuz ve toz biber
ilave edip, hemen servis yapiniz.

Y

Dilim ekmek {izerine siirmek

icin balll karigim

200 g ceviz veya badem ED

100 g sekerlenmis limon kabugu

2 corba kasigi limon suyu

500 g bal

¢ Ceviz ve sekerlenmis limon kabugu birlikte
yaklasik 30 saniye 2 kademesinde
dogranmalidir.

¢ Mikser durduktan sonra, bal ve limon suyu ilave
edilmeli ve 15 saniye mikser ile karigtiriimalidir.

Yararl bilgiler

Cok fonksiyonlu bicak
Dogramak

Baharat tiiriinden sifah otlar

(yabani sarmisak harig), 10-50 g

¢ Baharat otlari kuru kabin i¢ine doldurunuz ve
2 kademesinde dograyiniz.

Sarmisak, azami 500 g

¢ M kademesinde dograyiniz.

Sogan, azami 500 g

¢ Soganlar dérde béluniz.

* M kademesinde dograyiniz.

Sebze veya patates, ¢ig, 100-500 g

¢ Sebzeleri blyuk pargalar halinde kesiniz
ve cihaz kabin igine doldurunuz.

* Birgok kez 2'ser saniye sureyle M kademesinde
dograyiniz.

Findik veya badem, 100-500 g

¢ 2 kademesinde dograyiniz.

Sert peynir (6rn. parmican), 100-500 g

¢ 2 kademesinde dograyiniz.

Kigiik kahvalti ekmegi, sert (bayat),

1-8 adet

e Kuclk kahvalti ekmeklerini dérde béliniz.
¢ 2 kademesinde dograyiniz.

Et veya ciger, 50-500 g

o Kemikleri, kikirdaklari, deri ve sinirleri etten
ayirniz.

* Eti kusbasi seklinde dograyiniz.

¢ 2 kademesinde dograyiniz.

e Etli hamur, dolma ici ve bérek icin, eti baharatlar
ile birlikte karistiriniz.

Piireleme/Karistirma

Meyve veya sebze puresi, azami 500 g

¢ Meyveyi/sebzeyi baharatlar ile birlikte miksere
doldurunuz ve 2 kademesinde pure haline
gelinceye kadar igleyiniz.

¢ lhtiyaca gbre su veya sivi ilave ediniz ve
islemeye devam ediniz.

Yogurma kancasi

Malzeme ilave edip karistirmak

¢ Cihazi 2 kademesine ayarlayiniz
ve ilave edilerek karigtirilacak olan
malzemeleri (6rn. kuru (zum, sekerli
meyveler ve findik/ceviz) ilave etme
agzindan doldurunuz.

{4

Cirpma teli

Cirpma

Cirpilmis yumurta aki,

2-6 yumurta aki

¢ 2 kademesinde ¢irpiniz.

e Cirpilmis yumurta akinin baska malzemelere
(hamura) ilave edilmesi icin 1 kademesini
kullaniniz.

Kremsanti, 200-600 g

¢ 2 kademesinde ¢irpiniz.

whlo

¢ Kremsantinin baska malzemelere (hamura) ilave
Cevrilebilen kesme diski
Kesmek

edilmesi i¢in 1 kademesini kullaniniz.
Sebze, azami 1000 g

¢ Pismis sebzeyi kesmeden 6nce, sogumasini
bekleyiniz.

¢ 1 kademesinde veya 2 kademesinde kesiniz
(dograyiniz).
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Cevrilebilen raspa diski
Raspalamak

Meyve ve sebze, ¢ig, azami 1000 g

¢ 2 kademesinde raspalayiniz (raspa ile
dograyiniz).

Peynir (sert peynir hari¢), azami 1000 g

¢ 2 kademesinde raspalayiniz (raspa ile
dograyiniz).

Rendeleme diski
Rendelemek

Findik veya badem, cig patates,

sert peynir, sert kiiciik kahvalti ekmegi,
soguk cikolata, azami 500 g

¢ 2 kademesinde rendeleyiniz.

Piireleme uinitesi
Pirelemek

Meyve veya sebze (cekirdekli

meyvelerin ¢ekirdegi cikarilmaldir),

azami 1000 g ve yumusak kabuklu

meyveler (yemis), azami 500 g,

pigirilerek yumusatiimis

* Meyveleri/sebzeleri parca parca kesiniz.

¢ Meyveleri/sebzeleri yumusayincaya kadar
pisiriniz ve daha sicakken, 2 kademesinde
pure sekline getiriniz.

Not: Recel yapmak icin, meyveleri (saplari

ayrikmis yemisler) su ilave etmeden, karistirarak

kaynatiniz ve sonra pure sekline getiriniz.

i

Limon suyu sikicisi
Narenciye suyu sikmak

A

Narenciyeler, azami 1000 g
¢ Narenciyelerin suyunu 1 kademesinde sikiniz.
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Niniejszy zeszyt zawiera przepisy kulinarne

i wskazoéwki 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.
Wskazowki podzielone sa wedtug
wyposazenia/narzedzi i opisujg zalecany sposob
przygotowania poszczegolnych produktow
spozywczych.

Przepisy
Wypieki

Ciasto biszkoptowe
Przepis podstawowy
(np. tortownica @ 26 cm)

wlla

3 jajka

3 tyzki goracej wody

150 g cukru

1 paczka cukru waniliowego

¢ Podane sktadniki miesza¢ 5 minut na zakresie
2, dalej 2 minuty na zakresie 1.

100 g maki

100 g maki ziemniaczanej lub kukurydzianej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

* Wymiesza¢ make, make ziemniaczang i proszek
do pieczenia.

¢ Urzgdzenie przetaczy¢ na zakres 1, dodaé
wymieszang make przez otwdr wsypowy.

¢ Mieszac dalej nie dtuzej niz ¥2 do 1 minuty.

Spaéd na ciasto owocowe
Przepis podstawowy
2 jajka

wlla

125 g cukru

¢ Jajka i cukier miesza¢ 5 minut na piane,
zakres 2.

125 g mielonych orzechow laskowych

50 g butki tartej

¢ Urzadzenie przetaczy¢ na zakres 1, przez otwor
wsypowy dodac¢ mielone orzechy i butke tarta.

¢ Krotko zamieszac.

Maksymalna ilos¢: 2 razy przepis podstawowy



Ciasto drozdzowe

Uwaga!

Nozem mozna mieszac tylko lekkie ciasto

drozdzowe; ciasto drozdzowe Sredniej ciezkosci

i ciezkie miesza¢ za pomocg hakow do

zagniatania.

Zaleznie od przeznaczenia ciasto drozdzowe

mozna podzieli¢ na trzy rodzaje:

- lekkie ciasto drozdzowe,

- np. napaczki

- Srednie ciasto drozdzowe,

- np. na chatke lub chleb

- ciezkie ciasto drozdzowe,

- np. na ciasto z serem, owocami lub posypka
pieczone na blachach

Jezeli potrzebny jest zaczyn:

¢ 150 ml cieptego ptynu (mleka lub wody),
rozkruszone drozdze, szczypte cukrui 100 g
maki wymiesza¢ hakami do zagniatania na
zakresie 2.

e Zaczyn pozostawi¢ do wyrosniecia.

¢ 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¢ krotko na zakresie

Maksymalna ilos¢: 2 razy przepis podstawowy

Ciasto na pizze

500 g maki @

1 tyzeczka cukru

1 szczypta soli

4 tyzKi oleju

¢ Podane sktadniki zagniata¢ krotko na zakresie
1, dalej zagniata¢ 1 do 2 minut na zakresie 2.

1, dalej 1-2 minut na zakresie 2.
Przepis podstawowy
25 g drozdzy lub 1 paczka drozdzy suszonych
250-300 ml cieptej wody
Maksymalna ilos¢: 2 razy przepis podstawowy

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 2.

» Ciasto pozostawi¢ w chodnym miejscu.

e Obrabiac¢ dalej zaleznie od potrzeby.
Maksymalna ilos¢: 2 razy przepis podstawowy

N

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

e Sktadniki obrabia¢ ok. 1-3 minut na zakresie 2.

e W razie potrzeby urzadzenie wytaczy¢, zgarngc
skrobakiem ciasto zgromadzone na brzegu
miski i jeszcze raz zamieszac.

e Takie dodatki, jak np. rodzynki wsypa¢ na koncu
i zamiesza¢ skrobakiem do ciasta.

¢ Przy wylewaniu ciasta néz uniwersalny
przytrzymac za uchwyt z tworzywa sztucznego.

Maksymalna ilos¢: 1,5 razy przepis podstawowy

Napoje

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 plasterkdw pomaranczy

e Z pomaranczy i cytryn wycisnaé sok.

e Zaparzy¢ herbate.

e Sok owocowy i rum podgrzac, wla¢ do szklanek.
¢ Dolac¢ herbate, ostodzi¢ do smaku.

e Szklanki ozdobic¢ plasterkami pomaranczy.

L)

Wy

Mleko czekoladowe
(maksymalna ilo$¢)

100 g czekolady

400 ml gorgcego mleka

e (Czekolade rozdrobnié na zakresie 2.
¢ Dodac gorace mleko i zmiksowad.
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Satatki

Suréwka
(dla 2-4 oséb)
4 marchewki

1 kalarepa

1 jabko

1 cukinia

1 ogorek

Y kalafiora

100 g biatego sera

Marynada

2 tyzki octu winnego

2 tyzki wywaru z jarzyn

el

1 tyzeczka miodu

2 tyzki oleju

e Marchewke wyszorowac szczotkg pod biezaca
wodg i zetrze¢ drobno dwustronng tarcza do
tarcia warzyw.

e Kalarepe obrac, pokroi¢ na grube plastry
i zetrze¢ drobno dwustronng tarczg do tarcia
warzyw.

e Jabtko umy¢, pokroi¢ na ¢wiartki i zetrze¢ grubo
dwustronng tarcza do tarcia warzyw.

e Cukinie i ogérek umy¢, przekroi¢ wzdtuz
i zetrze¢ drobno dwustronng tarczg do tarcia
warzyw.

e Kalafior umy¢ i podzieli¢ na mate r6zyczki.

¢ Marynade zmiksowaé w mikserze z podanych
sktadnikéw i wymieszaé z suréwka.

e Surowke utozy¢ na talerzu i posypac biatym
serem.

Zupy & sosy

Zupa-krem z kalafiora
(przystawka dla 4 osdb)
1 duzy kalafior (ok. 1 kg)

IS_‘&J

2-3 tyzki masta

400 ml wywaru z jarzyn

400 ml wody

200 ml stodkiej $mietany

sol, gatka muszkatatowa

1 z6ttko

ziele trybuli ogrodowe;j

o Kalafior umy¢ i podzieli¢ na r6zyczki tuz nad
gtombem.

¢ Masto rozgrzac do piany, wrzucié¢ do niego
kalafior i dusi¢ lekko ciagle mieszajac.

e Zala¢ wywarem z jarzyn, dodac¢ wode i potowe
Smietany.

e Zupe zagotowac, nakry¢ pokrywka i gotowac
10 minut na matym ogniu.

e Zupe przetrzeé.

e Zupe zagotowac, nakry¢ pokrywka i gotowac
10 minut na niskim stopniu grzejnym, az jarzyny
beda miekkie.

e ZOttko wymieszac z resztg Smietany i podprawic
zupe. Nie gotowac.

e Podawac zupe przybranag trybula.

Wskazowka: Wedtug tego przepisu mozna

przygotowac rowniez zupe-krem z brokutow.
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Majonez
Przepis podstawowy
1 jajko

W

1 tyzeczka musztardy

1 tyzka octu

1 szczypta soli

1 szczypta cukru

150-200 ml oliwy

Wszystkie sktadniki musza mie¢ takg sama

temperature.

e Sktadniki (oprocz oliwy) zamieszacé kilka sekund
na zakresie 1.

¢ Urzadzenie przetaczy¢ na zakres 2, dolewac
powoli oliwe przez lejek i tak dtugo miksowac,
az powstanie emulsja majonezu.

Maksymalna ilos¢: 2 razy przepis podstawowy

L‘sﬁz‘]

Sos pomidorowy

(dla 2 osob)

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 obra¢ i drobno posiekac
w rozdrabniaczu uniwersalnym.

¢ Pomidory umy¢ i pokroi¢ na potowki.

¢ Posiekang cebule udusi¢ na ttuszczu, dodac
pomidory i krotko przysmazyé, oproszyé maka i
wymieszac.

¢ Dodac przecier pomidorowy, wode i zagotowac
ciggle mieszajgc.

e Sos przyprawi¢ i pozostawi¢ 30 minut na niskim
stopniu grzejnym.

¢ Sos przetrzed i doprawié do smaku.

Potrawy stodkie

Sorbet truskawkowy
(dla 2-4 0s6b)
250 g mrozonych truskawek

100 g cukru-pudru

150 ml stodkiej $mietany

¢ Sktadniki miesza¢ na zakresie 2 tak dtugo,
az powstang kremowe lody.

Wskazowka: Wedtug tego przepisu mozna

réwniez przygotowac sorbet z innych

owocow mrozonych, jak np. maliny, jagody

i porzeczki.



Ziemniaki pure

800 g ziemniakow

sOl, biaty pieprz

starta gatka muszkatotowa

30 g masta

ok. 200 ml gorgcego mleka

¢ Ziemniaki obra¢, umyc¢ i pokroi¢ w kostke.

¢ Pokrojone ziemniaki zagotowac w osolonej
wodzie.

¢ Przyprawi¢ pieprzem, gatka muszkatotowg
i gotowac 20-30 minut na stabym ogniu.

e Ziemniaki odcedzi¢ i gorgce przetrze¢ na
zakresie 2.

¢ Pure wymieszac¢ z mastem i mlekiem (za pomocg
hakéw do zagniatania).

¢ Gotowe pure przyprawi¢ solg, pieprzem
i natychmiast podawad.

< 7]

Miodowa pasta do chleba

200 g orzechéw wtoskich lub migdatow ED

100 g skorki cytrynowej w cukrze

2 tyzki soku cytrynowego

500 g miodu

¢ Orzechy wtoskie i skérke cytrynowa rozdrabniac
razem ok. 30 sekund na zakresie 2.

¢ Po zatrzymaniu sie miksera doda¢ miod i sok
cytrynowy, miksowac dalej 15 sekund.

Wskazowki

N6z wielofunkcyjny

Rozdrabnianie

Ziota i zielenina (z wyjatkiem

szczypiorku), 10-50 g

e Ziota lub zielenine wtozy¢ do suchej miski,
posiekaé na zakresie 2.

Czosnek, maks. 500 g

¢ Posiekac na zakresie M.

Cebula, maks. 500 g

e Cebule obra¢ i pokroi¢ w éwiartki.

¢ Posiekac na zakresie M.

Warzywa lub ziemniaki, surowe,

100-500 g

¢ Warzywa/ziemniaki pokroi¢ na kawatki.

¢ Rozdrabniac¢ kilkakrotnie po 2 sekundy
na zakresie M.

Orzechy lub migdaty, 100-500 g

¢ Rozdrabnia¢ na zakresie 2.

Twardy ser (np. parmezan), 100-500 g

¢ Rozdrabnia¢ na zakresie 2.

Buftki, czerstwe, 1-8 sztuk

¢ Butki pokroi¢ na éwiartki.
¢ Rozdrabnia¢ na zakresie 2.

AN

Mieso lub watroba, 50-500 g
e Usunac¢ chrzastki, kosci, skére i Sciegna.
¢ Migso pokroi¢ na kawatki.
¢ Rozdrabnia¢ na zakresie 2.
e Ciasta miesne, farsze i pasztety:
Mieso rozdrabnia¢ razem z przyprawami.

Rozcieranie/miksowanie

Pure z owocoéw lub jarzyn, maks. 500 g
e Owoce ijarzyny rozetrzeé z przyprawami na pure
na zakresie 2.

* W razie potzreby dodac¢ ptynu i dalej rozcierac.
Haki do zagniatania
Domieszanie sktadnikow

¢ Urzadzenie nastawi¢ na zakres 2
i dodac¢ sktadniki (np. rodzynki, kandyzowane
owoce i orzechy) przez otwdr wsypowy.

Matewka

Ubijanie

Piana z biatek, 2-6 biatek
¢ Ubija¢ na zakresie 2.

¢ Piane z biatek domieszac¢ (np. do ciasta)
na zakresie 1.

Bita Smietana, 200-600 g
¢ Ubija¢ na zakresie 2.
¢ Ubitg Smietane domieszaé (np. do kremu) na

zakresie 1.

Dwustronne tarcze do ciecia
Ciecie
Jarzyny, maks. 1000 g

¢ Gotowane jarzyny najpierw ochtodzié.
¢ Pocia¢ na zakresie 1.albo zakresie 2.

Dwustronne tarcze do tarcia
Tarcie na wiorki

Owoce i jarzyny, surowe,
maks. 1000 g
e Trze¢ na zakresie 2.

Ser (oprocz sera twardego),
maks. 1000 g
e Trze¢ na zakresie 2.
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Tarcza do tarcia
Tarcie

Orzechy lub migdaty,

surowe ziemniaki, twardy sehr,
czerstwe butki, chtodzona czekolada,
maks. 500 g

¢ Trze¢ na zakresie 2.

Przecieracz
Przecieranie

Owoce lub warzywa (owoce
musza by¢ wypestkowane),
maks. 1000 g i owoce maks. 500 g,
ugotowane do miekkosci
e Owoce/warzywa pokroi¢ na kawatki.
e Owoce/warzywa ugotowac do miekkosci
i najlepiej jeszcze gorace przeciera¢ na
zakresie 2.
Wskazowka: Owoce przeznaczone na marmelade
(owoce jagodowe bez ogonkow) zagotowac bez
dodawania wody ciggle mieszajac, nastepnie
przetrzegé.

Wyciskarka
do owocow cytrusowaych
Wyciskanie soku

Owoce cytrusowe, maks. 1000 g
¢ Sok wyciskac¢ na zakresie 1.
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Ezen kiadvany recepteket és hasznos tanacsokat
tartalmaz az On tartozékkal/eszkdzdkkel ellatott
konyhagépéhez. A recepteket talalhat a siitéshez,
az italokhoz, a salatakhoz, a levesekhez és
martasokhoz, valamint az édességekhez. Ezenkivl
a kiadvanyban egy receptet is talal a
burgonyaptiréhez. A tippek a tartozékok/eszkdzdk
szerint vannak csoportositva, és az egyes
élelmiszerek ajanlott elkészitését tartalmazzak.

Receptek

Sitemények

Piskotatészta

Alaprecept

(pl. kerek sttéforma @ 26 cm)

3 tojas

3 evékanal forro viz

150 gr cukor

1 zacsko vaniliacukor

¢ Ahozzavaldkat 5 percig keverje
2-es fokozaton, aztan 2 percig 1-es fokozaton.

100 gr liszt

100 gr étkezési keményitd

1 teaskanal siitépor

¢ Keverje dssze a lisztet, étkezési keményitét
és sUtéport.

¢ Kapcsolja a készlléket 1-es fokozatra és adja
hozza a lisztkeveréket az utantolté nyilason
keresztul.

e Maximum Y2-1 percig keverije.

wllo

Gylimolcsos siitemény alapja

Alaprecept ““Qm]

2 tojas

125 gr cukor

¢ Keverje a tojasokat és a cukrot 5 perc alatt 2-es
fokozaton habosra.

125 gr daralt mogyoro

50 gr zsemlemorzsa

e Kapcsolja a készlléket 1-es fokozatra,
adja hozza a mogyorot és a zsemlemorzséat az
utantdltd nyilason keresztil.

e Csak rovid ideig keverje.

Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese




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 megkilonbdztetni.
- konnyu kelttészta,
pl. fank és berliner (t61tott fank)
- kozepesen nehéz kelttészta,
pl. kelesztett fonott kalacs és kenyér
- nehéz kelttészta,
pl. réteges, gylimolcsos és morzsolt tészta
Ha kovaszt kivan:
¢ Dolgozzon dssze 150 ml meleg folyadékot (tej
vagy viz) szétmorzsolt élesztével, egy csipet
cukorral és 100 gr liszttel 2-es fokozaton
a tésztagyurodval.
¢ Hagyja kelni a kovéaszt.
¢ Atdbbi hozzavalot dolgozza 6ssze a receptben
megadottak szerint.

Alaprecept

Kelesztett fonott kalacs 2
500 gr liszt

210-220 ml meleg tej
25 gr éleszté vagy 1 zacsko szaraz élesztéd
1 tojas
1 csipet s6
80 gr cukor
60 gr olvasztott és leh(itott zsir, fél citrom
héja, reszelve fél citrom héja, reszelve
¢ A hozzavaldkat rovid ideig dagassza
1-es fokozaton, aztan 1-2 percig
2-es fokozaton.
Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese

Pizza-tészta

Alaprecept JL
500 gr liszt

1 teaskanal cukor
25 gr éleszt6 vagy 1 zacsko szaraz éleszté
1 csipet sO
4 evOkanal olaj
250-300 ml meleg viz
¢ A hozzavalokat rovid ideig dagassza
1-es fokozaton, aztan 1-2 percig
2-es fokozaton.
Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese

Omlios tészta

Alaprecept JL
300 gr liszt

150 gr vaj vagy margarin
(szobahémérsékletl)

1 tojas

100 gr cukor

1 csipet s

1 zacsko vaniliacukor
esetleg sttépor

¢ A hozzavalokat dagassza 2-es fokozaton.

¢ Tegye hlivos helyre a tésztat.

e Szilkség szerint dolgozza tovabb.

Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese

Alaprecept

500 gr liszt

250 gr margarin vagy vaj

(szobahémérsekletl)

4 tojas

250 gr cukor

1 zacsko vaniliacukor

1 zacsko sutépor

150 ml tej

e Az Osszetevoket kb. 1-3 percig 2. fokozaton
dolgozza dssze.

o Szlkség esetén a kaparolapattal szedje le
a tésztat a tal falarol és még egyszer egy kicsit
kavarja 6ssze.

¢ Az olyan 6sszetevoket, mint pl. a mazsola,
utoljara, a tésztakaparoval keverje bele.

e Atészta kiomlése esetén a tébbfunkcios késsel
tartsa vissza a mtanyagfogonal.

Maximalis mennyiség: az alaprecept

masfélszerese

Iltalok

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.

¢ Keszitse el a teat.

¢ Melegitse fel a gyimolcslevet és a rumot és
toltse poharakba.

e Adja hozza a teat, és tetszés szerint édesitse.

¢ A poharakat narancskarikakkal diszitse.

Kevert tészta T

LY

Csokoladés tej

(Maximalis mennyiség) @
100 gr csokoladé

400 ml forré tej

¢ A csokoladét 2-es fokozaton apritsa fel.
o Aforro tejet adja hozza és turmixolja 6ssze.
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Salatak

Nyerssalata

(2-4 személy részére)

4 karotta

1 karalabé

1alma

1 cukkini

1 uborka

Ya karfiol

100 gr friss sajt

Marinad

2 evOkanal borecet

2 evbkanal zoldségleves

sO

1 evokanal méz

2 evokanal olaj

e Tisztitsa meg a karottat egy durva kefével folyd
viz alatt, és reszelje finomra az 6rl6
forgotarcsaval.

e Hamozza meg a karalabét, vagja vastagabb
karikakra, és reszelje finomra az 6rl6
forgotarcsaval.

¢ Mossa meg az almat és vagja negyedekbe,
reszelje durvara az 6rl6 forgotarcsaval.

¢ Mossa meg a cukkinit és az uborkat,
vagja 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

(Eloétel 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 sargéaja

turbolya

e 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.

¢ Alevest fézze fel, és lefedve, alacsonyabb
fokozaton 10 percig f6zze puhara.

* Passzirozza éssze a levest.

¢ |zesitse soval és szerecsendidval, és tovabbi tiz
percig f6zze.

e Atojas sargajat keverje el a maradék tejszinnel,
és Ontse a levesbe. Ne f6zze tovabb.

e Turbolyaval koritve talalja.

Hasznos tanacsok: A fenti recept szerint

brokkoli-krémlevest is lehet késziteni.

t-sﬂzj
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Majonézek

Alaprecept

1 tojas

1 teaskanalnyi mustar

1 evOkanélnyi ecet vagy citromlé

1 csipet s6

1 csipet cukor

150-200 ml olaj

A hozzavaldknak azonos hémérsékletlinek kell

lenni.

¢ Keverje 0ssze a hozzavaldkat (az olaj nélkil)
néhany masodperc alatt 1-es fokozaton.

e Kapcsolja a készliléket 2-es fokozatra, az olajat
lassan Ontse bele a télcséren keresztlil, és addig
keverje, amig a majonéz emulgalodik.

Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese

L‘sﬁz‘]

LD

Paradicsomszoész

(2 személyre)

500 gr paradicsom

1 véréshagyma

30 gr zsir

2 evékanal sUritett paradicsom

2 evOkanal liszt

s6

fehér bors

1 evékanal 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 vordshagymat piritsa meg
zsirban, adja hozza a paradicsomot és egy rovid
ideig piritsa egytt, 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 6ssze a martast, és tetszés szerint
izesitse.

Edességek

Eperszorbet

(2-4 személy részére) cg_

250 gr fagyasztott eper

100 gr porcukor

150 ml tejszin

¢ A hozzévalokat a 2-es fokozaton addig keverje,
amig jégkrémszer( nem lesz.

Tipp: Ezen recept szerint mas fagyasztott

gyUmolcsoket, mint malna, fekete afonya és ribizli,

sOrbetté dolgozhat fel.




Burgonyapiiré

800 gr burgonya

s0, fehér bors

lereszelt szerecsendid

30 gr vaj

kb. 200 ml forré tej

¢ A burgonyat hamozza meg, mossa meg, és
vagja kockara.

¢ A kockara vagott burgonyat sés vizben fézze fel.

¢ Borssal és szerecsendioval izesitse, és gyenge
tlzon 20-30 percig fézze.

¢ Aburgonyardl a vizet 6ntse le, és még forron a
2-es fokozaton passzirozza ki.

e A purét vajjal és tejjel keverje el (tésztagyurd).

e Akész plrét soval és borssal izesitse meg, és

azonnal talalja fel.

< 7]

Mézes krém (kenyérre)

200 g di6 vagy mandula

100 g citronat

2 evékanal citromlé

500 g méz

¢ Adiot és a citronatot egyutt apritsa, kb. 30
masodpercig 2. fokozaton.

o Aturmixfeltét ledllasa utan adja hozza a mézet és
a citromlevet és 15 masodpercig turmixolja.

Hasznos tanacsok

Tobbfunkcios kés
Apritas
Zsldfélék (snidling kivételével),

10-50 gr

¢ A széraz talban 2-es fokozaton apritsa fel.

Fokhagyma, max. 500 gr
¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Voéroshagyma, max. 500 gr

¢ Negyedelje fel a voroshagymat.

¢ Apritsa fel az M-fokozaton.

Zoldség vagy burgonya, nyersen,

100-500 gr

¢ Vagja 0ssze darabokra a zoldséget/ burgonyat.

e TObbszor, egyenként 2 masodpercig apritsa
M-fokozaton.

Diofélék vagy mandula, 100-600 gr

¢ Apritsa fel 2-es fokozaton.

Kemény saijt (pl. parmezan),

100-600 gr

¢ Apritsa fel 2-es fokozaton.

Szaraz zsemle, 1-8 darab

¢ Azsemlét negyedelje el.

¢ Apritsa fel 2-es fokozaton.

Hus vagy maj, 50-600 gr

¢ Tavolitsa el a porcot, csontot, bért, és az inakat a
husrol.

¢ Darabolja fel a hust.

e Apritsa fel 2-es fokozaton.

¢ A huUsos tésztahoz dolgozza 6ssze a tolteléket és
a huspastétomot a fliszerekkel.

Pépesités/turmixolas

Gyilimolcs vagy zoldség, max. 500 gr

¢ Keverje plrévé a gyimolcsot/zoldséget
a flszerekkel 2-es fokozaton.

e Szlkség szerint adjon hozzé folyadékot
és dolgozza tovabb.

Tésztagyuro

Keverje 0ssze a hozzavalokat.
e Kapcsolja a késziiléket
2-es fokozatra és adja hozza
a belekeverendd hozzavaldkat
(pl.: mazsola, kandirozott gyimolcsok és
mogyoro) az utantoltd nyilason keresztil.

{d

Habveré
Habverés
Tojashab, 2-6 tojasfehérje

¢ Verje fel 2-es fokozaton.

* Majd keverje a tojashabot 1-es fokozaton.

Tejszinhab, 200-600 gr

¢ Verje fel 2-es fokozaton.

¢ Majd keverje a tejszinhabot 1-es fokozaton.
Szeletelés

Zoldség, max. 1000 gr

¢ A megfézott zoldséget el6sz6r hagyja lehulini.
¢ A 1-as fokozaton vagy 2-es fokozaton
szeletelje fel.

Vago forgotarcsa

Reszel6 forgoétarcsa
Reszelés

Gyiimolcs és zoldség, nyersen,
max. 1000 gr

¢ A 2-es fokozaton reszelje le.
Sajt (a kemény sajtot kivéve),
max. 1000 gr

¢ A 2-es fokozaton 6rolje meg.
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Orlétarcsa
Ories

Diofélék vagy mandula,

nyers burgonya, kemény sajt,
szaraz zsemle, lehiit6tt csokoladé.
max. 500 gr

¢ A 2-es fokozaton 6rélje meg.

Passzirozo feltét
Passzirozas

= b

A gyliimolcsot vagy zoldséget
(a csonthéjas gyiimolcsoket ki kell
magozni), max. 1000 gr és a
gylimolcsot, max. 500 gr puhara f6zo6tt.
e A gylimolcsot/zoldséget szeletelje darabokra.
e A gylUmolcsot/zoldséget fézze puhara, és
leginkabb még forrén a 4-es fokozaton
passzirozza ki.
Megjegyzés: A gyiimdlcsiz (bogyods gylimolcsok
kocsany nélkil) elkészitéséhez a gyimolcsot
folyadék nélkll, keverés mellett fézze fel, azutan
passzirozza ki.

Citromfacsaro
Gylimolcs-/zoldséglé-préselés

i

Citrusfélék, max. 1000 gr
e Préselje ki 1-es fokozaton.
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HacTonALwaTa KHWKKa BKtouBa peLenTy v uaeu 3a
M3Non3BaHeTo Ha Baluma KyxHeHcKK
MUKCEP-POBOT CbC CbOTBETHATA OKOMMIIEKTOBKA.
LLle HamepuTe peLenTy 3a neuyeHe,
NPWUroTOBNEHUE HA HAMUTKK, canaTtu, Cynu,
cocoBe u geceptv. OCBEH TOBa B KHMXXKaTa

e BKIMtoUueHa 1 peLienTa 3a kapTogheHo Mntope.
Mpeute 3a ynotpeba ca knacuduumpaHu cnopes
CbOTBETHaTa YaCT OT OKOMMMNeKToBKara u onmcear
npenopbunTEnHaTa 06paboTka Ha XpaHUTENHUTE
NpoayKTH.

Peuentun

MeueHe

BucksuTeHo TecTo

OcHoBHa peLenTa

(Hanp. doopma 3a neueHe c [ 26 cwv)

3 Anua

3 c. n. ropetla Boga

150 r 3axap

1 nakeTue BaHUNWA Ha Npax

¢ PasbbpkBanTe NpoayKTUTe 5 MUHYTU Ha
cTeneH 2, crief ToBa 2 MUHYTU Ha cTeneH 1.

100 r 6patuHo

100 r H1wecTe

1 u. n. 6aknyneep

¢ Cwmecete 6pallHOTO, HULIECTETO M Baknyneepa,

¢ Bkntouete ypena Ha cteneH 1 1 npubaseTe
cmecTa OT 6pallHOTO Npe3 0TBopa 3a MbIHEHe.

¢ PasbbpkanTe He No-AbNro OT NOMOBKUH A0 eAHa
MUHyTa.

2 AMua \m@m}

125 r 3axap

¢ PazbuBauTe AnLaTa u 3axapta 5 MUHYTU Ha
CcTeneH 2 [oKaTo CTaHar Ha nAHa.

125 r cMneHu newHnum

50 r Tpoxu ot 6An xnA6

¢ Bkntouete ypena Ha creneH 1, npubasete
NELHMUMTE M TPOXMTE KbM OCTaHanara cMec
npes oTBopa 3a MbIHeHe.

¢ PasbbpkaiTe camo KpaTko BpeEME.

MakcumanHo KOnmMuecTBo: 2 MbTM OCHOBHATa
peuenTta

whlo

Bbnart 3a cnagkuiwiu ¢ nnoaose
OcHoBHa peuenTta




Tecto ¢ man
BHumaHuve!
C HoXa rpuroTBANTE Camo JIeKO TecTo
C MaA, CpeAHO I'bCTO WU 'bCTO TECTO
C MaA npuroTBANTe C rpucTaBkara 3a
meceHe.
B 3aBucmmoCT OT LienTa, 3a KOATO ce
NPUroToBNABa, MPWU TECTOTO C MaA ce pasnuyasart
Tpu BUOA:
— MeKO TecTo C Mas,
Hanp. 3a 6yXT1 1 MOHUUKK
— CpenHOMEKO TecTo C Mas,
Hanp. 3a kpaBanueTa 1 xnad
— TBBPAO TECTO C MaA,
Harp. 3a pasnuMuHu BUOOBE CrafKuLLM,
NnoaoBM NanoBe U rapHUpPaHu CnagkuLLu.

AKo Xxenaete A,a NpUroTBuTe TeCTOTO

npenBapuTenHo:

* Pa3smeceTe c HacTaekara 3a pa3MmecBaHe Ha
Tecto 150 ml Tonna TeyHoCT (BOAA UMK MIAKO),
HaTpolueHa Mas, wunka 3axap 1 100 r 6patuHo
Ha cTeneH 2.

* OcTtaBseTe TecToTO Aa BTaca.

¢ [purotseTe ocTaHanuTe NPOAYKTHU CbIMACHO

Kpasau
OcHoBHa peLenTa

yKasaHoTo B peuenTara.
500 r tecto KL

25 r maa unun 1 naketue cyxa mad

210-220 ml Tonno mnAako

1 Aanue

1 wunka con

80 r 3axap

60 r cToneHa v u3cTMHana mac

Koparta Ha MOfoBWH NMMOH, HacTbpraHa

¢ PasmeceTte npoaykTute 3a KpaTko Ha cTeneH 1,
cnep toea 1 40 2 MUHYTK Ha CTerneH 2.

MakcumarnHo KonuMuecTBo: 2 MbTM OCHOBHAaTa

TecTto 3a nuum
OcHoBHa peuenTa
500 r 6pawHo

peuenra.

25 r maa unu 1 naketue cyxa mad

1 4. n. 3axap

1 wmnka con

4 c. n. onno

250-300 ml Tonna Boaa

* PasmeceTe npoayKTUTe KpaTko Ha cTeneH 1,
crnep tosa 1 40 2 MMHYTK Ha CTerneH 2.

MakcumanHo KOnMuecTBo: 2 MbTM OCHOBHATa

peLenTa.

MacneHo TecTto

OcHoBHa peuenTta

300 r 6pawHo

150 r Mmacrno unu maprapuH

(cbeC cTanHa Temnepartypa)

1 Anue

100 r 3axap

1 wmnka con

1 nakeTue BaHWNWA Ha npax
eBeHTyanHo 6aknynsep

* PasmeceTe NpoayKTUTe Ha CTerneH 2.
e (OcraBeTe TECTOTO Ha CTYAEHO.

¢ AKo e HeobxoaMmo, obpaboTeTe ro No-HaraTbK.
MakcumanHo KonuMuecTBo: 2 MbTM OCHOBHATa

peuenTa.

BbpkaHo TecTo

OcHoBHa peuenTta

500 r 6patuHo

250 r maprapuH unu macrno

(cbeC cTanHa Temnepartypa)

4 Aanua

250 r 3axap

1 nakeTue BaHUNMA Ha Npax

1 naketue 6aknyneep

150 ml mnAako

e [MbpBO cmeneTe MPOLYKTUTE OKONO
1-3 MUHYTM Ha cTeneH 2.

¢ AKO e Heo6Xx0aMMO, OTAeneTe TeCTOTO CbC
cTbprankara oT cTenaHa Ha cbaa u olue
BeAHBXX pasbbpKanTe 3a KpaTko.

e MMpoaykTn, kaTo Hanpumep cTaduanTe,
pa3bbpKkBaNnTe Han-HakpaA C mpucTaBkaTa
3a TecTo.

e Korato usnueare TecToTo, Nnpuabpxante
MHOrOhyHKLMOHANHMA HOX 3a nnactMmacosara
ApbXKKa.

MakcumanHo konuuecTso: 1 MbT U NONOBMHA

OCHOBHaTa petenta.

Hanutkn

MnaHTaTopCcKU NyHL

(3a 6 nopumm)

3 noptokana

2 nMMoHa

200 ml pom

4 u. n. LEWNOHCKM YaK (Mnun 5 naketuera uaw) 3a

1 nuTBP yan

6 wanbu nopTokarn

e M3cTucKamnTe NopToKanuTe U NMMOHUTE.

e [puroTeete vas.

e 3aronnerte NNoAoBWA COK M poMa U HanenTe
B CTBbKIEHM yaiuu.

e [lonewnTe yan, NoAcnaneTe rno XernaHue.

¢ Ykpacerte LwanbuTte c napuyetara noprokar.

iV

61



LLlokonanoso MnAko

(MakcMmarnHo KonuyecTso) @

100 r wokonag

400 ml Tonno mMnAko

¢ HappebHeTe WoKonaza Ha CTeneH 2.

* [pnbaseTe TONMOTO MNAKO U pa3bbpkanTe
B MUKCeEp — KaHaTa.

Canatm

Cyposa canarta

(3a 2—-4 nopuum) @

4 MopkoBa

1 anabauw

1 AGbNKa

1 TMKBKUUKA

1 KpacTtasuua

yeTBBLPT rMasa Kapdwmon

100 r npACHO cUpeHe

MapwuHarta

2 C. . BUHEeH oueT

2 C. n. 3eneHuYykoB 6ynbOH

con

1u.n. men

2 c. n. onuo

 [louncreTe MOpPKOBUTE C eapa yeTka nog,
Teualla BOAa M 'M HacTbp>keTe PMHO
¢ obpbluiaemara wavba — peHae.

e OO6enerte anabala, HapexeTte Ha aebenu
Lwanbum 1 ro HacTbp>keTe OMHO ¢ obpbluaemara
wawnba — peHae.

* MamuiTe AGBNKaTa, paspenerte A Ha YeTMpum
napuyera, HacTbp>keTe eapo c obpbluaemara
wanba — peHae.

* M3muiTe TUKBMUKATa M KpacTaBuLaTa, cpexere
no AbMKMHA M HapexeTe Ha ApebHM napueTta
c obpbluaemara wanba 3a pAsaHe.

¢ UamuiTe kapdmona v ro pasgeneTte Ha Manku
PO3UYKM.

 [lpuroTBete mapuHartaTa B MUKCEp — KaHaTa
M MapvHOBaWTe C HeA canarara.

» Cunete canarara B UuHuu, ochopmeTe u oTrope
pasnpeaernere NPACHOTO CUPEHe.

Cynu u cocoBe
Kpem - cyna ot kapdmon
b

(npenAcTue 3a 4 nopuumn)

1 ronAama rnaea kapduron (okono 1 Kr)

2-3 c. n. macrno

400 ml 3eneHuykoB 6ynboH

400 ml Bopa

200 ml cmeTaHa

COn, MHAMMCKO opexye

1 KBNTBK

KepBu3

* W3muiTe kapcurona v ro pasgenete Ha
PO3UUKK Marko Haz CTbOMoTo.

e CronneTe MacnoTo Ha neukara, A0KaTto ce
3aneHu. BuTpe 3aaywete kapdurona, KaTo ro
pasbbpkeare.

e 3aneunTe cbC 3eneHuyKoBuA OynboH, NpubaseTe
BOJaTa v NnornoBMHaTa cMeTaHa.

62

OcraBerte cynarta Aa 3aBpu v crnef ToBa

A BapeTe nokputa otle 10 MUHYTH Ha NO-HUCKa
CTeneH.

Macupare.

[MopanpaseTte CbC CON U MHOMMCKO Opexye

u BapeTe oule 10 MMHYTV Ha HUCKa
Temneparypa.

Pa3bbpkanTte xbrnTbka C OCTaHanara cMeTaHa
1 npubaseTe KbM cynarta. lNoseue He
[onyckanTe cynara fa 3aBpu.

CepBupanTe rapHMpaHa ¢ Kepsus.

WUpen: No cblara peuenta MoxeTe ga
NPUroTBUTE KPEM — Cyrna 1 OT GPOKONN.

MainoHes3u

OcHoBHa peLenTa @

1 Anue

1 4. n. ropumua

1 4. N1. OUEeT UNKU NMMMOHOB COK

1 wunka con

1 wunka 3axap

150-200 ml onuo

Bcuukm npoaykTv TpAGBa fa ca ¢ egHaksa
Temneparypa.

CwmeceTe NpoayKTuTe (C U3KMHOUeHWe Ha
OrfnMoTo) Ha cTeneH 1.

Bkritouete ypeaa Ha cteneH 2, 6aBHO
npubaBeTe ONMOTO, HaNMBankK Npes chyHuATa
1 pasbuBawnTe, 4OKATO ManloHe3aTa CTaHe
rnagka maca.

MakcumanHo KOnmMuecTBo: 2 MbTM OCHOBHATa
peuenTa.

JomateH coc
(3a 2 nopumw)
500 r pomarm

1 rnasa nyk

30 r mac

2 c. n. pomarteHo nope
2 c. n. 6pawHo

con

yepeH nunep

1 c. n. 3axap
1.c.n.ouer

375 ml Boga

O6eneTe nyka v ro Hapexerte ApebHO

C NOMOLLITa Ha YHMBEPCArNHOTO YCTPOWUCTBO

3a HagpebHABaHe.

M3muiTe n paspeneTte gomartuTe Ha NonoBUHa.
3apyliete HapA3aHUA Ha CUTHO NyK

B MasHuHaTa, npubaseTe AoOMaTUTe U OCTaBeTe
[a ce 3aayLwiat, nopbcerte rm ¢ 6patlHo

1 pasbbpkanTe.

[MpnbaseTe nomaTeHOTO MOpe 1 BOAATa

1 pasbbpKBamnTe NOCTOAHHO, AOKATO 3aBPM.
[lo6aseTe noanpaBkK KbM cOca M ro BapeTe
oule 30 MUHYTU NPK HACKa Temneparypa.
Macupante, noanpaseTte Ha BKyC.



Oeceptu

(3a 2-4 nopuwmm)
250 r 3ampaseHu Aroam

AronoB kKpem cﬂ;

100 r nyopa 3axap
150 ml cmeTana

¢ Pa36bpkBanTe NPOAYKTUTE Ha CTEMEH 2,

[oKaTo ce nosyun kpemoobpaseH cnasones.

Wpen: No Ta3n peuenTta moxeTte aa

NpUroToBnABaTe M APYrv 3aMpaseHu Nnosose

KaTto ManuHn, KbnuHU U 6ODOBVIHKVI.

KapTtodheHo niope

800 r kapTothu l'-?ﬁ?-‘] @

con, 6aAn nunep

HacTbpraHo MHAMICKO opexue

30 r macno

npuénuauntenHo 200 Mn ropeLo MIAKO

¢ ObGenerte, U3MUITE N HapeXxXeTe KapToduTe.

¢ Bb3BpeTe kapToduTe B NOACOMEHA BOAA.

¢ [MopnpaseTe C NMNep U MHOAMMCKO OpPexye u rm
3a/yluaBanTe Ha HUCKa Temneparypa oLue
20—30 MUHYTH.

¢ M3ueneTe KapToOOUTE U I'M NacupanTe Ha
CTerneH 2, JOKaTo ca OLLE ropeLLy.

¢ CmeceTe NOPETO C MacnoTo U MNAKOTO
(pasmecerte).

¢ [loanpaBeTe roTOBOTO MOPE CbC COM U NUNep
1 cepBupaviTe BegHara.

Cmec ¢ men 3a Hama3BaHe
Ha caHABU4YU ED
200 r opexu unn 6agemu

100 r 3axapocaHn Kopu OT LUTPYCcOBU

nnpoAoBe (3a cnaakuwu)

2 c.n. CoK OT NUMOH

500 r men

e CmeneTe 3aefHO OpexuTe W 3axapocaHute
Kopu okono 30 CeKyHAM Ha cTeneH 2.

e Cnen kaTo cnpeTe Mukcepa npubaseTte
MeAa M coka OT JIMMOH U pasbbpkanTe
15 cekyHau.

Npen

MHorocyHKUMOHaNeH HOX
Hanpe6HABaHe ﬂa

Moanpasku (6e3 nyk), 10-50 r

¢ HappebHeTe C CyxuA CbA, Ha CTEMeH 2.
YecbH, makcumym 500 r

¢ HappebHete Ha cteneH M.

Ny, makcumym 500 r

» PaspeneTe nyka Ha yeTMpu napuera.
¢ HappebHete Ha cTeneH M.

3eneHuyum u KapTochu, CypoBu,

100-500 r

* HapexeTe 3eneHuyumTe/kapTopmte Ha
napuerta.

e HappebHeTte Ha cTeneH M.

Opexu unu 6apemu, 100-500 r
¢ HapgpebHeTe Ha cTeneH 2.

TBbpAM CUPEHa U KaluKasan
(Hanp. «MNapmesan»), 100-500 r
¢ HagpeGHete Ha cTeneH 2.

Xnebuera, TBbpAU, 1-8 Gpon
e Paspenete xnebuetara Ha ueTMpK NapyeTa.
e HapgpeGHeTe Ha cTeneH 2.

Meco wnu uepeH apo6, 50-500 r

¢ [Mouncrete MECOTO OT XPYLLANN, KOCTU, KOXa U
CYXOXUMNWUA.

e HapexeTe MecoTo Ha napuera.

e HapgpebHeTe Ha cTeneH 2.

e Korarto e npuroTBaATe TECTO C MECO, MBbITHEX U
nactet, o6paboTBanTe MECOTO 3aeHO C
noanpaekuTe.

MpurotosneHune Ha nope/PaboTta ¢ mukcep
KaHaTa

MnopoBe unu 3eneHuyum, MakKCUMym

500r

¢ O6paboTeTe NNOAOBETE/3ENEHUYLIMTE 3a€4HO
C NoAMNpaBKWTe Ha CTeneH 2, 4oKaTo cTaHaT Ha
nope.

* [lpubaBeTe TEUHOCT, KOMKOTO € HE0BX0AMMO,
W npoabikeTe Aa obpaboTeare.

Ha TecTo

MpuGaBAHEe Ha NPOAYKTU

 BkntoueTe ypena Ha cteneH 2 1 npubaseTe
HeoBGXxoAMMWTE NPOAYKTU (Hanp. cTacpuam,
CyLLEHM NMOLOBE U ALKW) Npe3 oTBopa 3a

NblTHEHE.

HacrtaBka 3a pa3smecBaHe E

Hacraska -
Ten 3a pa3obpkBaHe

PasbuBaHe Ha nAHa

Bentbuu Ha cHAr, 2-6 6enTbka

¢ HapopebHete Ha cTeneH 2.

¢ [NpubaBaAnTe KbM OCTaHaNUTE NPOAYKTU
Ha cTteneH 1.

PasbuTta cmeTaHa, 200-600 r

¢ PasbuBanTe Ha CTEneH 2.

¢ [NpubaBanTe KbM OPYrUTE NPOAYKTU Ha
cteneH 1.
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O6pbLLaema wanba 3a pA3aHe
PasaHe

3eneHuyuu, makcumym 1000 r

e OcTaBeTe CBapeHUTe 3eMeHuYyLM MbPBO Aa ce
oxnagAr.
e Hapexerte rv Ha cTeneH 1 unu cTeneH 2.

O6ptblaema wanba—peHae
HactbpreaHe

Mnoaoee n 3eneHuyum, Cypoewu,
makcumym 1000 r

* HactbpxeTe Ha cTeneH 2.
CupeHe (6e3 TBbpAU CUpPEHA),
makcumym 1000 r.

e HactbpyxeTe Ha cTeneH 2.

LLlan6a 3a huHO HacTbpreaHe
HactbpreaHe

Opexwu unu 6aaevu, cyposu kaptodu,
TBbPAMU CUPEHa, TBBbPA, XNAG, oxnaneH
wokonaa, makcumym 500 r.

e HacTbpxeTe Ha cTeneH 2.

HacraBka 3a nacupaHe
Macupaxe

i

Mnoaose unu seneHuyum

(nnop.oBeTe ¢ KOCTUNKK TpAGBa Aa

ce NOYUCTAT OT KOCTUNKMUTE), MaKCUMyM

1000 r v gpyru nnoaoBse /Hanp. A0KW/,

makcumym 500 r

» HapexeTe nnogoBeTe/3eneHuyLmMTe Ha
napuerta.

e CaperTe nnoaoseTe/3eneHuyLmuTe, 40KaTto
OMeKHaT M nacupawTe Ha CTemneH 2, Han-nobpe
[0KaTo ca OLLe ropeLuy.

3abene>xka: 3a NPUroToBNeHWe Ha mapmManag,

BBb3BPETE NNOJOBETE (AroAu U ManuHu 6e3

3eneHuTe CTbOna) 6e3 TeUHOCT, KaTo

pasbbpkBarte, cres ToBa nacupamnTe.

Mpeca 3a uuTpycosu nnoaose
U3cTuckBaHe

LUutpycosu nnoaose,
makcumym 1000 r
* M3cTuckBanTe Ha cTeneH 1.
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B npeanaraemonn Bam 6pouwtope comepxatcA
peKkoMeHpaumn no npasBuibHOMY
ncrnonb3oBaHuio Bawero KyxoHHoro kombanHa
BMECTe C MPUHAANEXHOCTAMU U Hacaakamm
N peuenTbl NO BbliNe4dke MY4HbIX manenwﬁ,
NMPUroTOBNEHUIO HaMNWTKOB, CanaToB, CYroB,
coycoB U chnagkumx 6noa. Kpome aToro

B Opouwtope nmeeTcA peLenT MpUroToBleHWA
kapTodhenbHoro niope. PekomeHpauun
noapasaeneHbl B COOTBETCTBUM

C ncnosib3yembiMun I'IpVIHa,D.ﬂe)KHOCTFlMVI/
HacagkamMu 1 OMUCbIBAaIOT, Kak MpaBUNIbHO
nepepabatbiBaTb TOT WAN WUHOW MPOAYKT
MNTaHUA.

PeuenTbl

Bbine4ka

BucksutHoe TecTo

(ocHoOBHOW peLenT, HanpuMmep,

ANA pa3beMHoOV doopMbl @ 26 CM)

3 Anua,

3 CT. Nn. ropA4Yeit BoAbl,

150 r caxapHoro necka,

1 nakeTWK BaHUNBbHOrO caxapa.

e Bce KOMMOHEHTbI CMeWnBalTCA B Te4eHne
5 MWHYT Ha BTOpOM CKOPOCTH, 3aTem
2 MVHYTbl Ha nepBoOM.

100 r mMykw,

100 r kpaxmana,

1 4. Nn. nekapckoro nopouuka.

e CMmewanTe npeaBapuTenbHO MyKY,
KpaxmMan M nekapckuii MopoLOK.

¢ YcTaHOBMTE nepekntodaTens Ha nepeylo
CKOPOCTb W 3acbifbTe MY4HYI0 CMeCb
B €MKOCTb ANA CMeWwuBaHvA 4Yepes
3arpy304Hoe OTBepcTue.

e Bce BmecTe cneayeT nepemewarb
B Te4yeHue MakCcumym %2—1 MUHYThI.

wllo

Kopx ana nupora

C opyKTOBOWM HA4UHKOM

(ocHOBHOW peLenT)

2 Anua,

125 r caxapHoro necka.

e Allua n caxap B3buBanTe B Te4deHue
5 MVHYT Ha BTOpOWM CKOPOCTM O Tex rnop,
noka He obpasyeTcA rycraa nexHa.

125 r MonoTbIX opexoB (PyHAYK,

50 I NaHMpOBO4HbIX CyXapen.

¢ YcTaHOBMTE nepekntoyaTens Ha nepBylo
CKOpPOCTb, BChbINbTE OpPexu W cyxapu Yepe3
3arpy304Hoe OTBepCTHE.

e Bce 6bicTpo nepemelanTe.

Hanbonblee konuvecTso TecTa: ABONHOE

KONINYECTBO MPOAYKTOB M3 OCHOBHOIO

peuenTa.

wllo




ApoxoKeBoe TecTo

BrumaHune!

C rnomMoubto HOXeU MOXHO MpUroTaBinBaTh
TOJILKO JIErKOE APOXIKEBOE TECTO; TECTO
cpeaHeri ryctoTbl M O4YeHb rycToe creayet
npuroTaBMBaTe C MOMOUbIO Hacaaku ANA
nepemewnBaHnA TecTa.

Jpox>keBoe TecTo noApasienAeTcA,

B 3aBMCMMOCTWU OT Ha3Ha4eHuA, Ha Tpu Buaa:

— APOX>XXeBoe TeCcTo NErkon KOHCUCTEHLUN,
HanpumMep, AnAa onaavn 1 MOHYMKOB,

— APOX>XXeBoe TeCTo cpe.u.HeVl TAXKEeCTH,
HanpumMmep, AnA nNneTeHkKn nnm xneba,

— TAXEeNoe ApOoXXeBoe TecCTo,
HanpumMmep, AnA OTKPbITbIX MMPOros,
BbilMeKaeMbIX Ha NpoTUBHE.

Ecnn HyXxHa onapa:

¢ CMewanTe ¢ nomoublo Hacaaku anAa
BbIMeWwVBaHnA Tecta 150 mn Tennon
XXNOKOCTW (MOnoKa unn BOAbI)
C pasMATbIMU B pyKe ApOoXxoKamu,

wenoTkon caxapa 1 100 © MyKu, ycTaHOBMB

BbIK/I0OHaTeNb Ha BTOPYIO CKOPOCTb.

e [laiTe onape MNOAOWTW.

¢ 3aTtem cMewante ee C OCTalbHbIMU
KOMMOHEHTaMK, yKa3aHHbIMU B peLenTe.

(ocHOBHOW peLLenT)

MneTeHka U3 ApPOXIKEBOro TecTa 2
500 r mykKn,

25 r cBexux unn 1 nakeTuk

CYXMX OPOXKeN,

210-220 mn Tennoro Monoka,

1 Anuo,

1 wenoTka con,

80 r caxapHoro necka,

60 r pacTOMniIEHHOro U OXNa)KAeHHOro Xupa,

ueapa ¢ MONOBUHbI IMMOHA.

e Bce KOMMOHEHTbI B Te€YeHMEe KOPOTKOro
BpEMEHN CMelaTb Ha MepBOW CKOPOCTH,
a 3aTeM BbIMECUTb TECTO B Te4deHue
1-2 MWHYT Ha BTOPOW CKOPOCTMU.

Hanbonbluee Konn4ecTtBo TecTa: ABOWNHOE

KONN4eCTBO MPOAYKTOB M3 OCHOBHOMO

peuenTa.

TecTo AnAa nuuubl
(ocHOBHOW peLLenT) @

500 r MyKwu,

25 r cBexmx unm 1 nakeTtuk

CYXUX APOXOKEN,

1 4. n. caxapHoro rnecka,

1 wenoTtka conu,

4 CT. n. pacTUTENbHOro Macna,

250-300 Mn Tenyon BOAbI.

e B Te4yeHMe KOPOTKOrO BpeMeHu cMmelanTe
BCE KOMMOHEHTbl Ha MepBOW CKOPOCTH,
a 3aTeM BbIMEWVBaNTe TECTO B Te4eHue
1-2 MWHYT Ha BTOPOW CKOPOCTMU.

Hanbonbluee Konn4ecTtBo TecTa: ABOWNHOE

KONMYECTBO MPOAYKTOB M3 OCHOBHOMO

peuenTa.

Caob6Hoe neco4Hoe TecTo
(ocHOBHOI peLLenT) JL
300 r mMyKM,

150 r cnnBo4HOro mMacna unm

MaprapuHa (KOMHaTHOM TemnepaTypsbl),

1 Aiuo,

100 r caxapHoro rnecka,

1 wenoTka conu,

1 makeTWK BaHUNBHOrO caxapa.

npu HeobX. MeKapcKMin MOPOLIOK.

e Bce KOMMOHEHTbI CMeWMBalTCA U TecTo
BbIMEWVBAETCA Ha BTOPON CKOPOCTMW.

e [0OTOBOE TeCTO MOCTaBbTE B XONOAWIBHUK.

e [JlanbHelwaA nepepaboTka MPOBOAMTCA MO
KenaHuio.

Hamnbonbluee konvyecTBo TecTa: ABOMHOE

KONIM4ECTBO MPOAYKTOB M3 OCHOBHOIO

peuenTa.

HeAPO)K)KeBoe TecTo
(OCHOBHOI peLLenT) ﬂ:
500 r Myku,

250 r maprapuvHa uMau CIMBOYHOro

Macna (KOMHaTHOW TemnepaTypbl),

4 Anua,

250 r caxapHoro necka,

1 MakeTWK BaHWIBHOrO caxapa,

1 nakeTWK MeKapckoro rnopouka,

150 mn monoka.

e Bce cocTtaBnAwlwme nepemMewnsaroTcA
B TeyeHve npubn. 1-3 MUHYT Ha 2-i
CKOpOCTH.

e MNpu HeobxoAMMOCTW OCTaTKM TecTa MOXXKHO
COCKpPECTU CO CTEHOK eMKOCTW C MOMOLLbIO
ckpebka n ewe pa3 Bce nepemMelatsb.

e Takuve MpoAyKTbl Kak, Hanpumep, W3ioM,
nobaBnAloTCA B MOCNEAHION o4epelb
C nomoubio ckpebka AnA TecTa. .

e lpu BbiKNaablBaHUM TecTa
MHOIOhYHKLIMOHANBHBIA HOX cnesyeT
npuAep>XMBaTb 3a MNacTMaccoBbIN
nepxaTtenb.

Haunbonbliee konuyectso TecTa:

rnonyTopakpaTHoOe KOAW4eCTBO MPOAYKTOB

13 OCHOBHOro peuenTa.

Hanntkun

MyHw lMnanTtepa
(Ha 6 Yenosek)
3 anenbcuHa,

iV

2 nMMOHa,

200 mn poma,

4 4. n. LEeNnoHcKoro 4YaA (Mnn 5 nakeTUKoB

4aA) Ha 1 n KunATka,

6 NOMTUKOB anenbcuHa.

¢ BbpKMUTE COK M3 anenbCMHOB U NVMOHOB.

e MNpurotoBbTe 4Hai.

e HarpeliTe cok n poMm u pasnenTte no
cTakaHaM.

e JlobaBbTe 4Yai, Npu >XeNnaHun HanuTok
MOX>HO MOACNAaCTUTb.

e YKpacbTe MyHW NOMTMKaMK anefnbcuHa.
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llokonagHoe MOJIOKO
(MakcumansHoe Konm4ecTBO) @
100 r wokonapa,

400 M5 ropa4ero monoka.

e /3menbunTe wWwokKonas Ha BTOPOW
CKOpOCTM.

e JlobaBbTe ropadee MoJIOKO U B3benTe
BCE B MUKcepe.

Canatbl

CanaTt n3 cbIpbIX
D

n cpyKToB

(Ha 2—4 4enoseka)

MOPKOBY,

Konbpabw,

A6n0Ko,

Monoaon kaba4ok,

oryped,

¥ KoYaHa LBETHOW KarnycThbl,

100 r TBOpOra.

Coyc

2 CT. N. BMHHOrO YKcyca,

2 cT. n. oBowHoro 6ynboHa,

conb,

1 4. n. meaa,

2 CT. n. pacTuTenbHOro macna.

e lNomoliTe MOpPKOBb B MPOTO4HON BOZE,
no4ncTuTe ee rpybomn WeTKom u Menko
HaTpuTe C MOMOLLbI [BYCTOPOHHENO
LVICKa-TEPKMN.

e Konbpabu no4ncTuTe, HapexbTe TONCTbIMU
NOMTVKaMU U MENKO HaTpuTe C MOMOLLLIO
[BYCTOPOHHEro AucKa-Tepku.

e fA6noko nomomnTe, pas3pexbTe Ha HeTbipe
H4acTW M KPYMHO HaTpUTE C MOMOLLbIO
[BYCTOPOHHEro AucKa-Tepku.

e Mononov kaba4ok M OrypeL, nomowmTe,
paspexbTe BAONb M C MOMOLLbLIO
[BYCTOPOHHEro AMCKOBOIO HOXa HapexbTe
TOHKMMU NOMTUKaMMU.

e [MomoliTe LBETHYK KamnycTy W pasaenunte
Ha ManeHbKne po304KU.

a4 an

» Bce KOMMOHeHTbI coyca B3beiiTe B MUKcepe

1 3anpaeBbTe MM canart.
e BbInoXute roToBbIi canat Ha Tapenky
1N pasnoXxuTte no Hemy TBOPOr.
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Cynbl n coychl

Cyn-niope u3s
LBETHOW KamnycThl lSﬁzﬂ

(nepBoe 6nA0 AnA 4 4enoBek)

1 GonblON KO4aH LIBETHOWM KarmycTbl

(ok. 1 Kr),

2-3 CT. N. CAMBOYHOrO Macna,

400 mn osowHoro 6ynboHa,

400 mn BOAbI,

200 Mn CNnvBOK,

Cofb, MyCKaTHbII OpEX,

1 ANYHBIN XKENTOK,

Kynblpb.

e LiBeTHylo KanycTy MOMOWTe W pa3penvre
Ha KOYelWKW, cpe3ad UX Yy CaMON HOXKMU.

e PacTonneHHoe Ha nnute Macno B36eliTe,
NMoTywnTe B HEM, MOMEWVBaA, LBETHYIO
KanycTy.

e 3aneiTe oBOlWHbLIM 6yNboHOM, AobaBbTe
BOAY W MOJIOBUHY CHVBOK.

e [laiTe cyny BCKWUMETb, HAKPOWTE KacTplIio
KPbIWKOW U A0BeAuTe Cyn AO FOTOBHOCTU
Ha cnabom orHe B TedeHue 10 MUHYT.

¢ MpoTpuTte cyn.

e JlobaBbTe COMb M MycCKaTHbIN opex
n Bapute cyn eie 10 MUHYT.

e AVYHBIN XXENTOK CMelanTe C OocTaBWWMMMICA
CNMBKamMu 1 BrenTe B FOTOBbIN Cyr.
Mocne aToro cHMMUTE €ro ¢ MAUTbI.

¢ lNopaBaiTe cyn Ha cTon, MOCbIiNae ero
KyrMbIpeM.

Hawa pekomeHpauma: no aTomy peLenTy

MOXHO MPUrOTOBUTb TakXe cyn-rnope un3

KanycTbl 6pokkonu.

MarioHe3
OCHOBHOW peL.enT) @
AN,
Y. N. rop4quLbl,
CT. N. yKCyca WMAW JIMMOHHOIO COKa,
wenoTka conu,
1 wenoTka caxapHoro necka,
150-200 M5 pacTuTenbHOro macna.
Bce KOMMOHEHTbI AOMKHbI UMETb OAMHAKOBYIO
TemnepaTypy.
¢ Bce KOMMOHEHTbI (KpOMe pacTUTeNbHOro
Macna) cMelarite Ha NepBOM CKOPOCTWU.
¢ [Nepeknto4nTe KyXOHHbIA KOM6alH Ha
BTOPYIO CKOPOCTb, MEAJIEHHO BnvBanTe
Macno 4epe3 BOPOHKY ¥ B3buBaniTe BCe AO
Tex nop, noka He obpasyeTcA dMyNbCuA.
Hanbonbwee konuvecTBo: ABONHOE
KONNHECTBO MPOAYKTOB W3 OCHOBHOIO
peuenrTa.

—
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TomaTHbIN coyc
(Ha ABa 4enoBeka)
500 r nomMnaopos,

B

1 ronoBska pernyartoro nyka,

30 r xupa,

2 CT. n. TOMaTHOW MacThl,

2 CT. N. MyKW,

cofb,

6enbin nepeL,

1 CT. Nn. caxapHoro necka,

1 cT. n. ykcyca,

375 mn BoOAbI.

¢ Mo4nctute Nyk n menko mspybute
ero B yHvBepcanbHOM U3Menb4uTene.

¢ Momunaopbl MomMoNnTe M paspexbTe Ha ABe
YacTw.

e /I3menb4eHHbIN NyK NOTywuTe B XWUpY,
nob6aBbTe MOMUAOPLI, HEMHOIO obXXapbTe
MX, MOCbINbTE MYKOW W Nepemelante.

e JlobaBbTe TOMaTHylO nacty U Boay
N BCKUMNATWTE, MOMeEWNBaA.

* [punpaBbTe coyc U AoBeAuTe ero A0
rOTOBHOCTM Ha cnabom orHe B Te4deHue
30 MUHYT.

¢ [OTOBBI COyC MpPOTpUTE U ele pa3
npunpasbTe.

Cnaakue 6sopa

(Ha 2-4 4enoBeka)

llep6eT u3 KNy6HUKN ﬂ_

250 r cBEXXEMOPOXKEHHON KNyBHUKW,

100 r caxapHoW nyAapsbl,

150 Mn CRMBOK.

¢ Bce KOMMOHEHTbI MepemMewvBanTe Ha
2-11 CKOpOCTU [0 Tex Mop, rnoka He
obpasyeTcA Kpemoobpas3Hoe MOpOXeHoe.

PekomMeHaauma: no aTomMy peuenTty MOXHO

NPUroTOBUTb MOPOXXEHOE W U3 APYrux

3aMOpPOXKEHHBIX Ar0A4, Kak, Hampumep, 13

ManuHbl, ToNybuKn unmM KpacHon CMOPOAVHBI.

KapTocpennHoe niope
800 r kapTocpens, I = @

conb, 6enbin nepeL,
HaTepThbIi MyCKaTHbI OpEX,
30 r macna,
OK. 200 MmN ropAa4Yero Monoka.
¢ KapTodhenb no4mMctute, NOMonTe
N HapexbTe Kybukamu.
¢ BckunATTe Hape3aHHbIn KapTodenb
B MOACONEHON BOZAE.
e JlobaBbTe nepeL, U MyCKaTHbIA Opex
1 poBeauTe KapTodhenb AO FOTOBHOCTU
B Te4eHue 20-30 MUHYT Ha cnabom oOrHe.
e CneiiTe Boay W elle ropa4ui KapTodpenb
npoTpuTe Ha 2- CKOPOCTM.
¢ CwmewawiTe mope ¢ MacioM U MOJIOKOM
(c momolwblo HacaAakn ANA BbIMeWVBaHWA
TecTa).
e [oTOBOE MIOpe MmoconuTe, nonep4nTe
1 cpasy e nojaBanTe Ha CTOf.

MepoBaa macca

ONA NpUroToBMeHNA @

6yTepbponos

200 r rpeukux OpexoB v MuHAanA,

100 r uykaTtos,

2 CT. NIOXKM AMMOHHOIO COKa,

500 r mepa.

¢ /3menbyaiTe rpeukne opexm BMecTe C
uykatamn B TedeHue npubn. 30 cekyHA,
Ha 2-1 CKOpOCTMW.

e [locne ocTaHOBKM MuKcepa AobaBbTe
K CMecu MeL W NUMOHHBIA COK
N npofomxavite B36uBaTb BCe BMeCTe
B Te4deHve 15 ceKyHa.

PekomeHaauun

MHOrocpyHKLUMOHaNbHbIA HOX
N3menebyeHune ﬂ:

MpAHaa 3eneHb (kKpome

3eJIeHoro Jyka),

10-50 r

e N3menb4aniTe 3eneHb B CyXOl €MKOCTM Ha
BTOPOI CKOPOCTW.

YecHok, makc. 500 r
e I3menbyanTe YecHOK, yCTaHOBUB
nepekntoyatenb B nosoxeHue «M».

PenyaTein nyk, makc. 500 r

e PaspexbTe nyk Ha 4 4acTu.

¢ /3menbyaiiTe ero, ycTaHoBMB
nepeknio4atens B nonoxeHune «M».

Coipble OBOWMU WU KapTodoesb,
100-500 r
e HapexbTe oBowun/kapToenb Ha KyCOHKU.
e N3menb4anTe Heckonbko pas no
2 CeKyHZAbl, yCTaHaBnMBaaA nepeknodartenb
B nosioXxeHue «M».

Opexu wnu mMuHaanb, 100-500 r

e Mamenbyarite Ha BTOPOW CKOPOCTMW.
TBepAabiii cblp (Hanpumep, copT
«MapmeszaHn»), 100-500 r

e 3amenbyaiiTe Ha BTOPOW CKOPOCTWU.

Cyxue 6ynouku, 1-8 wrTyk
e PaspexbTe 6ynodku Ha 4 HacTu.
¢ /3menbyanTe Mx Ha BTOPOW CKOPOCTMU.

Maco wnu neveHb, 50-500 r

e CpexbTe C MAca XpAWN, KOCTU, KOXY
N CYyXOXMAnA.

e Pa3pexxbTe MACO Ha KyCKW.

e /I3menbynTe ero Ha BTOPON CKOPOCTWU.

e JlnA nonyyYeHnA MACHON Ha4nHKU
M nawTeToB MACO cneayeT nepepabaTbiBaTb
BMeCTe C MNpunpaBamMu.
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MpuroTtoeneHue niope/BabusaHne B Mukcepe

Osowu nnu ppykTbl, Makc. 500 r

e MMiope n3 oBowel/ppyKTOB C Npunpasamun
npuroTaBnMBaeTCA Ha BTOPON CKOPOCTW.

* lakocTn n 3aTem npoTupaTh Aanble.

Hacapka anAa BbimewunBaHUA
TecTa

Do6asneHue B TecTo

AOMNOJIHUTENbHBIX KOMMOHEHTOB

e Bkno4MTe KyXOHHbIN KOMOaiH Ha 2-to
CKOPOCTb 1 MoAMewwanTe B TECTO
[,06aBOYHbIE KOMTMOHEHTBI (Hanpumep, WU3toMm,
LyKaTbl UM Opexu), 3arpyxaA Ux 4epes
OTBEPCTME B KpbIWKE.

B36utbie an4Hble 6enku, 2-6 WTyK

* Benku B36MBalOTCA Ha BTOPOW CKOPOCTMU.

e C ocTanbHbIMW KOMMOHEHTaMn B36UTkIe
6enky cmewnBaloTcA Ha MEepBOM CKOPOCTMU.

B36uTtbie cnueku, 200-600 r

e Cnuekn B36MBalOTCA Ha BTOPOM CKOPOCTM.

e C ocTanbHbIMM KOMMOHEHTaMn B36UTble
CIIMBKM CMelWVBalOTCA Ha nepBoM
CKOpOCTM.

Bs3buBanka

B36usaHue

[ BYCTOPOHHUI AUCKOBBIN
HOX

Hape3aHue oBouer

Osowwu, makc. 1000 r

e BapeHble oBowwn cHavana cneapyet

OCTYAUTb.
e HapeszaiiTe oowun Ha 1- ckopocTu unn

2-Ii cKopocCTMm.

[ BYyCTOPOHHUI AUCK-TEpKa

N3menbyeHne nNpoaykToB
Ha KpynHOii Tepke

PpyKTbl U OBOWMU, Chipble,
makc. 1000 r
e HaTtupaiiTe cpykTbl 1 OBOWM Ha
2-ii CKOpPOCTWU.
Cbilp (Kpome TBepAbiX COpPTOB), Makc.
1000 r
e HaTupaiiTe cblp Ha 2-1 CKOpPOCTMW.
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Anck-Tepka
N3menbyeHne npoaykTos

Ha MeNkou Tepke

Opexu unum MMHAANb, Cbipon
KapTodpenb, Cbip TBEpPAbIX COPTOB,
cyxue 6yno4ku, TBEpPAbIA WOKONAA,
makc. 500 r

¢ poBoanTe M3MenbyeHWe MPOAYKTOB Ha 2-i

CKOPOCTM.
)

BcTtaBka ana
NpUroToBJIEHUA Miope

Maccuposka osoueli n c¢ppykTos

Osowm U ppyKThl (MMetowmeca
KOCTO4YKU U3 hpyKTOB crneayet
yaAanuTtb), makc. 1000 r, copyKThl,
makc. 500 r, BapeHble.
¢ HapexbTe oBOWMW/PYKTbI HA KYCOHKMW.
¢ Bapute oBoww/cpyKTbl, NMoKa He CTaHyT
MACKMMKW, U 3aTem MNpoTpUTE UX Ha
2-1 CKOpPOCTM (ny4wWwe elwe ropAHUMM).
MpuMmeyaHue: OPyKTbl ANA NPUrOTOBREHUA
Mapmenaga (Aroabl 6e3 KocTodek) cnenyeTt
nosaputb 6e3 XWUAKOCTU, MOCTOAHHO
nomMewvBan, U 3aTtem nNpoTepeTb.

CoKoBbXUMasKa
AnAa UATPYCOBbIX

MonyyeHue coka

Lintpycosble ¢ppyKThbl, Makc. 1000 r
e COK BbPKMMaeTCA Ha MepBOi CKOPOCTMU.
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