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Kenwood

instructions

Congratulations on buying a Kenwood. With such a wide range of attachments available, it's
more than just a mixer. It's a state-of-the-art kitchen machine. We hope you'll enjoy it.
Robust. Reliable. Versatile. Kenwood.

mode d’emploi

Félicitations pour I'achat de votre robot Kenwood. Avec une gamme impressionnante
d’accessoires adaptables, votre robot est plus qu’'un simple batteur: c’est un robot de cuisine
ultra-perfectionné qui vous donnera entiere satisfaction. Nous espérons que vous
I'apprécierez.

Solide. Sar. sur-mesure. Kenwood.

bedienungsanleitung

Wir begltckwinschen Sie zu lhrer Entscheidung fir Kenwood. Sie haben nicht nur eine
Kichenmaschine zum Ruhren und Kneten erworben, sondern kénnen durch ein reichhaltiges
Zubehodrprogramm lhre neue Maschine zu einem universellen Kichensystem ausbauen. Wir
wunschen Ihnen viel Freude beim Kochen und Backen mit Kenwood

Robust. Zuverlassig. Vielseitig. Kenwood.

istruzioni

Ci congratuliamo con Lei dell’acquisto di questo elettrodomestico Kenwood. Con una tale
ampia gamma di accessori disponibili, questo apparecchio € molto piu di un semplice mixer,
€ un modernissimo apparecchio da cucina. Ci auspichiamo che Le piacera.

Robusto. Affidabile. Versatile. Kenwood.

Nederlands

instructies

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Kenwood keukenmachine. Er zijn zo veel accessoires
verkrijgbaar dat je deze machine niet meer gewoon een mixer kunt noemen. Het is een echte
keukenmachine en we hopen dan ook dat u er veel plezier van zult hebben.

Krachtig, betrouwbaar en veelzijdig, dat is Kenwood.

instrucciones

Felicidades por comprar un aparato Kenwood. Con el abanico de accesorios disponibles,
Ud. ha comprado algo méas que una mezcladora. Es una obra de arte para la cocina.
Esperamos que lo disfrute.

Sdlida. Fiable. Versatil. Kenwood.

instrucoes

Parabéns pela compra da sua Kenwood. Com a grande variedade de acessorios para ela
disponiveis, esta maquina é mais que uma batedeira. E uma maquina de cozinha super
moderna. Esperamos que a sua Kenwood |he dé muito prazer.

Robusta. Fiavel. Versatil. Kenwood.

brugsanvisning

Tillykke med Deres nye Kenwood. Med sé stort et udvalg af tilbeher, er det mere end blot en
rgremaskine - det er en suveraen, moderne kakkenmaskine. Vi haber, De vil f& meget gleede
af den.

Robust. Palidelig. Alsidig. Kenwood.

bruksanvisning

Grattis! Du har just blivit &gare till en Kenwood. Till Kenwood finns det s& manga tilloehor att
kopa, sé det ar inte bara en vanlig matberedare du har - du har det allra senaste inom
koéksmaskiner. Vi hoppas du kommer att trivas med den.

Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.
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Kenwood

Bruksanvisning

Gratulerer med kjgpet av Kenwood. Med et sé& stort utvalg av tilbehar, er den mer enn bare
en mikser. Det er en kjgkkenkunstner-maskin. Vi haper du vil ha stor glede av den.

Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

kayttoohjeet

Onnittelut Kenwood-ostoksen johdosta! Koneeseenne kuuluu niin suuri maara erilaisia laitteita,
ettd se on todellakin paljon enemman kuin pelkka vatkain. Tama yleiskone on alansa viimeisinta
huutoa ja toivotamme teille miellyttavia tydhetkia sen parissa.

Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

kullanim yénergeleri

Kenwood karistiriciyi sectiginiz icin tebrikler. Kenwood'un kapsamli ek parca dizisi istediginiz
yiyecegi hazirlama olanag verir. Kenwood yalnizca bir karistirici aygit degil, mutfak sanati
aracidir. Zevkle kullaniniz.

Kenwood saglam, givenilir ve kullanislidir.

navod k pouziti

Blahoprejeme Vam ke koupi spotfebic¢e znatky Kenwood. Diky Sirokému sortimentu
dodavaného pfislusenstvi jste zakoupili vic, nez jen kuchyrisky strojek. Ziskali jste Spickovy
kuchyrisky robot. Véfime, ze Vam bude dobfe slouzit.

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

hasznalati utasitas

Koszontjiik a Kenwood vasarléi krében! Az On altal kivalasztott robotgép a csatlakoztathatd
valtozatos tartozékok révén a legtdbb konyhai munkaban segitétarsa lesz. Reméljiik, drommel
hasznalja majd.

Ellenallo, megbizhatd, sokoldall - Kenwood.

instrukcje

Gratulujemy zakupu Kenwooda. Majgc tak szeroki asortyment narzedzi jest on wigcej, niz
malakserem. Jest on dzietem biezgcej sztuki kuchennej. Mamy nadzieje, ze sie Panstwu
spodoba.

Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

YkaszaHua no npuMeHeHuo

MbI pagbl, 4TO Bbl NpUOGPEnU KyXOHHbIV koMbaliH Hallel dupmbl. Bnarogaps wnpokomy
aCCOPTUMEHTY MMEIOLLMXCSH HacafdoK 3TOT Npubop SBNSIETCA HE NPOCTO MUKCEPOM - 3TO
COBPEMEHHbIV KyXOHHbI KOMGalH. [onb3ysck UM, Bbl NONy4YMTE UCTUHHOE YOOBOMNBLCTBUE.
MpoyHbIn. HagexHbl. YHMBepcanbHbIi. M3rotoBuTens - pmpma KENWOOD.

%

odnyieg xprioewg

ZuyxapnTipla yia Tnv ayopd piog ouokeung Kenwood. Me Tnv yeyaAn troikiAia eEapTnuaTwy
TT0U SIOTIBETAI N CUOKEUN QUTA gival KATI TTapatrdvw atrd éva otrAd Hiep, gival n TeAeuTaia Aégn
NG TEXVOAOYIOG OTIG unxavég koudivag. EATTiCoupe 611 Ba TNV atToAaUGCETE.

Avtoxn. AgomoTia. Eukivnoia. Kenwood.
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important - UK only

attachment outlets

@ high-speed outlet
© citrus juicer outlet
the mixer @) slow-speed outlet
@ tool socket
(B mixer head
() outlet catch
@ bowl
head-lift lever
(@ on/off and speed switch
power unit
(D K-beater
@ whisk
() dough hook
spatula

know your Kenwood kitchen machine

safety

Switch off and unplug before fitting or removing tools/attachments, after
use and before cleaning.

This machine is not intended for use by young children or infirm persons
without supervision.

Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.
Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see
‘service’, page 8.

Never use an unauthorised attachment or more than one attachment

at once.

Never exceed the maximum capacities on page 4.

Don't let children play with this machine.

When using an attachment, read the safety instructions that come with it.
Only use this machine for domestic food preparation.

before plugging in

Make sure your electricity supply is the same as the one shown on
the underside of your machine.

The wires in the cord are coloured as follows:

Blue = Neutral, Brown = Live.

This machine complies with European Economic Community Directive
89/336/EEC.

before using for the first time
Remove all packaging.

Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 8.

know your Kenwood kitchen machine




the mixer

the mixing tools and some of their uses
K-beater « For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed
potato.
whisk « For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Don't use the whisk for heavy mixtures (eg creaming
fat and sugar) - you could damage it.
dough hook « For yeast mixtures.

to use your mixer
Turn the head-lift lever anti-clockwise @ and raise the mixer head till it
locks.

-

to insert a tool 2 Turn till it stops @ then push.
3 Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise @
4 Turn the head-lift lever anti-clockwise and lower the mixer head till it locks.
5 Select a speed, then switch on by turning the speed switch.
« Switch to pulse @ for short bursts.
to remove a tool 6 Unscrew.

hints « Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.
« Eggs at room temperature are best for whisking.
» Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk
on the whisk or bowl.
» Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

points for bread making
important « Never exceed the maximum capacities below - you'll overload the
machine.
« If you hear the machine labouring, switch off, remove half the dough
and do each half separately.
« The ingredients mix best if you put the liquid in first.

maximum capacities
KM300, 400, 410 models KMB600, 800, 810 models

shortcrust pastry - Flour weight: 680g - 1lb 8oz  Flour weight: 910g - 2Ib
stiff yeast dough - Flour weight: 1.36kg - 3Ib Flour weight: 1.5kg - 3lb 50z
British type « Total weight: 2.18kg - 4lb 130z Total weight: 2.4kg - 5lb 50z
soft yeast dough « Flour weight: 1.3kg - 2lb 140z Flour weight: 2.6kg - 5lb 120z
continental type « Total weight: 2.5kg - 5lb 8oz  Total weight: 5kg - 11lb

fruit cake mix « Total weight: 2.72kg - 6lb Total weight: 4.55kg - 10Ib
egg whites - 12 16
speeds @

K-beater « creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to max.
- beating eggs into creamed mixtures 4 - ‘max’.
« folding in flour, fruit etc Min - 1.
- all in one cakes start on min speed, gradually increase to max.
« rubbing fat into flour min - 2.
whisk « Gradually increase to ‘max’. -
dough hook « Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

for cleaning see page 8



solution

g~ WwNn =

troubleshooting

problem

The whisk or K-beater knocks against the bottom of the bowl or isn’t
reaching the ingredients in the bottom of the bowl.

Adjust the height. Here’s how:

Unplug.

Raise the mixer head and insert the whisk or beater.

Hold it, then loosen the nut @

Lower the mixer head.

Adjust the height by turning the shaft. Ideally the whisk/K-beater should
be almost touching the bottom of the bow! @

Raise the head, hold the whisk/K-beater and tighten the nut.

to fit and use your round/D-shaped
splashguard (if supplied)

Raise the mixer head until it locks.

Fit the bowl onto the base.

Push the splashguard on until fully located @. The hinged section
should be positioned as shown round @ and D-shaped @

Insert required tool.

Lower the mixer head ensuring the splashguard follows the shape of
the bowl.

During mixing, ingredients can be added directly to the bowl via the
hinged section of the splashguard.

You do not need to remove the splashguard to change tools.
Remove the splashguard by raising the mixer head and sliding it down.




the attachments available

To buy an attachment not included in your pack, call your KENWOOD
repairer.

attachment attachment code

flat pasta maker (1) A970
additional pasta attachments ~ A971 tagliatelle
(not shown) used in conjunction  A972 taglionlini
with A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pasta maker @ A936 comes with 6 screens
slow speed slicer/shredder (3) A948 comes with 4 drums
super mincer (4) A950 comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
c kebbe maker
grain mill G) A941
citrus press (6) A995
liquidiser (7) 1.2 | acrylic A993A, 1.2 | glass A994A, 1.5 | stainless steel A996A
multi-mill (8) A938A comes with 3 glass jars and 3 lids for storage
high speed slicer/shredder @ A998 comes with 3 cutting plates
optional plates a extra coarse shredder part number 639021
b rasping plate part number 639150
¢ standard chipper part number 639083
continuous juice extractor (0) A935
ice-cream maker (1) CHEF A953, MAJOR A954
potato peeler @ CHEF A934, MAJOR A952
colander and sieve (3 CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte round bowl (4 CHEF 265026, MAJOR 412095
round splashguard a CHEF & MAJOR 444347
kenlyte D-shaped bowl (5 CHEF 489969
D-shaped splashguard a CHEF 604349
stainless steel bowls (9 polished: CHEF 638821, MAJOR 642779 @
cover (17) CHEF 533722, MAJOR 606397







cleaning and service

care and cleaning

« Always switch off and unplug before cleaning.

. Alittle grease may appear at outlets @ and € when you first use
them. This is normal - just wipe it off.

power unit « Wipe with a damp cloth, then dry.

« Never use abrasives or immerse in water.

bowls * Wash by hand, then dry thoroughly.

« If you have a stainless steel bowl, never use a wire brush, steel
wool or bleach. Use vinegar to remove limescale. The stainless
steel bowl may also be washed in the dishwasher.

« Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).

tools « Wash by hand, then dry thoroughly.
« Discolouration of the K beater, whisk and dough hook may occur if
placed within a dishwasher.
Wash by hand, then dry thoroughly.

splashguard

service and customer care
« If the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced
by KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

UK If you need help with:
* using your machine
* servicing or repairs (in or out of guarantee)
2 call KENWOOD on 023 92392333 and ask for Customer Care.
Have your model number ready - it's on the underside of the mixer.
Alternatively, contact your authorised KENWOOD repairer:
look in Yellow Pages under ‘Electrical appliance repairs’.
Eire « See our advertisement in Golden Pages.
other countries « Contact the shop where you bought your machine.

guarantee UK only
If your machine goes wrong within one year from the date you
bought it, we will repair or replace it free of charge provided:
« you have not misused, neglected or damaged it;
« it has not been modified;
. itis not second-hand;
. it has not been used commercially;
« you have not fitted a plug incorrectly; and
. you supply your receipt to show when you bought it.

This guarantee does not affect your statutory rights.



ingredients

method

ingredients

This quantity is for models KM600,
800 and 810. For models KM300,
400 and 410, halve the quantities
and add all the flour in one go

method

1

recipes

See important points for bread making on page 4.

white bread siiff British-type dough

1.36kg (3lb) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

259 (10z) fresh yeast; or 15g/20ml (%0z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add
250ml (9fl 0z) boiling water to 500ml (18fl 0z) cold water

259 (10z) lard

dried yeast (the type that needs reconstituting): pour the warm water
into the bowl. Then add the yeast and the sugar and leave to stand for
about 10 minutes until frothy.

fresh yeast: crumble into the flour.

other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Pour the liquid into the bowl. Then add the flour (with fresh yeast if used),
salt and lard.

Knead at minimum speed for 45 - 60 seconds. Then increase to speed 1,
adding more flour if necessary, until a dough has formed.

Knead for 3 - 4 more minutes at speed 1 until the dough is smooth,
elastic and leaves the sides of the bowl clean.

Put the dough into a greased polythene bag or a bowl covered with a tea
towel. Then leave somewhere warm until doubled in size.

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

Half fill four 450g (1lb) greased tins with the dough, or shape it into rolls.
Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until doubled in
size.

Bake at 230°C/450°F/Gas Mark 8 for 30 - 35 minutes for loaves or 10 - 15
minutes for rolls.

When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.

white bread soft continental-type dough

2.6kg (5lb 1202z) ordinary plain flour

1.3 litre (2%pts) milk

300g (100z) sugar

450g (1lb) margarine

100g (40z) fresh yeast or 50g (20z) dried yeast

6 eggs, beaten

5 pinches salt

Melt the margarine in the milk and bring to 43°C (110°F).

dried yeast (the type that needs reconstituting): add the yeast and
sugar to the milk and leave to stand for about 10 minutes until frothy.
fresh yeast: crumble into the flour and add the sugar.

other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Pour the milk into the bowl. Add the beaten eggs and 2kg (4lb 60z) flour.
Mix at minimum speed for 1 minute, then at speed 1 for a further minute.
Scrape down.

Add the remaining flour and mix at minimum speed for 1 minute, then at
speed 1 for 2 - 3 minutes until smooth and evenly mixed.

Half fill some 4509 (1Ib) greased tins with the dough, or shape it into
rolls. Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until
doubled in size.

Bake at 200°C/400°F/Gas Mark 6 for 20 - 25 minutes for loaves or 15
minutes for rolls.

When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.

Makes about 10 loaves.



ingredients: sponge

filling and decoration

method

ingredients

method

ingredients

hint
method

ingredients
method

recipes continued

strawberry and apricot gateau

3 eggs

759 (30z) caster sugar

759 (30z) plain flour

150ml (%pt) double cream

Sugar to taste

2259 (80z) strawberries

2259 (80z) apricots

Halve the apricots and remove the stones. Cook gently in very little
water, adding sugar to taste, until soft.

Wash and halve the strawberries.

To make the sponge, whisk the eggs and sugar at maximum speed until
very pale and thick.

Remove the bowl and the whisk. Fold in the flour by hand using a large
metal spoon - do this carefully to keep the sponge light.

Put the mixture into two 18cm (7”) greased and lined sandwich tins.

6 Bake at 180°C/350°F/Gas Mark 4 for about 20 minutes until the cake

springs back when lightly touched.
Turn out onto a wire rack.

8 Whisk the cream at maximum speed until stiff. Add sugar to taste.

10
11

Roughly chop the apricots and a third of the strawberries. Fold them into
half the cream.

Spread this over one of the sponges, then put the other sponge on top.
Spread the remaining cream on top and decorate with the remaining
strawberries.

meringues

4 egg whites

2509 (90z) icing sugar, sieved

Line your baking tray with non-stick baking parchment.

Whisk the egg whites and sugar at maximum speed for about 10 minutes
until it stands in peaks.

Spoon the mixture onto the baking tray (or use a piping bag with a 2.5cm
(1") star nozzle).

Bake at 110°C/225°F/Gas Mark % for about 4 - 5 hours until firm and
crisp. If they start to brown, leave the oven door slightly ajar.

Store meringues in an airtight tin.

shortcrust pastry

450g (1lb) flour, sieved with the salt

5ml (1tsp) salt

2259 (80z) fat (mix lard and margarine straight from the fridge)

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

Put the flour into the bowl. Chop the fat up roughly and add to the flour.
Mix at speed 1 until it resembles breadcrumbs. Stop before it looks
greasy.

Add the water and mix at minimum speed. Stop as soon as the water is
incorporated.

Cook at around 200°C/400°F/Gas Mark 6, depending on the filling.

beefburgers

2509 (90z) prime sinewless beef

Cut into 2.5cm (1”) cubes.

If you don’t have a mincer, use your liquidiser and mince small amounts
at a time. Use speed 2 for 15 seconds maximum. Clean around the
blades between one batch and the next.

Mix with seasonings such as chopped onion, mixed herbs (fresh or
dried), coarse black pepper, and the juice and rind of a lemon.

Shape into 2 beefburgers and grill on medium to high heat until
thoroughly cooked.

10



faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

sécurité

« Eteignez et débranchez I'appareil avant d'adapter ou de retirer tout
élément/accessoire, apres |'utilisation et avant le nettoyage.

» Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par de jeunes enfants
ou des personnes infirmes sans surveillance.

» N’approchez jamais vos doigts des éléments en mouvement ou des
accessoires fixés sur votre robot.

» Ne laissez jamais votre appareil sans surveillance lorsqu’il fonctionne
et maintenez-le hors de portée des enfants.

» N'utilisez jamais un appareil endommagé ou en mauvais état. Faites-
le vérifier et réparer. Pour cela reportez-vous a la rubrique 'service
aprés-vente' en page 16.

» N'utilisez jamais un accessoire non adapté a cet appareil et n'utilisez
pas plus d'un accessoire a la fois.

» Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de 'appareil
telles qu’elles sont précisées en page 12.

» Ne laissez pas un enfant jouer avec cet appareil.

» Lorsque vous utilisez un accessoire, lisez attentivement les
instructions sur la sécurité concernant cet accessoire.

« Cette machine est uniquement destinée a une utilisation domestique.

avant de brancher appareil

» Assurez-vous que le courant électrique que vous utilisez est le méme
que celui indiqué sous votre appareil.

» Cet appareil est conforme a la directive 89/336/CEE de la C. E.

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

1 Retirez tous les emballages.

2 Lavez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour cela a
la page 16: 'entretien et nettoyage de I'appareil'.

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood
orifices de branchement @ sortie ultra-rapide
des différents accessoires @ sortie presse-agrumes
© sortie lente
@ sortie planétaire
le batteur (5)téte du batteur
(® loquet de blocage
@ bol
manette pour soulever la téte du batteur
(© bouton marche/arrét (on/off) et de réglage de la vitesse
bloc moteur
(D batteur 'K'
@ fouet
@) crochet a pate
spatule

11



batteur 'K'

fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

astuces

important

pate brisée

6

pate ferme a base de levure -

type anglais

pate souple a base de levure -

type continental
cake aux fruits
blancs d’oeufs

batteur “K”

fouet
crochet a pate

le batteur

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs
utilisations possibles

Pour la confection de cakes, biscuits, patisseries, glagages, garnitures,
éclairs et purées de pommes de terre.

Pour les oeufs, la creme, la pate a frire, les gateaux (type gateau de
Savoie) sans matiére grasse, les meringues, les gateaux au fromage,
les mousses, les soufflés. N'utilisez pas le fouet pour les mélanges
épais (comme par exemple pour travailler les matieres grasses ou le
sucre) car vous pourriez 'endommager.

pour les mélanges a base de levure.

pour utiliser le batteur
Tournez la manette pour soulever la téte du batteur dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre 0 et soulevez la téte du batteur jusqu’a ce
qu’elle s’enclenche en position.

Tournez l'accessoire jusqu'a ce qu'il s'arréte @ puis pousser.

Adaptez le bol sur la base - pressez vers le bas et tournez dans le sens
des aiguilles d’'une montre @

Tournez la manette pour soulever la téte du batteur dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre et abaissez la téte du batteur jusqu’a ce gqu'il
se verrouille en position.

Choisissez la vitesse qui convient, puis mettez votre robot en marche en
tournant le bouton de réglage de la vitesse.

Passez en mode pulsateur @ pour procéder par bréves impulsions.
Dévissez.

Eteignez I'appareil et raclez fréquemment le bol avec la spatule.

Pour battre les oeufs, il est conseillé d'utiliser des oeufs a température
ambiante.

Avant de monter les blancs en neige, vérifiez qu'il n'y a pas de restes de
graisse ou de jaune d’oeuf sur le fouet ou dans le bol.

Utilisez des ingrédients froids pour la pate sauf indications contraires
mentionnées sur votre recette.

points importants pour la fabrication du pain

Ne dépassez jamais les capacités maximales signalées ci-dessous car
vous risqueriez de surcharger votre appareil.

Si vous entendez votre appareil forcer, éteignez I'appareil, retirez la moitié
de la péte et travaillez chaque moitié séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous mettez les liquides en
premier dans I'appareil.

capacités maximales

modeles KM300, 400, 410 Modeles KM600, 800, 810
Quantité de farine: 680g 910g

Quantité de farine: 1,36kg 1,5kg

Quantité de farine: 2,18kg 2,4kg

Quantité de farine: 1,3kg 2,6kg

Quantité de farine: 2,5kg 5kg

Quantité de farine: 2,72kg 4,55kg

12 16

vitesses @

Travailler les corps gras en créeme avec le sucre commencez
sur min, augmentez progressivement jusqu'au max.

Incorporer les ceufs a une créme 4 - 'max".

Incorporer la farine, les fruits, etc. Min - 1.

Battre tous les ingrédients d'un gateau simultanément
commencez a vitesse min, augmentez progressivement jusqu'au max.
Incorporer les corps gras a la farine min - 2.

Augmentez progressivement jusqu’a 'max’.

Commencez sur 'min’, puis augmentez graduellement jusqu’a passer
sur 1.

pour le nettoyage de I'appareil reportez-vous a la page 16.

12



solution

[ O B N

solutionner les problemes

probléme

Le fouet ou le batteur 'K' vient heurter le fond du bol ou ne peut pas
atteindre les ingrédients situés au fond du bol.

Ajuster la hauteur de la maniére suivante :

Débranchez I'appareil.

Levez la téte du batteur et introduisez le fouet ou batteur.
Maintenez-le, puis desserrez I'écrou. @

Abaissez la téte du batteur.

Réglez la hauteur en tournant I'axe. Le fouet/batteur en K est en
position idéale lorsqu'il touche presque le fond du bol. @

Levez a nouveau la téte, maintenez le fouet/batteur en K et resserrez
I'écrou.

installation et utilisation du couvercle
de protection (s'il est fourni)

Levez la téte du batteur jusqu'en position verrouillée.

Installez le bol sur le socle.

Enfoncez le couvercle de protection jusqu'a mise en place compléte
©. La section articulée doit étre positionnée comme indiqué : rond @
etenD @.

Introduisez I'élément requis.

Abaissez la téte du batteur en veillant a ce que le couvercle de
protection suive la forme du bol.

Durant le mélange, les ingrédients peuvent étre ajoutés directement
dans le bol par la section articulée du couvercle de protection.

Il n'est pas nécessaire de retirer le couvercle pour changer les
éléments.

Pour retirer le couvercle, levez la téte du batteur et glissez-le vers le
bas.
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les accessoires disponibles

Si vous souhaitez acheter un accessoire qui n'a pas été livré avec votre appareil,
contactez votre specialiste conseil KENWOOD.

accessoire code accessoire

appareil a pates plates (1) as70 @
accessoires supplémentaires  A971 tagliatelle
pour pates (non illustrés)  A972 tagliolini
a utiliser avec A970  A973 trenette
A974 spaghetti
appareil a pates (2) a936 livré avec 6 grilles
éminceur/rape lent (3)A94s livrée avec 4 cones
hachoir (4) A950 livré avec
a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
Cc adaptateur a kebbés
moulin a céréales (5) A941
presse-agrumes (6) A995
mixer 7) 1,2 | acrylique A993A, 1,2 | verre A994A, 1,5 | acier inoxydable A996A
mini cuve () A938a livrée avec 3 pots en verre et 3 couvercles de rangement
éminceur/rape rapide (9) a99s livré avec 3 grilles
grilles supplémentaires a moulin extra robuste référence 639021
b grille rape référence 639150
c coupe frites référence 639083
centrifugeuse (0) A935
appareil a glace () CHEF A953, MAJOR A954
éplucheuse () CHEF A934, MAJOR A952
passoire et tamis (3) CHEF A992, MAJOR A930
bol rond en kenlyte (4 CHEF 265026, MAJOR 412095
couvercle de protection rond a CHEF & MAJOR 444347
bol en D en kenlyte (5 CHEF 489969
couvercle de protection en D a CHEF 604349
bols en acier inoxydable (9 polis : CHEF 638821, MAJOR 642779
housse (77) CHEF 533722, MAJOR 606397
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bloc moteur

bols

accessoires

couvercle de protection

nettoyage de I'appareil et service apres-vente

entretien et nettoyage
Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
De petites traces de gras peuvent apparaitre sur les orifices @ et @
lorsque vous les utilisez la premiére fois. Ceci est tout a fait normal et
vous devez simplement les essuyer.

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.

N'utilisez jamais d’abrasifs et n‘immergez jamais dans I'eau.
Lavez-les a la main puis séchez soigneusement.

Si vous disposez d’'un bol en acier inoxydable, n’utilisez jamais
de brosse en acier, de paille de fer ou de détergent. Utilisez
simplement du vinaigre pour enlever le tartre. Les bols en acier
inoxydable sont aussi lavable au lave-vaisselle.

Tenez votre ou vos robots de cuisine toujours éloignés des sources de
chaleurs (plaques de cuisson, fours traditionnels, fours a micro-ondes).
Lavez a la main, puis séchez soigneusement.

Une décoloration du batteur en K, du fouet et du crochet a pate est
susceptible de se produire s'ils sont passés au lave-vaisselle.

Lavez a la main, puis séchez soigneusement.

service aprés-vente et assistance clientéle

Si le cordon souple de votre robot est endommagé, il faut
impérativement, pour des raisons de sécurité, que celui-ci soit
remplacé par un réparateur agréé KENWOOD ou par KENWOOD.

Si vous avez besoin d’assistance pour:

utiliser votre appareil

commander un autre accessoire

faire réparer ou entretenir votre appareil:

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.
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ingrédients

Ces quantités s’appliquent
aux modéles KM600, 800.
Pour les modéles KM300, 400
et 410, 420, réduire

les quantités de moitié et
ajoutez la farine en une fois.
méthode

ingrédients: type gateau de Savoie

garniture et décoration

méthode

recettes

Pour connaitre les points importants de la fabrication du pain,
veuillez vous reporter a la page 12.

pain blanc péte souple type continental

2,6kg de farine ordinaire

1,3 litre de lait

300g de sucre

4509 de margarine

100g de levure fraiche ou 50g de levure séche

6 oeufs, préalablement battus

5 pincées de sel

Faites dissoudre la margarine dans le lait et portez la température a 43°C.
levure séche (a reconstituer) : Ajoutez la levure et le sucre au lait et
laissez reposer pendant environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange
obtenu soit mousseux.

levure fraiche: incorporez a la farine en émiettant et ajoutez le sucre.
autres types de levure : reportez-vous aux instructions du fabricant.
Versez le lait dans le bol, ajoutez-y les oeufs battus et 2kg de farine.
Mélangez a la vitesse minimale pendant 1 minute puis a la vitesse 1
pendant une minute supplémentaire.

Ajoutez le neste de la farine et le stel et mélangez le tout a la vitesse
minimale pendant une minute, puis a la vitesse 1 pendant 2 - 3 minutes
jusgu’a ce le mélange soit homogeéne et bien mélangé.

Remplissez a moitié plusieurs moules de 450g avec la pate. (Ces
moules doivent étre préalablement beurrés) ou bien réalisez des petits
pains avec la pate. Couvrez ensuite avec un torchon de cuisine et
laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

Faites cuire a 200°C/Thermostat 6 pendant 20 - 25 minutes pour les
miches de pain et 15 minutes pour les petits pains.

Lorsque le pain est cuit, il doit sonner creux lorsqu’on le tapote sur la
base.

Permet de réaliser environ 10 miches de pain.

gateau aux fraises et aux abricots

3 oeufs

759 de sucre en poudre

759 de farine

150ml de creme fraiche épaisse

Sucre a volonté

2259 de fraises

225g d’'abricots

Coupez les abricots en deux et retirez les noyaux. Faites cuire a petit
feu dans tres peu d’eau, en ajoutant du sucre selon votre goQt, jusqu’a
ce que le mélange devienne moelleux.

Lavez et coupez les fraises en deux.

Pour réaliser la génoise du gateau, fouettez les oeufs et le sucre a la
vitesse maximum jusqu’a ce que le mélange soit de couleur péle et de
consistance épaisse.

Retirez le bol et le fouet. Incorporez la farine a la main a I'aide d'une
grande cuillere métallique — effectuez cette opération avec soin afin de
préserver la légéreté de la génoise.

Mettez le mélange ainsi obtenu dans deux moules a manqué de 18cm
préalablement beurrés.

Faites cuire & 180°C/Thermostat 4 pendant environ 20 minutes jusqu’a ce
que le gateau soit de consistance ferme et élastique lorsque vous le
touchez légérement.

Démoulez le gateau et laissez-le refroidir sur une grille de cuisson.
Fouettez la creme a la vitesse maximale jusqu'a ce qu’elle prenne une
consistance ferme. Ajoutez le sucre selon votre goUt.

Hachez grossierement les abricots et un tiers des fraises, puis
incorporez-les lentement dans la moitié de la quantité de creme.

10 Etalez cette préparation entre les deux biscuits.
11 Recouvrez le dessus du gateau avec la creme restante et décorez avec

les fraises restantes.
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ingrédients

méthode

ingrédients

astuce
méthode

ingrédients
méthode

1

N

w

N

1

1

recettes suite

meringues

4 blancs d’oeufs

250g de sucre glace, tamisé

Recouvrez votre grille de cuisson avec du papier de cuisson non-
collant.

Battez les blancs d'oeufs et le sucre a la vitesse maximum pendant
environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange fasse des petits pics a la
surface lorsque vous en retirez le fouet.

Déposez le mélange ainsi obtenu sur la plaque de cuisson (ou utilisez
un sac a douille en étoile de 2,5cm).

Faites cuire a 110°C/Thermostat % pendant environ 4 - 5 heures jusqu’a
ce que les meringues soient fermes et croustillantes.

Si les meringues commencent a brunir, laissez la porte du four
légérement entrouverte.

Conservez les meringues dans une boite hermétique.

pate brisée

450g de farine tamisée avec du sel

5ml de sel

225g de matiere grasse (mélange de lard et de margarine directement
sortis du réfrigérateur)

Environ 80ml d’eau (soit I'équivalent de 4 cuilleres a soupe)

Ne mélangez pas pendant trop longtemps.

Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiére grasse que vous
utilisez en morceaux grossiers et ajoutez a la farine.

Mélangez a vitesse 1 jusqu'a obtenir I'apparence de miettes de pain.
Arrétez avant d'obtenir une apparence grasse.

Ajoutez I'eau et mélangez a la vitesse minimale. Arrétez dés que I'eau
est bien incorporée au mélange.

Faites cuire a environ 200°C/Thermostat 6, selon la garniture.

beefburgers

250g de boeuf de premier choix non tendineux

Coupez en petits cubes de 2,5cm.

Si vous ne disposez pas d’'un hachoir, utilisez votre mixeur en ne
broyant que de petites quantités a la fois. Utilisez la vitesse 2 pendant
15 secondes maximum. Nettoyez les lames entre deux séries
d’aliments.

Mélangez avec I'assaisonnement comme les oignons hachés, le
mélange d’herbes (fraiches ou seches), le poivre noir grossiérement
moulu et le jus et le zeste d’'un citron.

Réalisez deux beefburgers et faites griller sur chaleur moyenne a forte
jusqu’a ce que les beefburgers soient bien cuits.
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Anschltsse @ Hochgeschwindigkeitsantrieb

@ AnschluB fur Zitruspresse
© Langsamer Antrieb
O Planetenantrieb

Die Maschine (5) Rihrarm
(& VerschluBhebel
@ Ruhrschussel
Entriegelungshebel fur Rihrarm
(9 Ein/Ausschalter und Geschwindigkeitsregler
Motoreinheit
@D K Ruhrer
( Schneebesen
(@ Knethaken
(@ Teigschaber

lhre KUchenmaschine von Kenwood

Wichtige Sicherheitshinweise

Vor dem Einsetzen oder Abnehmen von Rudhrgerdten oder
Zubehorteilen, nach dem Gebrauch und vor dem Reinigen immer
ausschalten und Netzstecker ziehen.

Kinder und gebrechliche Personen bitte nur unter Beaufsichtigung
dieses Gerat benutzen lassen.

Greifen Sie nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufsatze.
Lassen Sie die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet. Halten Sie
Kinder von der Maschine fern.

Benutzen Sie eine beschéadigte Maschine nicht weiter, sondern lassen
Sie sie vor Benutzung Uberprifen und reparieren - siehe Seite 24,
Abschnitt 'Kundendienst'.

Verwenden Sie nur das von Kenwood zugelassene Zubehér, und immer
nur ein Zubehdrteil auf einmal.

Uberschreiten Sie die auf Seite 20 angegebenen Hbchstmengen nicht.
Kinder nicht mit dem Gerét spielen lassen.

Beachten Sie die mit jedem Zubehorteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.
Diese Maschine ist nur fur den Hausgebrauch gedacht.

Vor dem Einschalten

Uberprtifen Sie, ob die Spannung lhres Stromnetzes mit der auf dem
Typenschild (auf der Unterseite der Maschine) angegebenen
Spannung Ubereinstimmt.

Diese Maschine erfUllt die Richtlinie 89/336/EEC der Européischen Union.

Vor dem Gebrauch
Entfernen Sie alles Verpackungsmaterial.
Waschen Sie alle Teile ab - siehe Seite 24, 'Reinigung und Pflege".

Geratebeschreibung
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Die Maschine

Die Rilhrwerkzeuge und ihr Gebrauch
K-Ruhrer « fur Kuchen-, Murbe-, Torten-, Blatter- und Nudelteig
Schneebesen « zum Aufschlagen von Eiern, Sahne, Waffel- und Brandteig,
Bisquitteig, Mousses, Soufflées usw. Nicht verwenden fir schwere
Mischungen - der Schneebesen kann dabei zerbrechen.
Knethaken « fur Hefeteig, Brotteig

Gebrauch der Maschine
1 Den Entriegelungshebel fir den Rihrarm gegen den Uhrzeigersinn
drehen @ und den Ruhrarm hochschwenken, bis er einrastet.
Ruhrwerkzeug einsetzen 2 Das Ruhrwerkzeug bis zum Anschlag drehen @
3 Die Ruhrschissel auf den FuB aufsetzen - nach unten dricken und im
Uhrzeigersinn drehen @
4 Den Entriegelungshebel gegen den Uhrzeigersinn drehen und den
Ruhrarm bis zum Einrasten nach unten schwenken..
5 Maschine einschalten - dazu den Geschwindigkeitsregler auf die
gewUlnschte Geschwindigkeit drehen.
+ Zum Intervall-Ruihren den Regler auf Impulsbetrieb @ stellen.
Ruhrwerkzeug entfernen 6 Gegen den Uhrzeigersinn drehen und nach unten herausziehen.

Tips « Falls nétig die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber

die Masse vom Schusselrand l6sen.

« Eier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie
Zimmertemperatur haben.

» Vor dem Schlagen von Eiwei3 darauf achten, daB kein Fett oder Eigelb
am Schneebesen oder an der Schussel haftet.

« Bleibt Teig am Schusselboden unbearbeitet, die Einstellung der
Ruhrwerkzeuge Uberprufen.

Brotteig
Wichtig « Die unten angegebenen Hochstmengen nicht Uberschreiten, damit
die Maschine nicht Uberlastet wird.
« Wenn die Maschine schwer lauft: Maschine abschalten, die Hélfte der
Teigmenge herausnehmen und jede Halfte gesondert kneten.
» Zuerst die trockenen Zutaten mischen, dann bei laufender Maschine
Flussigkeiten zufugen.

Hochstfiillmengen
KM 300, 400, 410 KM 600, 800, 810
Teig « Gesamtgewicht bis zu 3kg Gesamtgewicht bis zu 5kg
EiweiB  1-12 1-16
Sahne - 1,5 2,5

Geschwindigkeiten @)
K-Ruhrer « Verrithren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf Max erhéhen.
« Eier cremig schlagen 4-'Max'.
« Mehl, Obst etc. unterriihren Min-1.
- Backmischungen Mit minimaler Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach
und nach bis auf Max erhéhen. v
« Verrihren von Fett und Mehl Min-2. v
Schneebesen « Allméhlich bis max steigern.
Knethaken « mit ‘min’ beginnend, allméhlich bis ‘1’ steigern.

Reinigung siehe Seite 24
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Loésung

Lésung

Lésung

g~ W N =

Fehlersuche

Problem

Schneebesen oder K-Ruhrer schlagen gegen den Boden der
Ruhrschussel oder erreichen die Zutaten am Boden der Ruhrschissel
nicht.

Hoheneinstellung folgendermalBen anpassen:

Den Netzstecker der Maschine ziehen.

Mixerkopf anheben und Schneebesen oder Teigruhrer einsetzen.
Festhalten, dann Schraubenmutter @ 16sen.

Mixerkopf senken.

Hohe durch Drehen des Schafts einstellen. Im Idealfall sollte der
Schneebesen/K-Teigriihrer beinahe den Schisselboden @ berihren.
Kopf anheben, Schneebesen/K-Teigrthrer festhalten und
Schraubenmutter anziehen.

Problem

Teig bleibt am Schusselrand hangen

Richtiges Werkzeug fur die gewahlte Teigart einsetzen.
Nicht auf zu hohen Geschwindigkeiten arbeiten.

Problem

Die Klichenmaschine ist nicht standfest

Die GummiftiBchen an der Unterseite des Gerates auf Unversehrtheit
Uberprufen.

Einstellung und Anwendung des
runden/D-férmigen Spritzschutzes
(falls vorhanden)

Mixerkopf anheben, bis er einrastet.

Schussel auf den Sockel aufsetzen.

Spritzschutz einpassen und driicken, bis er fest sitzt @. Die Offnung
muss dabei wie in Abbildung @ (rund) oder @ (D-férmig) ausgerichtet
sein.

Bendtigtes Ruhrgerét einsetzen.

Mixerkopf senken. Darauf achten, dass der Spritzschutz die Schussel
ganz abdeckt.

Wahrend des Mixvorgangs kénnen durch die Offnung im Spritzschutz
weitere Zutaten direkt zugegeben werden.

Der Spritzschutz muss nicht abgenommen werden, um ein anderes
Rdhrgerat einzusetzen.

Zum Entfernen des Spritzschutzes Mixerkopf anheben und Spritzschutz
nach unten schieben.
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Das erhéltliche Zubehor

Zubehorteile, die nicht mit der Maschine mitgeliefert wurden, erhalten Sie bei
Ihrem Kenwood-Handler.
Hinweis: nicht alle hier abgebildeten Zubehorteile sind lieferbar.

vorsatz vorsatz-code

flacher Nudelvorsatz (1) A970 ©)
weitere Nudelvorsatze  A971 Tagliatelle
(nicht gezeigt) zur ~ A972 Tagliolini
Verwendung mit A970  A973 Trenette
A974 Spaghetti
nudelvorsatz (2) A936 wird mit 6 Siebscheiben geliefert
langsamer Schlitz/
Reibvorsatz (3) a948 wird mit 4 Trommeln geliefert
superhacker (4) A950 wird mit
a groBer Wurstdlse
b kleiner Wurstduse
¢ Kebbe-Vorsatz geliefert
getreidemiihle (5) A941
zitruspresse (6) A995
piirierer (7) 1,2 | Acryl A993A, 1,2 | Glas A994A, 1,5 | Edelstahl A9g6A
multimiihle (8) A938a mit 3 GlasgefaBen und 3 Deckeln zum
Aufbewahren schneller
Schilitz/Reibvorsatz (9) A998 enthalt 3 Schneidscheiben als Standard
optionale Scheiben a Zuséatzliche Grobreibe Teilnummer 639021
b Raspelscheibe Teilnummer 639150
¢ Standard-Schnitzelwerk Teilnummer 639083
kontinuierlicher Entsafter (0) A935
eismaschine (1) CHEF A953, MAJOR A954
kartoffelschaler (2) CHEF A934, MAJOR A952
kolander und Sieb (3 CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte runde Schissel (4) CHEF 265026, MAJOR 412095
runder Spritzschutz a CHEF & MAJOR 444347
kenlyte D-férmige Schiissel (5 CHEF 489969
D-férmiger Spritzschutz a CHEF 604349
edelstahlschiisseln (9 poliert: CHEF 638821, MAJOR 642779
abdeckung @ CHEF 533722, MAJOR 606397
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Motoreinheit «

Ruhrschusseln «

Rihrwerkzeuge

Spritzschutz -«

Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege

Vor dem Reinigen die Maschine immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

Beim ersten Gebrauch kann an den Wellen @ und @ etwas Fett
austreten. Das ist normal - dieses Schmierfett konnen Sie einfach
abwischen.

Mit einem feuchten Tuch abwischen, danach trockenwischen.

Keine Scheuermittel verwenden, nicht in Wasser tauchen.

Von Hand spulen und grtndlich abtrocknen.

Edelstahlschisseln nie mit Drahtbursten, Scheuerpads oder
Bleichmitteln behandeln. Kalkablagerungen mit Essig entfernen. Die
Edelstahlschissel kann auch im Geschirrspller gereinigt werden.
Vor Hitze (Backofen, Mikrowelle, Herdplatten u.d.) schitzen.

Von Hand spulen und grindlich abtrocknen. Nicht im
Geschirrspuler reinigen!

K-Teigrthrer, Schneebesen und Teighaken kénnen in der Spulmaschine
ihre Farbe verlieren.

Von Hand spulen und grundlich abtrocknen.

Kundendienst

Ein beschadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nur von
KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-Fachwerkstatt
repariert werden.

Wenn Sie Hilfe brauchen:

beim Gebrauch |Ihrer Maschine,

bei der Bestellung weiteren Zubehors,

bei Reparaturen oder Wartungsdienst

wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie lhre Maschine
gekauft haben.
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zutaten

Die Mengenangaben
gelten fiir KM600, 800 und
810. Fur KM300, 400 und
410 die Mengenangaben
halbieren und das ganze
Mehl auf einmal zugeben.
zubereitung

zutaten: Bisquitteig

Fullung und Dekoration

zubereitung

Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fur Brotteig auf Seite 20.

Frithstiicksbrot

2,6kg Mehl

1,31 Milch

300g Zucker

450g Margarine

100g Frischhefe oder 50g Trockenhefe

6 Eier, geschlagen

5 Prisen Salz

Die Margarine in der Milch schmelzen und die Mischung auf 43°C
erwarmen.

Trockenhefe: Hefe und Zucker in die Milch geben und etwa 10
Minuten stehen lassen, bis die Hefe geht.

Frischhefe: in das Mehl krimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

Die Milch in die Ruhrschissel gieBen, die geschlagenen Eier und 2kg
Mehl zugeben.

1 Minute bei minimaler Geschwindigkeit mixen, dann eine weitere Minute
auf Stufe 1.

Reste vom Rand abkratzen.

Das Salz und das restliche Mehl zugeben und bei geringster
Geschwindigkeit 1 Minute, dann bei Geschwindigkeit 1 weitere 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter und gleichmaBiger Teig entstanden ist.
Gefettete 450g - Formen zur Hélfte mit dem Teig fullen, oder den Teig zu
Broétchen formen. Mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Backen: Brotlaibe 20 - 25 Minuten, Brétchen 15 Minuten bei 200°C (Gas
Stufe 6).

Das Brot ist gar, wenn es bei Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.

Erdbeer-Aprikosen-Torte

3 Eier

759 Zucker

759 Mehl

150ml Schlagsahne

Zucker nach Geschmack

225¢g Erdbeeren

2259 Aprikosen

Aprikosen halbieren und entsteinen. In etwas Wasser mit Zucker nach
Geschmack weich kochen.

Erdbeeren waschen und halbieren.

Fur den Teig Eier und Zucker mit dem Schneebesen auf héchster
Geschwindigkeitsstufe zu einem weiBlichen Schaum aufschlagen.
Schussel und Schneebesen vom Gerat nehmen. Mehl von Hand mit
einem groBBen Metallldffel untermischen — vorsichtig untermischen, damit
der Biskuitboden leicht bleibt.

Zwei flache Formen fetten und auslegen und mit der Mischung fullen.
Backen: 20 Minuten lang bei 180°C (Gas Stufe 4), bis der Teig bei
sanftem Druck zurlckfedert.

Den Teig auf ein Drahtgitter stlrzen.

8 Bei maximaler Geschwindigkeit die Sahne steif schlagen. Zucker nach

Geschmack zugeben.
Die Aprikosen und ein Drittel der Erdbeeren grob hacken und unter die
Sahne heben.

10 Die Sahne-Fruchtmischung auf dem einem Teigboden verteilen, den

anderen Boden darauflegen.

11 Die restliche Sahne auf dem oberen Boden verteilen und mit den

restlichen Erdbeeren verzieren.
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zutaten

zubereitung

zutaten

Tip:
zubereitung

zutaten
zubereitung

1

1

Rezepte (Fortsetzung)

Baiser

4 Eiweil

250g gesiebter Puderzucker

Backblech mit Backpapier auslegen.

Eiwei mit Zucker bei maximaler Geschwindigkeit in etwa 10 Minuten
steif schlagen.

Mit einem Loffel (oder einem Spritzbeutel mit 2,5cm Sternttlle) die
Mischung auf das Backblech geben.

Bei 110°C (Gas Stufe %) 4 - 5 Stunden lang backen, bis die Baiser fest
und knusprig sind. Wenn sie braun werden, die Backofentir etwas
geoffnet lassen.

Die Baiser luftdicht verschlossen aufbewahren.

Miirbeteig

450g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

5ml Salz

2259 Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kuhlschranktemperatur)
etwa 80ml (4 El) Wasser

Nicht Uberrthren.

Das Mehl in die Ruhrschussel geben. Das Fett in Flocken zum Mehl
geben.

Bei Geschwindigkeitsstufe 1 nur so lange mixen, bis Masse aussieht
wie Paniermehl. Nicht schmierig werden lassen.

Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit rihren.
Sobald das Wasser aufgenommen ist, das Rihrwerk abschalten.
Backen: bei etwa 200°C (Gas Stufe 6), Dauer je nach Belag.

Beefburger

250g mageres Rindfleisch ohne Sehnen

In 2,5cm groBe Wurfel schneiden.

Wenn Sie keinen Fleischwolf haben, immer kleine Fleischmengen auf
einmal im Mixer zerkleinern. Bei Stufe 2 héchstens 15 Sekunden.
Nach jeder Fullung die Messer reinigen.

Nach Belieben und Geschmack Gewurze, z.B. Zwiebelwdrfel,
gemischte Krauter (frisch oder getrocknet), gemahlener schwarzer
Pfeffer, Saft und Schale einer Zitrone, zugeben.

Zwei flache Frikadellen formen und bei mittlerer bis starker Hitze gar
grillen.

26



Hinweise flr Garantieleistungen

1. Fur das an Sie gelieferte Gerat gemass Rechnung gewahrt der Hersteller ab
Kaufdatum eine 24-monatige Garantie. Zum Nachweis der Garantie gilt nur
der Kaufbeleg.

2. Alle innerhalb der Garantiezeit auftretenden Funktionsfehler, die nachweisbar
trotz sachgeméassem Gebrauch entstanden sind, beheben wir bis 24 Monate
nach Kaufdatum kostenlos.

Bei gewerblicher Nutzung reduziert sich die Garantieleistung auf 6 Monate.

3. Es bleibt unserer Wahl tberlassen, ob wir die defekten Teile reparieren oder
austauschen. Ausgetauschte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

4. Durch die Erbringung von Garantieleistungen tritt keine Verlangerung der ab
Kaufdatum eingeraumten Garantiezeit ein. Die Garantiezeit fur Teile, die im
Rahmen der Garantie ausgetauscht werden, lauft mit Ende der Garantiezeit
ab.

5. Die Garantie erlischt bei Eingriffen von anderen als autorisierten KENWOOD-
Kundendienststellen oder bei der Verwendung anderer als original
KENWOOD-Ersatzteile.

6. Unsere autorisierten KENWOOD-Kundendienststellen werden die Instand-
setzung so schnell wie méglich durchfuhren.

7. Von der Garantie ausgenommen sind:
* Glas- und Kunststoffbruch,

* Schéaden, die auf Nichtbeachtung der Hinweise in der Betriebsanleitung
zurtckzufiihren sind.

¢ Schaden, die durch Anschluf? an eine falsche Netzspannung oder sonstige
unsachgeméale Behandlung des Gerates oder seiner Teile entstehen,
inbesondere Uberlastung.

* Schéaden, die auf normale Abnutzung zuriickzuftihren sind.

* Transportschaden jeglicher Art melden Sie bitte umgehend, jedoch spa-
testens 8 Tage nach Auslieferung bei Ihrem Handler, damit er diese regu-
liert.

8. Durch diese Herstellergarantie wird die gesetzliche Gewahrleistungspflicht
nicht eingeschrankt.

Im Garantiefall oder bei Reparaturbedarf wenden Sie sich bitte an dem
Verkaeufer (oder an eine autorisierte Kundendienststelle).

Deutschland: Info Line: 0180-2000-422 (0,12€/min)
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Per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

avvertenze

» Spegnere 'apparecchio e togliere la spina dalla presa di corrente
prima di inserire od estrarre utensili/faccessori, dopo I'uso e prima della
pulizia.

» Non lasciare che bambini o persone inferme usino I'apparecchio senza
adeguata supervisione.

« Tenere le dita lontano dalle parti componenti e dagli accessori inseriti
mentre sono in movimento.

« Non allontanarsi mentre I'apparecchio & in funzione e non lasciare che i
bambini vi si avvicinino.

» Non usare 'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o
riparare da personale apposito (vedere a pagina 33 per le informazioni
sull’assistenza tecnica).

» Non usare accessori diversi da quelli indicati e non inserire piu di un
accessorio alla volta.

» Non superare la capacita massima dell’apparecchio riguardo la
quantita di cibo da inserire (indicazioni a pagina 29).

« Non lasciare che i bambini giochino con I'apparecchio.

» Quando si desidera usare un accessorio, leggere le istruzioni di
sicurezza che lo corredano.

» Questa apparecchiatura ¢ destinata al solo uso domestico.

prima di collegare Papparecchio alla rete elettrica

» Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla targhetta sotto I'apparecchio.

» Questo apparecchio & conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.

prima dell’uso
1 Togliere tutto il materiale d’imballaggio.
2 Lavare i componenti secondo le istruzioni fornite a pagina 33.

per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood
attacchi per accessori Oattacco per alta velocita

@ attacco per lo spremiagrumi

© attacco per basse velocita

O attacco per gli utensili

il mixer (5) testa di miscelazione

(&) fermo per I'attacco

@ recipiente

levetta per il sollevamento della testa dell’apparecchio

(@ interruttore di accensione/spegnimento e selettore
della velocita

corpo motore

@D frusta a K

@ frullino

(@3 braccio impastatore

spatola

28



frusta

frullino

braccio impastatore

inserimento degli utensili

estrazione degli utensili

consigli

importante

paste frolle

miscele dure a lievitazione
Tipo inglese

miscele morbide a
lievitazione

Tipo europeo

miscele per torte di frutta
albumi

frusta

frullino
braccio impastatore

—

6

i mixer

utilizzo degli accessori per mescolare

Per torte, biscotti, paste frolle, glasse, ripieni, cannoli e per fare il
puree di patate.

Per uova, panna, pastelle, torte senza grasso, meringhe, torte alla
ricotta, mousse, soufflé. Non usare il frullino per miscele dense (per
esempio per il grasso di scrematura e per lo zucchero), altrimenti si
corre il rischio di danneggiarlo.

Per tutte le miscele a lievitazione.

come usare il mixer

Girare in senso antiorario la levetta di sollevamento della testa
dell’apparecchio @ e sollevare la testa di miscelazione fino a quando
essa non si blocca in posizione.

Ruotare fino a quando non si ferma @ quindi spingere.

Collocare il recipiente sulla base. Spingerlo verso il basso e ruotare in
senso orario @

Girare in senso antiorario la levetta di sollevamento della testa
dell’apparecchio e abbassare la testa di miscelazione finché si chiude
con uno scatto.

Selezionare la velocita desiderata, poi accendere il mixer girando il
selettore della velocita

Spostare il selettore sugli impulsi @ per lavorare gli ingredienti in modo
intermittente.

Svitare per estrarre.

Spegnere e pulire di frequente la frusta, servendosi della spatola.

Per ottenere i migliori risultati, le uova devono essere a temperatura
ambiente.

Prima di montare gli albumi, accertarsi che frusta e recipiente non
presentino residui di grasso o tuorlo d’'uovo.

Per la pasta frolla usare solo ingredienti freddi, a meno che la ricetta non
specifichi diversamente.

promemoria per impastare il pane

Non superare mai le capacita sottoelencate, altrimenti si sovraccarica
I'apparecchio.

Se I'apparecchio sembra lavorare I'impasto con fatica, spegnerlo,
asportare meta dellimpasto e lavorarla separatamente.

Gli ingredienti si impastano meglio se si versa il liquido per primo nel
recipiente.

capacita massime

KM300, 400, 410 KM600, 800, 810
Peso della farina: 680gr Peso della farina: 910gr
Peso della farina: 1,36kg Peso della farina: 1,5kg
Peso totale: 2,18kg Peso totale: 2,4kg

Peso della farina: 1,3kg Peso della farina: 2,6kg
Peso totale: 2,5kg Peso totale: bkg

Peso totale: 2,72kg Peso totale: 4,55kg

12 16

velocita selezionabili @)

grassi di scrematura e zucchero: iniziare al min e portare
gradualmente al max.

per sbattere le uova in miscele cremose: 4 - ‘max’.
per incorporare farina, frutta, ecc: min - 1.

per miscele per torte: iniziare al min e portare gradualmente al max.
per amalgamare il grasso alla farina: min - 2.
Portare gradualmente a ‘max’.

Iniziare da ‘'min’ e portare gradualmente a 1.

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 33
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soluzione

[ O R N

guida alla ricerca dei guasti

problema

[l frullino o la frusta battono contro il fondo del recipiente, oppure non
riescono ad impastare gli ingredienti sul fondo del recipiente.
Regolare I'altezza. Ecco come fare:

Staccare la spina dell’apparecchio.

Sollevare la testa del mixer e inserire la frusta o il frullino.

Tenere I'accessorio con una mano, quindi allentare il dado @.
Abbassare la testa del mixer.

Regolare l'altezza dell’accessorio ruotandolo. Se possibile il frullino/la
frusta a K deve quasi toccare il fondo del recipiente @.

Sollevare la testa, tenere il frullino/la frusta a K con una mano e infine
stringere il dado.

per montare ed usare il paraspruzzi
rotondo/a D (se fornito)

Sollevare la testa del mixer finché non si blocca.

Montare il recipiente sulla base.

Spingere il paraspruzzi fino ad inserirlo completamente @). La sezione
incernierata deve essere collocata come mostrato, per il paraspruzzi
rotondo @ e per quello a D @.

Inserire 'accessorio desiderato.

Abbassare la testa del mixer, controllando che il paraspruzzi si
conformi al recipiente.

Mentre si miscela & possibile aggiungere gli ingredienti direttamente
nel recipiente, dalla sezione incernierata del paraspruzzi.

Non occorre togliere il paraspruzzi per cambiare accessorio.
Estrarre il paraspruzzi sollevando la testa del mixer e spostandola
verso il basso.
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gli accessori disponibili

Se si desidera acquistare un accessorio non incluso nella confezione di questo
elettrodomestico, si prega di rivolgersi al’addetto KENWOOD per le riparazioni.

accessorio  codice
accessorio per pasta piatta(Q) as70
accessori supplementari per  A971 tagliatelle
pasta (Non illustrato) usato ~ A972 tagliolini
insieme a A970  A973 trenette
A974 spaghetti
accessorio per la pasta (2) Ae36 con 6 filiere
affetta/sminuzzatutto a
bassa velocita (3) Ag4s con 4 elementi
tritacarne super 1) A950 con
a accessorio per salsicce grandi
b accessorio per salsicce piccole
C accessorio per salsicce kebbe
macinino (5) Ag41
spremiagrumi (§) Ag95

frullatore (7) 1.2 | acrilico A993A, 1.2 | vetro A994A, 1.5 | acciaio inox A996A
macinatutto (8) A93sA con 3 caraffe in vetro e 3 coperchio per conservazione

affetta/sminuzzatutto ad
alta velocita (9) a99s con 3 dischi di taglio

dischi facoltativi a sminuzzatutto extra grosso art. n° 639021
b accessorio per raschiare art. n° 639150

C accessorio standard per patatine art. n° 639-83

spremifrutta a centrifuga (0) A935
gelatiera (1) CHEF A953, MAJOR A954
pelapatate @ CHEF A934, MAJOR A952
colino e setaccio (3 CHEF A992, MAJOR A930
vaschetta rotonda kenlyte (4) CHEF 265026, MAJOR 412095
paraspruzzi rotondo a CHEF & MAJOR 444347
vaschetta a D kenlyte (5 CHEF 489969
paraspruzzi a D a CHEF 604349
vaschette acciaio inox (19 lucide CHEF 638821, MAJOR 642779
coperchio (7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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corpo motore

recipienti

utensili

paraspruzzi

pulizia dell'apparecchio e assistenza tecnica

pulizia e cura dell’apparecchio

Spegnere sempre I'apparecchio e togliere la spina prima di pulirlo.
Dagli attacchi @ e @ puo fuoriuscire del grasso quando si usa
I'apparecchio per la prima volta. Questo e perfettamente normale e
basta asportare i residui con un panno.

Pulire con un panno umido e poi asciugare.

Non pulire mai con sostanze abrasive e non immergere mai
I'apparecchio nell’acqua.

Lavare a mano ed asciugare a fondo.

Se il recipiente & in acciaio inossidabile, non usare mai uno
spazzolino di ferro, lana di ferro oppure candeggina per lavarlo.
Usare solo dell’aceto per eliminare i residui di calcare. La vaschetta
in acciaio inossidabile pud anche essere lavata in lavastoviglie.
Tenere lontano da sorgenti di calore (per es. fornelli, forni, forni a
microonde).

Lavare e mano e poi asciugare con cura.

Se lavati in lavastoviglie, la frusta a K, il frullino e il braccio impastatore
potrebbero scolorirsi.

Lavare a mano ed asciugare a fondo.

manutenzione e assistenza tecnica

In caso il cavo sia danneggiato, deve essere sostituito solo dal
fabbricante oppure da un centro assistenza KENWOOD autorizzato. Cid
evitera possibili situazioni di pericolo.

se si ha bisogno di assistenza riguardo:

I'utilizzo dell’apparecchio

I'ordinazione di un altro accessorio

assistenza tecnica o riparazioni

contattare il negozio dove si € acquistato I'apparecchio.
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ingredienti

Queste quantita sono valide
per i modelli KM600, 800 e
810. Per i modelli KM300, 400
e 410, dimezzare tutte le
quantita e aggiungere la
farina tutta in una volta.
procedimento

ingredienti: base

ripieno e decorazione

procedimento

9

ricette

Per la preparazione del pane, si vedano le importanti note a pagina 29.

pane bianco tipo europeo a pasta morbida

2,6kg di farina bianca di tipo normale

1,3 litri di latte

300gr di zucchero

450gr di margarina

100gr di lievito di birra fresco oppure 50gr di lievito secco

6 uova sbattute

5 pizzichi di sale

Fare sciogliere la margarina nel latte e portare a una temperatura di
43°C.

Se si usa il lievito di birra in polvere (il tipo che deve essere
ricostituito): versarlo nel recipiente insieme allo zucchero e al latte.
Lasciar riposare per circa 10 minuti finché il composto appare
schiumoso.

Se si usa il lievito di birra fresco: sbriciolatelo nella farina

Se si usano altri tipi di lievito: seguire le indicazioni

del produttore.

Versare il latte nel recipiente. Poi aggiungere le uova sbattute e 2kg di
farina.

Miscelare a velocita minima per 1 minuto, poi a velocita 1 per un altro
minuto. Staccare I'impasto dal recipiente.

Aggiungere il sale e la rimanente farina e miscelare a velocita minima
per 1 minuto, poi a velocita 1 per 2 - 3 minuti, fino a quando Iimpasto
non appare morbido e ben amalgamato.

Riempire a meta alcune teglie imburrate di 450gr, oppure formare panini.
Ora coprire con un panno e lasciare I'impasto in ambiente caldo finché
non raddoppia in volume.

Cuocere in forno a 200°C per 20 - 25 minuti (per le pagnotte) o per 15
minuti (per i panini).

A cottura ultimata il pane dovrebbe produrre un suono sordo se battuto
sul fondo.

Con questa miscela si ottengono circa 10 pagnotte.

torta di fragole e albicocche

3 uova

75gr di zucchero raffinato

75gr di farina bianca

150ml di panna da cucina

zucchero - secondo i gusti

225gr di fragole

225¢r di albicocche

Tagliare a meta le albicocche ed asportare i noccioli. Cuocere a fuoco
lento in poca acqua, aggiungendo zucchero secondo i gusti, fino a
quando non si ammorbidiscono.

Lavare e tagliare a meta le fragole.

Per fare la torta di base, montare le uova e lo zucchero alla velocita
massima, fino a quando la miscela non appare densa e di colore molto
chiaro.

Estrarre il recipiente e il frullino. Incorporare a mano la farina, servendosi
di un grosso cucchiaio metallico — fare attenzione a mantenere leggero il
pan di spagna.

Versare la miscela in due teglie di 18cm imburrate e rivestite di carta
oleata.

Cuocere in forno a 180°C per 20 minuti circa, fino a quando la torta non
risulta elastica al tocco.

Capovolgere la torta su un piano a grata.

Montare la panna a velocita massima, fino a quando non si indurisce.
Aggiungere zucchero secondo i gusti.

Tagliare a pezzetti le albicocche e un terzo delle fragole, quindi unirle a
meta della panna.

10 Spalmare questo impasto su una delle torte di base e poi ricorprire con

la seconda torta.

11 Spalmare il resto della panna sulla torta e decorare con le rimanenti

fragole.
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ingredienti

procedimento

ingredienti

consiglio
procedimento

ingredienti
procedimento

1

1

1

ricette (continuazione)

meringhe

4 albumi

250gr di zucchero a velo setacciato

Rivestire la teglia di carta antiaderente per cottura al forno.

Montare gli aloumi con lo zucchero a velocita massima, per circa 10
minui, fino a quando la miscela non produce un effetto onda.

Versare la miscela sulla teglia (oppure usare una siringa con bocchetta
di 2,5cm a stella).

Cuocere in forno a 110°C per circa 4 - 5 ore, fino a quando le meringhe
non sono solide e croccanti. Se iniziano a dorarsi, lasciare accostato lo
sportello del forno.

Conservare le meringhe in un contenitore a tenuta stagna.

pasta frolla

450gr di farina, setacciata insieme al sale

5ml (1 cucchiaino) di sale

225gr di strutto (miscelare strutto e margarina direttamente dal
frigorifero)

Circa 80ml (4 cucchiai) di acqua

Non miscelare eccessivamente gli ingredienti.

Versare la farina nel recipiente. Tagliare a cubetti lo strutto e
aggiungerlo alla farina.

Miscelare a velocita 1 fino a quando I'impasto non assume la
consistenza di briciole di pane. Fermarsi prima che I'impasto appaia
unto.

Aggiungere I'acqua e miscelare a velocita massima. Fermarsi non
appena I'acqua é stata incorporata nell'impasto.

Cuocere a circa 200°C, a seconda del ripieno desiderato.

svizzere di manzo

250 gr di manzo magro di prima scelta

Tagliare la carne a cubetti di 2,5cm.

Se non si dispone di tritacarne, usare il frullatore tritando la carne un
poco alla volta. Usare la velocita 2 per un massimo di 15 secondi.
Pulire attorno alle lame prima di versare altra carne nel frullatore.
Miscelare la carne insieme ad aromi come cipolle a pezzetti, erbe
miste (fresche o secche), pepe nero macinato grosso e il succo della
scorza di un limone.

Formare 2 svizzere e cuocerle alla griglia a fuoco medio-alto, fino a
quando non sono ben cotte.
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GARANZIA E SERVIZI DI ASSISTENZA

. KENWOOD garantisce ai propri clienti I'applicazione di tutti i diritti contenuti nella Direttiva
Europea 1999/44/CE sulla vendita dei beni di consumo, nonché dei diritti previsti dalle
norme nazionali in materia.

In particolare sono coperti da garanzia tutti i possibili difetti di conformita e di fabbricazione
presenti nel prodotto al momento della vendita che si manifestino nei primi 2 anni dalla data
di acquisto.

Per il primo anno il cliente KENWOOD godera pienamente dei diritti sopra indicati senza

dover dimostrare I'esistenza del difetto di conformita o di fabbricazione al momento della

vendita.

La conformita del prodotto verra ripristinata dalla KENWOOD senza alcun onere per il clien-
te per manodopera e materiale nonché per le spese di intervento del tecnico a domicilio, limi-
tatamente ai prodotti per i quali tale servizio sia previsto.

Per esercitare i diritti di cui sopra il cliente dovra rivolgersi alla rete dei Centri Assistenza
Autorizzati KENWOOD (contattare il numero verde sottoindicato) ed esibire unitamente al
presente “certificato” un documento valido ai fini fiscali e rilasciato dal rivenditore e compro-
vante la data di acquisto del prodotto.

| diritti di cui ai punti 1, 2, 3 non si applicano ai seguenti casi :
Difetti causati da utilizzi non previsti nel libretto di istruzione che costituisce parte integran-
te del contratto di vendita.

Difetti causati da rotture accidentali, incuria, manomissione da parte di terzi non autorizzati,
utilizzo di ricambi non originali.

Non sono da intendersi come prestazioni in garanzia gli interventi inerenti I'installazione, I'al-
lacciamento agli impianti di alimentazione e le manutenzioni citate nel libretto delle istruzio-
ni. Altresi viene escluso dalla garanzia il ricambio dei materiali di consumo ( es. filtri, spaz-
zole ecc.).

La KENWOOD declina ogni responsabilita per eventuali danni che possono, direttamente o
indirettamente derivare a persone, cose ed animali domestici in conseguenza della man-
cata osservanza di tutte le prescrizioni indicate nell'apposito libretto di istruzioni e concer-
nenti specialmente le avvertenze in tema di installazione, uso e manutenzione dell'apparec-
chio.

CONTACT
SERVICE ITALIA
- 800-202323

KENWOOD
Via Lodovico Seitz, 47
31100 Treviso - Italia
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accesoires openingen @ hoge snelheid aansluiting
@ citruspers aansluiting
© lage snelheid aansluiting
O hulpstukkenopening
de mixer (8) mixerkop
(&) afvalopvanger
@ kom
hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop
(® aan/uit -en snelheidsschakelaar
motorgedeelte
(D K-klopper
(@ garde
(® deeghaak
spatel

Nederlands

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

veiligheid

Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat
u instrumenten/hulpstukken aanbrengt of verwijdert, na ieder gebruik
en alvorens het apparaat te reinigen.

Kinderen of zieke personen mogen dit apparaat nooit zonder toezicht
gebruiken.

Houd uw vingers uit de buurt van bewegende onderdelen en vaste
accessoires.

Laat de machine nooit onbeheerd achter, wanneer deze ingeschakeld
is, en houd hem buiten het bereik van kinderen..

Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of
repareren: zie paragraaf ‘service’, blz. 42.

Gebruik geen accessoires die niet voor de keukenmachine bestemd
zijn en gebruik nooit meer dan één accessoire tegelijkertijd.
Overschrijd nooit de maximale hoeveelheden (blz.38)

Laat kinderen niet met dit apparaat spelen.

Lees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u ze
gebruikt.

Deze machine is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik.

voordat u de stekker in het stopcontact steekt.

Controleer of de spanning van het stopcontact hetzelfde is als die op
het typeplaatje.

Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn 89/336/EEC.

voordat u de machine voor de eerste keer gebruikt.
Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging,
blz 42.

uw Kenwood keukenmachine
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K-klopper

garde

deeghaak

aanbrengen van een hulpstuk

verwijderen van een hulpstuk

tips

important

kruimeldeeg
stijf gistdeeg
Brits

zacht gistdeeg
continentaal
vruchtencake
eiwit

K-klopper

garde
deeghaak

de mixer

gebruik van de mix-accessoires

Voor het maken van cakes, koekjes, pasteis, suikerglazuur, vullingen,
roomsoezen en puree.

Voor eieren, room, beslag, vetarm biscuitdeeg, schuimgebak,
kwarktaart, mousses en soufflés. Gebruik de garde niet voor zware
mengsels (ei, vet en suiker), aangezien deze hierdoor beschadigd kan
raken.

Voor gistmengsels.

gebruik van uw mixer

Draai de hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop tegen de klok
in @ en duw de mixerkop omhoog, totdat hij vastklikt.

Draai tot het niet meer verder kan @ en duw het dan omhoog.

Zet de kom op het onderstel , druk hem naar beneden en draai hem met
de klok mee @

Draai de hendel voor de mixerkop tegen de klok in en laat de mixerkop
zakken, totdat hij vastklikt.

Stel de gewenste snelheid in, en schakel de machine in door aan de
snelheidsschakelaar te draaien.

Schakel naar ‘pulse’ (P} bij korte schokken.

Losdraaien.

Haal de kom regelmatig van het onderstel af en schraap de binnenkant
schoon met de spatel.

Voor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur gebruiken.
Controleer voordat u eiwitten gaat kloppen of er geen vet of eigeel op de
garde of in de kom zit.

Gebruik koude ingrediénten voor het deeg, tenzij in uw recept iets anders
staat.

belangrijk voor het maken van brood

Overschrijd nooit de hieronder aangegeven maximale hoeveelheden,
omdat de machine hierdoor overbelast raakt.

Als u hoort dat de machine moeite heeft met mengen, schakel hem dan
uit en haal de helft van het deeg eruit. Meng hierna het deeg in twee keer.
Het mixen gaat gemakkelijker als u eerst de vloeibare ingrediénten in de
kom doet.

maximale hoeveelheden

modellen Km300, 400, 410 modellen Km600, 800, 810

hoeveelheid meel 680g hoeveelheid meel 910g

hoeveelheid meel 1,36kg hoeveelheid meel 1,5kg

totaal 2,18kg totaal 2,4kg

hoeveelheid meel 1,3kg hoeveelheid meel 2,6kg

totaal 2,5kg totaal 5kg

totaal 2,72kg totaal 4,55kg

12 16

snelheden @ -

Kloppen van boter en suiker beginnen op min, geleidelijk
opvoeren tot max.

Een egaal mengsel van eieren maken 4 - ‘max’.

Bloem, fruit, enz, ergens door scheppen Min -1

Cakebeslag beginnen op min. snelheid, geleidelijk opvoeren tot max.
Boter door bloem mengen min - 2

geleidelijk verhogen tot ‘max’.

start op ‘min’, en verhoog geleidelijk tot stand 1.

zie pagina 42 voor reiniging
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oplossing

[ O R N

-

oplossen van problemen

probleem:

De garde of de K-klopper slaat tegen de bodem van de kom of reikt
niet tot aan de ingrediénten op de bodem van de kom.

Pas de hoogte aan. Ga hierbij als volgt te werk:

Haal de stekker uit het stopcontact.

Breng de mixerkop omhoog en breng de garde of klopper aan.

Houd deze vast en draai vervolgens de moer los @

Laat de mixerkop weer zakken.

Pas de hoogte aan door de schacht te verdraaien. Het is het beste als
de garde / K-klopper bijna de bodem van de kom raakt €.

Breng de kop weer omhoog, houd de garde / K-klopper vast en draai
de moer vast.

Uw ronde / D-vormige
spatbescherming aanbrengen en
gebruiken (indien meegeleverd)

Breng de mixerkop omhoog totdat deze wordt vergrendeld.

Plaats de kom op het onderstel.

Duw de spatbescherming vast totdat deze volledig op zijn plaats zit
©. Het scharnierende deel moet zoals aangegeven zijn geplaatst voor
het ronde @ en D-vormige model @.

Breng het gewenste hulpmiddel aan.

Laat de mixerkop zakken, waarbij u ervoor zorgt dat de
spatbescherming de vorm van de kom volgt.

Tijdens het mixen kunt u ingrediénten rechtstreeks aan de kom
toevoegen via het scharnierende deel van de spatbescherming.

Het is niet nodig de spatbescherming te verwijderen om hulpmiddelen
te verwisselen.

Verwijder de spatbescherming door de mixerkop omhoog te brengen
en de bescherming eraf te schuiven.
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verkrijgbare accessoires

Als u accessoires wilt kopen die niet standaard bij uw keukenmachine geleverd worden, neem dan contact
op met uw KENWOOD dealer.

hulpstuk  hulpstukcode

platte pastamaker (1) A970 @
aanvullende pastahulpstukken  A971 tagliatelle
(niet geillustreerd) gebruiken  A972 tagliolini
samen met A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pastamaker (2) A936 wordt geleverd met 6 schermen
snijder/rasp, lage snelheid (3) A948 wordt geleverd met 4 trommels.
supervleesmolen (4) Ag50 wordt geleverd met
a groot worstmondstuk
b klein worstmondstuk
¢ kebbemaker
graanmolen (5) A941
citruspers (6) A995
blender (7) 1,2 | acryl A993A, 1,2 | glas Ag94A, 1,5 | roestvrij staal A996A
multi-molen (8) A93sa wordt geleverd met 3 glazen potten en 3 deksels voor bewaren
snijder/rasp, hoge snelheid(9) A998 wordt geleverd met 3 snijschijven
optionele schijven a extragrove rasp onderdeelnummer 639021
b raspschijf onderdeelnummer 639150
c standaard fritessnijder onderdeelnummer 639083
continue sapcentrifuge (0) A935
ijsmaker (1) CHEF A953, MAJOR A954
aardappelschiller (2 CHEF A934, MAJOR A952
vergiet en zeef (3) CHEF A992 MAJOR A930
ronde kom, kenlyte (4) CHEF 265026, MAJOR 412095
rond spatdeksel a CHEF & MAJOR 444347
D-vormige kom, kenlyte (5 CHEF 489969
D-vormig spatdeksel a CHEF 604349
roestvrijstalen kommen (1§ gepolijst: CHEF 638821, MAJOR 642779 @
deksel (7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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reiniging en service

Onderhoud en reiniging:

« Schakel het apparaat altijd eerst uit en haal de stekker uit het
stopcontact, voordat u met schoonmaken begint.

« Als u het apparaat voor het eerst gebruikt, kan er een beetje vet uit
uitloop @ en @ komen. Dat is heel normaal en u kunt het gewoon
afvegen.

motorgedeelte « Doe dit af met een vochtige doek en maak het vervolgens droog

» Gebruik geen schuurmiddelen en dompel het motorgedeelte nooit

onder in water.
kommen « Was deze met de hand en maak ze daarna goed droog.

» Gebruik bij een roestvrijstalen kom nooit een staalborstel, staalwol of
bleekmiddel. Gebruik azijn om kalkaanslag te verwijderen. De
roestvrijstalen kom kan ook in de vaatwasmachine worden
schoongemaakt.

» Houd de kommen uit de buurt van hitte (gasfornuizen, ovens,
magnetrons).

hulpstukken « Was deze met de hand en maak ze daarna goed droog.

« Als de K-klopper, garde en deeghaak in de vaatwasser worden
geplaatst, kunnen ze verkleuren.

Spatbescherming « Met de hand afwassen, vervolgens zorgvuldig afdrogen.

Service
« Wanneer het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen
vervangen worden door een erkende KENWOOD service-monteur.

Als u hulp nodig heeft bij:

» het gebruik van uw machine

» het bestellen van accessoires

» service of reparaties
Neem dan contact op met de dealer bij wie u het apparaat gekocht
heeft.
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ingrediénten

Deze hoeveelheden gelden
voor de modellen KM600, 800
en 810. Halveer de
hoeveelheden en voeg al het
meel in één keer toe bij de
modellen KM300, 400 en 410.
bereiding

ingrediénten: deeg

vulling en versiering

bereiding

9

recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ (blz.38)

Witbrood zacht continentaal deeg

2,6kg normaal ongemengd deeg

1,3 liter melk

300g suiker

450g margarine

100g verse gist of 50g gedroogde gist

6 geklopte eieren

5 snuifjes zout

Laat de margarine smelten in de melk en verwarm het mengsel tot 43°C.
gedroogde gist (moet nog opgelost worden): voeg de gist en de
suiker aan de melk toe en laat het mengsel 10 minuten staan, totdat het
schuimig wordt.

verse gist: kruimel de gist in het meel en voeg suiker toe.

andere soorten gist: volg de instucties van de fabrikant.

Giet de melk in een kom. Voeg de geklopte eieren en 2kg meel toe.

Mix gedurende 1 minuut op de minimumsnelheid, vervolgens nog een
minuut op snelheid 1. Schraap opspattend deeg omlaag.

Voeg het overgebleven meel toe en meng gedurende 1 minuut op de
laagste stand. Meng vervolgens gedurende 2 - 3 minuten op stand 1,
totdat het deeg soepel is en er geen klonten meer in zitten.

Vul enkele ingevette bakblikken van 450g tot de helft met het deeg, of
maak er broodjes van. Leg er een theedoek overheen en laat het deeg in
een warme ruimte staan, totdat het volume verdubbeld is.

Bak gedurende 20 - 25 minuten op 200°C, stand 6 voor gasovens, voor
een brood, ofwel gedurende 15 minuten voor broodjes.

Als het brood klaar is, moet het hol klinken wanneer u op de onderkant
klopt.

Goed voor ongeveer 10 broden.

aardbeien en abrikozen taart

3 eieren

759 strooisuiker

75g ongemengd meel

150ml dikke room

Suiker naar smaak

225¢g aardbeien

2259 abrikozen

Snijd de abrikozen in tweeén en haal de pitten eruit. Kook ze op een
zacht pitje in een heel klein beetje water. Voeg suiker naar smaak toe,
totdat ze zacht zijn.

Was de aardbeien en snijd ze in tweeén.

Voor het maken van het deeg: klop de eieren en de suiker op de hoogste
snelheid, totdat een vast wit mengsel ontstaat.

Verwijder de kom en de garde. Schep de bloem handmatig door het
mengsel met een grote metalen lepel — doe dit voorzichtig om het deeg
luchtig te houden.

Doe het mengsel in 2 ingevette bakblikken van 18cm.

Bak gedurende ongeveer 20 minuten op 180°C, stand 4 voor gasovens,
totdat de cake terugveert als u er voorzichtig op drukt.

Laat de cake afkoelen op een rooster.

Klop de room op de hoogste snelheid, totdat deze stijf is. Voeg suiker
naar smaak toe.

Snijd de abrikozen en een derde van de aardbeien in grote stukken. Doe
ze door de helft van de room.

10 Verdeel het mengsel over een van de deeglagen en leg er een andere

deeglaag overheen.

11 Verdeel de overgebleven room over de bovenste laag en versier de taart

met de resterende aardbeien.
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ingrediénten

bereiding

ingrediénten

Tip
bereiding

ingrediénten
bereiding

N — o o

1

1

recipes continued

schuimgebakjes

wit van 4 eieren

250g gezeefde strooisuiker

Smeer uw bakschaal in, zodat de gebakjes niet vastplakken.

Klop het eiwit en de suiker stijf gedurende 10 minuten op de hoogste
stand.

Schep het mengsel op de bakplaat (of gebruik een spuitzak met een
tuit van 2,5cm doorsnee).

Bak gedurende ongeveer 4 - 5 minuten op 110°C, stand % voor
gasovens, totdat de gebakjes stevig en krokant zijn. Als ze bruin
beginnen te worden, zet de ovendeur dan een beetje open.

Bewaar de schuimgebakjes in een luchtdicht bakje.

Pastei van korstdeeg

450g meel, samen met het zout gezeefd.

5ml (één theelepel) zout

2259 vet (meng varkensvet en koude margarine)

Ongeveer 80ml water

Mix het mengsel niet te lang.

Doe het meel in de kom. Snijd het vet in blokjes en voeg het toe aan
het meel.

Mix op snelheid 1 totdat het mengsel lijkt op broodkruimels. Stop
voordat het er vet begint uit te zien.

Voeg het water toe en meng op de laagste snelheid. Stop zo gauw als
het water helemaal opgenomen is.

Bak op ongeveer 200°C, stand 6 voor gasovens, afhankelijk van de
vulling.

Beefburgers

250g mager rundvlees

Snijd het vlees in stukjes van 2,5cm.

Als u niet over een gehaktmolen beschikt, gebruik dan een mengbeker
en hak kleine hoeveelheden per keer fijn. Gebruik snelheid 2
gedurende maximaal 15 seconden. Maak de messen voor elke
hakbeurt schoon.

Breng het vlees op smaak met specerijen, gesneden uien, gemengde
kruiden (vers of gedroogd), grove zwarte peper, en het sap en de schil
van een citroen.

Geef het vlees de vorm van 2 beefburgers en gril deze op een
gemiddelde stand op hoge temperatuur tot ze goed doorbakken zijn.

44



conozca su aparato de cocina Kenwood

seguridad

» Apague y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar
piezas/accesorios, después de usarlo y antes de limpiarlo.

» Este aparato no esta destinado a ser usado por nifios pequefos o
personas discapacitadas sin supervision.

» Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios
fijos.

» Nunca deje el aparato desatendido mientras esté funcionando y
mantenga a los nifios fuera del alcance.

» Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen: vea
‘servicio’ en la pagina 50.

» Nunca utilice un accesorio no autorizado o mas de un accesorio al
mismo tiempo.

» Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 46.

» No permita a los nifios jugar con el aparato.

« Cuando vaya a utilizar un accesorio, lea las instrucciones de seguridad
adjuntas.

» Este aparato es Unicamente para uso doméstico.

antes de enchufarlo

» Asegurese de que la corriente eléctrica es la misma que se muestra en
la parte inferior de su aparato.

» Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Econémica
Europea 89/336/CEE.

antes de usarlo por primera vez
1 Retire todo el embalaje.
2 Lave las partes: ver ‘mantenimiento y limpieza’ en la pagina 50.

conozca su aparato de cocina Kenwood
salidas de los accesorios @) salida de alta velocidad
@ salida para la exprimidora para la exprimidor de jugos citricos
© salida de baja velocidad
O enchufe de los utensilios
la mezcladora (5) cabezal de la mezcladora
(& colector de salida
@ bol
palanca para levantar el cabezal
(® botén de velocidades y de encendido / apagado
@9 unidad de potencia
@D batidor K
(2 batidora
® gancho para amasar

espétula

45



batidor K

batidora

gancho para amasar

Para insertar un instrumento

Para quitar un utensilio

Consejos

importante

pasta quebradiza

masa con levadura espesa
tipo britanico

masa con levadura ligera
tipo continental

mezcla para pastel

de frutas

claras de huevos

batidor K

batidora
gancho para amasar

la mezcladora

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos

Para hacer tartas, galletas, pastas, garapifiar, rellenos, relampagos de
chocolate y puré de patata.

Para batir huevos, nata, batidos, bizcochos ligeros, merengues, tartas
de queso, mousses, soufflés. No la utilice para batir masas pesadas
(por ej. montar grasa y azucar) - podria dafarla.

Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora
Gire la palanca para levantar el cabezal hacia la izquierda @ y levante el
cabezal de la mezcladora hasta que se cierre.
Gire hasta que se pare @, luego empuje.
Coloque el bol sobre la base - apriete y girelo en el sentido de las agujas
del reloj @

Gire la palanca para levantar el cabezal hacia la izquierda y baje el
cabezal de la mezcladora hasta que se cierre.

Elija la velocidad, luego pdngala en marcha girando el botén de la
velocidad.

Cambie a impulso @) para rafagas cortas.

Desenrosque.

Apéaguela y rasque el bol con la espatula con regularidad.
Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.

Antes de batir claras de huevo, asegurese de que no haya grasa o yema
de huevo en la batidora de varillas o en el bol.
Utilice ingredientes frios para las pastas a no ser que su receta indique lo
contrario.

puntos para hacer pan

Nunca exceda la capacidad maxima que se indica abajo-
sobrecargaré el aparato.

Si le parece que el aparato funciona con dificultad, apaguelo, saque la
mitad de la masa y tratelas por separado.

Los ingredientes se mezclan mejor si pone primero el liquido.

capacidad maxima

Modelos KM300, 400, 410 Modelos KM600, 800, 810
Peso de la harina: 680g Peso de la harina: 910g
Peso de la harina: 1,36kg Peso de la harina: 1,5kg
Peso total: 2,18kg Peso total: 2,4kg

Peso de la harina: 1,3kg Peso de la harina: 2,6kg
Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg

Peso total: 2,72kg Peso total: 4,55kg

12 16

velocidades @)

batir manteca y azicar empiece con min y aumente

gradualmente hasta max.

batir huevos en mezclas cremosas 4 - “‘max’.

mezclar harina, frutas, etc. Min - 1.

mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece
con velocidad min y aumente gradualmente hasta max.

ligar manteca y harina min. - 2

Aumentar gradualmente hasta ‘max’.

Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.

para limpieza vea la pagina 50
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soluciéon

posibles problemas

problema

La batidora o el batidor K golpean la parte inferior del bol o no llegan a
los ingredientes del fondo del bol.

Ajuste la altura del modo siguiente:

Desconéctela de la red.

Levante el cabezal de la mezcladora e introduzca el batidor de varillas
o el batidor K.

Sujetando el batidor, afloje la tuerca @.

Baje el cabezal.

Ajuste la altura girando el eje. Para unos resultados 6ptimos, coloque
el batidor de modo que easi toque el fondo del bol @.

Levante el cabezal, sujete el batidor y apriete la tuerca.

para acoplar y utilizar la tapa
antisalpicaduras redonda/en forma
de D (si se incluye)

Levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede blogueado.
Coloque el bol en la base.

Cologue bien la tapa antisalpicaduras presionandola €. La parte
articulada debe quedar situada segun se muestra @ (redonda) y @
(en forma de D).

Introduzca el accesorio pertinente.

Baje el cabezal asegurandose de que la tapa antisalpicaduras encaja
en la forma del bol.

Mientras se mezcla, se pueden afiadir ingredientes directamente al bol
por la parte articulada de la tapa antisalpicaduras.

Para cambiar de accesorio no es preciso quitar la tapa.

Retire la tapa antisalpicaduras levantando el cabezal y deslizandola
hacia abajo.
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los accesorios disponibles

Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete,
lame al técnico de KENWOOD.

piezas extra  codigo de la pieza extra

para elaborar pasta plana ®A91o @
otras piezas para elaborar ~ A971 tagliatelle
pasta (sin ilustracion) para  A972 tagliolini
uso con A970  A973 trenette
A974 spaghetti
para elaborar (2) A936 con 4 moldes 6
rebanador/troceador
veloci. lenta (3) A948 con 4 tambores
superpicador (4) A950 con una
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequefia para salchichas
c para hacer kebbe
molinillo de grano (5) A941
exprimidor (§) Ag95
licuador (7) 1.2 | acrilico A993A, 1.2 | vidrio Ag94A, 1.5 | acero inoxidable A996A
multimolinillo A938A con 3 recipientes de vidrio y 3 tapas para guardar
rebanador/troceador
gran veloci. (9) A998 con 3 placas cortantes
placas optativas a troceador extra grueso, nimero de pieza 639021
b placa de rallar, namero de pieza 639150
C para cortar patatas fritas, nimero de pieza 639083

extractor continuo de
zumo (0) A935
heladora (1) CHEF A953, MAJOR A954
pelapatatas @ CHEF A934, MAJOR A952
colador y escurridor (3) CHEF A992, MAJOR A930
cuenco redondo kenlyte (4) CHEF 265026, MAJOR 412095
antisalpicaduras redondo a CHEF & MAJOR 444347 @
cuenco con forma -D kenlyte() CHEF 489969
antisalpicaduras con forma -D a CHEF 604349
cuencos de acero
inoxidable (9 brillante: CHEF 638821, MAJOR 642779
tapa (7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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limpieza y servicio

mantenimiento y limpieza

» Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.

« Puede que haya un poco de grasa en las salidas @ y € cuando las
utilice por primera vez. Esto es normal. Paseles un pafo.

unidad de potencia « Pase un trapo humedo, luego séquela.

» Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.

boles « Lavelos a mano, luego séquelos bien.

« Sitiene un bol de acero inoxidable, no utilice nunca un cepillo de
alambre, nanas o lejia. Use vinagre para limpiar la cal. El cuenco
de acero inoxidable se puede limpiar también en lavavajillas.

« Manténgalos lejos del calor (cocinas, hornos, microondas).

utensilios « Léavelos a mano, luego séquelos bien.

« Si se ponen en el lavavajillas, el batidor en forma de K, el batidor de
varillas y el gancho de amasar pueden descolorirse.

tapa antisalpicaduras « Lavela a mano y séquela bien.

servicio y atencion al cliente

» Si el cable de alimentacion eléctrica del aparato esta dafiado, por
razones de seguridad debe ser sustituido por el fabricante o un
técnico autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:
» el uso del aparato
» el pedido de otro accesorio
» servicio o asistencia técnica
Contacte con la tienda donde compré su aparato.
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ingrediente

Esta cantidad es para los
modelos KM600, 800 y 810.
Para los modelos KM300, 400
y 410, utilice la mitad de las
medidas y anada toda la
harina al mismo tiempo.
preparacion

ingrediente: bizcocho

relleno y decoracion

preparacion

9

recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 46

pan blanco masa blanda al estilo continental

2,6kg de harina normal

1,3 1 de leche

300g de azucar

450g de margarina

100g de levadura fresca o 50g de levadura seca

6 huevos batidos

5 pellizcos de sal

Derrita la margarina en la leche y caliéntelo hasta 43°C.

Levadura seca (de la clase que necesita reconstitucion): afiada la
levadura y el azucar a la leche y déjelo durante unos 10 minutos hasta
que se haga una espuma.

Levadura fresca: desmenucela en la harina y afada el azlcar.
Otras clases de levaduras: siga las instrucciones del fabricante.
Eche la leche al bol. Afiada los huevos batidos y 2kg de harina.
Mézclelo a velocidad minima durante 1 minuto y después a velocidad 1
durante otro minuto mas. Junte la masa.

Afada la sal y el resto de la harina y mézclela a la velocidad minima
durante 1 minuto, luego use la velocidad 1 durante otros 2 - 3 minutos
hasta que esté suave y uniforme.

Llene por la mitad algunos moldes de 450g untados con grasa con la
masa, o deles la forma de bollos. Luego cubralos con un pafio de
cocina y déjelos en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.
Métalos en el horno a 200°C/Marca de gas 6 durante 20 - 25 minutos si
son hogazas 'y 15 minutos si se trata de bollos.

Una vez hechos, deben sonar a hueco cuando se golpeen en la base.

Haga unas 10 hogazas.

tarta de fresas y albaricoques

3 huevos

759 de azucar blanquilla

759 de harina

150ml de nata de montar

Azlcar a su gusto

2259 de fresas

2259 de albaricoques

Corte los albaricoques por la mitad y quite los huesos. Cocinelos a
fuego lento con muy poca agua, afiadiendo azlcar a su gusto, hasta
que estén blandos.

Lave y corte las fresas por la mitad.

Para hacer el bizcocho, bata los huevos y el azicar a la velocidad
méaxima hasta que pierdan el color y se pongan espesos.

Retire el bol y el batidor de varillas. Mezcle la harina a mano con una
cuchara grande de metal (con cuidado para que el bizcocho quede
ligero).

Ponga la mezcla en dos moldes de 18cm con papel pastelero untados
con grasa.

Métalas al horno a 180°C/Marca de gas 4 durante 20 minutos hasta que
la tarta se levante un poco por detras con el contacto ligero.

Paselos a una bandeja de rejilla para enfriar.

Bata la nata a la velocidad méaxima hasta que se monte. Afiada el
azucar a su gusto.

Trocee los albaricoques y % de las fresas. Echelos en la mitad de la
nata.

10 Esparzalo en uno de los bizcochos, luego ponga el otro encima.
11 Esparza el resto de la nata por encima y decorelo con el resto de las

fresas.
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ingrediente

preparacion

ingrediente

Consejo

preparacion

ingrediente
preparacion

1
2

1

1

recetas continuacion

merengues

4 claras de huevo

2509 de azucar glas, colada

Ponga papel pastelero del que no se pega en la bandeja.

Bata las claras de los huevos y el azlcar a la velocidad maxima
durante 10 minutos hasta que forme picos.

Ponga con una cuchara la mezcla en la bandeja (o utilice una manga
pastelera con una boquilla de 2,5cm.

Métalo al horno a 110°C/Marca de gas % durante 4 - 5 horas hasta que
se solidifiquen y estén crujientes. Si se empiezan a dorar demasiado,
deje la puerta del horno un poquito abierta.

Conserve los merengues en latas de aire comprimido.

pastas quebradizas

450g de harina, colada con sal

5ml (1 cuchara) de sal

2259 de grasa (mezcle manteca de cerdo y margarina recién sacada
del frigorifico)

Unos 80ml (4 cucharas) de agua

No lo mezcle demasiado

Ponga la harina en el bol. Corte la grasa: en trozos y afiadala a la
harina.

Mézclelo a velocidad 1 hasta obtener una consistencia parecida a las
migas de pan. Deje de mezclar antes de que quede untuoso.

Afada el agua y mézclelo a la velocidad minima. Pare tan pronto como
el agua se haya ligado.

Cocine a unos 200°C/Marca de gas 6, dependiendo del relleno.

hamburguesas

2509 de ternera de primera sin nervios

Cortela en cuadraditos de 2,5cm

Si no tiene picadora use la licuadora y pique trocitos pequefios. Use la
velocidad 2 durante 15 segundos maximo. Limpia alrededor de las
cuchillas entre remesas.

Mezcle los condimentos como cebollas troceadas, hierbas (frescas o
secas), pimienta negra molida, y el zumo y la corteza de un limén.

Dé la forma de hamburguesas y péngalo al grill con calor de medio a
fuerte hasta que estén cocinadas.
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GARANTIA
Este articulo estd GARANTIZADO por DOS ANOS desde
su fecha de compra, para su uso normal de acuerdo con
las instrucciones, contra defectos de fabricacion o
montaje.

ARTICULO ..
FECHA DE COMPRA ...
FIRMAY SELLO DEL VENDEDOR

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor o al
importador: ARIETE HISPANIA, S.L. C/PEZ VOLADOR,
32, 1°A, 28007 MADRID, ESPANA - TEL: 91 4448170 -
FAX: 91 4019300. Presente al S.A.T. esta GARANTIA
cumplimentada o la Factura de compra.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca

« Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apds a
utilizagdo ou antes de a limpar.

« Esta maquina nédo se destina a ser utilizada por criangcas pequenas ou
por pessoas debilitadas sem superviséo.

» Mantenha os dedos afastados das pegas moveis e dos acessorios
montados.

« Nunca deixe a maquina a funcionar sem supervisdo e mantenha as
criancas afastadas da mesma.

« Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar ou
reparar; consulte a secg¢ado ‘Assisténcia Técnica’' na pagina 59.

» Nunca utilize um acessoério ndo autorizado ou mais que um acessorio
de cada vez.

« Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na pagina 55.

» Nao deixe que as criangas brinquem com esta maquina.

« Ao utilizar um acessorio, leia as instru¢des de seguranca que o
acompanham.

» Utilize a maquina exclusivamente para a preparacao doméstica de
alimentos.

antes de ligar a corrente

« Certifique-se de que a tenséo da corrente da sua rede corresponde a
indicada na base da sua maquina.

» Esta maquina cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econdmica Europeia.

antes de utilizar a maquina pela primeira vez

1 Retire todos os materiais de embalagem.

2 Lave as pecas: consulte a sec¢do ‘manutencéo e limpeza’ na
pagina 59.

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
tomadas dos acessérios @ tomada de alta velocidade
@ tomada do espremedor de citrinos
© tomada de baixa velocidade
@ cncaixe de acessorios
a maquina (5) cabega da maquina
(& trinco da tomada de acessorios
@ tigela
patilha de elevacéo da cabeca da maquina
(® interruptor de ligar/desligar e selector de velocidades
bloco do motor
@ batedor em 'K’
@ pinha
® gancho para amassar

espatula
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batedor em ‘K’

pinha

gancho para massas

para introduzir um acessorio

para retirar um acessorio

sugestoes

importante

massa para tartes

massa com fermento rija
tipo britanico

massa com fermento mole
tipo continental

massa para bolo de frutas
claras de ovo

batedor em ‘K’

pinha
gancho para massas

—

a maquina

os acessorios de misturar e algumas das suas funcodes
para fazer bolos, biscoitos, massas de pastelaria, coberturas para
bolos, recheios, éclairs e puré de batata.

para ovos, natas, massas para fritos, pdo-de-l6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijao, mousses e soufflés. N&o utilize a
pinha para preparados pesados (por ex. para bater manteiga com
acucar) - caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

Rode a patilha de elevagéo da cabega da maquina para a esquerda @
e eleve a cabecga da maquina até esta prender.

Rode até parar 9 e depois empurre.

Cologue a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita @
Rode a patilha de elevacéo da cabeca da maquina para a esquerda e
baixe a cabeca da maquina até esta prender.

Seleccione uma velocidade e depois ligue rodando o selector de
velocidades.

Seleccione @ para impulsos curtos.

Desenrosque-o.

Desligue a maquina e raspe a tigela com a espatula frequentemente.

Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.

Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que ndo ha gordura ou
gema de ovo na pinha ou na tigela.

Utilize ingredientes frios para massas de pastelaria, a ndo ser que a
receita indique que deve fazer algo diferente.

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas abaixo ou sobrecarregara
a maquina.

Se ouvir a maquina a trabalhar com dificuldade, desligue-a, retire metade
da massa e bata cada metade separadamente.

Os ingredientes misturardo melhor se introduzir primeiro o liquido.

capacidades maximas

Modelos KM300, 400 e 410 KM600, 800 e 810

Peso de farinha: 680g Peso de farinha: 910g
Peso de farinha: 1,36kg Peso de farinha: 1,5kg
Peso total: 2,18kg Peso total: 2,4kg

Peso de farinha: 1,3kg Peso de farinha: 2,8kg
Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg

Peso total: 2,72kg Peso total: 4,55kg

12 16

velocidades @

bater manteiga e acucar até estarem cremosos comece no
minimo e aumente gradualmente até ao maximo. -
incorporar ovos nas misturas em creme 4 - maximo.
envolver farinha, fruta, etc. minimo - 1.

bolos de pacote comece no minimo e aumente gradualmente até ao
maximo.

incorporar manteiga ou margarina em farinha minimo - 2.
Aumente gradualmente para a velocidade ‘max.’ (maximo).

Comece no ‘min’ (minimo) e aumente gradualmente para 1.

para limpeza, veja a pag. 59
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solugéo

resolucao de problemas

problema

A pinha ou o batedor em ‘K’ bate contra o fundo da tigela ou ndo
alcanca os ingredientes que se encontram no fundo da tigela.
ajuste a altura do acessorio. Faga o seguinte:

Retire a ficha da tomada.

Eleve a cabeca da maquina e introduza o batedor de arames ou
batedor em “K”.

Segure no acessorio e afrouxe a porca @.

Baixe a cabeca da maquina.

Ajuste a altura do acessoério rodando o eixo. Idealmente, o batedor de
arames/batedor em “K” devera quase tocar o fundo da taca @.
Eleve a cabega da maquina, segure o batedor de arames/batedor em
“K” e aperte a porca.

instalac&o e utilizagcéo do seu
resguardo anti-salpicos redondo/em
“D” (se for fornecido)

Eleve a cabeca da maquina até esta prender.

Coloque a taga na base.

Instale o resguardo anti-salpicos, empurrando-o até estar bem
encaixado @. A secgéo articulada deve ser posicionada tal como
ilustrado em @ para o formato redondo e como ilustrado em @ para o
formato em “D”.

Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabega da maquina, certificando-se de que o formato do
resguardo anti-salpicos acompanha o formato da taga.

Durante a mistura, os ingredientes podem ser adicionados
directamente a taga através da secgéo articulada do resguardo anti-
salpicos.

N&o precisa de retirar o resguardo anti-salpicos ao trocar os
acessorios.

Retire o resguardo anti-salpicos elevando a cabega da maquina e
puxando-o levemente para baixo.
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0S acessorios disponiveis

Para comprar um acessorio ndo incluido com o seu aparelho, contacte um técnico
autorizado KENWOOD.

acessorio  codigo do acessorio

aparelho para massas @
direitas (1) a970
acessorios adicionais para  A971 tagliatelle
massas (néo ilustrado) utilizado  Ae72 tagliolini
em conjuntocom o A970  A973 trenette
A974 esparguete
aparelho para massas ®A936 traz 6 discos
disco para corte/picado de
baixa velocidade (3) A948 traz 4 tambores
super picador de carne @A950 traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
¢ aparelho para kebbe
moinho de cereais (5) A941
espremedor de citrinos @ A995
liquidificador (7) 1.2 | acrilico A993A, 1.2 | vidro A994A, 1.5 | ago inoxidavel A996A
moinho de especiarias (8) A938A traz 3 boides de vidro e 3 tampas para armazenagem
disco para corte/picado de
alta velocidade (9) A998 traz 3 discos
discos opcionais a para picado extra grosso, peca n° 639021
b de raspar, peca n° 639150
c para palitos de batata médios, peca n° 639083
centrifugador de sumos (0) A935
sorveteira (1) CHEF A953, MAJOR A954
pelador de batatas () CHEF A934, MAJOR A952
coador e passador ®CHEF A992 MAJOR A930
taca kenlyte redonda (14 CHEF 265026, MAJOR 412095
resguardo anti-salpicos redondo a CHEF e MAJOR 444347
taca kenlyte em “D” (5 CHEF 489969
resguardo anti-salpicos em “D” a CHEF 604349
tacas em aco inoxidavel (4 polida: CHEF 638821, MAJOR 642779
capa (7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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bloco do motor

tigelas

acessorios

resguardo anti-salpicos

limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza

Desligue sempre a maquina no interruptor e retire a ficha da tomada
de corrente antes de a limpar.

Um pouco de gordura podera aparecer nas tomadas de
acessérios @ ¢ @ 20 utiliza-las pela primeira vez. Isto é normal -
remova simplesmente a gordura com um pano.

Limpe com um pano humido e depois com um seco.

Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.

Lave-as a méo e seque-as bem em seguida.

Se tiver uma tigela de ago inoxidavel, nunca utilize uma escova
de arame, palha de ago ou lixivia. Utilize vinagre para remover
depdsitos calcarios. A taga em aco inoxidavel pode também ser
lavada na maquina de lavar loica.

Mantenha-as afastadas do calor (bicos de fogéo, fornos normais e
fornos microondas).

Lave-os a mao e seque-os bem em seguida.

O batedor em “K”, o batedor de arames e o0 gancho para amassar ndo
devem ser lavados na maquina de lavar loica, caso contrario poderédo
sofrer descoloragao.

Lave-o a méo e depois seque-o0 bem

assisténcia técnica e atendimento ao cliente
Se o fio estiver danificado, devera, por razdes de seguranca, ser
substituido pela KENWOOD ou por um técnico autorizado KENWOOD.

Se necessitar de ajuda em relagédo ao seguinte:

utilizagdo da sua maquina

encomenda de outro acessorio

assisténcia técnica ou reparacgoes

Contacte o estabelecimento onde adquiriu o seu aparelho.
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ingredientes

Estas quantidades destinam-
se aos modelos KM600, 800 e
810. Para os modelos KM300,
400 e 410, utilize metade das
quantidades e adicione a
farinha toda de uma sé vez.
método

ingredientes: pao-de-16

recheio e decoragéo

método

9

receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pdo’ na pagina 55

pao branco massa suave do tipo continental

2,6kg de farinha branca normal

1,3 litros de leite

300g de agucar

450g de margarina

100g de fermento fresco ou 50g de fermento seco

6 ovos, batidos

5 pitadas de sal

Derreta a margarina no leite e eleve a temperatura aos 43°C.

fermento seco (do tipo que necessita de ser reconstituido): adicione o
fermento e o aglcar ao leite e deixe repousar cerca de 10 minutos até
criar espuma.

fermento fresco: desfaca-o e incorpore-o na farinha e adicione o
acgucar.

outros tipos de fermento: siga as instru¢cdes do fabricante.

Deite o leite na tigela. Adicione os ovos batidos e 2kg de farinha.

Bata a velocidade minima por 1 minuto e depois a velocidade 1 por
mais um minuto. Raspe para baixo.

Adicione o sal e a farinha restante e misture a velocidade minima por 1
minuto e depois a velocidade 1 por 2 - 3 minutos até a massa ficar
suave e homogénea.

Unte e encha de massa, até metade, quatro formas de 450g ou prepare
paezinhos. Seguidamente cubra com um pano de loi¢ca e deixe num
local quente até duplicarem de volume.

Coza no forno, a temperatura de 200°C/400°F/Géas Marca 6, por 20 - 25
minutos para o p&o de forma ou por 15 minutos para os paezinhos.
Quando pronto, o p&o deveréa soar a oco quando se |lhe bater levemente
na base.

Quantidade suficiente para cerca de 10 pédes de forma.

pao-de-16 recheado com morangos e alperces

3 ovos

759 de agucar branco

759 de farinha sem fermento

150ml de natas

Acucar a gosto

225g de morangos

2259 de alperces

Parta os alperces ao meio e remova os carogos. Coza em fogo lento,
em muito pouca agua, adicionando agucar a gosto, até estarem
macios.

Lave e corte ao meio 0s morangos.

Para preparar o pdo-de-16, bata os ovos e agucar a velocidade maxima
até a massa ficar muito palida e espessa.

Retire a taga e o batedor de arames. Incorpore manualmente a farinha,
com uma colher metalica grande - faca isto cuidadosamente para
manter o pdo-de-16 leve.

Introduza a mistura em duas formas redondas de 18 cm de diametro,
untadas e forradas.

Coza no forno, a temperatura de 180°C/350°F/Géas Marca 4, por cerca
de 20 minutos, até o bolo estar fofo ao ser tocado ligeiramente.

Vire em cima de uma rede de arame.

Bata as natas a velocidade maxima até ficarem firmes. Adicione agucar
a gosto.

Corte grosseiramente os alperces e um tergo dos morangos. Envolva-os
em metade das natas.

10 Espalhe este recheio sobre uma das metades do p&o-de-l6 e depois

coloque a outra metade sobre a primeira.

11 Espalhe as natas restantes por cima do bolo e decore-o com 0s

morangos restantes.
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ingredientes

método

ingredientes

sugestao
método

ingredientes
método

1

1

1

receitas continuagcao

Merengues

4 claras de ovo

2509 de agucar em po, peneirado

Forre o seu tabuleiro de ir ao forno com papel vegetal antiaderente.
Bata as claras de ovo e 0 acucar a velocidade maxima por cerca de
10 minutos até formarem picos.

Coloque colheradas de merengue no tabuleiro (ou utilize um saco de
pasteleiro com um bico de 2,5cm em estrela).

Coza no forno, a temperatura de 110°C/225°F/Gés Marca %, por cerca
de 4 - 5 horas, até estarem firmes e estaladigos. Se comegarem a
dourar, deixe a porta do forno ligeiramente aberta.

Guarde os merengues numa lata hermética.

massa para tartes

4509 de farinha, peneirada com o sal

5ml (1 colher de ché) de sal

2259 de gordura (misture banha e margarina, directamente do
frigorifico)

Cerca de 80ml de agua

N&o bata excessivamente.

Coloque a farinha na tigela. Corte grosseiramente a gordura e
adicione-a a farinha.

Misture a velocidade 1 até obter a consisténcia de p&o ralado. Pare
antes que a mistura adquira um aspecto gorduroso

Adicione a dgua e misture a velocidade minima. Pare assim que a
agua esteja incorporada.

Coza no forno, a temperatura de cerca de 200°C/400°F/Géas Marca 6,
dependendo do recheio.

Hamburgers

250g de boa carne de vaca, sem nervos

Corte-a em cubos de 2,5cm.

Se n&o tiver um picador, utilize o liquidificador e pique pequenas
quantidades de cada vez. Utilize a velocidade 2 por um maximo de
15 segundos. Limpe em volta das laminas entre um lote e o seguinte.
Misture com temperos, tais como cebola picada, ervas aromaticas
mistas (frescas ou secas), pimenta preta grossa e sumo e raspas de
um lim&o.

Enforme dois hamburgers e grelhe-os com calor entre médio a alto até
estarem bem cozinhados.
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KENWOQOD Garantia n°

Condicoes de Garantia Pequenos Electrodomésticos em Portugal

1. Todas as verificagdes necessarias foram feitas em cada fase de
fabrico para assegurar um elevado nivel de qualidade.

0 aparelho é garantido contra todos os defeitos mecénicos ou
eléctricos de fabrico ou ma qualidade do material, durante o periodo
de dois anos, a contar da data de compra.

2. Verificar a tensdo de alimentacdo indicada no aparelho antes de
ligar a rede.

3. Se o Aparelho ndo funcionar correctamente sera reparado ou
substituido, sem mais custos para o comprador, durante o periodo
de Garantia, excepto se ndo forem seguidas as indicagdes do modo
de emprego, negligéncia ou ma utilizagdo. Qualquer alteragéo
introduzida no aparelho por terceiros também nao esta abrangida
por esta Garantia.

4. Esta Garantia s0 pode ser utilizada nos Agentes de Servico
Autorizados Kenwood depois de devidamente preenchida, rubricada
e acompanhada do respectivo documento de compra.

ARIES LUSITANIA

RUA DA BOTICA 252, 1° sala 1,2,3
MORIERE DA MAIA

4470-575 MAIA, PORTUGAL

TEL: 029 407454
FAX: 029 419050

Revendedor Aparelho

Carimbo & Rubrica

Modelo:
NOde SEri€: ...
Data compra:......heede
Cliente
Nome
Morada
Cod.Postal: Tel
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loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

sikkerhed

« Sluk for strgmmen og tag stikket ud af stikkontakten fgr der monteres
eller afmonteres tilbehgr, efter brug og fer rengering.

« Denne maskine bar ikke anvendes af barn eller svagelige personer
uden opsyn.

» Hold fingrene veek fra beveegelige dele og monteret tilbehar.

« G4 aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold bgrn veek fra den.

« Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret (se
‘service’, side 68).

 Brug aldrig et uautoriseret tilbeher eller flere end et tilbehgr ad gangen.

» De maksimale maengder pa side 64 ma aldrig overskrides.

» Lad ikke bern lege med maskinen.

« Nar der bruges et tiloehgr, skal de medfalgende sikkerhedsanvisninger
leeses.

» Denne maskine er kun beregnet til privat brug.

inden stikket szettes i stikkontakten

» Serg for, at Deres el-forsynings spaending er den samme som den, der
er vist pa maskinens underside.

» Denne maskine opfylder bestemmelserne for radiostgjdaempning i EU-
direktiv 89/336/EQF.

inden maskinen anvendes forste gang
1. Fjern alt indpakningsmaterialet.
2. Vask delene, se ‘rengering’, side 68.

laer Kenwood kekkenmaskinen at kende
kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed)
@ kraftudtag for citruspresser
© kraftudtag (low-speed)
@ redskabsébning
mixeren (8) mixerhoved
(® kraftudtagslés
@ skal
hovedlgftearm
(© teend/sluk- og hastighedskontakt
motorenhed
@ K-spade
) piskeris
@ dejkrog
dejskraber
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K-spade

piskeris

dejkrog

sadan saettes et redskab i

sadan fiernes et redskab

tips

vigtigt

butterdej

tyk geerdej
britisk type
bled gzerdej
kontinental type
frugtkagedej
aggehvider

K-spade

piskeris
dejkrog

[ O B N

6 Skru det ud.

mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser

Til at rgre kagedej, smakager, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

Til at piske aeg, piskeflede, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse, soufflé. Piskeriset méa ikke anvendes til tykkere deje
(som f.eks. til at rgre margarine og sukker) - da det kan beskadige det.
Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren

Drej hovedlgftearmen mod uret @ og laft mixerhovedet, til det laser.
Drej redskabet, indtil det standser @ og tryk det sa pa plads.

Sast skélen i fordybningen. Tryk skélen ned og drej den med uret @
Drej hovedlgftearmen mod uret og seenk mixerhovedet, til det I&ser.
Veelg en hastighed og taend for maskinen ved at dreje pa
hastighedskontakten.

Impulsknappen @@ bruges til at give ekstra kraft et gjeblik.

Sluk for maskinen og skrab hyppigt dejen ned i skalen med
dejskraberen.

Det er bedst at piske aeg, nar de har stuetemperatur.

Inden der piskes aeggehvider, skal De sgrge for, at der ikke er noget fedt
eller aggeblomme pa piskeriset eller i skalen.

Nar De laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser,
medmindre opskriften angiver andet.

tips om zltning af brod

Nedenstdende maksimale maengder méa aldrig overskrides, da
maskinen ellers vil blive overbelastet.

Hvis De hgrer, at maskinen sejtraekker, skal De slukke for den, fijerne
halvdelen af dejen og sé alte hver halvdel for sig.

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i ferst.

maksimale mangder

KM300, 400, 410 modeller KM600, 800, 810 modeller
Melveegt: 6809 Melvaegt: 910g
Melveegt: 1,36kg Melveegt: 1,5kg
Samlet vaegt: 2,18kg Samlet veegt: 2,4kg
Melveegt: 1,3kg Melveegt: 2,6kg
Samlet vaegt: 2,5kg Samlet vaegt: 5kg
Samlet vaegt: 2,72kg Samlet vaegt: 4,55kg
12 stk. 16 stk.

hastigheder @

roring af fedtstof og sukker: start pd 'min" og saet gradvist
hastigheden op til "maks".

piskning af ag i cremede blandinger: 4 - "'maks".

iblanding af mel, frugt mv.: 'min" - 1.

smakagedej: start pa "'min" og saet gradvist hastigheden op til "maks".
blanding af fedtstof i mel: 'min" - 2.

Seet gradvist hastigheden op til ‘maks.’

Start pa ‘min’ og sast gradvist hastigheden op til 1.

oplysninger om rengering findes pa side 68
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fejlfinding

problem:
« Piskeriset eller K-spaden rammer bunden af skalen eller nar ikke ned til
ingredienserne i bunden af skalen.
lzsning « Tiloeharshejden justeres péa falgende méde:

Tag stikket ud af stikkontakten.

Laft mixerhovedet og saet piskeriset eller K-spaden i. QO
Hold fast i tilbeharet og lasn matrikken @.

Saenk mixerhovedet.

Justér tilbehgrshgjden ved at dreje tilbeharet. Det er bedst, hvis
piskeriset/K-spaden naesten rarer ved bunden af skalen @.

6 Laft mixerhovedet, og mens De holder pa piskeriset/K-spaden,

strammes magtrikken.

[ O R N

montering og brug af din runde/D-
formede staeenkskaerm (hvis denne
medfalger)

1 Laft mixerhovedet til det laser.

2 Seet skalen i fordybningen.

3 Skub steenkskaermen pa plads €. Siden med haengslet skal placeres
som vist for henholdsvis den runde steenkskeerm @) og den D-formede
steenkskeerm @.

4 |seet det gnskede tilbeher.

5 Seaenk mixerhovedet og sarg for, at steenkskasrmen fglger skalens form.

+ Under blandingen kan ingredienserne haeldes direkte ned i skélen vha.
den heengslede del af staenkskaermen.

» Det er ikke ngdvendigt at fijerne staenkskaermen for at skifte tilbehgr.

6 Afmontér staenkskaermen ved at haeve mixerhovedet og skub den af.
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tilbehor som kan fas

@nsker De at kabe tilbeher, der ikke er medleveret i pakken, skal De henvende Dem til KENWOOD
forhandleren.

tilbehgar tilbeharskode

fladt pasta apparat (1) a970 @
andet pasta tilbehgr ~ A971 tagliatelle
(ikke vist) anvendes  A972 tagliolini
sammen med med A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pasta apparat @A936 leveres med 6 plader
rakostapparat (slow speed) @A948 leveres med 4 tromler
kodhakker (4) A950 leveres med
a stort pelsergr
b lille pglserar
c kebbemaker
melkvarn (5) A941
citruspresser (6) A995
blender (7) 1,2 Itr. acryl A993A, 1,2 Itr. glas Ag94A, 1,5 ltr. Rustfrit st&l A9g9eA
universalkvaern (8) A938a leveres med 3 glas og 3 Iag til opbevaring
rakostapparat (high speed) @A998 leveres med 3 rive/snitteplader
ekstra plader a ekstra grov riveplade, res.nr. 639021
b raspeplade, res.nr. 639150
¢ standard pommes frites plade, res.nr. 639083
saftcentrifuge (0 A93s
Ismaskine (1) CHEF A953, MAJOR A954
kartoffelskraeller (D) CHEF A934, MAJOR A952
dorslag og si (3 CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte rund skal (4) CHEF 265026, MAJOR 412095
rund steenkskaerm a CHEF & MAJOR 444347
kenlyte D-formet skal (5 CHEF 489969
D-formet steenkskeerm a CHEF 604349
skale i rustfrit stal (9 polerede: CHEF 638821, MAJOR 642779
overtraek (7) CHEF 533722, MAJOR 606397

66



67



rengg@ring og service

rengoring

» Inden rengering skal der altid slukkes for strammen til maskinen og
stikket skal tages ud af stikkontakten.

« Lidt fedt kan komme til syne ved kraftudtag @ og @, nar disse
feorst anvendes. Dette er normalt - ter det blot af.

motorenhed « Aftgrres med en fugtig klud, og der poleres efter med en tar.
» Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.
skale « Vaskes ihanden og terres grundigt.
+ Hvis De har en skal af rustfrit stél, ma De aldrig bruge en stalbarste,
staluld eller blegemidler. Kalkmaerker kan fijernes med eddike.
Skalen i rustfrit stél kan ogséa vaske i opvaskemaskine.
» Skéalene ma ikke udsaettes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobglgeovne).
tilbehgr « Vaskes i handen og terres grundigt.
« Der kan opsta misfarvning af K-spaden, piskeriset og dejkrogen, hvis
de leegges i opvaskemaskinen.
steenkskeerm « Vask den i hdnden og ter den grundigt af.

service og kundeservice
« Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af KENWOOD eller en autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis De har brug for hjeelp med:
» brug af maskinen
« bestilling af andet udstyr
» service eller reparationer
sé kontakt den forretning, hvor De har kabt maskinen.

68



ingredienser

Denne mangde er til
modeller KM600, 800 og 810.
Til modeller KM300, 400 og
410 skal mangderne
halveres og alt melet skal
kommes i pa én gang.

metode

ingredienser: lagkagebunde

fyld og pynt

metode

opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af bred pa side 64.

franskbrad blod dej af kontinental type
2,6kg hvedemel

1,3 liter maelk

300g sukker

450g margarine

100g frisk geer eller 50g tergeer

6 &g, piskede

5 knsp salt

Smelt margarinen i maelken og opvarm til 43°C.

torgaer (den type geer, som skal oplases): tilsaet geer og sukker til
meelken, og lad det i sté i 10 minutter, indtil det skummer.

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilsaettes.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

Heaeld maslken op i skalen. Tilsaet de piskede aeg og 2kg hvedemel.
Bland ingredienserne ved minimumhastigheden i 1 minut og derefter
endnu et minut ved hastighed 1. Skrab ingredienserne af skalens sider.
Tilseet salt og resten af melet og bland pé minimal hastighed i 1 minut,
sa pa hastighed 1 2 - 3 minutter, indtil dejen er glat og ensartet.

Fyld nogle smurte forme, som kan rumme 450g, halvt med dejen eller
form den til boller. Dejen deekkes til med et viskestykke og heeves pa et
lunt sted til dobbelt starrelse.

Bages ved 200°C i 20 - 25 minutter for brad eller 15 minutter for boller.

8 Nar bradet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

9

Til ca. 10 brad

jordbzer- og abrikoslagkage

3 &g

759 sukker

75g hvedemel

150ml piskeflgde

sukker efter smag

2259 jordbeer

2259 abrikoser

Skeer abrikoserne halvt over og fiern stenene. Kog abrikoserne i en lille
smule vand med sukker efter smag, indtil de er mere.

Vask jordbeerrene og skaer dem halvt over.

Lagkagebundene tilberedes ved at piske eeg og sukker pa maksimal
hastighed, indtil dejen er lysegul og tyk.

Fjern skalen og piskeriset. Vend melet i blandingen vha. en stor
metalske. Gar dette forsigtigt for at holde lagkagebundene lette.

Fyld dejen i 2 smurte og forede 18cm lagkageforme.

Bages ved 120°C i ca. 20 minutter, indtil kagen springer tilbage, nar der
rores let ved den.

Vend bundene ud pa en rist.

Pisk piskefladen pa maksimal hastighed, indtil den er stiv. Tilsaet sukker
efter smag.

Skeer abrikoserne og en tredjedel af jordbaerrene i smé stykker. Bland
dem i halvdelen af fladeskummet.

10 Fordel dette over en af lagkagebundene og laeg den anden bund

ovenpa.

11 Fordel resten af flasdeskummet ovenpé og pynt med resten af

jordbeaerrene.
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ingredienser

metode

ingredienser

tips
metode

ingredienser
metode

1

opskrifter fortsat

marengs
4 zeggehvider

2509 flormelis, sigtet

Leeg bagepapir pa en bageplade.

Pisk aeggehviderne og sukkeret pa maksimal hastighed i ca. 10
minutter, indtil de er stive.

Seet marengsdejen pa bagepladen med en ske (eller brug en
sprejtepose med en 2,5cm stjernedyse).

Bages ved 110°C i ca. 4 - 5 timer, indtil de er faste og sprgde. Hvis de
begynder at blive brune, skal ovndgren saettes lidt pa klem.

De bagte marengs opbevares i en luftteet kagedase.

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

2254 fedtstof (bland svinefedt med margarine lige fra kaleskabet)

ca. 80ml vand

Rer ikke dejen for meget

Kom melet i skélen. Det kolde fedtstof snittes groft og kommes i melet.
Rer pa hastighed 1 indtil blandingen minder om bradkrummer. Stop far
blandingen bliver fedtet.

Tilseet vandet og rer p& minimal hastighed. Stop, sé snart vandet er
iblandet.

Bages ved ca. 200°C afhaengig af fyldet.

burgere, hakkebof

230g magert oksekad (uden sener)

Skeer kgdet i ca. 2,5cm terninger.

Hvis De ikke har en kadhakker, kan De bruge blenderen og hakke sma
meengder ad gangen. Hak kadet pa hastighed 2 i 15 sekunder, men
ikke langere. Pladerne skal rengeres mellem det ene hold og det
neeste.

Det hakkede kad kan krydres efter gnske f.eks. med hakket lag,
blandede krydderurter - enten friske eller tarrede, groft malede sorte
peberkorn eller skal og saft af en citron.

Del farsen i 2 dele og form dem til 2 bgffer. Steg dem pa panden eller
grillen pa mellem til hgj varme, indtil de er helt gennemstegte.
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lar kdnna din Kenwood kdksmaskin

sakerheten

« Stang av maskinen och dra ut sladden innan du monterar eller tar bort
verktyg/tillbehdr, efter anvandningen och fére rengéring.

« Maskinen &r inte avsedd att anvandas av sméa barn eller handikappade
utan éversyn.

« ROr inte vid delar i rorelse eller monterade tillbehor.

« Lamna aldrig maskinen utan tillsyn, och hall barn pa avstand fran den.

» Anvand aldrig en skadad maskin. Lamna den for kontroll eller
reparation: se 'service', sid 76.

« Anvand aldrig tillbehdr som inte hér till maskinen och aldrig mer &an ett
tillbehor i taget.

- Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 72.

+ Lat inte barn leka med maskinen.

« Innan du anvander ett verktyg méaste du lasa sékerhetsinstruktionerna
som hor till.

» Denna maskin ar endast avsedd for matberedning och bakning i
hemmet.

innan du satter i kontakten
« Se till att natstrommen &r samma som anges pa maskinens undersida.
« Denna maskin uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.

innan du anviander maskinen forsta gangen
1 Tag bort allt férpackningsmaterial.
2 Diska delarna: se 'underhall och rengéring', sid 76.

lar kanna din Kenwood kdksmaskin
uttag for tillbehor @ hogvéxeluttag
@ drivuttag for citruspress
© l4gvaxeluttag
@ drivuttag fér verktygen
blandaren (8) blandarhuvud
(® lassparr for drivuttag
@ blandningsskal
lasspak for uppfallining av éverdelen
(9 pé/av och hastighetsreglage
kraftenhet
@) K-spade
@ visp
@) degkrok
spatel
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blandaren

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
K-spaden « Anvands for att géra tyngre mjuka kakor, smékakor, pajdeg, glasyrer,
fyliningar, petit-choux och potatismos.
vispen « Anvands for att vispa agg, gradde, pannkakssmet, latta sockerkakor,
maranger, ostkakor, mousse och suffléer. Anvand inte vispen till tung
kaksmet, t.ex. for att rora matfett med socker - vispen kan skadas.
degkrok « Anvands for att knada jasdegar.

hur man anvénder blandaren

Vrid lasspaken moturs @ och fall upp éverdelen tills den gar i laslage.
Vrid s langt det gér och pressa sedan uppéat @

Sétt skalen pa basen. Tryck ner den och vrid medurs @

Vrid lasspaken moturs och fall ner ¢verdelen tills den gér i laslage.

Sla pa maskinen genom att vrida hastighetsreglaget till dnskad hastighet.
Vrid till momentanlage @ for korta arbetsmoment.
Vrid loss verktyget.

Satta in ett verktyg.

D e U~ W N =

Ta bort ett verktyg

tips « Stang da& och da av maskinen och skrapa ur skalen med spateln.
« Agg bér vara vid rumstemperatur nar de skall vispas.
« Innan du vispar aggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett
eller aggula pa vispen eller i skalen.
» Ingredienser till pajdeg skall vara kalla om inget annan anges i receptet.

vid brodbak
viktigt » Overskrid aldrig maxkapaciteterna nedan - d& éverbelastas maskinen.
« Om du hor att maskinen arbetar anstrangt méaste du stanga av den, ta
upp halva degen och knada varje halft for sig.
» Degen blandas bast om du héller i de flytande ingredienserna forst.

maxkapaciteter

KM300, 400, 410 KM600, 800, 810

pajdeg - mjolvikt: 680g mjolvikt: 910g

tung jasdeg - mjolvikt: 1,36kg mjolvikt: 1,5kg

British type « totalvikt: 2,18kg totalvikt: 2,4kg

latt jasdeg - mjolvikt: 1,3kg mijélvikt 2,6kg

continental type e totalvikt: 2,7kg totalvikt: 5kg
kaka med torkad frukt - totalvikt: 2,72kg totalvikt: 4,55kg
aggvitor - 12 16

hastigheter @)

K-spaden « rora fett och socker borja pd min och ¢ka gradvis till max.
- vispa ner agg i fettblandning 4-"max”
« rora ner mjol, torkad frukt o.dyl. min till 1.
« allt-i-ettkaka borja pa min. och ¢ka gradvis till max.
« rora ihop fett och mjol min till 2.

vispen « Oka gradvis till 'max'.
degkroken « Borja pa 'min' och 6ka gradvis till 1.

Rengoring se sid 76
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|6sning

[ O B N

—

felsbkning

problem

Vispen eller K-spaden slar mot skélens botten eller nar inte ner till
ingredienserna péa botten av skalen.

Justera hojden. S& har gor du:

Drag ur kontakten ur vagguttaget.

Fall upp 6verdelen och satt i vispen/spaden.

Hall fast vispen/spaden och lossa lasmuttern @.

Fall ner dverdelen.

Justera langden genom att vrida pa skaftet. Vispen/spaden bor nastan
vidréra botten pa skélen @.

Fall upp 6verdelen, hall fast vispen/spaden och dra at lasmuttern.

Hur du monterar och anvander ditt
runda/D-formade stankskydd (om
sadant finns)

Fall upp 6verdelen tills den gar i 1aslage.

Satt skalen pa basen.

Tryck pa stankskyddet tills det sitter pa ordnetligt €. Den
gangjarnsférsedda delen placeras enligt bilden - @) fér runt, @ for D-
format skydd.

Satt i onskat verktyg.

Sankt dverdelen och se till att stankskyddet foljer skalens form.

Under bearbetningen kan ingredienser tillsattas genom den
gangjarnsforsedda delen av stankskyddet.

Stankskyddet behover inte tas bort for byte av verktyg.

Tag bort stankskyddet genom att falla upp éverdelen och skjuta av det.
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existerande tillsatser

Om du vill skaffa tillsatser som inte ingick i kdpet, kan du kontakta
din KENWOOD-reparator.

tillsats tillsatskod

pastamaskin (1) a970 ©)
extra pastatillsatser ~ A971 tagliatelle
(visas ej) anvands  A972 tagliolini
med A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pastamaskin (2) A936 med 6 skivor
skiv- och strimlartillsats
for lagvaxeluttaget (3) A93s med 4 trummor
superhacktillsats () A950 med
a stort korvmunstycke
b litet korvmunstycke
¢ kebbetillsats
grynvarn (5) A9a1
citruspress (6) A995
mixer (7) 1,2 | akryl A993A, 1,2 | glas A994A,, 1,5 | rostfritt stal AsgeA
multikvarn (8) A938A med 3 glasbagare och 3 lock for férvaring
skiv- och strimlartillsats
for hégvaxeluttaget (9 A998 med 3 skarskivor
extra skivor a extra grov strimlartillsats detaljnr 639021
b rivskiva detaljnr 639150
¢ pommes frites-tillsats detaljnr 639083
kontinuerlig rasaftcentrifug(0) A93s
glassmaskin () CHEF A953, MAJOR A954
potatisskalare (2 CHEF A934, MAJOR A952
duskslag och sil (3 CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte rund skal (4) CHEF 265026, MAJOR 412095
runt stankskydd a CHEF & MAJOR 444347
kenlyte D-formad skal (5 CHEF 489969 ©
D-format stankskydd a CHEF 604349
skalar i rostfritt stal (6 polerade: CHEF 638821, MAJOR 642779
lock ({7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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rengdring och service

underhall och rengéring
« Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengér den.
« Det kan komma ut litet smérijfett vid uttagen @ och @ nér du
anvander maskinen de forsta gangerna. Det &r helt normalt - det kan
du bara torka bort.

kraftenheten « Torka av med en fuktad trasa och torka efter med en torr.

« Anvand inte repande rengdéringsmedel och doppa aldrig ner

maskinen i vatten.
skalar « Diska for hand och torka ordentligt.

« Anvand inte stalborste, stalull eller blekmedel nar du diskar rostfria
skalar. Tag litet attika for att f& bort kalkbelaggningar. Skalar av
rostfritt skal kan maskindiskas.

« Utsétt inte skalarna for direktkontakt med varme (spisplattor, ugn,
mikrovagsugn)

verktyg e Diska fér hand och torka ordentligt.

» K-spaden, vispen och degkroken kan missfargas om de diskas i

maskin.
stdnkskydd e« Diska for hand och torka noga.

service och kundtjianst
« Om kabeln skadas maste den av sékerhetsskal bytas ut av KENWOOD
eller en av KENWOOD godkéand reparator.

Om du behover hjalp med:
» att anvanda maskinen
« att bestalla tillbehor
» service eller reparationer
kan du kontakta butiken dar du képte maskinen.
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ingredienser

Satsen gdller modellerna
KM600, 800 och 810. Om du
har KM300, 400 eller 410 tar
du halv sats och hiller i allt
mjodlet pa en gang.

gor sé har

ingredienser: sockerkaksbotten

fyllning och dekoration

gor sé har

recept

se viktiga anvisningar fér brédbak sid 72.

vitt matbrod /iit deg

2,6kg vetemjol

1,3 I mjolk

300g socker

450g margarin

100g farsk jast (eller 50g torrjast)

6 uppvispade agg

5 nypor salt

Smaélt margarinet i mjdlken och varm blandningen till 43°C.

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): Tillsatt jasten och
sockret i mjolken och lat blandningen sté& i c:a 10 minuter tills den &r
skummig.

med farsk jast: smula ner i mjolet och tillsatt sockret.

andra typer av jast: f0lj anvisningarna pa férpackningen.

Hall mjslken i skalen. Tillsatt de uppvispade &ggen och 2kg mjol.

Koér pa minimihastighet i en minut och dérefter pa hastighet 1 i ytterligare
en minut. Skrapa ner.

Tillsatt saltet och det resterande mjolet och kér pa minimihastighet i en
minut och darefter pa hastighet 1 i ytterligare 2 - 3 minuter tills degen &r
slat och helt blandad.

Fyll nagra smorda avldnga bakformar till halften med degen eller rulla till
smé bullar. Bred 6ver en handduk och stéll formarna att jasa pa ett varmt
stalle till dubbel storlek.

Gradda i 200°C i 20 - 25 minuter fér limpor eller 15 minuter for bullar.

8 Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pa botten.

1

Ger c:a 10 limpor

jordgubbs- och aprikostarta

3 4agg

759 socker

759 vetemjol

1,5dl vispgradde

socker efter smak

2259 jordgubbar

2259 aprikoser

Skar itu aprikoserna och tag ut k&rnan. Sjud dem férsiktigt i mycket litet

vatten med sockret tillsatt, tills de &r mjuka.

2
3

7
8
9

Skolj och skar itu jordgubbarna.

Borja sedan med sockerkaksbottnen: Vispa dggen och sockret pa
maxhastighet tills det ar vitt och posigt.

Tag bort skalen och vispen. Vand ner mjélet fér hand med en stor
metallsked - forsiktigt sa att sockerkakan blir fluffig.

Hall i smeten i tva smorda laga kakformar (18cm), kladda med
bakpapper.

Gradda i 180°C i c:a 20 minuter. Om kakan atertar sin form igen efter ett
latt tryck, ar den fardig.

Stjalp upp den pa galler.

Vispa gradden hart pa maxhastighet. Tillsatt ev. litet socker.

Grovhacka aprikoserna och en tredjedel av jordgubbarna. Vand ner dem
i halften av gradden.

10 Bred blandningen pa en av sockerkaksbottnarna och lagg ¢ver den

andra.

11 Bred resten av gradden pa tartan och dekorera med resten av

jordgubbarna.
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ingredienser

gor s har

ingredienser

tips
gor sé har

ingredienser
gor sa har

1

recept forts

maranger

4 gggvitor

250g florsocker, siktat

Lagg bakpapper pa en plat.

Vispa &ggvitorna och sockret pd maxhastighet i c:a 10 min tills smeten
star upp i toppar.

Klicka ut blandningen pa bakpapperet (eller anvand en spritspase med
2,5cm stjarnmunstycke).

Gradda i 110°C i c:a 4 - 5 timmar tills marédngerna &r harda och sproda.
Om de borjar ta farg kan du stalla luckan pa glant.

Forvara mardngerna i en lufttat burk.

pajdeg

450g mjdl, siktat tillsammans med saltet

1 tsk salt

2259 matfett (ister och margarin direkt fran kylen)

4 msk vatten

Overarbeta inte degen

Hall mjolet i skaélen. Hacka upp matfettet grovt och lagg det i mjolet.
Kor pa hastighet 1 tills det ser ut som brédsmulor. Sluta innan det blir
smetigt.

Tillsatt vatten och kér pa minimihastighet. Sluta meddetsamma nar
vattnet har blandats in.

Gradda i omkring 200°C, beroende pa fyliningen.

pannbiffar

250g notkott av god kvalitet utan senor

Skar kottet i tarningar pa 2,5cm

Om du inte har kottkvarnstillsatsen kan du anvanda mixertillsatsen och
gora litet fars i taget. Kér pa hastighet 2, héogst 15 sekunder. Torka av
knivbladen mellan omgangarna.

Blanda i t.ex. hackad |6k, olika ¢rtkryddor (farska eller torkade),
grovmalen svartpeppar och saft och skal av en citron.

Forma till 2 pannbiffar och grilla pa medelstark till stark varme tills de ar
genomstekta.
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Kjenn din Kenwood kjgkkenmaskin

Sikkerhetsregler

Sl& av strgmmen og trekk stgpselet ut av kontakten fer du setter pa
eller tar av redskap/tilbeher, etter bruk og far rengjering.

Denne maskinen er ikke egnet til bruk av barn eller handikappede
mennesker uten tilsyn.

Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbehar.

Ga aldri fra maksinen mens den er igang, og hold barn vekk fra den.
Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersgkt og reparert,
se ‘Service’ side 84.

Bruk aldri tilbehgr som ikke er godkjent, eller mer enn en type tilbehar
av gangen .

Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 80 ma aldri overstiges.
Ikke la barn leke med denne maskinen.

Né&r du bruker tilbehagr ma du alltid farst lese sikkerhetsreglene som
felger med.

Denne maskinen er kun til hjemmebruk.

For maskinen slas pa

Fer du setter i stgpselet og tar maskinen i bruk, ber du forvisse deg om
at nettspenningen er den samme som det som star pa merkeplaten pa
undersiden av maskinen.

Denne maskinen er i overensstemmelse med EU-direktiv 89/336/EEC.

For maskinen tas i bruk

1 Fjern all emballasje.

2 Vask alle delene, se ‘stell og rengjering’ side 84.

Bli kjent med din kjokkenmaskin

Uttak for tiloeher @ Uttak for hay hastighet
@ Sitruspresseuttak
@ Uttak for lav hastighet
@ Redskapsholder

Mikseren (8) Mikserhode

(® Uttaksfeste
@ Bolle
(® Spak til & Igfte hodet
(® Av/pé og hastighetsbryter
Motorenhet
(D K-rarer
@ Visp
(3 Eltekrok
Slikkepott
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K-rgrer

Visp

Eltekrok

Innsetting av redskap

Fjerning av redskap

Tips

Viktig

Mordeig

Fast gjaerdeig
Britisk type

Los gjeerdeig
Kontinental type
Fruktkakerore
Eggehviter

K-rarer «

Visp
Eltekrok

Mikseren

Mikseredskapene og deres anvendelse

Brukes til & lage kaker, kjeks, butterdeig, glasur, fyll, vannbakkels og
potetmos.

Brukes til egg, krem, pannekake/vaffelrgre, sukkerbrad, marengs,
ostekake, fromasj, sufflé. Bruk ikke vispen til tyngre deiger (f.eks. vispe
smgr og sukker hvitt) - ellers kan den bli gdelagt.

Brukes til gjeerdeiger.

Bruk av mikseren

Drei spaken som brukes til & lgfte hodet med, i retning mot urviserne
©. og loft mikserhodet til det gér i Ias.

Drei vispen/kroken til den stopper @ og skyv den s& inn.

Sett bollen pa underdelen - trykk ned og drei i retning med urviserne @
Drei spaken som lgfter hodet i retning mot urviserne, og senk mikserhodet
til det faller pa plass med et klikk

Velg hastighet, og sla pa mikseren ved & vri pa hastighetsbryteren.
Vri bryteren til momenttrinn @) for korte, kraftige omraringer.

Skru den ut.

Sl ofte av maskinen og skrap rundt sidene av bollen med
slikkepotten.

Egg med romtemperatur er best til visping.

Far du visper eggehviter, bgr du forsikre deg om at det ikke er
noe fett eller eggeplomme pa vispen eller bollen.

Bruk kalde ingredienser til pai med mindre oppskriften sier
noe annet.

Huskeregler for broddeig

Overstig aldri maksimum kapasitet som er vist i tabellen nedenfor,

ellers vil du overbelaste maskinen.

Hvis du hgrer at maskinen arbeider tungt, ma du slé av, ta ut halvparten
av deigen, og elte hver del for seg.

Ingrediensene blander seg best med hverandre hvis du har i veesken
forst.

Maksimum kapasitet

KM300, 400, 410 modellene KM600, 800, 810
Melvekt: 680g Melvekt: 910g
Melvekt: 1.36kg Totalvekt: 1.5kg
Totalvekt: 2.18kg Totalvekt: 2.4kg
Melvekt: 1.3kg Melvekt: 2.6kg
Totalvekt: 2.5kg Totalvekt: 5kg
Totalvekt: 2.72kg Totalvekt: 4.55kg
12 16

Hastigheter @

rore smor og sukker hvitt start pa min, gk gradvis til max.
vispe egg i rorer 4 - ‘max’.

blande inn mel, frukt etc. min - 1. -
alt-i-ett kaker begynn pa min, gk gradvis til max.
smuldre smor/fett i melet min - 2.

@k gradvis til ‘max’.

Start pa ‘min’, gk gradvis til 1.

For rengjering, se side 84
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Lasning

[ O B N

Lasning pa problemer

Problem

Vispen eller K-rgreren slar mot bunnen av bollen, eller nar ikke de
ingrediensene som er i bunnen av bollen.

Juster hgyden slik:

Trekk ut stgpselet.

Laft mikserhodet og sett inn visp eller rgreredskap.

Hold redskapen, og lgsne s& mutteren @.

Senk mikserhodet.

Justér hgyden ved a dreie pa akselen. Ideelt sett skal vispen/K-ragreren
nesten bergre bunnen av bollen @.

Laft hodet, hold i vispen/K-rgreren og skru til mutteren.

sette pa og bruke det runde/D-
formede sprutdekselet (hvis det
fglger med)

Left mikserhodet til det laser seg.

Sett bollen pa plass.

Legg pé sprutdekselet, pass pé at det ligger stett @. Den hengslede
delen mé plasseres som vist, rund @) og D-formet @.

Sett i gnsket redskap.

Senk mikserhodet. Pass pé at sprutdekselet fglger formen péa bollen.
Under miksingen kan ingrediensene tilsettes direkte i bollen via den
hengslede delen av sprutdekselet.

Det erikke ngdvendig a ta av sprutdekselet for & bytte redskap.

Left mikserhodet og ta av sprutdekselet ved & skyve det ned.

81




Ekstra tilbehor

Hvis du @nsker & kjagpe tilbehar som ikke fglger med i pakken din, kan du ta
kontakt med din Kenwood-forhandler eller -reparater.

vedlegg vedleggskode

flat pastalager () A970
ekstra pastatilbehegr ~ A971 tagliatelle
(Ikke vist) brukes  A972 tagliolini
sammen med A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pastalager @A936 leveres med 6 siler
skjeererfriver m/lav hastighet (3) A948 leveres med 4 valser
superkvern (4) a9s50 leveres med
a Apning for store palser
b Apning for smé pealser
c kebbelager
kornkvern (5) A941
sitronpresse (6) A995

blender (7) 1,2 | akryl A993A, 1,2 | glass A994A,
flerbrukskvern (8) A938A leveres med 3 glass og 3 lokk til oppbevaring

hoyhastighetsskjaerer/river (9) A998 leveres med 3 skjeereplater

valgfrie plater a ekstra grov river, delenummer 639021

b grov riverplate, delenummer 639150

1,5 | rustfritt stal A9g96A

¢ standardhugger, delenummer 639083

kontinuerlig juice
ekstraktor (0) A935
iskremmaskin (1) CHEF A953, MAJOR A954
potetskreller (D) CHEF A934, MAJOR A952
derslag og sil @ CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte rund bolle (4) CHEF 265026, MAJOR 412095
rund sprutekant a CHEF & MAJOR 444347
kenlyte D-formet bolle (5 CHEF 489969
D-formet sprutekant a CHEF 604349
boller av rustfritt stal (9 polert: CHEF 638821, MAJOR 642779
deksel (7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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Rengjering og service

Stell og rengjoring
« Sla alltid av maskinen og trekk ut stepselet fer rengjering.
« Det kan vaere litt olje pa uttakene @ og €@ nér du bruker dem farste
gang. Dette er normalt - bare tark den av.

Motorenheten « Tark av med en fuktig klut, deretter med en tarr.
» Bruk aldri skuremidler, og legg aldri maskinen i vann.
Boller « Vask for hand, og terk deretter grundig.
« Hvis du har en rustfri stélbolle, ma du aldri bruke bgrste med
staltrad, stalull eller blekemidler. Bruk eddik til & lgse opp
kalkbelegg. Bollen av rustfritt stal kan ogséa vaskes i
oppvaskmaskinen.
» Hold den borte fra varme (f.eks. komfyr, stekeovn, mikrobglgeovn).
Redskap « Vask for hdnd og terk deretter grundig.
» K-rgreren, vispen og eltekroken kan bli misfarget hvis de vaskes i
oppvaskmaskin.
sprutdeksel « Vask for hand og terk deretter grundig.

Service og kundetjeneste
« Huvis ledningen er skadet, ma den, av sikkerhetsmessige grunner,
erstattes av KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp til &:

» bruke maskinen

« bestille annet tilbeher

« utfgre vedlikehold eller reparasjon
ta kontakt med din forhandler.
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ingredienser

Den angitte mengden passer
for modellene KM600, 800 og
810. For modellene KM300,
400 og 410, ma mengdene
halveres og alt melet has i pa

fremgangsmate

ingredienser: Sukkerbrgd

Fyll og pynt

fremgangsmate

9

Oppskrifter

Se huskeregler for braddeig pa side 80.

Loff /os deig, kontinental type

2,6kg hvetemel

1,3 I melk

300g sukker

450g margarin

100g fersk gjeer eller 509 terrgjeer

6 vispede egg

5 klyper salt

Smelt margarinen i melken og varm det opp til 43°C.

Torrgjeer (den typen som méa blandes med vaeske): Ha gjeeren og
sukkeret i melken, og la det sté i ca 10 minuitter til blandingen skummer.
Pressgjaer (fersk gjoer): Smuldre gjoeren inn i melet

Andre typer gjeer: Fgolg bruksanvisningen pa pakken

Hell melken i bollen.Tilsett deretter de vispede eggene, 2kg mel
(eventuelt tilsatt smuldret pressgjcer), og salt.

Elt deigen pa minimumshastighet i 1 minutt, deretter pa hastighet 1 i
enda et minutt. Skrap ned sidene.

Tilsett resten av melet og saltet og elt p& minimumshastighet i 1 minutt,
deretter pa hastighet 1 i 2 - 3 minutter inntil deigen er glatt og jevn.

Fyll fire smurte halvkilos-former halvfulle med deig, eller lag rundstykker.
Dekk dem til med et koppehandkle, og la dem heve pa et lunt sted til de
er dobbelt sa store.

Stekes ved 200°C i 20 - 25 minutter for loffene eller 15 minutter for
rundstykkene.

Loffene er ferdigstekt hvis du harer en hul lyd nar du banker pa
undersiden.

Det blir ca 10 loffer av denne oppskriften.

Jordbaer- og aprikoskake

3egg

759 sukker

1,5dl kremflgte

sukker etter smak

2259 jordbeer

2259 aprikoser

Del aprikosene og ta ut stenene. Kok dem forsiktig i veldig lite vann,
tilsatt sukker etter smak, inntil de er myke.

Vask og del jordbeerene.

For & lage sukkerbrgdet, ma du vispe eggene og sukkeret pa maksimum
hastighet, til eggedosisen er lys og tykk.

Ta bort bollen og vispen. Ta en stor skje av metall, og bruk den til &
skjeere inn melet for hand. Gjer dette forsiktig, slik at sukkerbradet blir
lett.

Hell rgren i to runde, smurte og stredde kakeformer som er 18cm i
diameter.

Stek kakene ved 180°C i ca 20 minutter til kaken lgfter seg opp igjen
straks du trykker lett pa den.

Avkjgl kakene pa rist.

Visp kremflgten pa maksimum hastighet til den er stiv. Sukker tilsettes
etter smak.

Skjeer aprikosene i biter, og en tredjedel av jordbaerene. Bland dem
forsiktig inn i halvparten av kremen.

10 Fordel dette over ett av sukkerbrgdene, og legg sa det andre

sukkerbradet pa toppen.

11 Fordel resten av kremen péa toppen, og pynt med resten av jordbeerene.
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ingredienser

fremgangsméte

ingredienser

Tips

fremgangsmate

ingredienser
fremgangsmate

1

Oppskrifter forts.

Marengs

4 eggehviter

2509 siktet melis

Dekk bakeplaten med bakepapir

Visp eggehvitene og melisen pa maksimum hastighet i ca 10 minutter,
til det topper seg.

Sett blandingen péa bakeplaten med skjeer (eller bruk en spreytepose
med en 2,5cm stjernespiss).

Stek dem ved 110°C i 4 - 5 timer inntil de er faste og spre. Hvis de
begynner & bli brune, méa du la stekeovnsdaren sta pa glett.
Oppbevar marengsene i en Iufttett boks.

Mordeig

450g mel siktet sammen med saltet

1ts salt

225g fett (bland smult og margarin rett fra kjeleskapet)

Ca 4ss vann

Ikke rar for mye

Ha melet i en bolle, Hakk opp fettet og ha det i melet.

Rer pa hastighet 1 til deigen ligner brgdsmuler. Stopp fegr den ser fet ut.
Tilsett vann og rer pa minimumshastighet. Stopp sa snart vannet er
blandet inn.

Stek ved ca 200°C, avhengig av fyllet.

Kjottburgere

2509 fersteklasses senefritt oksekjatt

Del kjettet i 2,5cm store terninger.

Hvis du ikke har kjgttkvern, kan du bruke hurtigmikseren og male sméa

mengder av gangen. Bruk hastighet 2 i maksimum 15 sekunder. Gjer
ren knivene mellom hver omgang.

Bland i tilsetninger og krydder, som f.eks. hakket lgk, urter (friske eller

terkete), hel svart pepper, og saften og skallet av en sitron.

Form deigen til 2 kjattburgere og grill dem p& medium eller hgy varme

til de er gjennomstekt.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

turvallisuus

» Kytke kone pois paalté ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin
kiinnitat tai irrotat tydvalineet/lisalaitteet kayton jalkeen ja ennen
puhdistusta.

» Tata konetta ei ole tarkoitettu lasten tai taitamattomien henkildiden
kayttéon ilman valvontaa.

» Pida sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista
lisélaitteista.

« Ala jata konetta koskaan ilman valvontaa alaka paasta lapsia koneen
|&hettyville.

- Ala kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai
korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto’ sivulla 92.

» Koneessa ei saa kayttaa lisalaitteita joita ei ole tarkoitettu siina
kaytettaviksi, eikd useampaa kuin yhta laitetta saa kayttaa samalla
kertaa.

- Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla maéaréalla
aineksia kerrallaan sivu 88.

- Ala anna lasten leikkia talla koneella.

» Muista lukea kunkin laitteen turvallista kaytt6a koskevat ohjeet ennen
kuin kaytat kyseista laitetta.

» Kéayta tata konetta ainoastaan ruuanvalmistukseen kotona.

ennen liittamista verkkovirtaan

» Varmista, ettd koneesi pohjasta ilmeneva jannite vastaa kéytettavan
verkkovirran jannitetta.

» Tama kone tayttd& Euroopan talousyhteison direktiivin 89/336EEC
vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa
Poista kaikki pakkausmateriaali.
2 Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’, sivu 92.

—_

tutustu Kenwood-yleiskoneeseen
laitteiden voimansiirtoistukat @) suurta nopeutta vaativille lisélaitteille
@ sitruspuserrin
© hitaammille laitteille
O kulhon kayttoosille
peruskone (5) vatkainpaa
(® lukitusvipu
@ kulho
vatkainpaan kayttévipu
(© kaynnistyskytkin/nopeudenvalitsin
runko/moottori
@D K-vatkain
@) vispila
(3 taikinakoukku
kaavin
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K-vatkain

vispila

taikinakoukku

vatkainten kiinnittdminen

vatkainten irrottaminen

vihjeita

tarkeéa

voitaikina

paksu hiivataikina
(Engl. tyyppinen)
pehmea hiivataikina
(Eurooppalainen taikina)
hedelmakakku
munanvalkuaiset

K-vatkain

vispila
taikinakoukku

yleiskone

yleiskoneen vakio-osat ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia

Sopii kakkujen, pikkuleipien, voitaikinoiden, sokerikuorrutusten,
tuulihattutaikinan ja perunasoseen valmistukseen.

Sopii kananmunien, kerman, ohukaistaikinan, sokerikakkutaikinan,
marenkiseoksen, juustokakun, vaahtojélkiruokien ja kohokasseosten
valmistukseen. Vispila ei pida kayttaa raskaiden seosten, (esim.
rasvan ja sokerin vaahdotus) valmistuksessa; se saattaisi vahingoittua.
Hiivataikinoiden valmistukseen.

yleiskoneen kaytto

Kaanna vatkainpaan kohotusvipua vastapéivaan @ ja nosta vatkaimen
paaté kunnes se lukittuu.

Pyorayta mystapaivaan kunnes se pysahtyy @ ja nyt tydnna ylospain.
Aseta kulho alustalle - paina alas ja k&anna mystapaivaan @

Kaanna vatkainpaan kayttévipua vastapaivaan @ ja sitten k&aéanna
vatkainp&a alas kunnes se lukkiutuu.

Kaynnista @ kone kaynnistyskiekosta ja valitse sopiva nopeus.

Pida kiekkoa @ -asennossa jos haluat koneen toimivan suurimmalla
nopeudella. Toimii vain pidettaessé ; ns. pitotoiminto.

Pyorita vatkainta/koukkua vastapaivaan.

Kytke kone pois toiminnasta ja kaavi kulhoa kaapimella tihein valiajoin.
Huoneenlampoiset kananmunat vaahdottuvat parhaiten.

Varmista ennen kananmunien vispaamista, etté vispildan tai kulhoon ei ole
jdényt esim. rasvaa tai entistd kananmunaa.

Kéyta kylmié aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota
toisin. Kayta kaavinta tihein valiajoin.

huomioitavaa hiivataikinoita valmistettaessa

Ala koskaan ylikuormita konettasi. Allaclevan enimmaismaaran
ylittdminen voi johtaa koneen vaurioitumiseen.

Jos kuulostaa silta, etta koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa,
ota puolet sisalldsta ulos ja vaivaa kahtena erillisena annoksena.
Sekoitusliikkeesta johtuen lisda jauhot 2-3:ssa eréssa, ei vahitellen.

suurimmat sallitut kayttomaarat

KM300, KM410 mallit KM600, 800 mallit
jauhojen paino: 680 g 910 g
jauhojen paino: 1,36 kg 1,5 kg
kokonaispaino: 2,18 kg 2,4 kg
jauhojen paino: 1,3 kg 2,6 kg
kokonaispaino: 2,5 kg 5 kg
kokonaispaino: 2,72 kg 4,55 kg

12 16
nopeudet @

rasvan ja sokerin vaahdottaminen aloita nopeudella min,
vahitellen lisda nopeudelle max.

munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - ‘max’.
jauhojen, hedelmien jne. lisaaminen seokseen Min - 1. -
kerralla lisattavat kakkuainekset aloita nopeudella min, vahitellen
lisd& nopeudelle max.

rasvan sekoittaminen jauhoihin min - 2.

nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan MAX.

aluksi ‘min’, nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan 1.

Katso kohtaa puhdistus sivulla 92
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ongelmia - miten toimia

ongelma
» Vispila tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon pohjalla
oleviin aineksiin.
vastaus « sdada korkeutta. Ohjeet alla:

Ota pistoke pois pistorasiasta.

Nosta kiinnitysvarsi ja tyénna vispild tai vatkain paikalleen. QO
Pida siita kiinni ja 16ys&é ruuvia @.

Laske kiinnitysvarsi alas.

Saada korkeutta kaantdmalla vartta. Vispilan/K-vatkaimen tulisi

melkein koskettaa kulhon pohjaa @.

6 Nosta kiinnitysvarsi, pida kiinni vispilasta/K-vatkaimesta ja kirista ruuvi.

[ O B N

pydrean/D-muotoisen roiskesuojan
asennus ja kayttd (jos toimitetaan
koneen mukana)

1 Nosta Kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

2 Aseta kulho kiinnitysalustan paalle.

3 Tyénné roiskesuoja kunnolla paikalleen @). Saranallisen osan tulee olla
kuvan osoittamassa kohdassa: pyérea kuva @) ja D-muotoinen kuva
(5}

4 Tyénna tarvittava tyévaline paikalleen.

5 Laske kiinnitysvarsi alas ja varmista, etta roiskesuoja on asetettu kulhon
mallin mukaisesti.

» Sekoituksen aikana aineksia voidaan lisata suoraan kulhoon
roiskesuojan saranallisen osan kautta.

» Roiskesuojaa ei tarvitse poistaa vaihdettaessa tyovalinetta.

6 Roiskesuoja irrotetaan nostamalla kiinnitysvarsi ja tydntamalla
roiskesuoja alas.
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lisalaitteet

Ota yhteyttd Kenwood-kauppiaaseen jos haluat hankkia lisalaitteita.
Seuraavassa olevien lisélaitteiden saatavuus Suomessa vaihtelee.

lisalaite lisalaitteen koodi

levypastakone (1) A970
muita pastakoneen lisélaitteita ~ A971 tagliatelle
(ei kuvassa) kaytetaan  A972 taglionlini
yhdessa A970:n kanssa  A973 trenette
A974 spagetti
pastakone (2) A936 mukana 6 reikalevya
eteen kiinnittyva
leikkuri/raastin (3) A948 mukana 4 rumpua
lihamylly (3) A950 mukana
a iso makkarasuutin
b pieni makkarasuutin
¢ kebbenvalmistuslaite
viljamylly (5) A941
sitruspuserrin (6) A995
tehosekoitin (7) 1,2 | akryylimuovinen A993A, 1,2 | lasinen A994A, 1,5 | ruostumatonta
terasta A996A
monitoimimylly (8) A93sa mukana 3 lasiastiaa ja 3 sailytyskantta
padlle kiinnittyva
leikkuri/raastin (9 A998 mukana 3 teraa
lisaterdt a erittdin karkea raastinteréd tuotenumero 639021
b rouhintateré tuotenumero 639150
¢ normaali suikalointitera tuotenumero 639083
mehunpuristin (0 A935
jaatelokone (1) CHEF A953, MAJOR A954
perunankuorin (2) CHEF A934, MAJOR A952
puserrin- ja siivilalaite ®CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte pyérea kulho (4 CHEF 265026, MAJOR 412095
pyorea roiskesuoja a CHEF & MAJOR 444347 @
kenlyte D-muotoinen kulho (5) CHEF 489969
D-muotoinen roiskesuoja a CHEF 604349
kulhot ruostumatonta
terasta (9 Kiillotettu: CHEF 638821, MAJOR 642779
suojus (7) CHEF 533722, MAJOR 606397

@
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runko/moottoriosa

kulhot

vatkaimet/koukut

roiskesuoja

puhdistus ja huolto

tarkeaa

Muista aina kytked kone pois toiminnasta ja ota pistoke pistorasiasta
ennen puhdistustoimenpiteita.

Konerasvaa saattaa tulla ulos jonkinverran kaytén aikana kohdista Q ja
@ kun kone on vield uusi. Se on normaalia.

puhdistus

Pyyhi kostealla, viimeistele pyyhkimalla kuivaksi.

Ala kayta hankaavia aineita tai pesimia. Alaka upota konetta veteen.
Pese kasin tai astianpesukoneessa muovien pesuohjelmalla.
Ruostumattomasta teréksesta valmistettuja kulhoja ei pid& puhdistaa
terasharjalla, terasvillalla eika valkaisuaineilla. Pinttyneen pinnan voi
puhdistaa etikalla tai teréksen hoitoaineilla. Ruostumattomasta
teréksesté valmistettu kulho voidaan pesté astianpesukoneessa.
Teraskulhoa ei saa laittaa kuumille tasoille, uuniin tai mikroon

Pese kevytmetallivatkaimet aina kasinpesussa muuten véri voi muuttua.
Ei saa pesté astianpesukoneessa.

Pese kasin, kuivaa sitten huolellisesti.

huolto

Jos esim. yleiskoneen liitosjohtoon tulee vikaa vie kone valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Huolto- ja lisélaitekysymyksissa voitte kdantya Kenwood-jalleenmyyjan
tai valtuutetun huoltoliikkeen puoleen.

takuu

Yleiskoneella on takuu vain normaalissa kotitalousk&ytéssa.
Suomessa noudatettavista takuuehdoista saat tietoja Kenwood-
jalleenmyyjalta tai maahantuojalta.

Oikeus niihin laitemuutoksiin, jotka taman kayttdohjeen painamisen
jalkeen on tehty tai painovirheisiin pidatetaan.
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ainekset

Nama maarat sopivat malleille
KM600, 800 ja 810. Malleja
KM300, 400 ja 410 kaytettaessa
ainesten maaraa tulee
vahentaa puolella ja jauhot
taytyy lisata kerralla.
valmistusmenetelma

ainekset: kakkupohja

tayte ja koristelu

valmistusmenetelméa

9

resepteja

kts myds 'huomioitava leipaé valmistettaessa’, sivu 88

valkoinen vehnaleipa mannermainen pehmea taikina

2,6kg tavallista vehnéjauhoa

1,3l maitoa

300g sokeria

450g margariinia

100g tuoretta hiivaa

6 vatkattua munaa

5 ripausta suolaa

Sulata margariini maidossa joka tulee lammittaa 43°C asteiseksi.

tuore hiiva: murenna jauhoon ja lisaa sokeri

Kaada maito koneen kulhoon. Lisaéa siihen vatkatut munat ja 2kg jauhoa.
Sekoita nopeudella 'min’ minuutin ajan ja sitten nopeudella 1 viela
minuutin ajan. Kaavi reunaan tarttunut seos.

Lisaa suola ja loput jauhoista ja sekoita minuutin ajan alimmalla
nopeudella, sitten nopeudella 1 noin 2 - 3 minuuttia kunnes taikina on
tasaista.

Tayta puoliksi taikinalla muutamia voideltuja puolen kilon
suorakaiteenmuotoisia vuokia, tai muotoile taikina séampyléiksi. Peita
sitten astiapyyhkeelld ja anna olla lampiméassa kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

Paista 200°C lammossé; vuokaleipana 20 - 25 minuuttia, sampyloina 15
minuuttia.

Leip& on kypsaa kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

Tasta maarasta aineksia tulee noin kymmenen leipaa.

mansikka - ja aprikoositiaytekakku

3 kananmunaa

759 sokeria

759 vehnéjauhoa

150ml| paksua kermaa

sokeria maun mukaan

225g mansikoita

2259 tuoreita aprikooseja

Halkaise aprikoosit ja poista kivet. Kiehauta aprikoosit pehmeiksi
pienessa vesimaarassa jossa on hiukan sokeria.

Huuhtele ja halkaise mansikat.

Aloita kakkupohjan valmistus vispaamalla munat ja sokeri vaaleaksi,
paksuksi vaahdoksi suurimmalla nopeudella.

Irrota kulho ja vispila. Sekoita jauhot varovasti joukkoon suurella
metallilusikalla - tee tdma varoen, jotta kakusta tulisi kuohkea.
Kaada taikina kahteen samankokoisen matalaan (18cm halkaisija)
voidellulla paperilla vuorattuun vuokaan.

Paista 180°C noin 20 minuuttia kunnes kakun pinta tuntuu sormella
kokeillessa kimmoisalta.

Kumoa metalliritilélle jaahtymaan.

Vispaa kerma vahhdoksi suurimmalla nopeudella, lisdten sokeria maun
mukaan.

Paloittele aprikoosit ja kolmannes mansikoista. Ota puolet
kermavaahdosta erilleen ja sekoita ne siihen.

10 Levita tama kermaseos yhden kakun padlle ja aseta toinen kakku niiden

paalle.

11 Levita jaljellaoleva kermavaahto kakun péaélle ja koristele lopuilla

mansikoilla.
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resepteja jatkoa

marengit
ainekset « 4 kananmunanvalkuaista
» 250g tomusokeria, sihdattuna
valmistusmenetelma 1 Peitd paistinpelti tarttumattomalla leivinpaperilla.

2 Vispaa munia ja sokeria noin kymmenen minuutin ajan suurimmalla
nopeudella, kunnes seoksesta muodostuu pystyssa seisovaa vaahtoa.

3 Nostele vaahtoa pellille ruokalusikalla pikkulapsen nyrkin kokoisiin
kasoihin. Voit my6s pursottaa marengit pellille pursottimella 2,5cm:n
t&hdenmuotoista suutinta kayttaen.

4 Paista 110°C noin 4 - 5 tuntia kunnes marengit ovat kiinteita ja rapeita.
Jos marengit uhkaavat tulla ruskeiksi paiston aikana, pénkita uunin
luukku raolleen.

« Sailytd marengit ilmatiiviisti.

voitaikina (murea)
ainekset  450g vehnéjauhoa, suolan kanssa sihdattuna

« 5ml (1 tl)suolaa

« 225g rasvaa (laardi tai margariini kovana, suoraan jaakaapista)

« noin 80ml vetta (4rkl)

vihje « Ala sekoita liian kauan
valmistusmenetelma 1 Laita jauho koneen kulhoon. Paloittele rasva karkeasti veitsella ja

liséd& jauhoon.

2 Sekoita nopeudella 1, kunnes seos on murumaista. Pysayta ennen kuin
seos nayttaa rasvaiselta.

3 Lis&a vesi ja sekoita taikinaa alhaisinta nopeutta kayttaen. Pysayta kone
heti kun vesi on sekoittunut taikinaan.

4 Paista noin 200°C lammossé, piirakan taytteesta riippuen.

hampurilaiset
ainekset « 250g naudanpaistia
valmistusmenetelma 1 Leikkele 2,5cm kuutioiksi.

2 Jos et omista lihamyllyd, voit jauhaa lihan pieni maara kerrallaan
tehosekoittimessa. Kayta nopeutta 2 enintaan 15 sekuntia kerrallaan.
Puhdista liha pois terdn ympérilta jokaisen lastin jalkeen.

3 Sekoita joukkoon mausteeksi esim. sipulisilppua, tuoreita tai kuivia
yrttejd, karkeasti jauhettua mustaa pippuria, ja sitruunan mehua ja
kuorta.

4 Muodosta seoksesta kaksi hampurilaista ja paista ne kauttaaltaan.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

guvenlik 6nlemleri

« Aygitin ek parcalarini takmadan ya da ¢cikarmadan ve temizlemeden
once ya da kullandiktan sonra aygitin fisini prizden cekiniz.

» Cocuklarin ya da engelli kisilerin bu aygiti kullanmalarina izin vermeyiniz
ya da denetim altinda kullanmalarina izin veriniz.

» Hasarli aygitlari kullanmayiniz. Hasarli mutfak robotunu onarimciya
gotirip denetimden gegirtiniz. Bu konuda 100. sayfadaki 'bakim'
bélimine bakiniz.

» Kullaniimasi yetkili Uretici tarafindan onaylanmamis ek parcalari ve ayni
anda birden fazla ek parca kullanmayiniz.

» Aygita hicbir zaman 96. sayfada aciklanan azami kullanim miktarlarinin
Ustiinde yiyecek doldurmayiniz.

» Cocuklarin bu aygitla oynamalarina izin vermeyiniz.

» Herhangi bir ek parcayi kullanmadan 6nce parcayla birlikte verilen
givenlik dnlemlerini dikkatle okuyunuz.

« Bu mutfak robotu yalnizca evde kullanim amaciyla Uretilmistir.

elektrik akimina baglanmasi

« Mutfak robotunu calistirmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta
belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

» Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu Yonergesi'ne
uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

1 Aygitin tim ambalajini ¢ikariniz.

2 Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 100. sayfadaki 'temizlik ve
bakim' bélimind okuyunuz.

mutfak robotunun parcalari
ek parca cikislari QyUksek hiz cikisi
@ meyve sikacagi cikis
© diisik hiz cikisi
@ ek parca yuvasi
karistirici (&) karistirici kafasi
(® ek parca siirgiisii
@ canak
kafa kaldirma kolu
(9 agcmalkapama ve hiz digmesi
gic birimi
@ K-cirpici
@ cirpic
(@ hamur yogurucu
kazima bigagi/spatula

®

®
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K-cirpici «

girpici «

hamur yogurucu

ek parca takma

ek parca cikarma

faydal bilgiler

o6nemli notlar

hamur isi tathlar

kati mayali hamur
ingiliz tiirt

yumusak mayali hamur
Avrupa tiri

meyveli kek karisimlari
yumurta aklari

K-cirpici

cirpici
hamur yogurucu

2

w

6

karistiric

kanstiricinin parcalari ve kullanimi

Pasta, bisklvi, hamur isi, sekerli krema, ic malzeme, ekler ve patates
pure yapmak icin kullanilir.

Yumurta, kaymak, sulu hamur, pandispanya, kaymakli kurabiye, peynirli
kek, dondurulmus krema, sufle yapmak icin kullanilir. Yag ve sekeri
kremalastirmak gibi agir karisimlar icin cirpiciyr kullanmayiniz.
Kullanildigi taktirde cirpici hasar gorebilir.

Mayali karisimlar icin kullanilir.

karistiricinin kullanimi

Kafa kaldirma kolunu sola ceviriniz @) ve karistiricinin kafasini yerine
oturuncaya kadar kaldiriniz.

Duruncaya kadar ceviriniz @) ve itiniz.

Canagi taban birimine takiniz. Asagi dogru bastiriniz ve saga ceviriniz @
Kafa kaldirma kolunu sola ceviriniz ve karistiricinin kafasini yerine
oturuncaya kadar asagi indiriniz.

istediginiz hizi seginiz ve hiz diigmesine basiniz.

Kisa siiren karisim islemleri icin pals @ diigmesine basiniz.

Ek parcay yerinden cikariniz.

Aygiti durdurunuz ve canagi kazima bicagi/spatula ile diizenli

araliklarla siyiriniz.

Yumurtalari oda sicakhginda cirpiniz.

Yumurta aklarini cirpmadan énce ¢anakta ya da cirpicida yag birikintileri
ya da yumurta sarisinin olmadiginden emin olunuz.

Yemek ve tatli tarifinizde aksi belirtiimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

ekmek yapma

Asagida belirtilen azami icerik miktarlarini asmayiniz. Aksi taktirde aygiti
asiri derecede yuklemis olacaksiniz.

Aygitin calismasi zorlaniyorsa, aygiti durdurunuz. Hamurun yarisini aliniz
ve ayri ayri yogurunuz.

Aygita 6nce sulu karisimlari koyarsaniz iceriklerin karismasi daha kolay
olur.

en cok kuuanim miktarlari

KM300, 400, 410 modelleri KM600, 800 ve 810 modelleri
Un agirligi: 680gr Un agirhigi: 910gr

Un agirhgi: 1.36kg Un agirhgi: 1.5kg
Toplam agirhk: 2.18kg Toplam agirhk: 2.4kg
Un agirhgr: 1.3kg Un agirhgi: 2.6kg
Toplam agirlik: 2.5kg Toplam agirlik: 5kg
Toplam agirhk: 2.72kg Toplam agirhk: 4.55kg
12 yumurta aki 16 yumurta aki

hiz se¢imi @

yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek 5.
hiza geciniz.

kremali karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve ‘azami’ hizi seciniz.

un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz.

kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza
geciniz.

yagi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz.

En az hizdan baslayarak yavas yavas 'azami' hiza geciniz.

'En az' hizdan baslayarak 1. hiza gegciniz.

temizlik icin 100. sayfayl okuyunuz
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cozum
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sorun giderme

sorun
cirpici ya da K-cirpici canagin dibine degiyorsa ya da carpiyorsa ya da
canagin dibindeki iceriklere ulasmiyorsa.

Ek parcanin yuksekligini asagida gosterildigi gibi ayarlayiniz:

Aygitin calismasini durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.

Karistiricinin kafasini kaldirarak cirpiyr ya da K-cirpiciyi takiniz.

Ek parcay! tutarak Sekil @)'de gosterildigi gibi somunu gevsetiniz.
Karistiricinin kafasini asagiya dogru itiniz.

Mili cevirerek ylksekligi ayarlayiniz. Cirpicinin ya da K-cirpicinin
canagin dibine degecek kadar yakin olmasi, Sekil @'de gosterildigi gibi
en iyi yUkseklik ayaridir.

Karistiricinin kafasini kaldiriniz ve cirpici ya da K-cirpiciyi tutarak
somunu sikistiriniz.

yuvarlak ve D bicimi sicrama onleme
kapaginin takilmasi ve kullanimi
(eger varsa)

Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar kaldiriniz.

Canagi tabana takiniz.

Sekil €'de gosterildigi gibi sicrama énleme kapagini tamamen yerine
oturuncaya kadar itiniz. Kapagin kanadi yuvarlak kapaklar icin Sekil

@ de, D bicimi kapaklar icin ise Sekil @'de gosterildigi gibi
konumlandiriimalidir.

istediginiz ek parcay! takiniz.

Karistiricinin kafasini canagin bicimini izleyecek sekilde asagi itiniz.
Karistirirken sicrama 6nleme kapaginin kaldirma kanadini acarak diger
icerikleri canaga atabilirsiniz.

Ek parcalari degistirmek icin sicrama énleme kapagini kaldirmaniza
gerek yoktur.

Sicrama 6nleme kapagini cikarmak icin karistiricinin kafasini kaldiriniz
ve asagi dogru itiniz.
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ek parcalar

Satin aldiginiz pakette bulunmayan ek parcalar icin KENWOOD
saticiniza basvurunuz.

ek parca ek parca kodu

italyan pasta yapici (1) A936 — 6 disk icerir
yavali dilimleyici/rendeleyici (2) A948 — 4 donat icerir
stiper kiyici (3) A950 — uyarlaclar:
a blyiik sosis yapici
b kicik sosis yapici
¢ kebbe yapici
hububat égiitiicii () Asa1
sert meyve sikacagi (5) A995
sivilastiric1 (6) 1,21t akrilik A993; 1,2It cam A994; 1,51t paslanmaz celik A996
coklu égiitiicii (7) A938 — 4 cam siirahi ve 4 koruma kapag! icerir
hizli dilimleyici/rendeleyici (8) A998 — 3 kesme diski icerir
secimlik diskler a cok kalin rendeleyici, parca no. 639021
b soyma diski, parca no. 639150
c standart parmak patates dilimleyici, parca no. 639083
meyve/sebze sikacagi (9) A935
dondurma yapici (10) CHEF A953, MAJOR A954
patates soyucu () CHEF A934, MAJOR A952
siizgec ve elek (2) CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte yuvarlak canak ({3) CHEF 265026, MAJOR 412095
yuvarlak sicrama 6nleme kapadi a CHEF ve MAJOR 444347
kenlyte D bicimi canak (4) CHEF 489969
D bicimi sicrama énleme kapadi a CHEF 604349
paslanmaz celik canaklar @ cilali: CHEF 638821, MAJOR 642779
ortii (6 CHEF 533722, MAJOR 606397
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temizlik ve bakim

temizlik ve bakim
» Temizlemeye basmadan dnce aygiti durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.
+ Cikis deliklerinde @ ve @ cok az yag birikintisi olabilir. Bu durum
normaldir ve ilk kullanimdan énce bir bezle siliniz.

glic birimi

» Nemli bir bezle siliniz ve kuru bir bezle kurulayiniz.

» Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya
batirmayiniz.

canaklar « Canaklari elle yikayiniz ve tamamen kurulayiniz.
» Paslanmaz celik canak kullaniyorsaniz telli firca, celik ovma teli ya da
agartici kullanmayiniz. Kireclenmeyi gidermek icin sirke kullaniniz.
» Ocak, firin ve mikro dalga firin gibi 1s1 kaynaklarina yakin yerlerde
kullanmayiz. Higbir bicimde isiyla temas ettirmeyiniz.
ek parcalar « Ek parcalari elle yikayiniz ve tamamen kurulayiniz.
K-cirpicl, cirpici ve hamur yogurucu bulasik makinesinde yikanirsa bu
parcalarin rengi solabilir.
sicrama Onleme kapagi - Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz.

bakim ve miisteri hizmetleri
« Elektrik kordonu hasar gorirse, KENWOOD ya da yetkili KENWOOD

onarimcisina basvurunuz.

Aygitin kullanimi, ek parca siparisi, bakimi ve onarimi icin aygiti satin
aldiginiz saticiya basvurunuz.
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icerikler

pisirme yontemi

icerikler

Burada belirtilen icerik miktarlari,
KM600, 800 ve 810 modelleri icindir.
KM300, 400 ve 510 modelleri icin
belirtilen icerik miktarlarinin
yarisini kullaniniz ve tiim unu bir
anda ilave ediniz.

pisirme yontemi

yemek tarifleri

Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler icin 96. sayfaya bakiniz.

beyaz ekmek kati Ingiliz hamuru

1.36kg sert sade un

15ml (3 cay kasigi) tuz

25gr taze maya ya da 15gr kuru maya ve 5ml (1 cay kasidi) toz seker
750ml 1lik su (43°C). Isidlcerle suyun isisini 6lciniz ya da 500ml soguk
suya 250ml kaynar su ilave ediniz

25gr yag

kuru maya (su katilmasi gereken tirde): canaga ilik su koyunuz.
Arkasindan maya ve seker ilave ederek 10 dakika sureyle karisim
kopukld bir hale gelene kadar bekletiniz.

taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.
Karisimi canaga dokiinuz. Arkasindan unla birlikte varsa taze maya, tuz
ve yag ilave ediniz.

En az hizda 45 - 60 saniye yogurunuz. Arkasindan gerekirse daha fazla
un ilave ediniz ve maya olusuncaya kadar aygiti 1. hizda calistiriniz.
Daha sonra hamur diiz, esnek ve canagin kenarlarinda hamur parcalari
birakmayan hale gelene kadar 1. hizda 3 - 4 dakika daha yodurunuz.
Elde edilen hamuru yaglanmis bir politen torba ya da bir canak icerisine
aktariniz ve uzerini biz bezle ortliniz. Hamuru, blyukligu iki katina
ulasana kadar 1lik bir yerde muhafaza ediniz.

1. hizda hamuru 2 dakika daha yogurunuz.

Hamuru 450 ser gramlik parcalara bélerek yaglanmis dort tepsiye
yerlestiriniz ya da klcuk ekmek parcalari haline getirerek yaglanmis
tepsilere koyunuz. Gzerlerini bir bezle ortlinliz ve biyuklikleri iki katina
ulasana kadar 1lik bir yerde muhafaza ediniz.

Isisi 230°C olan ya da Isi derecesi 8'e ayarlanmis firrnda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kucuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.
Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

beyaz ekmek yumusak Avrupa hamuru

2.6kg sade un

1.3 litre sat

300gr toz seker

450gr margarin

100gr taze maya ya da 50gr kuru maya

6 adet cirpilmis yumurta

5 tutam tuz

Margarini sut icerisinde eritiniz ve 43°C isiya getiriniz.

Kuru maya (su katilmasi gereken tiirde): stite maya ve seker ilave ediniz
ve 10 dakika sureyle karisim kopuklu bir hale gelene kadar bekletiniz.
taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.

St canaga dokiniz. cirpilmis yumurtalari ve 2kg unu ilave ediniz.
Karisimi asgari hizda 1 dakika ve daha sonra 1. hizda 1 dakika daha
karistiriniz. Arkasindan canagin yanina yapisan karisimlari canaga itiniz.
Kalan unu ve tuzu ilave ediniz ve hamuru en az hizda 1 dakika
karistiriniz. Arkasindan hamur dizgiin ve tutarli yogrulmus hale gelene
kadar 1. hizda 2 - 3 dakika daha karistiriniz.

Hamuru 450 gramlik parcalara bolerek yaglanmis dort tepsiye yerlestiriniz
ya da kucuk ekmek parcalar haline getirerek yaglanmis tepsilere
koyunuz. Uzerlerini bir bezle értiiniiz ve biiyiikliikleri iki katina ulasana
kadar 1lik bir yerde muhafaza ediniz.

Isisi 230°C olan ya da Isi derecesi 8'e ayarlanmis firrnda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kuictuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.
Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

Bu islemle yaklasik 10 somun ekmek yapilabilir.
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icerikler: pandispanya

icerigi ve suslemesi

pisirme yontemi

icerikler

pisirme yontemi

icerikler

faydah bilgi
pisirme yontemi

icerikler
pisirme yontemi

9

yemek ve tath tariflerinin devami

kaymakl cilek ve kayisi keki

3 yumurta

75gr toz seker

75gr sade un

15 ml koyu kaymak

Damak tadina gére seker

225gr cilek

225gr kayisi

Kayisilari ikiye ayiriniz ve cekirdeklerini ¢ikariniz. Arkasindan
tatlandirmak icin seker ilave ederek cok az suda hafifce yumusayincaya
kadar pisiriniz.

Cilekleri yikayiniz ve ikiye bolindz.

Pandispanya yapmak icin karisim koyulasincaya kadar yumurtalari ve
sekeri cirpiniz.

Canagi ve cirpici yerinden cikariniz. Biyuk bir metal kasikla un ilave
ediniz ve pandispanyanin dogru kivamda olmasi icin hafifce karistiriniz.
Karisimi 18cm'lik yaglanmis iki tepsiye koyunuz.

180°C 1sida ya da IsI derecesi 4'e ayarlanmis olarak yaklasik 20 dakika
pisiriniz. Hafifce dokundugunuzda esnek hale gelince pismis demektir.
Daha sonra pandispanyay tel bir rafa koyunuz.

Kaymagi sertlesinceye kadar en yiksek hizda ¢irpiniz. Tat vermek icin
seker ilave ediniz.

Kayisilar ve cileklerin Ucte birini parca parca kesiniz. Arkasindan bunlari
kaymaga batiriniz.

10 Bu karisimi pandispanyalardan birinin Uzerine suriniz ve ikinci

1"

1

pandispanyayi ustline kapayiniz.
Artan kremayi pandispanyanin Ustiine suriniiz ve kalan cileklerle
susleyiniz.

kaymakl kurabiye

4 yumurta aki

250gr elenmis pudra sekeri

Pisirme tepsisini yapismaz kagitla kaplayiniz.

Yumurta aklarini ve sekeri koyulasincaya kadar yaklasik 10 dakika en
yuksek hizda cirpiniz.

Elde ettiginiz karisimi bir kasikla pisirme tepsisine koyunuz ya da
2.5cm yildiz agizl sikma torbasi kullaniniz.

110°C 1sida ya da 1s1 derecesi 1/4'e ayarlanmis firinda kurabiyeler kuru
hale gelme kadar pisiriniz. Kurabiyeler kahverengimsi renk almaya
baslayinca firinin kapagini biraz aralayiniz.

Kaymakli kurabiyeleri hava gecirmez bir kutuda saklayiniz.

gevrek kek

450gr tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasigi) tuz

225gr yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasigi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

Unu canaga dokunlz. Margarini parcalara keserek una katiniz.
Karisimi ekmek kirintilari haline gelene kadar 1. hizda calistiriniz. Yagh
bir goriinti vermeye baslamadan 6nce islemi durdurunuz.

Su ilave ederek en az hizda bir karistiriniz. Karisim suyu emer emmez
islemi durdurunuz.

Kullandiginiz icerik miktarlarina bagli olarak 200°C i1sida ya da Isi
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.

danaburger

250gr sinirsiz dana eti

Eti 2.5cm.lik kusbasi halinde kesiniz.

Kiyma donatiniz yoksa, sivilastiriciyl kullaniniz ve eti azar azar cekiniz.
Aygiti 2. hizda en fazla 15 saniye calistiriniz. Her ¢ekim arasinda
bicaklarin arasini temizleyiniz.

Kiyilmis sogan, taze ve kuru baharat, cekilmis karabiber, limon suyu ve
bir dilim limon katip karistiriniz.

2 burger yapiniz ve orta ile yiksek derece ateste iyice pisene kadar
1zgara ediniz.
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popis kuchynského robota Kenwood

bezpecnost

» Pred montazi ¢i demontazi nastroji/prislusenstvi a po pouziti a pred
¢isténim spotfebi€ vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.

» Malé déti a nemocné ¢i jinak oslabené osoby spotfebi¢ nesmi pouzivat
bez dohledu.

» Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucéasti a pfidavnych
zafizeni.

» Bé&zici spotiebi¢ nenechavejte bez dohledu a nedovolte, aby v jeho
blizkosti byly déti.

» Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ posSkozen. Dejte ho prezkouSet &i spravit: viz
'servis', str. 108.

» Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte
vice nez jedno pfisludenstvi najednou.

» Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 104.

» Nedovolte détem, aby si se spotrebic¢em hraly.

» Pred pouzitim prisluSenstvi si pfectéte bezpecnostni pokyny uvedené v
jeho navodu.

» Tento spotfebi¢ je uréen pouze pro domaci pouziti.

pred zapnutim do sité

» Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému napéti uvedenému
na typovém Stitku na spodku spotrebice.

» Tento spotfebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského
spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni.

pred prvnim pouzitim
Robot a pfislusenstvi vybalte.
2 Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 108.

-

popis kuchyrnského robota Kenwood

vyvody pfislusenstvi @) rychlob&zny vyvod

@ vyvod lisu na citrusové plody
© pomalobézny vyvod
@ zasuvka pro nastroje

robot (5) rameno robota
(& zapadka vyvodu
@ pracovni misa
packa zvedani ramena
(9 spinaé zapinanilvypinani a regulace rychlosti
hnaci jednotka
@ K-slehag
(2 slehaci metla
(@ hnétaci hak
stérka
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K-$lehad

Slehaci metla

hnétaci hak

montaz nastroje

demontéz nastroje

rady

dulezité

linecké tésto

tuhé kynuté tésto
britského typu
mékké kynuté tésto
kontinentalniho typu
biskupsky chlebicek
bilky

K-Slehac¢

Slehaci metla
hnétaci hak

KENWOOD CHEF KM300, 400, 410 / MAJOR KM600, 800, 810

kuchyrisky strojek

michaci pfidavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti

K pfipravé dortovych smési, susenek, riznych tést na pecivo, polev,
naplni, vétrnik( a bramborové kase.

Na vejce, smetanu, tésticka, netuéné piskoty, snih, tvarohové rezy, pény
a suflé. Metlu nepouzivejte na tézké smési (napf. roztirani tuku s
cukrem na krém), mohli byste ji poskodit.

Na kynuta tésta.

postup pouziti robota

Packu zvedani ramena stisknéte smérem doleva @) a rameno zvednéte,
az se zajisti v horni poloze.

Nasroubujte ho na doraz @), a pak ho zatladte.

Na spodek robota umistéte misu-zatlacte ji dold a pootocte s ni doprava
(3]

Packu zvedani ramena stisknéte doleva a rameno zatlacte, az se zajisti ve
spodni poloze.

Zvolte si rychlost, a pak robot spustte otacenim regulatoru rychlosti.
Prepnutim na pulzator @ muzete smés zpracovavat kratkymi impulzy.
Vysroubujte ho.

V pravidelnych intervalech robot vypinejte a stérkou smés ze stén misy
stirejte.

Nejlepsi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.

PFi Slehani bilkd dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy tuku &i
Zloutka.

K pfipravé tést na pecivo pouzivejte chladnych pfimési, pokud to recept
dovoluje.

zakladni body pripravy chlebového tésta

Nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena nize-hrozi pretizeni
motoru.

Jakmile uslysite, ze se motor pfili§ namaha, vypnéte ho, vyndejte polovinu
tésta a dodélejte kazdou pulku zvlast.

PFrimési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.

maximalni mnozstvi

modely KM300, 400, 410 modely KM600, 800, 810

vaha mouky: 680g vaha mouky: 910g

vaha mouky: 1,36kg vaha mouky: 1,5kg
celkova vaha: 2,18kg celkova vaha: 2,4kg

vaha mouky: 1,3kg vaha mouky: 2,6kg
celkové vaha: 2,5kg celkova véha: 5kg

celkova vaha: 2,72kg celkova vaha: 4,55kg

12 16

rychlosti @

treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min‘, a postupné rychlost
zvySujte az na 5. -

zaslehavani vajec do krémovych smési 4 - 'max‘.

vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’ - 1.

zpracovavani vSech prfimési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a
postupné zvySujte az na ‘max’.

rozetreni tuku s moukou ‘min’ - 2.

postupné zvysujte az na 'max’.

zacnéte na 'min’ a postupné zvyste rychlost na 1.

navod k ¢isténi naleznete na str. 108
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feSeni

a bh WN =

-

sefizeni a drobné opravy

problém

Slehaci metla nebo K-Sleha¢ narazeji na dno misy nebo nedosahuji na
pfimési na dné misy.

Sefidte vysSku nastroje. Postupujte pfitom nasledovné:

Robot vytahnéte ze zasuvky.

Zvednéte rameno robota a zasunte do néj Slehac ¢i hnétac.

Rukou ho drzte, a pfitom povolte matici ).

Rameno robota sklopte.

Sefidte vy$ku otadenim hfidele. Slehaci metla/K-$lehaé by se v idealnim
pfipadé mély téméf dotykat dna misy @.

Zvednéte rameno robota, rukou podrzte Slehaci metlu/K-sSleha¢ a matici
utahnéte.

upevneéni a pouziti kruhového/do Dé
tvarovaného krytu (pokud je soucasti
prislusenstvi)

Zvednéte rameno robota, az se zajisti v horni poloze.

Do strojku umistéte pracovni misu.

Nasunte kryt, az zapadne zcela na misto €. Otviraci ¢ast krytu musi
byt umisténa tak, jak je zobrazeno L kruhovy kryt @) a tvarovany kryt @
Zasunte pozadovany nastroj.

Rameno sklopte, pfi¢emz kryt musi piesné licovat s okrajem misy.
PFi spusténém strojku je mozné pfimési pfidavat do misy pfimo za
béhu, a to otviraci ¢asti krytu.

PFi vyméné nastroju neni potieba kryt sundavat.

Pfi sundavani krytu nejprve zvednéte rameno robota, a kryt pak
zataZzenim sundejte.
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dodavané prisluSenstvi

Chceteli zakoupit pfisluSenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho robota, obratte se na opravnu spotrebic
KENWOOD.

pfisluSenstvi  kod pfisluSenstvi

strojek na téstoviny (1) A936 dodavan se 6 tvarovacimi destickami
pomalobézny strojek
na krajeni/strouhani (2) A48 dodavan se 4 valci
super-strojek na mleti masa (3) A950 dodavan s
a nastavcem na velké parky
b nastavcem na malé parky
¢ nastavcem na kebbe
mlynek na zrni () A9a1
lis na citrusové plody (5) A995
mixér (6) 1,2 | plastovy A993. 1,2 | sklenény A994. 1,5 | nerez A996
univerzalni mlynek (7) A938 dodavan se 4 sklenénymi nadobami a 4 vicky k
uskladnéni rychlobézny strojek
na krajeni/strouhani (8) A998 dodavan se 3 kotougi
kotouce k dokoupeni a extra-hruby strouhaci kotou¢ é&islo dilu 639021
b kotou€ na bramborové knedliky éislo dilu 639150
¢ kotou€ na hranolky ¢islo dilu 639083
odstredivka na stavy (9) A936
strojek na zrmzlinu (0) CHEF A953, MAJOR A954
strojek na loupani brambor (1) CHEF A934, MAJOR A952
pasirovaci strojek (2 CHEF A992, MAJOR A930
plastova misa kruhova (3 CHEF 65026, MAJOR 412095
kruhovy kryt a CHEF & MAJOR 444347
plastova misa tvarovana do Dé (4) CHEF 489969
tvarovany kryt a CHEF 604349
misa z nerezavéjici oceli (5) le$t&na: CHEF 638821, MAJOR 642779
kryt (1) CHEF 533722, MAJOR 606397
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hnaci jednotka

misy

nastroje

kryty

v v ’

iSténi a servis

Cisténi a péce
Pred Cisténim spotrebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
Kolem vyvod(i @ a @ se po prvnim pouZiti mohou objevit stopy
maziva. Jde o normalni jev-mazivo staci jen utfit.

Otrete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.

Nikdy nepouzivejte drsnych Cisticich prostfedku a spotrebic
neponorfujte do vody.

Umyjte v ruce a dlkladné vysuste.

Méate-li misu z nerezu, nepouzivejte na ni ocelovy kartac,
draténku ani bélici prostfedky. Vapenité nanosy odstranite octem.
Misy chrante pfed zarem (plotynky sporakd, trouby, mikrovinného
zareni).

Umyijte v ruce a do sucha utrete.

U K-Slehace, Slehaci metly a hnétaciho haku mlze pfi myti v myéce na
nadobi dojit ke zméné barvy.

Umyijte v ruce, a pak utfete do sucha.

servis a sluzby zakaznikiim

V pfipadé poskozeni pfipojné sndry maze jeji vyménu z bezpeénostnich
dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

pokud potfebujete pomoc s:

pouzitim spotrebice,

objednanim nového pfislusenstvi,
servisem a opravami,

volejte firmu, u niz jste spotrebi¢ zakoupili.
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pfisady

postup

pfisady

Tato mnozstvi jsou pro modely
KM600, 800 a 810. U modelt
KM300, 400 a 410 pouzijte
poloviéni mnozstvi a mouku
pridejte najednou.

postup

recepty

Viz dllezité body pfipravy chlebového tésta na str. 104

bily chléb tuhé tésto britského typu

1,36kg hrubé mouky

3 Izicky soli

259 Cerstvych kvasnic; nebo 15g suSenych kvasnic + 1 1zicka cukru
750ml vody teplé 43°C. Pouzijte teplomér nebo nalejte 250ml vafici vody
do 500ml vody studené.

25g sadla

susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): suSené
kvasnice nasypeme do misky s teplou vodou, pfidame cukr a nechame
stat asi 10 minut, az se na smési objevi péna.

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Tekutiny nalejeme do pracovni misy. Pfidame mouku (s rozdrobenymi
Cerstvymi kvasnicemi, pokud je pouzivame), sll a sadlo.

Hnéteme minimalni rychlosti 45 - 60 sekund. Pak zrychlime béh na
rychlost 1, v pfipadé potreby pfidame mouku, az se vytvori tésto.
Pokracujeme v hnéteni rychlosti 1 dalSi 3 - 4 minuty, az je tésto hladké a
pruzné a nelepi se na stény misy.

Tésto pfendame bud do promasténého igelitového pytliku, nebo do misy,
kterou prikryjeme utérkou, a nechame v teple kynout, az se jeho objem
zdvojnasobi.

Vykynuté tésto znovu prohnéteme rychlosti 1 po dobu 2 minut.

Téstem do poloviny naplnime 4 vymasténé bochnikové formy (450g),
nebo z néj vytvarujeme housky. Pfikryjeme utérkou a nechame v teple
dokynout, az se objem tésta opét zdvojnasobi.

Peceme v horké troubé o teploté 230°C chleba asi 30 - 35 minut, housky
10 - 15 minut.

fadné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

bily chléb mékké tésto kontinentalniho typu

2,6kg hladké mouky

1,3 I mléka

300g cukru

450g pokrmového tuku

100g Cerstvych kvasnic nebo 50g suSenych kvasnic

6 rozslehanych vajec

sl

Pokrmovy tuk rozpustime v mléce a ohfejeme na 43°C.

susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutin€): suSené
kvasnice nasypeme do misky s mlékem, pfidame cukr a nechame stat asi
10 minut, az se na smési objevi péna.

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky a pfidame cukr.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Miéko nalejeme do misy. Pfidame rozSlehana vejce a 2kg mouky.
Zpracovavejte 1 minutu minimalni rychlosti, pak dalSi minutu rychlosti 1.
Setfete smés ze stén.

Pridame zbyvajici mouku a 1 minutu hnéteme minimalni rychlosti, a pak
dalSi 2 - 3 minuty rychlosti 1, az je smés hladka a fadné promichana.
Vymasténé formy na chleba (450g) napinime do poloviny, nebo z tésta
vypracujeme housky. Pfikryjeme utérkou a nechame v teple vykynout, az
tést zdvojnasobi svuj objem.

Peceme v troubé pfi teploté 200°C bochniky chleba 20 - 25 minut, housky
15 minut.

radné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upec¢eme asi 10 bochnik.
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pfisady: piskot

napln a ozdoba

postup

pfisady

postup

pfisady

rada
postup

pfisady
postup

8

9

recepty pokra¢ovani

jahodovy a merunkovy dort

3 vejce

75g jemného krystalového cukru

75g hladké mouky

150ml husté smetany

cukr podle chuti

2259 jahod

225g merunék

Meruriky rozpllime a odstranime pecky. Lehce je povafime v troSce
vody s cukrem podle chuti, az zméknou.

Jahody oplachneme a rozptlime.

PiSkotové tésto pfipravime z vajec a cukru, které Slehame maximalni
rychlosti tak dlouho, aZz smés zesvétli a zhoustne.

Vyndejte misu a odmontujte Slehaci metlu. Do smési vmichejte mouku
pomoci velké kovove Izice L budte pfitom opatrni, aby piSkot neztézkl.
Smés prelejeme do dvou sendvi¢ovych forem (5x18cm), které jsme
pfed tim vymas tili a vylozili pergamenovym papirem.

Peceme asi 20 minut pfi teploté 180°C. Hotovy piskot musi pfi lehkém
zatlaCeni vyskocit zpét.

Upeceny piskot vyndame z formy a nechame vychladnout na draténém
roStu.

Maximalni rychlosti uSlehame ze smetany Slehacku, do niz podle chuti
pfidame cukr.

Meruriky a tfetinu jahod nahrubo rozkrajime a vmichame do poloviny
Slehacky.

10 Tuto smés rozetfeme na jeden piSkot a oba piskoty pak slepime

1

o

1

1

dohromady.
Zbyvajici Slehacku rozetfeme na vrch dortu, ktery ozdobime zbyvajicimi
jahodami.

snéhové pusinky

4 bilky

250g prosetého praskového cukru

Plechy na peceni vyloZime nelepivym pergamenovym papirem na
peceni.

Bilky a cukr Slehame maximalni rychlosti asi 10 minut, az se vytvori
tuhy snih, ktery stoji do $picky.

Ze smési tvofime Izici pfimo na plechu pusinky (nebo pouzijeme stfikaci
pytlik s hvézdicovou trubi¢kou o priméru 2,5cm).

Peceme 4 - 5 hodin ve vlahé troubé pfi teploté 110°C, az jsou pusinky
pevné a kifehké. Pokud pusinky zacnou pfi pe¢eni hnédnout, dvirka
trouby mirné pootevieme.

Hotové pusinky skladujeme v plechové krabici s dobfe t&snicim vikem.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spole¢né s

1 1zickou soli

2259 tuku (smés sadla a margarinu pfimo z lednice)

asi 4 Izice vody

Davejte pozor, abyste smés nepfemichali.

Do misy dame mouku a pfidame tuk rozkrajeny na kostky.
Zpracovavejte rychlosti 1, az smés zacne pfipominat drobeni. Strojek
vypnéte pred tim, nez smés za¢ne vypadat mastné.

Pridame vodu a michame minimalni rychlosti, jen tak dlouho, az se
smés spoji.

Peceme v troubé rozehraté na 200°C. Teplota se ale méni podle napiné.

beefburgers hovézi karbanatky

250g hovéziho masa bez slach

Maso rozkrajime na 2,5cm kostky.

Pokud nemate mlynek na maso, pouZijte mixér, kterym po malych
davkach hovézi rozsekate. Mixér spustte rychlosti 2 na maximalné 15
sekund. Mezi davkami sekaci noze vzdy vy istéte.

Rozsekané maso smichame s rGznym kofenim, jako napf. rozsekanou
cibulkou, zelenym kofenim (Cerstvé nebo susené), na hrubo umletym
¢ernym pepiem a Stavou a nastrouhanou kdrou z citrénu.
Vytvarujeme 2 karbanatky, které peCeme na stfedné az velmi horkém
grilu tak dlouho, az je maso zcela propecené.
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a Kenwood robotgép hasznalata

elsé a biztonsag

» A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készilék tisztitasa
el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a halozati vezetéket is huzza
ki a konnektorbdl. Hasznélat utan is aramtalanitsa a készuléket.

» Kisgyermekek ne hasznaljak a robotgépet. A fizikai tamogatasra
szorulok (id6sek, betegek) is csak felligyelet mellett hasznaljak a
készlléket.

» Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozgo6 alkatrészeihez.

» Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a
kisgyermekeket is tartsa tavol a készlléktdl.

» Ha a robotgép megséril, ne hasznalja tovabb. Az ujboli bekapcsolas
el6tt szakemberrel ellendriztesse a késziiléket, és ha sziikséges,
javittassa meg (I. 116 oldal, javittatas).

» Csak a gyarto altal jévahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre
mindig csak egy tartozékot csatlakoztasson a készulékhez.

» Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket
(I. 112. oldal).

» Soha ne engedje, hogy kisgyermekek jatsszanak a készilékkel.

» Gondosan tanulmanyozza éat a tartozékokhoz kiilén mellékelt biztonsagi
eldirasokat is.

» Akészilék csak haztartasi célokra alkalmas.

csatlakoztatas

» Afalidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a hal6zati feszlltség
megegyezik-e a robotgép aljan feltlintetett Uzemi feszlltséggel.

» A készulék megfelel az Eurdpai K6z6sség 89/336/EEC sz. elbirasanak.

az els6 hasznalat elé6tt...
Tavolitson el minden csomagoléanyagot.
2 Mossa el az alkatrészeket (I. 116. oldal, a készulék tisztitasa).

-

a Kenwood konyhai robotgép részei
meghajtd csonkok @) nagy fordulatszami meghajtd
@ citrusfacsard meghajtdja
© alacsony fordulatszamu meghajto
O a keverdlapatok meghajtoja
a keverégép (B keverégém
(& a keveré meghaité fogantyuja
@ keverétal
(® a keverdgém kiolddja
(9 haldzati kapcsolé és sebességszabalyozd
géptest
@ K-kevers
(@ habvers
(3 dagasztd
mUanyag kanal
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K-keverd

habveré

dagasztokar

a kever6k rogzitése

a kever6 kivétele

megjegyzések

fontos megjegyzések

linzertészta

kemény kelttészta

(kenyérhez)

lagy kelttészta

(kalacshoz)

puspokkenyér (gyliimolcstorta)
tojasfehérje

K-keverd

habveré
dagasztokar

a keverogeép

a csatlakoztathaté keverék

Tésztak, mazak, krémek és toltelékek kikeveréséhez, illetve
burgonyaptré készitéséhez.

Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkili
piskotatészta, habcsok, turédtorta valamint kilénb6zé habok és
pudingok kikeveréséhez. Sirl anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habver6t, mert deformalddhat.
Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

Forditsa el a kever6gém kiolddjat az 6ramutato jarasaval ellentétes
iranyban @), majd titkézésig hajtsa fel a keverégémet: a gém rogziilését a
zarszerkezet kattanasa jelzi.

A hasznalni kivant keverét csavarja be a kever6gémen levé

csatlakozdba @, majd iitkézésig nyomja be.

A kever6-edényt is tegye a géptestre. Az edény aljat nyomja be a
géptesten kiképzett mélyedésbe, majd az egész edényt forditsa el az
6ramutaté jarasanak iranyaban @

Forditsa el ismét a kever6gém kioldojat az 6ramutatd jarasaval ellentétes
irdanyban, és hajtsa vissza a kever6gémet: a gém rogziilését a
zarszerkezet kattanasa jelzi.

A sebességszabalyzot allitsa a kivant fokozatra. A kapcsolé elforditasaval
a késziilék motorja azonnal elindul.

Roévid keverésekhez forditsa a kapcsolét a ‘rovid uzem’ Q allasra.
Csavarja ki a kever6t a meghaijt6 tengelybél.

Keverés kdzben id6nként allitsa le a gépet, és a mellékelt mianyag
kanallal kaparja le a keverétal oldalara tapadt masszat.

A habveréshez lehetdleg szobahdmérséklet(i tojasokat hasznaljon.
Tojasfehérje felverésénél tgyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig a
kever6-edényben ne maradjon tojdssargéja vagy barmilyen zsiradék.
A kiuldnboz6 tésztakhoz ajanlatos hideg 6sszeteviket hasznalni (hacsak a
recept mast nem ir eld).

kenyértészta készités

Ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket (1.
lejjebb), mert tulterhelheti a késziilék motorjat.

Ha a gép motorja er6lkodik, a tészta felét vegye ki a keveré-edénybdl, és
dagassza ket részletben.

Az dsszetevok akkor keverednek el legjobban, ha el6szor a folyadékokat
onti a keveré-edénybe.

maximalis mennyiségek

KM300, 400 és 410 tipus KM600, 800 és 810 tipus
680g lisztbél 910g lisztbél

1,4kg lisztb6l 1,5kg lisztbdl

teljes tomeg 2,2kg teljes tomeg 2,4kg
1,3kg lisztbdl 2,6kg lisztbdl

teljes tomeg 2,5kg teljes tdomeg 5kg
teljes tomeg 2,7kg teljes tomeg 4,5kg
12 16

a helyes sebesség megvalasztasa @)

zsir és cukor kikeverése kezdje a legalacsonyabb sebességfokozaton, v
majd fokozatosan kapcsoljon az maximalis fokozatra. :
tojas tésztaba keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat
kozott.

liszt, gyiimolcs stb. bekeverése a legalacsonyabb és az 1-es
sebességfokozat kozott.

gyumolcskenyeér jellegii suitemények kikeverése kezdje a
legalacsonyabb sebességfokozaton, majd fokozatosan kapcsoljon a
legmagasabb fokozatra.

zsir és liszt keverése a legalacsonyabb és a 2-es sebességfokozat
kozott.

Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.

Kezdje minimalis sebességen, majd fokozatosan valtson 1 - es fokozatra.

a készlilék tisztitasa - 116. oldal
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megoldas

a bh WN =

-

hibakeresés

a hiba

A habveré vagy a K-keverd a keverétal aljanak Uitkozik vagy az edény
aljan nem kever tokéletesen.

Az alabbiak szerint allitsa be a kever§ magassagat.

A csatlakoz6 dugaszt hizza ki a halézatbdl.

Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze be a habver6t/K-keverét.

Egyik kezével fogja meg a kever6t, és lazitsa meg az anyat @.

Hajtsa le a kever6gémet.

Forgassa el a kever6 szarat addig, amig a habveré/K-keveré majdnem
az edény aljaig ér, de még nem érintkezik az edénnyel @.

Hajtsa fel ismét a kever6gémet. Egyik kezével fogja meg a keverét, és
hidzza meg az anyat.

A kerek/D-alaku fedél hasznalata
(nem minden tipusnal alaptartozék)

Hajtsa fel a kever6gémet ugy, hogy a felhajtott allasban régzuljon.
Helyezze a kever6 edényt a készulékre.

Nyomja ra a fedelet a keverégémre ugy, hogy rogzilion €. A fedél
felhajthato részének az abra szerint kell elhelyezkednie @: kerek fedél,
©: D-alaku fedél).

lllessze a kivant kever6lapatot a kever6gémbe.

Hajtsa le a keverégémet. Ugyeljen arra, hogy a fedél megfeleléen
illeszkedjen a kever6 edényre.

A fedél felhajthato részét kinyitva keverés kdzben is az edénybe teheti a
hozzavaldkat.

A kever6lapat cseréjekor a fedelet nem szikséges levenni.

Ha elkészilt, hajtsa fel a kever6gémet, és a fedél szélét lefelé nyomva
vegye le rola a fedelet.
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A csatlakoztathato tartozékok

Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kilon is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitovallalathoz.

tartozék  tartozék kodja

lasagna készité (1) A970 @
Az A970-hez rendelhetd tovabbi  A971 tagliatelle
tésztakészitd tartozékok  A972 tagliolini
(az abran nem lathatok)  A973 trenette
A974 spagetti
tésztakészitd (2) A936, hatféle formaval
alacsony fordulatszamu
szeletel6/reszelé (3) Agas, 4 szeleteld dobbal
nagymeéretd daralé (@) A9s0, harom adapterrel:
a nagyméret( kolbasztolté-kivezetés
b kisméreti kolbasztolté kivezetés
c kebbe készit6é
gabonadaralé (5) Asa1
citrusfacsaré (6) A995
turmixolé @ 1,2 literes miianyag A993A, 1,2 literes liveg A994A 1,5 literes
rozsdamentes acél A996A
univerzalis daralé (8) A938A, harom tarolasra is alkalmas fedeles Givegedénnyel
nagy fordulatszamu
szeletelé/reszeld (9) Ag9s, haromféle vagolappal
tovabbi vagélapok a extra durva reszel6lap (cikkszam: 639021)
b krumplinyomo (cikkszam: 639150)
¢ normal hasabburgonya szeleteld (cikkszam: 639083)
gyimolcscentrifuga (0) A935
fagylaltkészité (1) CHEF A953, MAJOR A954
burgonyahamozé () CHEF A934, MAJOR A952
passzirozé szita (3) CHEF A992, MAJOR A930
Kenlyte kerek edény (14) CHEF 265026, MAJOR 412095
kerek védéfedél a CHEF és MAJOR 444347 @
Kenlyte D-alaka edény (5 CHEF 489969
D-alaku védéfedél a CHEF 604349

rozsdamentes-acél keveré
edények (19 polirozott: CHEF 638821, MAJOR 642779
védéhuzat (7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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géptest

keverg-edények

keverdk

fedél

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa

Tisztitas el6tt mindig hizza ki a halozati vezetéket a konnektorbdl.
Az els6 napokban a @) és € meghajté csonk koriil kenézsir
szivaroghat ki, ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan
torolje le.

El6szor nedves, majd szaraz ruhaval tordlje at.

Ne hasznaljon suroloszert, és soha ne meritse vizbe.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

A rozsdamentes acél keverG-edény tisztitdsanal soha ne hasznaljon
drétkefét, fém dorzsszivacsot vagy hypot. Az esetleges
vizkdlerakodast ecetes ruhaval tavolithatja el. A rozsdamentes-acél
kever6 edények mosogatogépben is tisztithatok.

A kever6 edényt 6vja a kdzvetlen hétdl (pl. tlizhely, hagyomanyos
vagy mikrohulldamu sité).

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

A K-keverd, a habverd és a dagasztokar a mosogatégépben valo
tisztitastol elszinez6dhet.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan térélje meg.

javittatas és vevdszolgalat

Ha a halozati vezeték megséril, azonnal ki kell cserélni. A javitast -
biztonsagi okokbdl - csak a KENWOOD altal megbizott javitévallalat
szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van sziiksége:

a késziilék hasznalataval

kulén tartozékok rendelésével

a készulék karbantartasaval vagy javitdsaval kapcsolatban,
forduljon ahhoz az uzlethez, ahol a késziiléket vasarolta.
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receptek

Keérjiik, hogy a 112. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kalacs
hozzavaldk « 2,6kg sima liszt
A megadott mennyiségek a KM600, « 1,3 liter tej
800 és 810 tipusokra vonatkoznak. « 300g cukor
A KM300, 400 és 410 tipusoknal  450g margarin
felezze meg a mennyiségeket. « 100g friss éleszt6 vagy 50g szaritott élesztd
llyenkor egyszerre feldolgozhatja « 6 habosra kevert tojas
a teljes mennyiséget. < 5 csipetnyi s6
elkészités 1 A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegitsik 43°C hémérsékletre.

2 szaritott élesztével: adjuk az éleszt6t és a cukrot a tejhez, és hagyjuk
allni kb. 10 percig, amig habos lesz.
friss élesztével: a darabokra tort éleszt6t keverjik a liszthez, majd
keverjuk bele a cukrot is.
egyéb élesztok: kdvessik a csomagoldson levé utasitast.

3 Ontsiik a tejet a keverd-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast és
2kg lisztet.

4 Keverje a legalacsonyabb sebességfokozaton egy percig, majd tovabbi
egy percre kapcsoljon az 1-es fokozatra. A keverés utan kaparja le az
edény falara ragadt tésztat.

5 Adjuk hozza a maradék lisztet, és minimalis sebességen keverjuk Ujabb 1
percig. Ezutan kapcsoljunk 1 - es sebességfokozatra, és keverjuk tovabbi
2 - 3 percig, amig a tészta egyenletesen sima lesz.

6 A tésztabodl formazzunk bucikat vagy valasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegylk zsirral kikent tepsibe (ligyeljiink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbdl kétszeresére dagad.

7 Tegyuk 200°C hémeérsékletl sutébe. A bucikat 15 percig, a kalacsokat
20 - 25 percig sussuk.

8 A sités vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalacsok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsiilt, kivehetjik a siitébél.

» Arecept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendé.

Epres-sargabarackos habossiitemény

3 tojas

759 finomitott kristalycukor

759 finom liszt

150ml tejszin

cukor izlés szerint

2259 eper

225¢g sargabarack

A sargabarackokat vagjuk felébe, és vegyik ki a magot. Nagyon kevés,

izlés szerint cukrozott vizben f6zzlk puhara.

Az epret tisztitsuk meg, és vagjuk felébe.

3 A gépet maximalis sebességre allitva keverjuk ki a tojast a cukorral, amig
kifehéredik és slriivé valik. ]

4 Vegye ki a kever6edényt és a habver6t. Ovatosan kanalazza bele a lisztet
(hasznaljon nagyalaku fémkanalat). Ugyeljen arra, hogy a tészta kdnnyU
maradjon.

5 A tésztat tegyiik két kb. 20cm atméréjd, kizsirozott és kibélelt
tortaformaba.

6 Susslik 180°C-on kb. 20 percig, amig a tészta felllete rugalmas
tapintasuva valik.

7 Forditsuk ki a formabdl, és sutéracson hagyjuk kihdilni.

8 Tegyuk vissza a habver6t a gépbe, és maximalis sebességre kapcsolva
verjuk fel az elé6z6leg izlés szerint édesitett tejszint. Az elkészllt habot
valasszuk két egyenl6 részre.

9 A sargabarackot és az eper egyharmadat vagjuk darabokra, és évatosan
keverjuk az egyik adag tejszinhabhoz.

10 Az igy kapott krémmel ragasszuk 6ssze a két piskota lapot.

11 A masik adag tejszinhabbal boritsuk be a tortat, és a maradék
eperdarabokkal diszitsik.

hozzavalok: piskotatészta

toltelék és bevonat

S e e e o o o o

elkészités

N
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hozzavaldk

elkészités

hozzavalok

jétanacs
elkészités

hozzavalok
elkészités

1
2

N e o o o o

w

1

receptek foligtatas

Habcso6k

4 tojasfehérje

250g atszitalt porcukor

Béleljiink ki egy tepsit zsirpapirral.

Tegylk a hozzavalokat a keveré-edénybe, és a gépet maximalis
sebességre kapcsolva verjik addig, amig a habverd kiemelésekor a
massza csucsos alakban megall (kb. 10 perc).

Tegylk a masszat nagyméretli nyomézsakba, és kb. 2,5cm-es, csillag
alaku nyomoforman keresztiil nyomjunk kis formakat a tepsibe. Ha
nincs nyomoézsakunk, kanallal adagoljuk a tésztat.

Lassu tizon (110°C) sussuk addig, amig a tészta kemény és porhanyos
lesz (kb. 4 - 5 6ra). Ha siités kdzben a habcsékok barnulni kezdenek, a
suté ajtajat résnyire nyissuk ki.

Az elkésziilt habcsokokat Iégmentesen zarodé fémdobozban taroljuk.

Linzertészta

4509 a séval egyutt atszitalt liszt

1 kavéskanal sé

2259 zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 ev6kanal viz

Ugyeljink arra, hogy ne keverjik tul a hozzavalokat.

Ontslk a lisztet a kever6-edénybe, és adjuk hozza a darabokra vagott
zsiradékot.

Keverje 1-es sebességfokozaton addig, amig a keverék allaga
zsemlemorzsa-szer( lesz. Ugyeljen arra, hogy idében éllitsa le a
keverést, kilénben zsiros allaguva valik.

Adjuk hozz4 a vizet, és keverjlk a legalacsonyabb sebességen, de csak
addig, amig a tészta teljesen fel nem veszi a vizet.

A tésztat altalaban 200°C-on kell siitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktdl is flgg.

Hamburger marhahusbél
250g porcmentes marhahus
Vagjuk fel a marhahust kb. 2,5cm-es kockakra.

2 Ha a robotgép tartozékai k6z6tt nincsen husdarald, a marhahus kis

w

mennyiségben a turmixolé egységben is felaprithatd. Tegyik a
husdarabokat a turmixold egységbe, majd 2 - es sebességfokozaton
turmixoljuk legfeljebb 15 masodpercig. Az Ujabb adag felapritasa elétt a
forgdkés melldl tavolitsuk el a hiusmaradékokat.

A felapritott hushoz keverjunk fliszereket, izlés szerint (pl. aprora vagott
hagymat, friss vagy szaritott fliszerkeveréket, durvara 6rélt feketeborsot
vagy egy citrom lereszelt héjat és levét).

Az igy kapott keveréket osszuk két egyenld részre, és formazzunk
bel6lik lapos, kerek pogacsat. A két pogacsat kozepes vagy magas
fokozatra allitott grillezd alatt stsslik addig, amig teljesen atsilnek.
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poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

bezpieczenstwo

« Wylacz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem narzedzi, po uzyciu i przed czyszczeniem.

» Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku bez nadzoru przez mate
dzieci lub osoby niepetnosprawne.

» Trzymaj palce z daleka od czgsci ruchomych i zatozonych narzedzi.

» Nigdy nie pozostawiaj wtgczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci
z dala od niego.

» Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie
obstugi lub oddaj do naprawy - patrz ‘serwis’ na str. 124.

« Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wiecej, niz
jednego narzedzia na raz.

» Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 120.

» Nie pozwalaj, aby urzadzeniem bawity sig dzieci.

» Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotagczone do niego instrukcje
bezpiecznej obstugi.

» Malakser jest przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

« Upewnij sig, ze napiecie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce
znamionowej pod spodem malaksera.

» Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy
Usun wszystkie materiaty opakowania.
2 Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 124.

-

poznaj swoéj malakser Kenwooda
koncowki dla przystawek @ koncowka wysokoobrotowa
@ koricowka dla sokownicy do cytrusow
© koricowka wolnoobrotowa
@ gniazdo dla narzedzi
mikser () gtowica miksera
(&) zatrzask koncowki napedzajacej
@ miska
dzwignia podnoszenia gtowicy
(9 wiacznik/wytacznik i regulacja predkosci
podstawa z silnikiem
@ mieszadto ‘K’
® trzepaczka
@ hak do zagniatania ciasta

szpatutka
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mieszadto ‘K’

trzepaczka

Hak do ciasta

aby zatozy¢ narzedzie

aby wyjac¢ narzedzie

wskazowki

wazne

ciasto kruche

geste ciasto drozdzowe
ciasto ‘angielskie’

migkkie ciasto drozdzowe
ciasto chlebowe stodkie
mieszanina na keks
biatka

mieszadto ‘K’

bicie piany
hak do ciasta

-

N

w

6]

[}

ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukréw, nadzienia, ekleréw i
tluczonych ziemniakow

Do ubijania jaj, Smietanki, ciasta nalesnikowego, babek bez tluszczu,
bezéw, sernikdw, muséw, sufletéw. Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin
ciezkich (np. ucierania tluszczu z cukrem) - moze to jg uszkodzic.

Do ciast drozdzowych.

jak uzywaé funkcji ubijania/zagniatania
Obrd¢ dzwignie podnoszenia gtowicy @ w lewo i podnies gtowice miksera,
az sie zatrzasnie.

Obro¢ az do oporu €@ nastepnie wcisnij.

Zat6z miske na podstawie - pocisnij i obro¢ w prawo @

Obré¢ dzwignie podnoszenia gtowicy w lewo i opus¢ gtowice miksera, az
sie zatrzasnie.

Nastaw odpowiednig predkos¢, nastepnie wigcz obracajac pokretto
regulacji predkosci.

Przetaczaj na @ do pracy impulsami.

Wykrec je.

Czesto wylaczaj i zeskrobuj miske szpatutka.
Najlepiej sie ubijajg jajka w temperaturze pokojowe;j.
Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sig, ze na trzepaczce i w misce nie
ma tluszczu ani zottka.

Na kruche ciasto uzywaj zimnych sktadnikdw, chyba Ze przepis podaje
inaczej.

zagniatanie chleba

Nigdy nie przekraczaj maksymalnych ilosci podanych ponizej -
przecigzy to malakser.

Jesli stychaé wytezong prace silnika - wytacz malakser, wyjmij potowe
ciasta i zagniataj kazdg potdwke oddzielnie.

Sktadniki mieszajq sie najlepiej, jesli wla¢ najpierw ptyny.

pojemnosci maksymalne

Modele KM300, 400, 410 Modele KM600, 800, 810
llo$¢ maki: 68 dag llo$¢ maki: 91 dag
llos¢ maki: 1,36kg llos¢ maki: 1,5kg
llo$¢ catkowita: 2,2kg llo$¢ catkowita: 2,4kg
llo$¢ maki: 1,3kg llo$¢ maki: 2,6kg
llo$¢ catkowita: 2,5kg llo$¢ catkowita: 5kg
llo$¢ catkowita: 2,7kg llos¢ catkowita: 4,5kg
12 16

predkosci @

ucieranie tluszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwiekszajac do 5.

taczenie jaj z utarta mieszaning od 4 do “max”.

dodawanie maki, owocow itp. od “min” do 1 -
ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo
zwiekszaj do “max”.

ucieranie tluszczu z maka od “min” do 2.

Stopniowo zwigkszaj do ‘max’.

Zacznij od ‘min’, stopniowo zwigkszaj do 1.

czyszczenie jest opisane na str. 124
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rozwigzanie

a bh WN =

usuwanie niesprawnosci

problem

Trzepaczka lub mieszadio ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiega
sktadnikéw na dnie miski.

Wyreguluj wysokos$c¢. Postepuj jak nizej:

Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Podnie$ gtowice miksera i zatdz trzepaczke lub mieszadto.

Trzymaj za narzedzie, nastepnie zluznij nakretke @).

Opusc gtowice miksera.

Wyreguluj wysoko$¢ przez obracanie watka. Najlepiej jest, gdy
trzepaczka lub mieszadto “K” prawie dotyka dna miski @.

Podnies$ gtowice trzymajac za trzepaczke lub mieszadto “K” i dociagnij
nakretke.

zaktadanie i postugiwanie sie ostong
przeciwrozbryzgowag okragtg lub w
ksztatcie “D” (jesli przewidziana)

Podnie$ gtowice miksera, az zaskoczy.

Zatoz miske w podstawie.

Nasur ostone, az wejdzie na miejsce €. Czes$¢ z zawiasg powinna by¢
umiejscowiona jak na rysunku: okragta @ wzglednie “D” @.

Zatoz odpowiednie narzedzie.

Opusc gtowice miksera upewniajgc sig, ze ksztait ostony jest
dopasowany do ksztattu miski.

Podczas miksowania sktadniki mozna dodawa¢ bezposrednio do miski
postugujac sie podnoszong klapka w ostonie.

Zdejmowanie ostony nie jest konieczne, aby zmieni¢ narzedzie.

Aby zdjg¢ ostone, podnie$ gtowice miksera i zsun ja.
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dostepne narzedzia i przystawki

Aby kupi¢ narzedzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sie skontaktowaé¢ z punktem ustugowym
KENWOODA.

narzedzie  oznaczenie narzedzia

przystawka do makaronu (1) A936 w zestawie z 6 sitkami
przystawka do krajania/siekania
na niskiej predkosci (2) A948 w zestawie z 4 bgbnami
super miynek (3) A950 w sktad zestawu wchodzg;
a duza koncowka do kietbas
b mak koricowka do kietbas
¢ koncowka do rurek z migsa “kebbe”
miynek do ziarna (4) Asa1
sokownica do cytruséw (5) A995
mikser (6) A993 poliakrylanowy 1,2 |; A994 szklany 1,2 |; A996 ze stali
nierdzewnej 1,5 |
multi-miynek (7) A938 w zestawie z 4 szklanymi stoikami i 4 zakretkami
przystawka do krajania/siekania
na wysokiej predkosci (8) As98 w zestawie z 3 tarczami tngcymi
tarcze dodatkowe a ekstra zgrubna tarcza do siekania nr cz. 639021
b tarcza do ucierania nr cz. 639150
¢ tarcza do frytek zwyktych nr cz. 639083
sokownica do pracy ciagtej (9) A935
maszynka do lodéw (10) CHEF A953 MAJOR A954
obieraczka do ziemniakéw () CHEF A934 MAJOR A952
przecierak i sito (2) CHEF A992 MAJOR A930
miska okragta kenlyte (i3) CHEF 265026 MAJOR 412095
ostona przeciwrozbryzgowa
okragta a CHEF i MAJOR 444347
miska “D” kenlyte (4) CHEF 489969
ostona przeciwrozbryzgowa “D” a CHEF 604349
miski ze stali nierdzewnej (5 polerowane CHEF 638821 MAJOR 642779
pokrowiec (6) CHEF 533722 MAJOR 606397

@
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czyszczenie i serwis

czyszczenie i pielegnacja

« Zawsze wytgcz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.

+ Na koncéwkach @ i €@ moze sig ukaza¢ nieco smaru po pierwszym
uzyciu. Jest to normalne - wystarczy wytrzec.

podstawa z silnikiem « Wytrzyj wilgotng $ciereczka, a nastepnie sucha.
» Nigdy nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych i nie zanurzaj
w wodzie.
miski « Myj recznie i doktadnie osusz.
» Jesli miska jest ze stali nierdzewnej, nigdy nie uzywaj druciaka,
welny stalowej ani $rodkéw bielacych. Kamien usuwaj octem.
» Trzymaj z dala od zrodet ciepta (kuchenki, prodiza, mikrofalowki).
narzedzia  Myj recznie i doktadnie osusz.
» Mycie mieszadta “K”, trzepaczki i haka do zagniatania ciasta w
zmywarce do naczyn more spowodowac ich odbarwienie.
ostona przeciwrozbryzgowa « Myj recznie i doktadnie osusz.

serwis i facznosé z klientami

« Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo musi go
wymieni¢ wytgcznie KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:
« W postugiwaniu sie malakserem
« W zamoéwieniu innego narzedzia
« W serwisie lub naprawie
prosimy sie skontaktowac z miejscem zakupu swego malaksera.
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skfadniki

metoda

sktadniki

Podane ilosci odnosza sig do
modeli KM600, 800 i 810. majac
model KM300, 400 lub 410 wez
potowe podanych ilosci i wsyp
cata make od razu.

metoda

przepisy

Wazne wskazoéwki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 120

bialy chleb - geste ciasto ‘angielskie’

1,36kg maki chlebowej

15ml (3 tyzeczki) soli

2,5 dag swiezych drozdzy lub 1,5 dag/20ml drozdzy suszonych plus 5ml
(1 tyzeczka) cukru

0,75 | cieptej wody (43°C). Uzyj termometru, lub wlej 0,25 | wrzatku do 0,5
| zimnej wody.

2,5 dag smalcu

drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sig spienia.
drozdze Swieze: rozkrusz do maki.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedlug wskazéwek wytworcy.

Wilej ptyn do miski. Wsyp make (ze $wiezymi drozdzami, jesli zostaty
uzyte), dodaj sél i smalec.

Wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 45 - 60 sekund. Nastepnie
zwieksz predkos¢ do 1, jesli trzeba dodajac maki, az ciasto sie wyrobi.
Wyrabiaj przez dalsze 3 - 4 minuty na predkosci 1, az ciasto bedzie
gtadkie, elastyczne i bedzie odstawac od miski.

Przet6z ciasto do nasmarowanej torby polietylenowej lub do miski,
przykryj Sciereczka. Pozostaw w cieptym miejscu, az podwoi swojg
objetosé.

Wyrabiaj przez 2 minuty na predkosci 1.

Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremaki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczka i
pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc.

Piecz bochenki w 230°C/Gaz 8 przez 30 - 35 minut lub bufeczki przez
10 - 15 minut.

Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postukaé od spodu.

bialy chleb - miekkie ciasto stodkie

2,6kg zwyktej maki

1,3 | mleka

30 dag cukru

45 dag margaryny

10 dag swiezych drozdzy lub 5 dag drozdzy suszonych

6 rozbettanych jaj

5 szczypt soli

Stop margaryne w cieptym mleku (43°C)

drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze swieze: rozkrusz do maki i dodaj cukier.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazéwek wytworcy.

Wilej mleko do miski. Dodaj rozbettane jaja i 2kg maki.

Miksuj na predkosci minimum przez 1 minute, nastepnie na predkosci 1
przez dalszg minute. Zgarniaj w dot miski.

Dodaj sdl i pozostatg make i wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 1
minute, nastgpnie na predkosci 1 przez 2 - 3 minuty, az ciasto bedzie
gtadkie i rownomiernie wyrobione.

Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczka i
pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc.

Piecz bochenki w 200°C/Gaz 6 przez 20 - 25 minut lub buteczki przez 15
minut.

Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postuka¢ od spodu.

Wychodzi ok. 10 bochenkdw.
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sktadniki: biszkopt

nadzienie i garnirowanie

metoda

sktadniki

metoda

skfadniki

uwaga
metoda

skfadniki
metoda

przepisy c.d.

tort truskawkowo-morelowy

3 jajka

7,5 dag cukru-krysztatu

7,5 dag maki

150ml $mietanki podwajnej

Cukier do smaku

22 dag truskawek

22 dag moreli

Przepotowi¢ morele i usunac¢ pestki. Gotowa¢ do miekkosci

w minimalnej ilosci wody, dodajac cukier do smaku.

Umy¢ truskawki i pokrajac¢ na pot.

Na ciasto biszkoptowe ubic¢ jajka z cukrem na maksymalnej predkosci,
az mieszanina bedzie biata i gesta.

Zdejmij miske i trzepaczke. Dodawaj make duzg metalowg tyzkg
mieszajac recznie - ostroznie, aby ciasto byto lekkie.

Przetozyé mieszanine do dwoch 18cm foremek, nasmarowanych i
wylozonych papierem pergaminowym.

Piec w 180°C/Gaz 4 przez ok. 20 minut, az ciasto bedzie sprezynowac
pod dotknigciem.

Wytozy¢ na druciany ruszt.

Ubi¢ $mietanke na maksymalnej predkosci, az bedzie sztywna. Dodaé
cukier do smaku.

Grubo posieka¢ morele i trzecig czes¢ truskawek. Potgczy¢ z potowg
Smietanki.

10 Rozsmarowac na jednym z biszkoptow, przykry¢ drugim.

1"

Rozsmarowac¢ pozostatg $mietanke na wierzchu i ozdobi¢ pozostatymi
truskawkami.

bezy

4 biatka

25 dag przesianego cukru-pudru

Wytéz blache nieprzylegajgcym papierem pergaminowym.

Ubijaj biatka z cukrem na maksymalnej predkosci przez ok. 10 minut, az
bedg sztywne.

Przet6éz mase tyzkg na blache (lub uzyj wyciskacza z kofcowka
gwiazdka 2,5cm).

Piecz w 110°C/Gaz 1/4 przez ok. 4 - 5 godzin, az bezy bedg sztywne i
twarde. Jesli zaczng brazowie¢, lekko uchyl drzwiczki piekarnika.
Trzymaj bezy w szczelnie zamknigtym pojemniku.

kruche ciasto

45 dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

22 dag ttuszczu (wymieszaj smalec i margaryne prosto z lodéwki)

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

Wsyp make do miski. Z grubsza posiekaj ttuszcz i dodaj do maki.
Miksuj na predkosci 1, az mieszanina bedzie przypominata tartg butke.
Wytacz, zanim zacznie wygladac¢ ttusto.

Dodaj wode i miksuj na minimalnej predkosci. Wytacz natychmiast, gdy
woda zostanie zaabsorbowana.

Piecz w temperaturze ok. 200°C/Gaz 6, odpowiednio do nadzienia.

hamburgery

25 dag dobrej wotowiny bez $ciggien

Pokraj w kostke 2,5cm.

Jesli nie masz maszynki do migsa, uzyj miksera i przemielaj niewielkie
ilosci na raz. Uzywaj predkosci 2 przez 15 sekund maksimum. Oczy$é
miedzy ostrzami przed kazdg nastepng partig migsa.

Wymieszaj z przyprawami np. cebulg, ziotami (Swiezymi lub suszonymi);
dodaj grubo zmielony pieprz ziarnisty, sok i skérke z cytryny.

Uksztaltuj dwa kotlety i piecz na ruszcie w srednio-wysokiej
temperaturze az bedg upieczone na wskros.
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MHesga ans kpennequs @) BbICOKOCKOPOCTHOM NPUBOA;
pasnuuHbIX Hacagok @) rHe3no KperreHus COKOBLDKMMASIKW A1 LIMTPYCOBbIX MIOL0B;
€ HuskockopocTHOM NpUBOL;
[) rHe3no Ans ycTaHOBKM Hacagok;
Mukcep (5) ronoska mukcepa;

(6) hvkcaTop Ansa Hacagok;
() emkocTb
MEXaHW3M MOAHSATUS FTONOBKU MUKCEPA;
(9) BKNtoYEHME/BbIKNIOYEHME KOMBaiiHa 1

(0) anekTpoasurartens;

(1) K-o6pasHasi Hacaaka;
(2 s36buBalollasn Hacaaka;
(3 mewanka ans TecTa

wnarenb.

O3HAKOMBTECbH C BAWNM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

Mepbl NpefocToOPOXKHOCTU

[Mepen nogHATMEM UNK CHATUEM MHCTPYMEHTOB/HacafokK, a Takke
rocrne Mcnonb3oBaHWs 1 Nepes 04UCTKON 06A3aTenbHO BbIKMOUUTE
KYXOHHYI0 MaLLUWHY U OTCOEAUHUTE CETEBOM LUHYP OT PO3ETKU.

[eTam 1 niBanuaam camoCTOSTENbHO MOMb30BaTbCA MUKCEPOM
3anpetiaercs.

He kacawitecb pykamu BpaLLalroLmxcs Yacten kombarHa n
yCTaHOBINEHHbIX HacafokK.

He ocTaBnsiiTe pabotatowuin kombaiiH 6e3 npucMoTpa U He NOo3BoMNsNTe
0eTsiM Nonb30BaTbCst UM.

He nonb3yiiTech HencnpasHblM kombaiHoMm. [NpoBepbTe U
OTPEMOHTUPYWTE ero: CMOTpuTe pasgen ‘Yxog' Ha cTpaHuue 132.
Mcnonbayiite Tonbko NpegHasHa4YeHHbIe Ans 3Toro kombariHa Hacaaku.
3anpeLlaeTca 0AHOBPEMEHHOE VCMONb30BaHNe HacaaoK pasnnyHbIX TUMOB.
He pgonyckanTte npeBbllLEHNS MakCMMarnbHbIX HOPM 3arpy3ku KombanHa,
yKasaHHbIX Ha cTpaHule 128.

He nosBonsvite geTam urpatb ¢ MUKCEPOM.

[Mpn ncnonb3oBaHWM Hacagkn O3HAKOMBTECH C YKa3aHUAMM No Mepam
6e3onacHOCTM, MOCTaBNsSEeMbIMIU B KOMMMEKTE C Hacaakamu kombanHa.
Mcnonb3yiiTe KyxOHHbIN kOMOalriH TOMNbKO A5 MPUrOTOBIEHNS MULLM B
OOMaLLHMX YCNOBUSIX.

Mepea BkNtoYeHMeM KombaliHa

Y6eauTech, 4TO NapaMeTpbl ANIEKTPUYECKOV CETM COBMaaatoT C
OaHHbIMY, YKa3aHHbIMY B Tabnunyke Ha HXHel NoBepXHOCTU kombaiiHa.
Halu KyxoHHbI kKoMbGaliH pa3paboTaH B COOTBETCTBUM C [UpeKTUBOM
EBponelickoro akoHomuyeckoro coobuectea 89/336/EEC.

Mepen nepBbIM UCNONb30BaHNEM

YnanuTe Becb ynakoBOYHbIV Matepuarn.

BbiMonTe Bce yacTn kombariHa B COOTBETCTBMU C YKa3aHUSAMM,
npusefeHHbIMKN B pa3aene ‘OuncTka n Yxog' Ha cTpaHuue 132.

O3HaKoMbTEeCb C YCTPOMCTBOM Balllero KyXoOHHOro kom6anHa cpupmbli
KENWOOD

nepeknioYeHne CKopocTy;
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MUKCEP

Hacap,KM Ansa cMewunBaHuAa U X Ha3HavyeHue

K-o6pasHasn Hacagka e« [NpegHasHaveHa Ans NPUrOTOBMEHUS TOPTOB, GUCKBUTOB, MYYHbIX
KOHAMTEPCKUX U3LAENUIA, CaxapHOW rmasypu, Ha4YMHOK, 3KNEPOB U
KapToenbHOro ntope.

BabuBatowas Hacagka e« [NpegHasHayeHa ons B3bMBaHUs AW, KPEMOB, XWUAKOrO TeCTa, ONapHOro

Tecta 6e3 f06aBNEeHUs XXMPOB, MEPEHT, MUPOrOB C CbIPHOW MacCoW,
MyccoB 1 cydne. He ncnonbayite aTy Hacaaky Ans NpurotoBneHus
cMecel NMOTHOW KOHCUCTEHLMKN (Hanpumep, AN XUPHBIX KPEMOB 1
caxapocoepxalleli CMecu ) - Bbl MOXeTe NoBpeauTb HACaaky.

Mewanka ans Tecta « lNpegHasHayeHa AnNs BbIMELUMBaHUS APOXOKEBOrO TeCTa.

Kak nonb3oBaTbCcsi MMKCEPOM

1 ToBepHUTE pblyar NOAHSATUS ronoBku Mukcepa @) NpoTuB Yacosoi
CTPernkun 1 NOAHMMUTE FONIOBKY MUKCepa A0 ee chukcaumu.

Kak yctaHoBUTL Hacaaky 2 lMoBepHUTE Hacaaky 4o yropa @), 3aTem HagaBuTe Ha Hee.

3 YcTaHOBUTE EMKOCTb HAa OCHOBaHME - HaXXMUTE U MOBEPHUTE MO YacOBON
crpenke @

4 [loBepHuUTE pblyar 0CBOBOXAEHNS FONOBKN MUKCEpa MPOTUB HYacoBOM
CTPEsKN 1 ONyCTUTE FrONOBKY MUKCepa [0 duKcaLuun.

5 BbibepuTe Tpebyemyto CKOPOCTb, 3aTEM BKIIOUNTE MUKCEP, NOBEPHYB
nepeknoyaTens CKOPOCTU.

« [ns paboTbl B ‘MNyNbCHOM’ peXvuMe YCTaHOBUTE MepekrnYaTenb B
nonoxeHue

[na ynanenuns Hacagkn 6 OTkpyTtuTe ee.

MonesHble coBeTbl « [leprognyecky BbikNoYaWTE MUKCEP U CHUMAITE LUNaTenem ocTaTku

NpPOAYKTOB CO CTEHOK EMKOCTMU.

« [insa B3GuBaHUS ny4lle BCEro UCMob30BaTh ANLa, HarpeTblie 40
KOMHaTHOW TemnepaTypsbl.

« [Nepen B3GMBaHWEM An4HbIX 6enkoB ybeamTech, 4TO Ha B3OMBaloLLEN
Hacagke u B pe3epByape HEeT CreaoB Xupa Unm xentka.

« [ns npurotoBneHus caobHOro Tecta UCNonb3ynTe XonoaHble
WHIpEAVEHTBI, ECNN B peLenTax He NpuBeAeHbl NHbIe yKa3aHus
OTHOCUTENBHO X TemnepaTypbl.

YkazaHusA no Bbineyke xneba
BaxHo « Hukorga He npeBbllwalriTe MakCMMarnbHbIX HOPM 3arpy3ku, yKasaHHbIX
HWXe - Bbl Neperpysute KombanH.
« Ecnu Bbl cnbiwmTe, 4TO KOMBaNH paboTaeT ¢ Neperpy3kon, OCTaHOBUTE
€ero, yaanute nosioBMHy TecTa U NpUrotToBbTe KaXayto 4acTb OTAENbHO.
* NHrpegueHTbl cMeLumBatoTCs NyYlle, ecnv cHavana HanuTb XWaKoCTb.

MakcumanbHble HOpMbI 3arpysku komb6aiiHa:

[Lins mopeneit KM300, 400, 410 KM600, 800, 810
MecoyHoe Tecto  Myka: 680g Myka: 910g
KpyToe apoxkeBoe Tecto  Myka: 1,36kg Myka: 1,5kg
TecTo aHrnuiickoro Tuna  O6wasa macca: 2,18kg Obuwasa macca: 2,4kg
Msrkoe gpoxckeBoe Tecto  Myka: 1,3kg Myka: 2,6kg
TecTo KOHTUHeHTanbHoro Tna  O6Lwwasa macca: 2,5kg O6was macca: 5kg
Cwmecb gns nuporoB ¢ dpyktamu O6uasn macca: 2,72kg O6uwan macca: 4,55kg
AndHble 6enkn 12 WwTyK 16 WwTyk
Ckopoctu @

K-obpasHas Hacagka « B36GMBaHWE XXMPOB C CaxapoM - HAYMHAETCS Ha MUHMMAanNbHOW CKOPOCTU
("min") ¢ nocTeneHHbIM yBENMYEHNEM A0 5.
» cbuBaHue AUL BO B3O6UTYIO cMecb: 4 - MakcumanbHas ("max").
* 3amellMBaHue TecTa, NepemelunBaHue PPyYKTOB 1 T. N. - "'min" - 1.
* CMeCb ANA NPUroTOBNEHUA KEeKCOB - HAYMHAETCA Ha MUHUMAIbHOM
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenM4yeHnem o "max"”.
* pacTupaHue XUpOB C MyKowm - "min" - 2.
B3buBatowas Hacagka « [locTeneHHO yBenuyvBamTe CKOPOCTb A0 OTMETKM ‘max’.
Mewanka gns Tecta:  HauvHanTe Ha MUHMManNbHOK OTMETKE ‘Min’ 1 NOCTENEHHO
yBENMUMBaNTE CKOPOCTb A0 3HaY eHus 1.

Onepauun No ouncTke CM. Ha cTpaHuue 132
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MOVNCK N YCTPAHEHWME HENCIMPABHOCTEW

HeuncnpaBHoCTb
» BsbuBatowan Hacagka nnu K-obpasHaa Hacagka 3ageBatoT 3a AHO
€MKOCTM MINN He NPOMELUMBAIOT UHIPEAMEHTbI, HaxoasLWwmnecst Ha aHe
€MKOCTMW.
YcTpaHeHne HeucnpaBHOCTU « OTperynupyiite BblcoTy. HuXe onmcaHo, Kak 3TO HyXXHO Aenartb.

OTkntounTe KOMBaWH OT ceTu. QO
MogHMMKTeE rofoBKY MUKCEpa M BCTaBbTe BEHYMK UK B3GKBasKy.
3axBaTuTe HacafKy pykoWn, a 3atem ocrnabbre raviky o

OnycTuTe ronoBKy MUKcepa.

OTperynupyiTe BbICOTY C MOMOLLbIO BPaLLEHUs Bana, B uaeansHoM
cnyyae BeH4uk/ K-obpasHas B3bmBanka JOMmKHa NOYTH KacaTbCs AHa
vawwm @.

6 MNogHuMUTE ronoBky, 3axBaTuTe BEHUNK/K-06pasHyto B3GuBarky v
3aTsHUTE raviky.

a H» ON -

YcTtaHOBKa 1 ncnonb3oBaHne
Kpyrnoro/B-obpasHoro
aHTMpasbpbI3rmeaTens (Npu Hannyum)

1 lNoaHMMUTE ronoBKy MUKcepa Ao ee dumKcaumm.

2 YcTaHOBUTE Yallly Ha OCHOBaHWe.

3 BcrasbTe aHTMpas6pbisruearens Ao ynopa €. MoasewexHas Ha
NeTNsX CeKuus OOoMKHa pacnonarartbCsl, Kak NokasaHo Ha pUCYHKe -
Kpyrrbi aHTupastpeiaruearens @), B-obpasHbiin aHTupasGpiaruearens

4 BcTaBbTe HYXHbIN UHCTPYMEHT.

5 OnycTuTe ronosKy mukcepa, ybeamsLumMck neped atum, 4to popma
aHTUpasbpbI3rmBaTens COOTBETCTBYET hopme YaLuu.

« Bo Bpems nepemeLuMBaHusA MHrpeaMeHTbl MOryT 406aBNATLCA B Yally
Yepes NoABELLEHHYIO Ha NETNsAX CeKuuo aHTupasbpbi3ruBaTtens.

» [InA cMeHbl MHCTPYMEHTOB HET HEOOXOAMMOCTN CHUMAaTb
aHTUpasbpbI3ruBarens.

6 [Ina cHATMA aHTMpa3bpbi3rnBaTens NOAHUMUTE roNOBKY MUKCepa u
CABWHBTE aHTUPa3bpbI3rnBaTens BHU3.
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Hacagku ons KyxoHHOro komdamnHa

[na npuobpeTeHns Hacagku, He BXoAsLLEN B KOMMNIIEKT BalLEro KyXOHHOro kombainHa, obpaTtuTtech B
CEepPBUCHbIN LieHTp KENWOOD.

Hacagka  Kop Hacadku

Hacagka ans narotoenenns (1) A936 nocTasnseTcs ¢ 6 ceTkamu
MaKapOHHbIX u3aenumn
HU3KOCKOPOCTHast
nomTepeskaltepka (2) A94s noctasnsetcs ¢ 4 6apabaHamu
cynep macopy6ka (3) A950 nocTaenseTcs C:
a Hacagkou Ans NPUroToBMEHUS KPYMHbIX konbac
b Hacapgkoli Ana NpuroToBneHUs Menkmx konbac
C Hacakol ansi npuroToBneHusi kebe
MenbHMUa Ans 3epeH (1) A941
COKOBbDKMMarika ans
untpycosbix (5) A995
n3menbvuTenb @ emMKocTb 1,2 1 U3 oprcTekna A993, eMKoCTb 1,2 N 13 cTekna A994,
emMKocTb 1,5 N U3 HepXkaBeloLLen cTanu A996
yHMBepcanbHaa MenbHuua (7) A938 NOCTaBNSETCA C 4 CTEKNSAHHLIMI COCyAaMU 1 4 KpbILLKaMM
ONs XpaHeHus

BbICOKOCKOPOCTHas
nomtepeskaltTepka (8) A998 nocTasnaeTca ¢ 3 peXyLWMMM NacTUHaMm
AONOJIHUTEeNbHbI€ NNACTUHDbI
(NnpuobpeTaloTcs OTAENBbHO) a O4YeHb KPYNHas TEpKa, Homep Aetany 639021
b Tepka, Homep peranu 639150
C nnacTuHa AN TOHKOW Pe3Ku, Homep aetanm 639083

COKOBbIKMManka
HenpepbiBHOro AelicTens (9) A93s5
MopoxeHuua (0) CHEF A953, MAJOR A954
kapTodeneunctka (1) CHEF A934, MAJOR A952
aypwnar u cuto () CHEF A992, MAJOR A930
Kpyrnas vawa u3 keHnuta (3 CHEF 265026, MAJOR 412095
Kpyrnblvi aHTMpasbpbl3ruBatenb a CHEF n MAJOR 444347
B-o6pasHas yalwa n3 keHnuta b CHEF 489969
B-o6pasHbii
aHTUpasbpbisruBaTenb (4) CHEF 604349
yawm u3 Hepxasetowei ctanu (5 NoNMpoBaHHble CHEF 638821, @
MAJOR 642779
Kpbiwka (16) CHEF 533722, MAJOR 606397
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OnekTpoasuraTens

EmkocTu:

Hacagkum

aHTMpasbpbI3rvBaTenb

O4HNCTKA N ¥YXOA

Yxon u ouncTka

Bcerga otkntovarite kombaliH OT ceTu nepes ero O4NCTKOM.
Mpu nepBoM Mcnonb3oBaHUK kombaliHa HeBOMbLLOE KONMYECTBO CMasku
MOXeT nosiButcs B rHespax @ v @. 310 HopmarbHoe sBneHue -
NnpocTo yaanuTe cMasky 13 rHesaa.

MpoTupariTe BNaxHON TKaHblO, 3aTEM BbITMpaWTE HaCyXo.
Hukorga He ucnonb3yinTe abpasuBHble MOKLLME CpeacTBa U He
norpyxanre ero B Bogy.

MownTe Bpy4Hyto, 3aTem TLaTenbHO BblTUpanTe.

Ecnn emkocTb kombaliHa M3roToBreHa 13 HepXXaBelLLEen cTanw,
1151 €10 OYUCTKM HESb3s UCMOMb30BaTh NMPOBOMOYHYH LLETKY,
MeTannuyeckyto Moyasnky unv otbenuneatowme cpeacrtea. ns
yAaneHus U3BecTKOBbIX OTIIOXKEHUIA NPUMEHSATE YKCYC.

He pnepxute emMKkocTv BOGNM3N UCTOMHUKOB Tensa (MoBEPXHOCTU NNNTLI,
[OYXOBKW Y MUKPOBOIHOBbLIX MEeYeit.)

MoliTe Bpy4Hyl0, 3aTeM TWaTENbHO BbITUpaNTE.

Ecnu Bbl MoeTe K-o6pa3Hyto B3GMBarnky, BEHYMK U HacaaKy-KprOHoK Afsi
3aMeLLuMBaHus TecTa B NOCY4OMOEYHOW MalumnHe, TO 3TU AeTanu MoryT
obecuBeTuTbCS.

BeimoliTe pykamu, a 3aTem TwaTenbHO BbiCyLLnTe

Yxopn

Ecnun noBpexaeH LWHyp nuTaHus, To B Liensx 6e3onacHocTu ero
HeobxoaMMo 3amMmeHUTb, obpaTmBLMCh Ha hrpMy KENWOOD unu B
MECTHbIN 0b1LUManbHbIi CEPBUCHBIN LIEHTP.

Ecnu Bam TpebyeTcs nomoLLb

npv Ucnonb3oBaHUN kombariHa

npuv 3akase Apyro Hacagku

npu obCny>XnBaHUM UM PEMOHTE,

obpaTnTech B TOProByl OpraHv3aumio, rae Bbl npuobpenn kombaiH.
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WHrpeguneHTbl

Cnocob npurotoBneHus

WHrpeaveHThbl

YkasaHHble KonmyecTBa
MHIPeAueHTOB paccyMTaHbl Ha
moaenu KM600, 800 1 810. [ina
mopaenei KM300, 400 u 410 BO3bMUTE
MOSIOBUHY OT yKa3aHHbIX KONMU4YecTB
1 po6aBbTe BCIO MyKY 3a OOAVH pas.
Cnoco6 npurotoBneHusi

1

-

PELUENTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beinevke xneba cMm. Ha cTpaHuue 128.

Benbiii xne6 (kpymoe mecmo aHanutlickoeo mura)

1,36Kr MyKu ‘CUNBHOW MyKM 0BbIMHOrO Nomona

15mn (3 4. n.) conum

25r ceexux gpoxoken nunu 15r/20mn cyxmx gpoxoxken + 5Smn (1 4. ).
caxapa

750mn Tennoii Bogpbl - Temnepatypoi 43°C. ViamepbTe Temnepatypy
TEPMOMETPOM, a 3a HEMMEHMEM TakoBOro fgobassre 250Mn kMNATKa K
500mn xonogHom BoAbI.

25r CBUHOrO Xnpa

Cyxue Qpoxoku: (TN OpOXCKEN, Ans KOTOporo Heobxoanmo
BOCCTaHOBMNEHWSI BNarocoAep)XaHus) HanenTe B pesepByap TeNnon Bodbl.
3atem gobaBbTe ApPOXOKM M caxap u octaebTe Ha 10 MUHYT A0 NosBNeHNs
neHbl.

CBexue APOXCKU: MOKPOLLNTE B MYKY.

Apyrve TUNbI APOXOKEN: CriegynTe ykasaHUAM U3roToBUTENS.

HanenTte xuakocTb B eMKocTb 3atem AobaBsTe MyKy (CO CBEXMMU
OpOoXOKamu, ecny TakoBble UCNOMb3YTCS), COMb U XUP.

Pa3smelunBanTe TECTO HA MUHUMATIbHOM CKOPOCTU B TeveHue 45 - 60
ceKkyHA. 3atem yBenuybTe CKOpOCTb A0 3HayeHus 1 n npogomxkanTe
pa3melunBaTh, Noka CMeCb He MpeBpaTnTCa B TeCcTo, AobaBnsAs npu
HeobXxoaAMMOCTU MYKY.

MepemelwmnBanTe ewe 3 - 4 MUHYTbI HA CKOPOCTM 1 A0 Nony4veHus
OOHOPOAHOW 3MacTUYHOM MacChl, KOTOPas He AOSKHa NpUIunaTh K
CTEHKaM eMKOCTM.

BbInoxute TeCTo B NOMNITUIIEHOBBIN NAKET, CMa3aHHbIV XXUPOM, UNN B
KacTplonto, HakpblB ee nonoteHuem. OcTaBbTe TECTO B TENIOM MecTe A0
[OBYXKPaTHOro yBenu4yeHusi B obbeme.

BbimecuTe TeCTO BTOPMYHO B TeHeHMe 2 MUHYT Ha ckopocTu 1.
3anonHute Tectom (HamnonoBuHy) 4 xecTaHble POPMbI AN BbINEYKM Ha
450 r, cmasaHHble Xnpom, unu cpopmyiite 6ynouku. 3atem HakporTe
KYXOHHbIM NONOTEHLIEM W OCTaBbTe B TEMNMOM MecTe A0 ABYKPaTHOro
yBenuyeHusi obbema.

Beinekaitte 6amoHbi npu 230°C npu nonoxexuu ‘8’ perynsropa AyXoBKu
B TeueHue 30 - 35 MuHyT, a 6ynoyku B TedeHnn 10 - 15 MUHYT.

[oToBbIN X11€6 M3aAeT NpY NOCTYKMBAHUK MO HUXKHEN KOPOYKe ‘NycTon’
3BYK.

Benblit xne6 (Msi2zKkoe mecmo KOHMUHeHmMarnbLHo20 muna)

2,6Kr 0BbIYHOWN MYKK

1,3n Monoka

300r caxapa

450r maprapvHa

100r cBexux gpoxoken unu 50r cyxmx apoxoken

6 pa3buTbIx auu

5 wenoTtok conun

Pactonute maprapvH B Monoke 1 goBeguTe cMech A0 Temnepatypbl 43°C.
Cyxue ApoxokU: (TUN OPOXOKER, AN KOTOPOro HeoBXoAMMO
BOCCTaHOBMNEHWe BnarocofepxaHus) obaBbTe APOXOKN U caxap B
MOJOKO 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT A0 NOSABAEHWS NEHbI.

CBexue ApOXCKU: NMOKpoLIMTEe B MyKy 1 fobaBbTe caxap.

Apyrve TUNbl APOXOKEN: CrieynTe ykasaHUAM U3roToBUTENS.

BbinenTte monoko B emkocTb . [lobaBsTe pasbuTbie iua n 2kr MyKu.
lMepemelwnBarite Ha MMHUMaNbHOM CKOPOCTU B TeYeHre 1 MUHyThHI, a
3atem Ha ckopocTu 1 B TeyeHue ewe 1 MuHyThl. CockobnuTe.

[obaBbTe Conb M OCTaBLUEECH KONMYECTBO MYKU U NepemMeLuaiTe Ha
MWHUManbHOM CKOPOCTU B TeveHne 1 MUHYTbI, 3aTeM Ha ckopocTu 1 elue
2 - 3 MUHYTbI 0O NOMNy4YEeHUss OQHOPOAHON CMecH.

3anonHuTe TeCcToM XecTsHble hopMbl Ans Bbinevku Ha 450r, cmasaHHble
XKMPOM, HarnosnoBuHy unu cgopmyiite Gynoyku. 3atem HakpolTe
KYXOHHbIM NONOTEHLEM 1 OCTaBbTe B TEMNOM MeCTe, Noka TecTo He
yBenuuutcs B obbeme BOBoOe.

Bobinekanite 6amoHsl npu Temnepatype 200°C npu nonoxenuu ‘6’
perynaTtopa gyxoBku B TedeHue 20 - 25 MuHyT, a 6yriouku - 15 MUHyT.
[oToBbIN XNE6 n3gaet Npu NOCTYKMBaAHUM MO HUXKHEN KOPOYKe ‘NycTon’
3BYK.

PeuenTbl paccuntaHbl npubnuanTensHo Ha 10 6aToHoB.
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PEUENTbI (NTPO4O/PKEHUE)

TopT c kny6Hukoi U abpukocamm

WHrpeaomveHTbl: BuckBuTHOE Tecto« 3 snua

HauyuHka n ykpaweHue

Cnocob npurotoBneHus

WHrpegueHTbl

Cnoco6 npurotoBneHusi

WHrpeaveHThbl

MonesHble COBETHI
Cnoco6 npurotoBneHusi

WHrpeaveHThbl
Cnocob npurotoBneHus

» 75r caxapHas nygpa

» 751 0BbIYHOW MyKU

* 150Mn OBOVIHbIE CMUBKU

+ caxap no BKycy

2251 kny6HWKM

» 225r abpukocoB

1 Pa3pexbre abpukochl Ha NONOBUHKM 1 yaanuTe KOCTOYkW. Bapute Ha

cnabom orHe ¢ HebonbLUNM KOMMYECTBOM BOAbI 40 AOCTWMKEHUS!

MSArkocTn, Ao6aBmB Mo BKyCy caxap.

BbImMoOliTEe 1 pa3pexbsTe Ha NONOBUHKM AroAbl KIyGHMKK.

3 [insa npuroToBneHust Tecta B30enTe saiLa U caxap Ha MakCUMarnbHON
CKOPOCTU [0 NOSyYeHWs rycTov CBETNOW CMecH.

4 CHumMUTe yaly 1 BeHunk. [lobaBbTe MyKy 1 TWlaTenbHO nepemMellante
BPYYHYIO C MOMOLLbIO BONbLIO MeTannnyeckor noxku. byasre
OCTOPOXHbI — U3OLITOK MYKW CAENaeT onapy CANLLIKOM ryCTOM.

5 lNomecTuTe cMechb B ABE CMa3aHHbIE XXNUPOM (POPMbI AN BbINEYKn
Anametpom 18cm.

6 Bbinekante npu 180°C npu nonoxeHum ‘4’ perynsitopa AyXOBKW B
TeyeHne 20 MUHYT, MOKa NUPOr He CTaHET YNPYruM Npu HaxaTuu.

7 BbInoxwuTe NUpor Ha MeTannMyeckyio peLueTky.

8 B3benTe cnnBkM Ha MakCUManbHOM CKOPOCTU A0 NONyYeHWs rycTomn
neHbl. [lobaBsTe caxap no BKycy.

9 Hapexbsre abpuKoChl KpyMnHbIMKU Kycodkamu n gobasete 1/3 yactb
kny6Hukn. JlobaBbTe OPYKThI K NONOBUHE NPUTOTOBIIEHHOIO Kpema.

10PacnpegenvTe cMecb Ha NEPBOM KOpPXe MMpora, 3aTemM Nonoxure
CBEpXy BTOPOW KOPX.

11PacnpegenvTe oCTaBLUMINCA KPeM Ha NMOBEPXHOCTU Nupora 1 yKkpacste
€ro ocTaBLUENCs KyOHUKOM.

N

MepeHru

* 4 AanyHbIX Benka

« 250r caxapHon nygpsbl, NpocesiTb

1 BbicTenuTte NpoTMBEHb MULLEBBLIM HENPUAMNAIOLLMM NeprameHToM.

2 B3benTe 6enku n caxap Ha MakCMMarnbHOW cKkopocTu B TedeHue 10
MWHYT [0 NOMYYEHWUS CTONKOW NEHbI.

3 BbINoXute NoXkon cMecb Ha NPOTUBEHb (MINN UCMONb3YNTE KyNMHapPHbIN
MeLLo4YeK Co 3Be30000pasHbIM HOCMKOM 2,5CM).

4 Bebinekaiite npu temnepatype 110°C npu nonoxenun ‘1/4‘ perynstopa
[OYXOBKM B TeyeHue 4 - 5 yacoB 40 3aTBepAeBaHns U NOSIBIIEHWS XpycTa.
Ecnun y MepeHr HayHeT NposiBNSTLCS KOPUYHEBbLIN OTTEHOK, OCTaBbTE
OBepLy OyXOBKU Crierka NpuoTKpbITOMN.

* XpaHUTe MepEeHrn B repMeTUYHO Tape.

MNMecoyvHoe TecTo

» 450r myku, NnpoceaTb BMECTE C COMblo

» 5vn (1 4.n.) conun

» 2251 xupa (CMecb CBUHOrO Xupa U MaprapvHa, oxnaxaeHHas)

« okono 80mn BoAbl

* He rnepemeluMBanTe TecTo U3nuHe ONro.

1 MNMomecTute MyKy B éMKOCTb. HapexbTe Xup KpynHbiMu Kybrukamm un
nobaBbTe K MyKe.

2 3amelumBainTe Ha ckopocTu 1 4o Tex rnop, rnoka TeCTO He CTaHeT
rycteim. OcTaHOBUTE 3ameLUMBaHVe 0 TOro, Kak TecTo npuobpeteT
«canbHbINY» BUA.

3 [ob6aBbTe Bogy U nepemeLlante Ha MUHUMAanbHOW CKOPOCTHU.
OcTaHoBWTE NepemelLMBaHmne, kak Tonbko Boda byaer nornowleHa
TECTOM.

4 Bbinekarite npu Temnepatype 200°C npu nonoxeHun ‘6’ perynatopa
OyXoBKkU. Bpems BbINeYkn 3aBUCUT OT HAUYMHKMU.

BudGyprepbi

» 250r roBAavHbI BbICLUEN KAaTeropun ¢ yaaneHHbIMU CyXOXUINamm

1 HapexbTe roBaanHy Ha KyCOYkM pasmepom 2,5cM.

2 Ecnu y Bac HeT MACOpy6KM, NCNOMb3yiTe rOMOreHM3aTop U roToBbTe
dapLu HebonbLMMK nopumsmn. MNpu npurotoBneHun daplia
MCMOMb3ynTe CKOPOCTb 2 B TeYeHUn He 6onee 15 cekyHa. B
NPOMeXyTKax Mexay 3arpy3kamum msica OunLLLanTe HOXW.

3 CwmewwainTe chapw ¢ npunpasamu, Hanpumep, ¢ pybneHbiM nykom,
CMECbI0 TPaB (CBEXMX UMW CYXMX), MOMOTbIM YepHbIM nepLemM rpyboro
nomMona, a Takke C COKOM 1 TepTou LieApon NMMOoHa.

4 PaspenuTe capw nononam n caenante 2 6udOyprepa, nogxapbsre mx
[0 NOMHOWN rOTOBHOCTW Ha rpuiie Ha CpeaHeM U BbICOKOM YPOBHE
Harpesa [0 NOMHOW FOTOBHOCTM.
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L EMnvika 4

yvwpioTe TN pnxavr koudivag TN Kenwood

ao@daAsia

o O¢0Te €KTOG AEITOUPYIOG KOI ATTOCUVOEDTE TN OCUCKEUR OTTO TO PEUNA
TIPIV TTPOCAPUOCETE 1} OQAIPETETE epyaleia/eEapTApaTa, YETA aTTo TN
XPAON Kail TpIv atrd Tov KaBapIopod.

» H ouokeun auth dev TTpoopileTal yia xprion ammd piIkpd Taidid 1)
avAuTTopa Atopa Xwpig etmiBAeyn.

» KparteioTe Ta 0AXTUAG 0aG PaKpId atmd Ta KIVOUEVA PEPN Kal Ta
TIPOCOPUOCHEVA EEAPTAKIATA.

* Mnv a@rjveTe TTOTE Tn GUOKEUN O€ AEITOUPYIa XwpIG va TNV eTTIRBAETTETE Kal
KpaToTe Ta TTAIdIA JaKPIG OTTd AUTAV.

» Mn XpnOoIPOTTOIEITE TTOTE GUOKEUEG TTOU TTapouaiadouv BAGRN. Mpwta
ETTIOKEUAOTE 1) EAEYETE TIG: Acite OXETIKG TO KEQAAaIO ‘T€PRIG’ 0T oeAida
140.

* Mnv XpnoIPOTTOIEITE TTOTE £EQPTANATA TTOU JEV Eival EYKEKPIPEVA ATTO TNV
Kenwood 1| Trepiogdtepa atrod éva eCapTruaTa TautdXpova.

» Mnv uttepBaiveTe TIOTE TIG PEYIOTEG XWPENTIKOTNTEG TTOU avaypd@ovTal GTn
oehida 136.

* Mnv agrjvete Ta TTaIBIG VA XPNOIUOTTOIOUV T GUGKEUN QUTH WG TTAIXVidI.

» Otav xpnoiyotroleite Eva e§apTnua diaBdadeTe TG 0dnyieg aoaAeiag Trou
T0 oUVOdEUOUV.

» XpnOIYOTIOIEIOTE TN CUCKEUR auTr] JOVO yia TTOPACKEUR gaynTou yid
OIKIOKI) XpPAon.

TPIV OUVBECETE TN CUOKEUN OTO peUpa

» BeBaiwBeite 0TI N NAeKTPIKN 0OG TTaPOXTN €ival idla pe QUTAV TTOU
avaypa@ETal OTO KATW UEPOG TNG CUOKEUNG.

» H ouokeun autA gival kataokeuaopévn oUpewva e Tnv Odnyia
89/336/EOK tng Eupwrraikrg Oikovopikng Koivétntag.

TTPIV a1T6 TNV TTPWTN XPAON

1 A@aipéaTe OAa Ta UAIKG OUOKEUAODIOG.

2 MAUOveTte OAa TO PEPN TNG CUOKEUNG: OEITE OXETIKA TO KEQAAAIO ‘PPOVTIOO
Kol kKaBapiopog otn oghida 140.

YVWpPioTe TN unxavi koudivag Tng Kenwood
oTépia ggopTnuaTwy @ oTopIo UYNAARG TaXUTNTAG

@ o16pI0 AepovoaTipm

© oTdpi10 XapnAig TaxutnTag

@ urrodoxgag epyaheiwy

10 pi€ep (B) ke@aln uicep

(&) apmrdyn ac@alioswg oTopiou

@ prTwA

apTTayn KeQaAng pigep

(9) d1aK6TITNG AsiToupyiag/éAeyxog TaxiTnTag

Movdada KivnTApa

@ xrurnipl K
XTUTTNTAPI VIO Japéyka

@ yavigog ¢opng

oTdToula

®

135



xTutnThpl K

XTUTTNTAP! VIO JapéyKa

yavigog gupng

Y0 VO TTPOCAPPOOETE
KATTOI0 €pYaAEio

VIO VO 0QQIPETETE
KATTOI0 €pYaAEio

XPNOIUEG CUPPBOUAEG

onUavTikA onueiwon

U o@oAldTag
O@IXTO piypa payidg
BpeTavikou TUTTOU
HOaAaKO piypa payidg
€UpwTTaikoU TUTTOU
HiyHa yia KEIK @pOoUTWV
aoTPAadia auywv

xTutrnTipl K

XTUTTNTAPI YIa HApEYKA
yavigog ¢upng

TO MIgep

Ta EpyOAgia avapI§ng Kal HEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

MNa va TTapaokeudoeTe KEIK, PTTIOKOTA, {UUN opoAidTag, {ayapn dyvn,
YEMION, EKKAEP KOl TTOUPE TTATATAG.

MNa auyd, kpéua yaAakTog, BoUTupo, GTToyYwon KEIK XWPIG AT, HaPEYKEG,
KEIK TUPIOU, HOUG, GOUPAE. Mn XPNOIYOTTOIEITE TO XTUTTNTHPI YIQ TTUKVA
MiypoTa (TT.X. VIO VO TTAPOOKEUAOETE KPEPWOES Hiypa atrd BoUuTupo Kal
Caxapn) - OIOTI PTTOPEI VO TO KATOOTPEWETE.

MNa piypata TTou TTepIEXoUV payid.

Yla va XPNOIUOTTOINCETE TO Hiep oag

ZTpEWTE TNV apTTAYN TNG KEQAANG Tou pigep avtiBeTa atd TN Qopd kKivnong
TWV SEIKTWV Tou poAoyiol @ Kal avuwmoTe TNV KEQAA TOU PiSEp LEXPIG
610U VO aoPaAioEl.

TTpEWTE TO PEXPIG OTOU VO oTaUATACE! @) KOl OTN CUVEXEID OTTPWETE TO.
MpocappdaTe TO PTTWA €TTAVW OTN BACN - TTIESTE TTPOG TA KATW Kal
OTPEWTE KOTA TN Qopd Kivong Twv SeIKTWY Tou pohoyiol €

S1péYTe TNV apTrdyn TNG KEPAANG Tou Wiep avTiBeTa atd Tn @opd Kivnong
TwV OEIKTWV TOU poAoyioU Kal KaTERATTE TNV KEQAAR TOU WIiEp UEXPIG OTOU
va ao@aAioel.

EmAEETE KATTOIO TAXUTNTO KAl OTN OUVEXEIQ BETTE TN CUOKEUR O€ AEIToupyia
oTpEPovTag To SIAKOTITN AEyyou TayUTNTAG.

TTpéWTE TO SIOKOTITN 0N Béon @ yio GUVTOPEC TTAAOUEVEC KIVATEIC.
=eB1dwaTe TO.

> BAVETE TN CUCKEUN Kal EUVETE TO PTTWA PE TN OTTATOUAQ KATA TAKTA
XPOVIKG dIaoTrApaTA.

Ta auyd TTou BpickovTal o€ Beppokpaaia dwuartiou gival Ta
KaTaAANAGTEPQ yia XTUTTNUA.

Mpiv xTuTIOETE OOTTPAdIa auyoU BePaiwBeite 611 dev UTTAPXOUV
uTtoAgippaTa AiTToug ) KpAKOU aTO XTUTTNTAPI ) GTO UTTWA.
XpnoipoTroleite kKpua UAIKG yia TNV TTAPACKEUR {UPNG OQONIATAG EKTOG
KOl v ) OUVTaYr 0ag TIPOTPETTEI VA KAVETE KATI GAAO.

onueia TPOOOXAG YA TV TTOPACKEUN YwHIOU

Aev TTPETTEI TTOTE VO UTTEPRAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
avagépovTal TTapakdaTw, SIOTI Ba UTTEPPOPTWAOETE TN CUCKEUN).

Edv akoUgeTe TOV KIVNTAPA TNG GUOKEUNG VO KATATTOVEITAl, OBACTE TN
OUOKEUR, a@aipéoTe Tn pIoT CUun Kal eTTeEepyaoTeite KABE £va atrd Ta dUo
pEPN TG GUHNG EEXWPIOTA.

Ta UAIKG avpiyviovTal KOAUTEPQ €AV TTPWTA TOTTOBETACETE TA UYPA PECT
OTO UTTWA.

MEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

povtéAa KM300, 400, 410

Bdpog akeupiol: 680yp
Bdpog akeupiol: 1.36 kIAG
>uvoAiké Bapog: 2.18 KIAG
Bdpog akeupioU: 1.3 KIAG
>uVoAIkd BApog: 2.5 KIAG
>UVOAIKS BApog: 2.72 KIAG
12

Taxotnres @

yia va avapi§eTe Aitrog kai {axapn MEXPI TO HiyHd VO OTTOKTAOEI
KPEPWSN uPn EeKIVAOTE OTNV TTI0 XapnArR Taxutnta 'min', auédvovtag

povtéAa KM600, 800, 810

Bdpog aheupiot: 910yp
Bdpog akeupiol: 1.5 kIAG
>uvoAik6 Bapog: 2.4 KIAG
Bdpog aheupiou: 2.6 KIANG
>uvoAIkd Bdapog: 5 KIAG
>UVoAIké Bdapog: 4.55 KIAG
16

oTadlakd PExp!l TNV TaxutnTa 5.
YIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO MiYMA VA OTTOKTAOEI KPEUWAN uen 4 -
'max’.
ylO va avaKaTEWPETE EAa@Pd aAeupl, @poUTa KATT. pe GAAa uAika Min - 1.
yla va avapi§eTe Tautoxpova 6Aa Ta UAIKA yia Hiypa KEIK EEKIVAOTE OTNV
o XapnAn Taxutnta 'min', augdvovTag oTadiakd PEXPI TNV TTIO UWNAN
TaxutnTa 'max’.

yia va TpocBéoeTe oTadiakd Aitrog o€ aAelpl min - 2.

>1adiakd au€noTe oTn PeyioTn TaxutnTa ‘max’.

=ZeKIvAOTE aTTd TNV PIKPOTEPN TaXUTNTA ‘min’, augdvovTag oTadiakd £wg 10 1.

yia Tov KaBapiopo O¢ite TNV oeAida 140
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TTPOPBAAPATA KATA TN AITOUpyia

mPORANMa

TO XTUTTNTAPI YIa papéyka 1 To xTutrnTAp!l K xTutrolv emdvw oTov
TUBPéva TNG Aekdavng 1 dev TAVOUV aTa UAIKG TTOU BpiokovTal OTO KATW
MEPOG TNG Aekdvng.

PuBpioTe T0 UWog wg €&ng:

ATToouvOEaTE TN GUCKEUR aTTd TO Pelpa.

ZNKWOTE TNV KEPAAR TOU YIEEP KOl EICAYETE TOV OVADEUTPA.
KpamaTe T o1aBepd, émerma XaAapwaoTe 1o Tagduad @

KareBaaoTe TNV KEPAAN Tou piep.

PuBpioTe 10 Uwog oTpépovTtag Tn Aafn Tou epyaAeiou. Oa ATav
TIPOTIMOTEPO O AVADEUTAPAG VO OKOUUTTE OXEBOV OTO KATW PEPOG TOU
pTTwWA @

ZnNKWOTE TNV KEQAAR, KPATAOTE TABEPA TOV AvadeUTAPA KAl OQIETE TO
Taguad!.

yId VO TTPOCAPUOCETE KAl VA
XPNOIUOTTOINOETE TO OTPOYYUAO/OE
oXApa A TTPOCTATEUTIKO KAAUpHa (av
TTAPEXETA)

ZNKWOTE TNV KEQAAA TOU Wiep péxpl va aopalioel.

MpocappdaTe TO PTTWA avapigng emavw oTn Baon.

MéoTe TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPUO ETTAVW OTO UTTWA PEXPI VA £QAPUOTEI
oTn 6éon Tou @. To apBpwTd KoppaT TTPETTEl va BpiokeTal 0T 80N
TTOU €IKOVICETAl: YIa TO GTPOYYUAS TTPOOTATEUTIKO KAAAUpQ 0 Kal yla 70
TTPOCTATEUTIKO KGAAUpa o€ axripa A @.

Eicdyete Tov katdAAnAo avadeuTripa.

KateBAaoTe TNV KEPAAN TOU WIigEp TTPOCEXOVTAG WOTE TO TTPOCTATEUTIKO
KAAupa va papudlel CwaoTd 0TO OXAKA TOU PTTWA avauigng.

‘Ooo diapkei N avayign, ptropeite va TPoaBétete UAIKG atreubeiag oTo
MTTWA pixvovTdg Ta péoa ato 1o Avolypa TTou axnuari¢el 7o apbpwTd
KOMMATI TOU TTPOCTATEUTIKOU KAAUUMATOG.

Ae xpeIGleTal va aQaIPETETE TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPUA yia va aAAGEETE
eCapTApaTa.

AQaIPECTE TO TTPOCTATEUTIKO KAAUPUO ONKWVOVTOG TNV KEPAAN TOU Pigep
KaI TPABWVTAG TO TTPOG T KATW.
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Ta dlaBéoipa eEapTAMATA

MNa va TpopnBeuTeite KATTOI0 €€APTNUA TTOU deV TTEPIAAUBAVETAI GTN CUOKEUADIO 0OG, ETTIKOIVWVAOTE HE TO
o€pPig TG KENWOOD.

egaptnua  kwdIkdG eEapTAPATOG

TapackeuaoTihg Juuapikwyv (1) A936 cuvodeleTal ammd 6 TAEyUaTa
€§dpTNUO TENAXIOHOU O€
PéTeg/AwPideg xapunAng
Tax0TnTag (2) A948 cuvodeUeTal atrd 4 KUAIVEPOUG
KPEATOMNXAVA TTOAAQTTAWV
xprioewv (3) A950 cuvodeUeTal oTT6
a PEYAAO ETTICTOUIO YIa AOUKAVIKO
b pIkpd emoTduIo yia AoukAavika
C €EApTNUA YIO KEUTTE
MOAOg aAéoswg SnunTpiokwy (@) A941
AepovoaTu@Tng (5) A995
MTTAéVTEP @ 1,2 Nitpa akpUAIKR KavaTa A993, 1,2 AiTpa yudAivn kavdata A994, 1,5 Aitpal
avogeidwTn KavAaTa A996
MUAog TToAAaTTAWY Xpricewv (7) A938 cuvodeUetal atrd 4 YUAAIVES KOVATEG kal 4 KaTTakia Badwv
£§dpTNUA TEPAXIOUOU O€
PETEG/AWPiIdESG UPNARG
TaxuTnTag (8) A99s cuvodeleTal ammd 3 SioKoug KOTTAG
TIPOQIPETIKOI OioKOI a €EapTNUA TEPAXIOHOU g€ TTOAU XOoVOpEG Awpideg
ap1Bpog egapTipaTtog 639021
b BioKoG TPIYINATOG apiBusg egapThpaTog 639150
C OUPBAaTIKO £EAPTNUA TEPAXITPOU OE PIKPA KOPUATIO
api1Buo6g e§apTiparog 639083
QTTOXUMWTAG ouveXoug pong (9) A93s
TTapackeuaoTrg aywrtol (0) CHEF A953, MAJOR A954
e§apTnua amro@Aoiwong
mardrag (1) CHEF A934, MAJOR A952
Troupiépa (2) CHEF A992, MAJOR A930
OTPOYYUAOS UTTWA avaui§ng
Aegugue (3) CHEF 265026, MAJOR 412095
OTPOYYUAO TTPOCTOTEUTIKO
KGAUPPA @ CHEF & MAJOR 444347
HTTWA avdaui§ng og oxnua
A Ae€pgue (4) CHEF 489969
TTPOCTATEUTIKO KAAUMHA O€
oxAua A a CHEF 604349
avogeidwta urwA avapigng (5 oTIABwpéva: CHEF 638821,
MAJOR 642779
KAAUPHO CHEF 533722, MAJOR 606397
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KaBapIopdg Kal o€pRIC

@povTida Kal KaBapiouog
» Oa TTPETTEI TTAVTOTE VO OBAVETE TN CUCKEUR KaI VO TNV ATTOOUVOEETE OTTO
1O peUPa TTPIV ATTé TOV KABAPIoHO.
+ META TNV TTPWTN XPAON UTTOPET Va ePpavioTe Aiyo ypdoo ota oTépia @
kot @), TTPAypa TTou gival UaIOAOYIKG. ATTAWG OKOUTTIOTE To.

povada kivntApa « MepdoTe pe £va uypo TTavi Kal OTn OUVEXEIA OTEYVWOTE.
» Mn xpnoiyotroigite ToTé OKANPA KABAPIOTIKA Kal pn Tn BuBileTe o€
vepod.
Ta UTTWA « TIAOVETE TO OTO XEPI KOI TN OUVEXEIQ OTEYVWOTE T KAAJ.
« Edv d106éteTe avogeidwTa UTTWA, Oev Ba TTPETTEI TTOTE va
XPNOIUOTTOINCETE CUPUATIVI BoUpToa, oUpUA yia TPIWINO i AEUKOVTIKEG
ouoies. MNa va agaipéoete Ta GAATa XPNOIMOTTOINCTE EUDI.
» KpatAoTe Ta pakpid amrod mnyég BeppdtnTag (6TTwg pama Koudivag,
oUpVOUG CUMBATIKOUG, POUPVOUG HIKPOKUPATWY).
epyaheia o TTAUVETE TO OTO XEPI KOI OTN GUVEXEID OTEYVWOTE TA KAAG.
» O1 avadeUTAPES PTTOPET VO aTTOXPWHATIOTOUV av TOTToBeTNBoUV Péca o€
TTAUVTAPIO TNIATWV.
TTPOCTATEUTIKO KAAUPPO » TTAUVETE GTO XEPI, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KAAQ.

o€pBIg Kal PPOVTIdA TTEAATWV

« o Adyoug ao@aleiag, edv To kKaAwdIo TTaPOXAG PeUPATOG XOAdoEl Ba
TPETTEl VO avTIKaTaoTabei ammd Tnv KENWOOD A atré Karrolo
£€0UCI0O0TNPEVO CUVEPYEIO TNG.

Edv xpeiaoTeite Bonbeia oXeTIKA pE:
* TN Xpron TNG OUOKEUNG
« TNV TTapayyeAia kammoiwv e§apTnudTwyY
* TNV OUVTAPNON KAl ETTICKEUN
ETTiKoIvWVAOTE e TO KATAOTNUA TTOU ayopdaaTe Tr) GUOKEUN OOG.
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UANIKG

pEBOBOG

UAIKG

H roootnTa autr avagéperal ota
HovTéAa KM600, 800 kai 810. MNa Ta
HovTéAa KM300, 400 koi 410
HEIWOTE TIG TTOCOTNTES OTO MICO
Kal TTpooB£oTe 6A0 TO AAEUpI OE
Hia 36on.

pEBOBOG

OUVTAYEC
AlaBdoTe xprioiyeg CUPBOUAEG yia TNV TTAPACTKEUN WwuioU oTn oeAida 136.

Aeuké wwuyi ogixt {Uun Bperavikou tummou

1.36 KIAG duvaTo AoTTpo aAelpl

15 x1AlooTONITpa (3 kouTaAdkia Taayiol) aAdT

25yp @péokia payid, A 15yp/20 xIAlooTOANITpa aTEYVA payid + 5
XINOOTOAITpa (1 KOUTOAGKI ToayIoU) {axapn

750 xihloaTtéAiTpa xAapd vepd: 43°C (110°F). XpnoipotroinoTe £va
BeppodpeTpo N TpocBéaTe 250 xIAlooTOAITpa BpaocTd vepd oe 500
XINOOTOAITPpa KpUO VEPO.

25yp Aapdi

oTeYV payid (Tou TOTTOU TToU XpeldleTan e@Uypavan): XUoTe To XAlopd
vepd PETA OTO UTTWA, TTPOCBEDTE TN payId Kol Tn aXapn Kal OTn OUVEXEID
apAOCTE TO Yiypa yia 10 AeTTTd, PEXPIG OTOU Va agpioeEl.

@pEOKIa payid: Bpuppariote TNV péoa oTo aAeupl.

GAAol TUTTOI payidg: akoAouBnoTe TIG 00NYiEG TOU KATOOKEUQOTH.

XUoTe TO Uypd Péoa OTO PTTWA. ZTn OUVEXEIA TTPOOBEDTE TO OAEUpI (UE TN
@pPEoKIa payid, EQv XPNOIUOTTOIEITE auToU TOu TUTTOU), TO OAGTI KOl TO
Aapdi.

ZUPWVETE yia TTepITTou 45 - 60 SeuTePOAETITA OTNV TaXUTNTA 1 Kal PETA
augdvete TNV TaxUTNTa 01O 1 PEXPIG OTOU OXNMATIOTE {UMN, TTPOCBETOVTAG
Aiyo TrEpIO0OTEPO OAEUPI €AV XPEIAZETAI.

ZUPWVETE YIa TTEPITIOU aKOMA 3 pE 4 AeTrTd oTnv TaxUTnTa. 1 PEXPI va Yivel
n ¢0un Agia Kol EAACTIKA KAl VO YTTOPEITE VO TNV AQAIPECETE APAVOVTAG TA
TOIXWHATa Tou doxeiou kabapd.

TotoBeteite TN UUN O€ PIa AadwpEVN TTAACTIKI) OAKOUAA 1/ O€ £va UTTWA
AekAvN OKETTAOMEVN PE YIO TIETOETA KOUZiVOG Kal OTN OUVEXEIQ AQrOTE TNV
o€ KATolo {eoTd PEPOG PEXPIG OTOU va BITTAACIOOTEN O€ PEyeBOG.
=avalupwoTe yia 2 AeTrtd oTtny TaxiTtnTa 1.

lepioTe Pe CUPN PEXPI TN pEON 4 AadWUEVEG POPUES , i TITAAOTE JE QUTAY
MIKPG WWUAKIO. ZTn CGUVEXEIQ OKETTAOTE TN PE YIO TIETOETA KOUCivag Kal
aQAOCTE TNV € KATTOI0 {e0TO PEPOG PEXPIG OTOU VO DITTAACIOOTEN OE OYKO.
Wrote atoug 230°C/450°F/oT0 8 yia poupvoug uypaepiou, yia 30 - 35
AeTITd €V TTPOKEITAN Yia ppatlOAeg, f yia 10 - 15 AeTrTd edv TTpoKeITal yia
HIKPQ WwUdKIa.

Otav n epartfdia f Ta Ywpdkia gival ynuéva mapdyouv éva kougio AX0
oTav Ta XTUTTAOETE EAappd aTtn Bdon.

Aeuké ywi paAakn Eupwrtraikou rurrou {oun

2.6 KIAG KoIvO AeUKO aAeUpl

1.3 Aitpa ydha

300yp gaxapn

450yp papyapivn

100yp @péokia payid f 50yp ateyvr| payid

6 xTuTrNPéVa auyd

5 mrpédeg aAaTi

AIwoTe TN Papyapivn péoa oto yaha o€ Beppokpaaia 43°C.

oTeyv payid (Tou TUTTOU TTOoU XpPeEIdleTal e@Uypavan): TTPOoCcBEaTE TN payId
Kai Tn {axapn oTo YAAa Kal a@oTe To piypa yia TepiTTou 10 AeTITd péXpIg
6TOoU va Yivel appwOEG.

@pEoKIa payid: Bpuppatiote TNV péoa oTo alelpl Kal TTPOCBEOTE TN
¢axapn.

GAAol TUTTOI payidg: akoAouBnoTe TIG 0ONYiEG TOU KATOOKEUQOTH.

XUoTe 10 yaAa péca o1o NTTWA. MpoaBéoTe Ta auyd XTUTTNUEVA Kal 2 KIAG
aAeUpI.

Avapigre otnv 1Mo xaunAn Taxutnta yia 1 Aetrté, Emeima otnv TaxutnTa 1
yia éva akdpn AeTTT. ZTTPWETE TTPOG T KATW TO HiyHa TTou €XEl KOAAOEI
OTO TOIXWHATA.

MpooBéoTte To AAdTI Kal TO AAGTI Kl TO UTTOAOITTO OAEUPI KAl AVapiETe aTnV
0 XapnAR TaxUTnTa yia éva AETTTo Kal 0Tn gUuvéxela oTnv TaxitnTta 1 yia
2 - 3 AeTITQ, PEXPIG OTOU TO Hiypa va yivel JOAaKS KAl VO OVOKOTEUTEI
OMOIOYEVWIG.

BdAte Tn Upn o€ Aadwpéveg @OpUES yia ppaTioAa Twv 450yp ) TTAdaTE
TNV o€ PIKPG Ywudkia. KaAOwTe Tn C0PN YE IO TTETOETO KOl QQACTE TV
HEXPIG OTOU OITTAOCIaoTEl 0 GYKOG TNG.

Wrote aToug 200°C/400°F/oT0 6 yia goupvoug uypaepiou, yia 20 - 25
AeTTTA €Qv TTPOKEITAN Yia @patdOAeg, f yia 15 AeTTTa eAv TTPOKEITAI yia LIKOA
Wwudkia.

Otav ol patloAeg A Ta Ywudkia gival ynuéva Tapdyouv éva koUugio fXO
oTav Ta XTUTTAOETE EAappd aTtn Bdon.

H 1moodtnTa autr @tavel yia 10 TepiTou @PaT{OAES.
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UAIKA: KEIK

yéHIoNn Kal dlaKkOouNon

pEBOBOG

UAIKG

pEB0dOG

UAIKG

XPNOIUN OUPBOUAN
pEBOBOG

UAIKG
pEBOBOG

1

N

9

OUVTAYEG OUVEXEIT

TOUPTO ME PPAOUAEG Kal BEPUKOKA

3 auya

75yp WiAr gaxapn

75yp KoIvO aAeupl

150 XINOOTONITPO DITTAR Kpépa

Zayapn ocUPQWVa YE TIG TTPOTIUACEIG 00G

225yp @ppaouleg

225yp BepUkoka

KéBeTe Ta BepUkoka OTn PECN KAl AQAIPEITE Ta KOUKOUTOIA. Ta BpddeTe
eAa@pd og TTOAU Aiyo vepd, TTpoaBétovtag {axapn avaAoya PE TIG
TIPOTIUACEIG 0AG, HEXPIG OTOU VA JAAAKWOOUV.

MAéveTe Kal KéB£T£ TIg (ppdou)\sg atn pécn

EToIpGdete 1o KEIK XTUTTWVTAG Ta Quyd Kai T {axapn OTn PEYIoTN
TaXUTNTA, JEXPIG OTOU TO Wiypa va yivel GoTTpo Kal Traxy.

A@aipéaTe TO UTTWA Kail Tov avadeuTr)pa. AvakatéWTe eAa@pd péoa GTo
Hiyua To aAeUpI PE TO XEPI XPNOIUOTTOIWVTAG £Va PEYAAO PETOAAIKO
KOUTAAI - TTPOCEETE WOTE va TTapapeivel n COun a@paTn.

MeTa@épeTe TO piypa o€ dUo Tawid 18 eKATOOTWYV TTOU £XETE
TTPONYOUPEVWG KOAUWEI Je AaddXapTo.

WAveTte 1O piypa yia 20 Trepitrou AeTTTd o€ Bepuokpaacia 180°C/350°F/oTo
4 yia oUpVOoUG uypagpiou, HEXPI TTOU TO KEIK va €ival EAAOTIKO OTO
ayylypa.

Byddete Ta KEIK a1Té TO TAWAKIA KAl TA AQAVETE VO KPUWOOUV OF HIO
oxdpa.

XPNOIYOTIOIEITE TO XTUTTNTAPI GTN PEYIOTN TOXUTNTA YIO VO XTUTTAOETE TNV
KpEPa PEXPI TTOU va Yivel oxeddv OTepEr, TTpooBETOVTAG 60N {ayapn
O€AeTE.

KoBete Ta BePUKOKA KAl TO £va TPITO aTTO TIG @PAOUAEG OE Xovopd
KOMMATIO KOl TO AVAKATEUETE HE TN YIOT) KPEUQ.

10 ATTAWVETE TO Miypa o€ €va KEIK Kal TTPOCBETETE TO DEUTEPO QTS ETTAVW.
11 ATTAWVETE TNV UTTOAOITTN KPEUa TTAVW OTTO TO KEIK KAl XPNOILOTTOIEITE TIG

N = e o

S e e o o o

1

UTTOAOITTEG PAOUAEG yia BIOKOOUNGN.

HOpEyKEG

4 aoTpddia auywv

250yp kookiviopévn Zaxapn axvn

KaAUyTe 1O TOWi 0ag pe Xovopd avtiKoAANTIKO AaﬁéxapTo

XTumare 1a aoTpadia Kai Tn {axapn pe To XTUTINTAP! YIo BEKA TTEITTOU
AetTd 07N PEVIOTN TaXUTNTA, PEXPIG OTOU TO piYUX val Eival OTEPEO.
ATTAWOTE TO Piypa pe éva KOUTAAI péoa oTo Tawi (EVOANAKTIKG
XPNOIUOTIOIEIOTE YIa COKOUAQ yia SIoKOOUNON HE OTOUIO DlapéTpou 2.5
EKATOOTWV Kal OXAUATOG aoTePIoU.)

Wrvete otoug 110°C/225°F/aT0 1/4 yia @oUpvoug uypagpiou yia 4 - 5
WPEG TTEPITTOU, PEXPIG OTOU va Yivouv OKANPEG Kal TpayaveéS.Edv
apxioouv va paupi¢ouv, agnoTe TNV TTOPTA TOU GoUpVoU eAaPPd
avoIxTH.

DUAGETE TIG HAPEYKEG OE KATTOIO AEPOOTEYEG OOXEIO.

Jupn o@oAidTag

450yp aAeupl, KOOKIVIOPEVO pPadi Je TO aAGTI

5 XINloGTONITPpa aAdTI

225yp Aitrog (piypa atrd Aapdi Kal yapyapivn kateuBeiav arrd To Yuyeio)
Mepitrou 80 xIAlooTOAITPpa (4 KOUTAAGKIQ TOOYIOU) vEPD

Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

TotoBeTAOTE TO OAUPI péoa oTo PTTWA. KOwTe TO AiTTog o€ Xovdpd
KOUMATIO KOl TTpO0BEaTE TO PECQ OTO OAEUPI.

Avaypigre otnv TaxdtnTa 1 péxpl To Yiyya va atrokThoel Tnv oyn
TPIMMEVNG @PUYAVIAG. ZTAUATACTE VA avapIyVUETE TTPIV ATTOKTATEI AITTapP
own.

MpoaBéTeTe TO VEPO Kal avapiyvUeTe Kal TTGAI aTn XapnAoTepn TaxUTnTa
yla 600 XpOvo XPeladeTal va amoppo@nBei To vepo.

WYnote 1n ¢upn o Beppokpaacia 200°C/400°F/oTo 6 yia @oupvoug
uypaepiou, avahoya pe Tn yépion.

MTTiQTéKIO PE HOOXOPITIO KPEAG
250yp HooxAp! EKAEKTAG TTOIOTNTOG XWPIG VEUPIKS 10T
Kéwre 10 pooxdpl o€ KUBOUG 2.5 eKATOOTWV.

2 Ed&v dev oag TapEXETAl PNXavr Tou KIMG padi Ye TN OUOKEUN 0Ag,

XPNOIUOTTOIEIOTE TO UTTAEVTEP OOG KAl TTOATOTTOINOTE TO KPEQG OE MIKPES
0060¢€IG. XpNOIPOTTOIRCTE TNV TaxUTNTA 2 yia 15 OeUTEPOAETTTA TO TTOAU.
KaBapidete T0 xWpo yUpw atrod TiG AETTIOEG JETALU Twv OOOEWV TTOU
ETTEEEPYALEDTE.

Avapire He deUKs(quTu (')Trwg WIAOKOMPEVO KPEUMUDI, QVAUIKTA
dpmqulKa QuUTa ((ppsom r] atroénpapéva), xovopoaAeOUEVOUG KOKKOUG
Haupou TI'ITI'EpIOU N M€ XUPO Kal @Aouda Asuovnou

MAd&oTe TO piypa o€ dU0 PTTIQTEKIA KOl WHOTE TA OTO YKPIA O€ PETPIO
TTPOG UWNAY| Beppokpaaia PEXPIG 6TOu WnNBoUV TTOAU KaAG.
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OPOI EITYHZEQZ

H eTaipeia PAAIO A. KOPASIAHS E.E.A.E. péow Tng ANKOP A.E. napéxel, 0Toug katavaAwTég 12 pRveg dwpedv anokatdoTtaon BAARNG
oupnepIAapBavopévwv Twv avTalakTikwv nou Ba anarrnBolv,yia Ta npoidvta pikpoouokeuwv KENWOOD e Toug akohouBoug 6poug:

oH eyyUnon napéxeral oTov apxIKé ayopaaoTr) TNG CUCKEUNG Kal ICXUEI ano Tnv NUeEPoUnvia ayopdg TnG GUOKEUNG. To €vTuno Tng yyunong
NPENEl va CUPNANPWVETAI Kal va oppayileTal oTo kaTacTnua ayopdac,.

e3¢ nepinTwon BAGRNG TNG GUOKEUNG , N ETaIpEia , KATA TNV Kpion TNG , avaAapBavel Tnv unoXpEéwan navagopag TnG o€ oJaAn Aeiroupyia.

«0 nNeAATNG NPENEI va NPooKOopiel , 0pBA CUPNANPWHEVO, TO EVTUMO TNG EYYUNOEWG Kadi pe Tnv AnddeiEn Alavikng NwARoewc ) wToTunia auTnc.
o[1la TNV anokaTtacTacn Tng BAARNG 0 KaTavaAwTnG unoxpeoUTal va HETAPEPE! T CUCKEUN OTA £pYAcTnpId [Ag ) 0To NANCIECTEPO
€E0UOI080TNHEVO OEPBIG.

Mpoagoxr) : Mpiv and onoiadnnoTe xprion diaBacTe TIG 0dnyieg Xprong.

H eyyunon dev 10YUEl OTAV:

eAlanioTwOEl ENEUPaACN OTN CUCKEUN ano AaTopa pn €£0UaiodoTNHEVA.

oH BAGPBN £xel NPoéNBeI ano kakd XeIPIOPO, apéleia, NTwon, kTunnua r BAGRn kaTta tn peTapopa.

oH TaON TpoPodoaiac dev €ival KAvoVIKn.

0O apIBUOG KaTAOKEUNG £xel AAOIWOEI.

«Exel napanoin®si To €vTuno Tng gyyunong.

eAlanioTwBei AavBaopévn eykaTaaTaon TnNG GUOKEUNG.

eAlanioTwOei BAGRN and NT®ON KEPAUVOU HECW TOU BIKTUOU TPoPodoaiag peUpaTog i Tou JIKTUOU AfWEWG.
oH BAGBN opeileTal og NT®ON 1) UNEPTACH Tou JIKTUOU TPOPOdoaiag.

STIC AVWTEPW NEPINTWOEIG,0 KATAVAAWTNG €ival UNOXPEWHEVOC va KaTABAAAEI TO aVTITIHO yia Tov EAEYXO TNG OUOKEUNG,
TNV Kkat'oikov KAnon, kair 6Aa Ta €§0da nou Ba anairnBouyv yia TNV ENICKEUN TNG.

Mpoooxn : Meta Tn ANEN TNG EYYUNOEWG Yia onolodnnoTe NpOBANKa ENICKEUNG TNG CUCKEUNG Ba npénel va aneuBuvesBe NAvToTe
oTnv ANKOP A.E. i oTo nAnaiéaTepo e€ouaiodoTnuévo SERVICE Tng eTaipeiag.

BeBaiwBeiTe OTI Ta OTOIKEIG TAUTOTNTAG TNG CUOKEUNG CUPPWVOUV HE Ta avaypagopeva oTnv gyyunar| oag,
NAHPO®OPIAKA ITOIXEIA EFMTYHZHZ

ONOMATENQNYMO NEAATH:
AIEYOYNZH MEAATH

OAOZ: APIOMOZ:

MOAH: T.K.: THAE®QNO:

2TOIXEIA 2YZKEYHZ

MAPKA: MONTEAO/ZEIPA:

APIOMOZ KATAZKEYHZ: ZOPAIIAA/YNOrPA®H KATAZTHMATOZ
KATAZTHMA ArOPAZ: HMEPOMHNIA AIrOPAZz:

APIOMOZ AEATIOY ATIANIKHZ:

ANTINPOZQIMEIA:
MEIPAIAZ: M.AZIA> 4 18547, TnA.: 210-4899100, fax :210-4826209
ANKOP ZEPBIZ A.E:
AGHNA: Z. ToahaBouUTa 7, 121 31 MepioTépl, TnA: 210-5706250 - fax: 210-5712703
OEZZAAONIKH: Ay. AnunTpiou 190 & TrAou, 546 35 @cooalovikn TnA: 2310-24 60 02 - fax: 2310-21 64 96
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Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
www.kenwoodworld.com
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