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Untuk keselamatan anda

Aksesori ini direka bentuk untuk pengadun tangan MFQS35.. .

Ikut Arahan Penggunaan untuk pengadun tangan.

angan memasang atau menanggalkan pengadun tangan sehingga
perkakas telah berhenti sepenuhnya.

Aksesori ini sesuai untuk menguli doh, memukul putih telur, krim dan doh
ringan. Kegunaan lain tidak dibenarkan. Jangan menggunakan kaki ini
untuk pengadun tangan yang lain. Gunakan kaki dengan alat yang

disediakan sahaja.

Sebelum penggunaan, sila baca arahan ini
dengan teliti untuk membiasakan diri dengan
arahan penting tentang keselamatan dan
pengendalian perkakas ini.

Sila simpan Arahan pengendalian di tempat
yang selamat.

Jika menyerahkan perkakas kepada pihak
ketiga, jangan lupa memasukkan arahan
Pengendalian sekali.

Sila lipat keluar halaman ilustrasi.

Mengendalikan perkakas

Untuk menguli doh, memukul putih telur, krim

dan doh ringan.

Kuantiti pemprosesan maksimum:

Lihat "Resipi" pada akhir arahan

pengendalian ini.

o |etakkan kaki pada permukaan kerja
yang licin dan rata.

® Tekan butang pelepas dan pusing naik
penyokong (1.).

® Tempatkan mangkuk dari sisi pada tapak
kaki (2.).

o Masukkan pasangan alat yang
dikehendaki (pengacau atau cangkuk uli)
ke dalam pengadun tangan dan tekan ke
dalam kedudukannya (3.).

Perhatikan bentuk bahagian-bahagian
plastik pada alat untuk mengelakkan
kekeliruan (3a).

! ‘ Maklumat penting ‘ !

Tutup bukaan belakang pada pengadun
tangan sebelum meletakkan pengadun
tangan pada kaki.

Apabila bukaan belakang dibuka,
perkakas boleh dikendalikan dalam
pengendalian cepat dan berterusan
sahaja. Suis pemilih 1-5 tidak akan
berfungsi.
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o Tempatkan bahagian belakang
pengadun tangan pada penyokong
dengan memastikan cangkuk
dimasukkan ke dalam lubang alur
pengudaraan pengadun tangan (4.).

® Tekan pengadun tangan ke bawah
sehingga ia terkunci pada
kedudukannya (5.). Pastikan ulir gear
dan roda gear berpanca dengan betul!

o Tekan butang pelepas dan pusing turun
penyokong (6.).

Perhatian:

Untuk menguli doh, mula-mula masukkan

tepung ke dalam mangkuk, kemudian

tambah bahan-bahan lain dan gaul sebentar
pada pengesetan yang paling rendah.

Apabila tepung tidak lagi berdebu, setkan

pengadun tangan kepada pengesetan yang

lebih tinggi. Jika mangkuk dan alat berputar
pada arah yang bertentangan, doh yang
longgar terbentuk selepas seketika.

Selepas menggunakan perkakas

® Selepas melakukan kerja, setkan
pengadun tangan kepada 0. Tunggu
sehingga alat berhenti sepenuhnya.

® Tarik keluar palam sesalur (9.).

® Tarik tuil ke belakang dan tanggalkan
pengadun tangan (10.).

e Keluarkan alat dari pengadun tangan.

o Tekan butang pelepas dan pusing naik
penyokong (11.).

® Tanggalkan mangkuk (12.).

Pembersihan

® Mangkuk dan alat selamat dibasuh
dengan pembasuh pinggan mangkuk.
® Lap kaki dengan kain lembap sahaja.
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Resipi
Kuantiti bahan dalam resipi mewakili kuantiti
maksimum pemprosesan.

Pengacau

Pengacau boleh digunakan untuk

memukul 2-8 putih telur atau

200-600 ml krim. Di samping itu, doh
ringan boleh disediakan, contohnya adunan
span, adunan kek, bater penkek, krim,
mayonis dan kentang lecek.

Rol span dengan inti krim dan buah-

buahan

Doh:

4 biji telur

70 g gula

1 bungkus gula vanila (atau beberapa titik

esen vanila)

80 g tepung gandum

Secubit serbuk penaik

Inti:

200 g krim

2 s. besar gula

1 bungkus pengental krim

150 g buah-buahan (contohnya raspberi,

strawberi, ceri morello)

Sedikit gula aising untuk pendebuan

o Masukkan telur dan gula ke dalam
mangkuk dan pukul pada pengesetan 5
selama lebih kurang 2-3 minit.

e Campurkan tepung dan serbuk penaik
dan kacau seketika pada pengesetan 2.

® Ratakan doh pada dulang pembakar
yang dilapisi kertas kalis minyak dan
bakar serta-merta dengan pemanasan
atas/bawah pada lebih kurang 200 °C
(diprapanaskan).

o Kemudian dengan segera letakkan
kepingan span pada kain dapur yang
direnjiskan dengan gula, gulung dan
dibiarkan sejuk.

® Pukul krim dengan gula dan pengental
krim sehingga memuncak kental pada
pengesetan 5.

® Buka gulungan rol span, sapu krim,
taburkan buah-buahan pada krim dan
gulung semula. Renjiskan dengan gula
aising.

Campuran span

250 g tepung gandum

125 g gula

125 g marjerin

2 biji telur

1 bungkus gula vanila (atau beberapa titik

esen vanila)

4

1 paket serbuk penaik

75 g susu

o Campurkan semua bahan dengan
pengacau selama lebih kurang 2 minit
pada pengesetan 1, kemudian selama
lebih kurang 3—-4 minit pada
pengesetan 5.

o Jika kismis, halwa kulit lemon, halwa kulit
oren dinyatakan dalam resipi, campurkan
bahan-bahan ini di penghujung.

e Untuk kek marmar campurkan setengah
doh dengan sedikit koko.

Cangkuk uli
Cangkuk uli boleh digunakan untuk

menyediakan doh yang berlainan,

misalnya doh yis, doh piza, doh strudel,

doh roti, pastri rapuh.

Doh yis

500 g tepung gandum

1 paket yis kering atau 25 g yis segar

1 biji telur

210-220 g susu panas

80 g mentega (suhu bilik)

80 g gula

Secubit garam

Kulit daripada setengah lemon atau parutan

kulit lemon

® | etakkan semua bahan dalam mangkuk.

e Campurkan pada pengesetan rendah
selama lebih kurang 30 saat, kemudian
uli pada pengesetan 5 selama lebih
kurang 5 minit.

Rol roti atau roti mil penuh

250 g tepung gandum bijirin penuh

250 g tepung gandum

1 s. besar gula

1 s. besar marjerin

2 s. besar garam

1%2 paket yis kering

300 ml air panas

® | etakkan semua bahan dalam mangkuk.

e Campurkan pada pengesetan rendah
selama lebih kurang 30 saat, kemudian
uli pada pengesetan 5 selama lebih
kurang 5 minit.

Doh ini yang cukup untuk menghasilkan

12 rol roti atau sebuku roti.

Tertakluk pada pindaan.
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For your safety

This accessory is designed for the hand mixer MFQ35.. .
Follow the Instructions for Use for the hand mixer.
Do not attach or remove hand mixer until the appliance is at

a standstill.

This accessory is suitable for kneading dough, whisking egg whites and
beating cream and light doughs. Other uses are not permitted.
Do not use the stand for other hand mixer. Use the stand with the

provided tools only.

Before use, read these instructions carefully
in order to become familiar with important
safety and operating instructions for this
appliance.

Please keep the Operating instructions in a
safe place.

If passing on the appliance to a third party,
always include the Operating instructions.
Please fold out the illustrated pages.

Operating the appliance

For kneading dough, whisking egg whites
and beating cream and light doughs.
Maximum processing quantity:
See “Recipes” at the end of these operating
instructions.
® Place stand on a smooth and level
work surface.
® Press release button and swivel
up the support (1.).
® Place bowl from the side on the stand base
(2.).
® |Insert required tool pair (stirrer or kneading
hook) into the hand mixer and press into
position (3.).
Note the shape of the plastic parts on the
tools to avoid mixing them up (3a).

! ‘ Important information ‘ !

Close the rear opening on the hand mixer
before placing the hand mixer on the
stand.

When the rear aperture is open, the
appliance can be operated in fast and
continuous operation only. Selector switch
1-5 will not function.

® Place the back of the hand mixer on the
support ensuring that the hooks are
inserted into the ventilation slots of the hand
mixer (4.).

Robert Bosch Hausgerate GmbH

® Press down hand mixer until it locks into
position (5.). Ensure that the worm gear and
gear wheel mesh correctly!
® Press release button and swivel down
the support (6.).
Note:
To knead dough, first put flour in the bowl, then
add the other ingredients and mix briefly at the
lowest setting. When the flour is no longer
dusty, set hand mixer to a higher setting. If the
bowl and tools are rotated in opposite
directions, a loose dough is formed after a
short while.

After using the appliance

o After work, set the hand mixer to 0. Wait
until the tools come to a standstill.

® Pull out the mains plug (9.).

® Pull back the lever and remove
the hand mixer (10.).

o Take the tools out of the hand mixer.

® Press release button and swivel up
the support (11.).

® Remove the bowl (12.).

Cleaning

® The bowl and tools are dishwasher-safe.
o Wipe the stand with a damp cloth only.
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Recipes
The ingredient quantities in the recipes
represent the maximum processing quantities.

Stirrer

The stirrers can be used to whisk 2-8 egg
whites or beat 200-600 ml of cream.
Furthermore, light doughs can be

prepared, e.g. sponge mixture, cake mixture,

pancake batter, cream, mayonnaise and
mashed potatoes.

Sponge roll with cream filling and fruit

Dough:

4 eggs

70 g sugar

1 packet of vanilla sugar (or a few drops

of vanilla essence)

80 g wheat flour

1 pinch of baking powder

Filling:

200 g cream

2 tbs. sugar

1 packet of cream stiffener

150 g fruit (e.g. raspberries, strawberries,

morello cherries)

A little icing sugar for dusting

® Put eggs and sugar in the bowl and whisk
at setting 5 for approx. 2-3 minutes.

o Mix flour and baking powder and stir in
briefly at setting 2.

® Spread dough smoothly on a baking sheet
lined with greaseproof paper and immedia-
tely bake with top/bottom heating at approx.
200 °C (preheated).

® Then immediately place the sponge sheet
on a tea towel sprinkled with sugar, roll up
and leave to cool.

® Beat cream with sugar and cream stiffener
to stiff peaks at setting 5.

® Unroll the sponge roll, spread with cream,
distribute the fruit on the cream and roll up
again. Sprinkle with icing sugar.

Sponge mixture

250 g flour

125 g sugar

125 g margarine

2 eggs

1 packet of vanilla sugar (or a few drops of
vanilla essence)

1 packet of baking powder

75 g milk

o Mix all ingredients with the stirrer for approx.
Y2 minute at setting 1, then for approx.

3-4 minutes at setting 5.

e |f raisins, candied lemon peel, candied
orange peel are specified in the recipe,
mix these in at the end.

® For marble cake mix half the dough with

a little cocoa.

Kneading hook

The kneading hooks can be used to
prepare different doughs, e.g. yeast
dough, pizza dough, strudel dough, bread
doughs, short pastry.

Yeast dough

500 g flour

1 packet of dry yeast or 25 g fresh yeast

1egg

210-220 g warm milk

80 g butter (room temperature)

80 g sugar

1 pinch of salt

Peel of half a lemon or lemon zest

e Put all ingredients in the bowl.

o Mix in at a low setting for approx.
30 seconds, then knead at setting 5
for approx. 5 min.

Wholemeal bread rolls or bread

250 g wheat full grain flour

250 g wheat flour

1 tbs. sugar

1 tbs. margarine

Y2 ths. salt

12 packets of dry yeast

300 ml warm water

e Put all ingredients in the bowl.

® Mix in at a low setting for approx.
30 seconds, then knead at setting 5
for approx. 5 min.

There is enough dough to produce 12 bread

rolls or a tin loaf.

Robert Bosch Hausgerdate GmbH
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