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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.

Nederlands

instructies

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Kenwood keukenmachine. Er zijn
70 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.

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 beglickwlnschen Sie zu Ihrer Entscheidung fur Kenwood. Sie
haben nicht einfach nur ein Klichengerat erworben - durch das
reichhaltige Zubehor haben Sie eine der modernsten
Kdchenmaschinen, die Ihnen sicherlich lange Zeit viel Freude bereiten
wird.

Robust. Zuverlassig. Flexibel. Kenwood.

istruzioni

Ci congratuliamo con Lei dellacquisto di questo elettrodomestico
Kenwood. Con un 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.

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 |lhe dé muito prazer.

Robusta. Fiavel. Verséatil. Kenwood.

instrucciones

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

Sdlida. Fiable. Versatil. Kenwood.



Kenwood

side 9 brugsanvisning
Tillykke med Deres nye Kenwood. Med sé stort et udvalg af tiloeher, er
det mere end blot en rgremaskine - det er en suveraen, moderne
kakkenmaskine. Vi haber, De vil fa& meget gleede af den.
Robust. Palidelig. Alsidig. Kenwood.

sid 25 bruksanvisning
Grattis! Du har just blivit &gare till en Kenwood. Till Kenwood finns det
sa manga tillbehor att kdpa, sa det ar inte bara en vanlig matberedare
du har - du har det allra senaste inom kéksmaskiner. Vi hoppas du
kommer att trivas med den.
Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.

side 1 Bruksanvisning
Gratulerer med kjgpet av Kenwood. Med et sa stort utvalg av tilbehar,
er den mer enn bare en mikser. Det er en kjokkenkunstner-maskin. Vi
haper du vil ha stor glede av den.
Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

sivu 17 kayttoohjeet
Onnittelut Kenwood-ostoksen johdosta! Koneeseenne kuuluu niin suuri
maéara erilaisia laitteita, ettd se on todellakin paljon enemman kuin pelkka
sahkoévatkain. Tamé& yleiskone on alansa viimeisintd huutoa ja
toivotamme teille miellyttavia tydhetkia sen parissa.
Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

sayfada 17 kullanim yonergeleri
Kenwood karistiriciyi sectiginiz icin tebrikler. Kenwood'un kapsamli ek
parca dizisi istediginiz yiyecegi hazirlama olanagi verir. Kenwood
yalnizca bir karistirici aygit degil, mutfak sanati aracidir. Zevkle
kullaniniz.
Kenwood saglam, glvenilir ve kullanishdir.

str 25 navod k pouziti
Blahoprejeme Vam ke koupi spotrebice znacky Kenwood. Diky Sirokému
sortimentu dodavaného pfislusenstvi jste zakoupili vic, nez jen
kuchynsky strojek. Ziskali jste Spickovy kuchyrsky robot. Véfime, ze
Vam bude dobre slouzit.
Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

|

oldal 25 hasznalati utasitas
Koszontjiik a Kenwood vasarléi kdrében! Az On altal kivalasztott
robotgép a csatlakoztathato valtozatos tartozékok révén a legtébb
konyhai munkaban segitétarsa lesz. Reméljuk, 6rdmmel hasznalja majd.
Ellenalld, megbizhato, sokoldall - Kenwood.



Kenwood

str 9 instrukcje
Gratulujemy zakupu Kenwooda. Majac tak szeroki asortyment narzedzi
jest on wiecej, niz malakserem. Jest on dzietem biezgcej sztuki
kuchennej. Mamy nadzieje, ze sie Panstwu spodoba.
Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

S Pyccuin g

CcTpaHuue 25 YKaszaHusa no NpuMeHeHuto
MbI pagbl, 4TO Bbl NPUOBPENU KyXOHHBIV KOMOalH Hallel upmbl
KENWOOD. bnarogaps LUMPOKOMY aCCOPTUMEHTY UMELLNXCS
HacagokK aToT NpMBop ABNAETCS HE NPOCTO MUKCEPOM. JTO
COBPEMEHHbIV KyXOHHBI KOMGaliH. onb3ysicb UM, Bbl Nony4uTe
WUCTUHHOE yA0BONbLCTBUE.
MpoyHbIn. HagexHbln. YHuBepcanbHbln. VisrotoBuTens - prpma
KENWOOD.

S EAAnvika g

oehida 1 odnyieg XpRoewg
JuyxapnTrpia yia Tnv ayopd piag ouokeung Kenwood. Mg Tnv peydAn
TroIKIAia €EAPTNPATWY TTOU dIATIBETAN N CUOKEUN AUTH €ival KATI
Tapatdvw atd éva atmAo pitep, eival n teAeutaia AéEn TnG TexvoAoyiag
OTIG puNXavég Koudivag. EAtTiCoupe 611 Ba Tnv atmoAauoeTe.
Avroxn. AglommoTia. Eukivnoia. Kenwood.
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important - UK only

attachment outlets

the mixer

know your Kenwood kitchen machine

safety

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

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

e Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.

e Never leave the machine on unattended.

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

e Never use an unauthorised attachment or more than one attachment

at once.

Never exceed the maximum capacities on page 14.

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

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

e The wires in the cord are coloured as follows:
Blue = Neutral, Brown = Live.

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

before using for the first time
1 Remove all packaging.

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

4
know your Kenwood kitchen machine
@ high-speed outlet
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K-beater

whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

hints

important

shortcrust pastry
stiff yeast dough
British type

soft yeast dough
continental type
fruit cake mix
egg whites

K-beater

whisk
dough hook

-

the mixer

the mixing tools and some of their uses

For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed
potato.

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.

For yeast mixtures.

to use your mixer

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

Turn till it stops @ then push.

Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise @

Turn the head-lift lever anti-clockwise and lower the mixer head till it
locks - otherwise the mixer won’t work.

Select a speed.

6 To start, press the green button. To stop, press the red button.

If you raise the mixer head while the machine’s running, the machine
stops.
Unscrew.

Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.

e Eggs at room temperature are best for whisking.
e 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

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.

PM400 PM900

maximum capacities maximum capacities
Flour weight: 680g - 1lb 8oz Flour weight: 910g - 2Ib
Flour weight: 1.36kg - 3lb Flour weight: 1.5kg - 3lb 50z
Total weight: 2.18kg - 4lb 130z Total weight: 2.4kg - 5Ib 50z
Flour weight: 1.3kg - 2lb 140z Flour weight: 2.6kg - 5lb 120z
Total weight: 2.5kg - 5Ib 8oz Total weight: 5kg - 11lb
Total weight: 2.72kg - 6lb Total weight: 4.55kg - 10lb

12 16

speeds @

creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to 5.
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.

Gradually increase to ‘max’.

Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

law

for cleaning see page 8




solution

a b~ W N =

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 almest touching the bottom of the bow! €

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

power interruption

Your mixer incorporates a safety device and if there is a power cut or
the appliance has been switched off at the power socket, it will be
necessary to restart the mixer by pressing the green start button. It is
advisable to re-check the desired speed setting before pressing the
green start button.




the attachments available

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

attachment attachment code

flat pasta maker (1) AT970
additional pasta attachments ~ AT971 tagliatelle
(not shown) used in conjunction  AT972 tagliolini
with A970  AT973 trenette @
AT974 spaghetti
pasta maker @AT910 comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
roto food cutter (3) AT948A comes with 4 drums
multi food grinder (4) ATe50A comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
c kebbe maker
grain mill G) ATea1A
citrus juicer (§) AT312
pro slicer/grater @ATQQBA includes 3 cutting plates as standard
optional plates for AT998A a extra coarse shredder part number 639021
b rasping plate part number 639150
¢ standard chipper part number 639083
liquidiser (8) 1.5 | acrylic AT337, 1.5 | glass AT338
multi-mill @AT320 comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
non-stop centrifugal juicer AT935A
potato prep attachment @CHEF AT934A, MAJOR AT952A
colander and sieve () CHEF AT992A, MAJOR AT930A
stainless steel bowls (3) polished: CHEF 638821, MAJOR 642779
cover () CHEF, 533722, MAJOR 606397







power unit

bowls

tools

UK

other countries

cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.
e Alittle grease may appear at outlet @ when you first use it.

This is normal - just wipe it off.

Wipe with a damp cloth, then dry.

Never use abrasives or immerse in water.

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.

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

Wash by hand, then dry thoroughly.

e Discolouration of the K beater, whisk and dough hook may occur if

placed within a dishwasher.

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

If you need help with:

using your machine

ordering another attachment

servicing or repairs (in or out of guarantee)

call Kenwood Customer Care on 023 92392333.

Have your model number ready - it's on the underside of the mixer.
spares and attachments

call 0870 2413653.

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;

it is 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 PM900 series.
For PM400 series, halve the
quantities and add all the flour
inone go

method

1

1

recipes

See important points for bread making on page 4.

white bread stiff British-type dough

1.36kg (8Ib) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

25g (10z) fresh yeast; or 15g/20ml (1/20z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%apts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add
250ml (9floz) boiling water to 500ml (18floz) 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 (11b) 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 120z) ordinary plain flour

1.3 litre (21/4pts) 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).

2 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 (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 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

1

10
11

recipes continued

strawberry and apricot gateau
3 eggs

75g (30z) caster sugar

75¢g (30z) plain flour

150ml (1/4pt) double cream

Sugar to taste

225 (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.
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.

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

e 2509 (90z) icing sugar, sieved

1

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 (17) star nozzle).

Bake at 110°C/225°F/Gas Mark 14 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

4509 (11b) flour, sieved with the salt

5ml (1tsp) salt

2254 (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.

2 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.

10



ingredients @

method 1
2

recipes continued

beefburgers
2509 (90z) prime sinewless beef

Cut into 2.5cm (17) 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.

11
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Nederlands

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

veiligheid

e 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.

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

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

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

e Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of
repareren: zie paragraaf ‘service’, op blz. 18.

e Gebruik geen accessoires die niet voor de keukenmachine bestemd
zijn en gebruik nooit meer dan één accessoire tegelijkertijd.

e Overschrijd nooit de maximale hoeveelheden blz.14.

e | aat kinderen niet met dit apparaat spelen.

e | ees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u ze
gebruikt.

e Deze machine is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik.

voordat u de stekker in het stopcontact steekt.

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

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

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

2 Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging, op | /
blz 18. : :
4

—

uw Kenwood keukenmachine
accesoires openingen @ hoge snelheid aansluiting
@ lage snelheid aansluiting
@ bevestiging accessoires
de mixer @) mixerkop

(B afvalopvanger Q
(6) vaste garde
@ kom
hendel voor het omhoog zetten van (2] @
de mixerkop
(© stop-knop (rood)
5
start-knop (groen) ® }\ ‘
() snelheidsschakelaar ® N
(@ motorgedeelte ‘%X D
(® K-klopper
garde - o
(@ deeghaak 8 @
spatel
¥/
——
\_/
@ (3] ® ©®
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K-klopper

garde

deeghaak

aanbrengen van een hulpstuk

een hulpstuk verwijderen

tips

important

Kruimeldeeg

Stijf gistdeeg

Brits

Zacht gistdeeg
Continentaall
vruchtencake deeg
Eiwit

K-klopper

Garde
Deeghaak

2

~N e o O

e \oor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur gebruiken.
e Controleer voordat u gaat kloppen of er geen vet of eigeel op de garde of

de mixer

gebruik van de mix-accesoires.

Voor het maken van cakes, koekjes, pastei, suikerglazuur, 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
tegelijkertijd met de klok mee @

Draai de hendel voor de mixerkop tegen de klok in en laat de mixerkop
zakken totdat hijvastklikt. Als u dat niet doet, zal de mixer niet
werken.

Stel de gewenste snelheid in.

Schakel het apparaat in door op de groene knop te drukken.

Schakel het apparaat uit door op de rode knop te drukken.

Losdraaien.

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

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.

PM400 PM900

maximale hoeveelheden: maximale hoeveelheden:

maximale hoeveelheid meel: 680g maximale hoeveelheid meel: 910g

maximale hoeveelheid meel: 1,36kg maximale hoeveelheid meel: 1,5kg

totaal: 2,18kg totaal: 2,4kg

maximale hoeveelheid meel: 1,3kg maximale 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 5.

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. 0o |-
Boter door bloem mengen min — 2 E
Geleidelijk verhogen tot ‘max’.

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

zie pagina 18 voor reiniging

14



oplossing
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oplossen van problemen

probleem

De garde of de K-klopper slaat tegen de bodem van de kom of reikt
niet totaan 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.

stroomonderbreking

De mixer is uitgerust met een veiligheidsmechanisme. Als er een
stroomonderbreking is of als de stekker uit het stopcontact wordt
gehaald, moet de mixer opnieuw gestart worden door op de groene
startknop te drukken. Aangeraden wordt de gewenste snelheidsstand
te controleren, voordat u op de groene startknop drukt.
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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) AT970 @
aanvullende pastahulpstukken  AT971 tagliatelle
(niet geillustreerd) gebruiken  AT972 tagliolini
samen met A970  AT973 trenette
A974 spaghetti
pastamaker (2) De AT910 heeft een maccheroni rigati vorm
12 optionele vormen en een koekjesmaker kunnen ook worden gemonteerd
roterende snijder (3) AT94sA wordt geleverd met 4 trommels.
multifunctionele molen (4) AT950A wordt geleverd met
a groot worstmondstuk
b Kklein worstmondstuk
¢ kebbemaker
graanmolen (5) AT941A
citruspers () A312
snij- en raspelement (7) AT998A met standaard 3 snijschijven
optionele schijven voor de a extra grove rasp onderdeelnummer 639021
AT998A b raspschijf onderdeelnummer 639150
¢ standaard fritessnijder onderdeelnummer 639083
blender 8 1,5 | acryl AT337, 1,5 | glas AT338
multi-molen (9) AT320 wordt geleverd met 4 glazen potten en 4 deksels
voor bewaren

non-stop centrifugale
fruitpers (0 AT935A
aardappelhulpstuk @ CHEF AT934A, MAJOR AT952A
vergiet en zeef () CHEF AT992A, MAJOR AT930A
roestvrijstalen kommen (3 gepolijst: CHEF 638821, MAJOR 642779
deksel (4) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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motorgedeelte

kommen

hulpstukken

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 de
uitloop @ komen. Dat is heel normaal en u kunt het gewoon afvegen.

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

e Gebruik geen schuurmiddelen en dompel het motorgedeelte nooit

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

e Gebruik bij een roestvrijstalen kom nooit een staalborstel, staalwol of

bleekmiddel. Gebruik azijn om kalkaanslag te verwijderen.
Houd de kommen uit de buurt van hitte (gasfornuizen, ovens,
magnetrons).

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

e Als de K-klopper, garde en deeghaak in de vaatwasser worden

geplaatst, kunnen ze verkleuren.

service

Wanneer het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen
vervangen worden door een erkende KENWOOD service-monteur.
Door reiniging van de K-klopper, garde en deeghaak in de vaatwasser,
kunnen dere enigrins mat van kleur worden.

Als u hulp nodig heeft bij:

e het gebruik van uw machine
e het bestellen van accessoires
e service of reparaties

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

bereiding

ingrediénten

Deze hoeveelheid geldt
voor de PM900 modellen.
Voor de PM400 modellen
halveert u de
hoeveelheden en voegt u
alle bloem in één keer toe
bereiding

(]
1

- © & o o o o o

recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ blz.14

Witbrood stevig Brits deeg

1,36kg stevig ongemengd meel

15ml (3 theelepels) zout

25¢ verse gist, of 15g/20ml gedroogde gist + 5ml (1 theelepel) suiker
750 ml warm water: 43°C. Gebruik een thermometer of voeg 250m
kokend water toe aan 500ml koud water.

259 varkensvet

gedroogde gist (moet nog opgelost worden): giet het warme water in
de kom. Voeg daarna de gist en de suiker toe en laat het mengsel
ongeveer 10 minuten staan, totdat het schuimig wordt.

verse gist: kruimel de gist in het meel.

andere soorten gist: volg de instructies van de fabrikant.

Giet de vloeibare substantie in de kom. Voeg het meel (met de verse
gist, als u dat gebruikt heeft), het zout en het varkensvet toe.

Kneed gedurende 45 - 60 seconden op de laagste snelheid. Verhoog
hierna de snelheid geleidelijk en voeg, als het nodig is, meel toe totdat
het deeg gevormd is.

Kneed gedurende 3 - 4 minuten op stand 1, totdat het deeg soepel is
en niet meer aan de kom kleeft.

Stop het deeg in een ingevette polytheen zak of een kom met een
theedoek erover. Laat het vervolgens in een warme ruimte rijzen, tot het
volume verdubbeld is.

Kneed opnieuw gedurende 2 minuten op stand 1.

Vul 4 ingevette bakblikken van 450g tot de helft, of maak er broodjes
van. Leg er een theedoek overheen en laat het deeg in een warme
ruimte rijzen, tot het volume verdubbeld is.

Bak gedurende 30 - 35 minuten op 230°C/stand 8 voor gasovens, voor
een brood, ofwel 10 - 15 minuten voor broodjes.

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

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.

2 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.
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ingrediénten: deeg

vulling en versiering

bereiding

ingrediénten

bereiding

ingrediénten

Tip
bereiding

recepten vervolg

aardbeien en abrikozen taart

e 3 ejeren

e 75¢ strooisuiker

e 75g ongemengd meel

e 150ml dikke room

e Suiker naar smaak

e 2259 aardbeien

e 225¢g abrikozen

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

2 Was de aardbeien en snijd ze in tweeén.

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

4 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.

5 Doe het mengsel in 2 ingevette bakblikken van 18cm.

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

7 Laat de cake afkoelen op een rooster.

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

9 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.

Verdeel de overgebleven room over de bovenste laag en versier de

taart met de resterende aardbeien.

1

—

schuimgebakjes

wit van 4 eieren

2509 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.

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

4 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.

e Bewaar de schuimgebakjes in een luchtdicht bakje.

N - e e

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.

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

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

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

- ®© o o o o
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ingrediénten e
bereiding 1
2

recepten vervolg

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.
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orifices de branchement des

différents accessoires @ orifice de branchement des accessoires a rotation rapide

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 mouvements 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 apres-
vente’ en page 28.

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 I'appareil
telles qu’elles sont précisées en page 24.

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 uniqguement destinée a une utilisation domestique.

avant de brancher Pappareil

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

Retirez tous les emballages. L /
Lavez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour celaala
page 28: ‘nettoyage et entretien de I'appareil’. @ : :

faites connaissance avec votre robot de cuisine

@ orifice de branchement des accessoires a rotation lente
© douille de fixation de I'accessoire Q
le batteur () téte du batteur

(B loquet de blocage

(&) dispositif de sareté fixe (2] @ =
@ bol //( :
(® manette pour soulever la téte ® :
du batteur }\ : W)
(® bouton rouge d'arrét ® N 0
bouton vert de mise en marche ‘%X D
@ bouton de réglage de la vitesse
@ bloc moteur 3 o 10
@) batteur ‘K’ > @
@ fouet
@ crochet a pate
spatule E
® R
\_/
@ (3] ® ®
®
o
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batteur ‘K’

fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

astuces

important

pate brisée

2

7

pate ferme a base de levuree

type anglais

pate souple a base de levuree

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 créeme, les gateaux (type gateau de

Savoie) sans matiere 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 et le
sucre) car vous pourriez I'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 @ 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 poussez.

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 gu'il
se verrouille en position, car sinon votre batteur ne pourra pas
fonctionner.

Choisissez la vitesse qui convient.

Pour mettre en marche, appuyez sur le bouton vert. Pour arréter, appuyez
sur le bouton rouge .

Si vous soulevez la téte du batteur lorsque votre appareil est en marche,
celui-ci s’arrétera.

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 traces 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 pate et travaillez chaque moitié séparément.

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

PM400 PM900

capacités maximales capacités maximales
Quantité de farine: 680g Quantité de farine: 910g
Quantité de farine: 1,36kg Quantité de farine: 1,5kg
Quantité de farine: 2,18kg Quantité de farine: 2,4kg
Quantité de farine: 1,3kg Quantité de farine: 2,6kg
Quantité de farine: 2,5kg Quantité de farine: 5kg
Quantité de farine: 2,72kg Quantité de farine: 4,55kg
12 16

vitesses @

Travailler les corps gras en créme avec le sucre
commencez sur min, augmentez progressivement jusqu'a 5.
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 la vitesse 1.

pour le nettoyage de 'appareil reportez-vous a la page 28
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solution

g~ W 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 :

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. 9

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

coupure d’alimentation

Votre batteur est doté d’'un dispositif de sécurité et, en cas de coupure
d’électricité ou si 'appareil est mis hors tension a la prise
d’alimentation, il est nécessaire de remettre le batteur en marche en
appuyant sur le bouton vert de mise en marche. Il est conseillé de
vérifier de nouveau le réglage de vitesse souhaité avant d’appuyer sur
le bouton vert de mise en marche.
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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 () AT970 @
accessoires supplémentaires
pour pates  AT971 tagliatelle
(non illustrés) a utiliser  AT972 tagliolini
avec A970  AT973 trenette
AT974 spaghetti
appareil a pates fraiches (2) L'appareil AT910 est livré avec une embase a pates pour macaroni rigati
12 embases en option, plus un accessoire a fabriquer des biscuits
peuvent étre montés

rape-tambour alimentaire
rotative (3) A948a livrée avec 4 cones
hachoir alimentaire
multifonctions (1) a950a livré avec
a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
Cc adaptateur a kebbés
moulin a céréales (5) AT941A
presse-agrumes (6) AT312
cuve de préparation
éplucheur professionnel/
rape (7) AT998a livré avec 3 grilles
grilles supplémentaires pour
AT998A a moulin extra robuste référence 639021
b grille rape référence 639150
c coupe frites référence 639083
mixer (8) 1,51 acrylique AT337, 1,5 | verre AT338
mini cuve (9) AT320 livrée avec 4 pots en verre et 4
couvercles de rangement
presse-fruits a
centrifugeuse directe (i0) ATo35A
disque a raper pour
pommes de terre (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
passoire et tamis n (2 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
bols en acier inoxydable (3 polis : CHEF 638821, MAJOR 642779
housse (149 CHEF, 533722, MAJOR 606397
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bloc moteur

bols

accessoires

nettoyage et service aprés-vente

entretien et nettoyage

e Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
e De petites traces de gras peuvent apparaitre sur Porifice @ lorsque

vous l'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.

Tenez votre ou vos robots de cuisine toujours éloigné(s) des sources
de chaleurs (plaques de cuisson, fours traditionnels, fours a micro-
ondes).

Lavez a la main, puis séchez soigneusement.

e 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.

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

e commander un autre accessoire
e faire réparer ou entretenir votre appareil:

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.
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recettes

Pour connaitre les points importants de la fabrication du pain, veuillez vous reporter a la page 24.

pain blanc pate ferme type anglais
ingrédients e 1,36kg de farine

e 15ml de sel (soit 3 cuilleres a café)

e 25¢g de levure fraiche; ou 15g/20ml de levure déshydratée + 5ml (soit
I'équivalent d'une cuillere a café) de sucre

e 750ml d'eau chaude (43°C). Utilisez un thermometre ou ajoutez 250ml|
d’eau bouillante a 500ml d’eau froide.

e 25¢g de lard

méthode 1 levure déshydratée (a reconstituer): Versez I'eau chaude dans le bol.
Ajoutez ensuite la levure et le sucre et laissez reposer environ 10 minutes
jusqu’a ce que le mélange ainsi obtenu devienne mousseux.
levure fraiche: Emiettez la levure dans la farine.
autres types de levure: Reportez-vous aux instructions du fabricant.

2 Versez le liquide dans le bol. Ajoutez ensuite la farine (avec de la levure
fraiche si vous en utilisez), le sel et le lard.

3 Pétrissez la pate a la vitesse minimale pendant 45 - 60 secondes. Passez
ensuite sur la vitesse 1, en ajoutant plus de farine si nécessaire jusqu’a
ce que la pate prenne forme.

4 Pétrissez pendant encore 3 - 4 minutes a la vitesse 1 jusqu’a ce que la
pate soit souple, élastique et ne colle pas aux parois du bol.

5 Mettez la pate dans un sac plastique que vous aurez préalablement
graissé ou dans un récipient et recouvrez d’un torchon de cuisine.
Laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

6 Remettez la pate dans le bol et pétrissez encore pendant 2 minutes a la
vitesse 1.

7 Remplissez ensuite a moitié 4 moules d’environ 450g avec la pate (ces
moules doivent étre préalablement beurrés), ou faites des petits pains
avec cette pate. Recouvrez ensuite avec un torchon de cuisine et laissez
reposez le tout dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

8 Faites cuire ensuite la pate au four traditionnel a 230°C/thermostat 8
pendant 30 - 35 minutes pour les miches de pain ou 10 - 15 minutes pour
les petits pains.

® | orsque le pain est prét, il doit sonner creux lorsque vous le tapotez sur la
base.

pain blanc pate souple type continental

ingrédients e 2,6kg de farine ordinaire

Les quantités mentionnées ¢ 1, 3 litre de lait
correspondent aux robots de la e 300g de sucre
série PM900. Pour les robots de e 450g de margarine
la série PM400, diviser par deux e 100g de levure fraiche ou 50g de levure seche
les quantités et ajouter la farine o 6 oeufs, préalablement battus

en une seule fois. e 5 pincées de sel
méthode 1 Faites dissoudre la margarine dans le lait et portez la température a 43°C.
2 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.

3 Versez le lait dans le bol, ajoutez-y les oeufs battus et 2kg de farine.

4 Mélangez a la vitesse minimale pendant 1 minute puis a la vitesse 1
pendant une minute supplémentaire.

5 Ajoutez la sal et la farine restante 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 homogene et bien mélangé.

6 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.

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

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

e Permet de réaliser environ 10 miches de pain.
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ingrédients: type gateau de Savoie

garniture et décoration

méthode

ingrédients

meéthode

ingrédients

astuce
méthode

- @ © 6 o o o o

recipes suite

gateau aux fraises et aux abricots

3 oeufs

759 de sucre en poudre

75g de farine

150ml de creme fraiche épaisse

Sucre a volonté

2259 de fraises

2259 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 pale et de
consistance épaisse.

Retirez le bol et le fouet. Incorporez la farine a la main a lI'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 a 180°C/thermostat 4 pendant environ 20 minutes jusqu’a
ce que le gateau soit de consistance ferme et élastique lorsque vous le
touchez légerement.

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 godt.

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

10 Etalez cette préparation entre les deux biscuits.

11

Recouvrez le dessus du gateau avec la creme restante et décorez
avec les fraises restantes.

meringues
4 blancs d'oeufs

e 250g de sucre glace, tamisé

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

2 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.

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

4 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.

e Conservez les meringues dans une boite hermétique.
pate brisée

e 4509 de farine tamisée avec le sel

e 5ml de sel

e 225¢g de matiere grasse (mélange de lard et de margarine directement

sortis du réfrigérateur)

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

[ ]
1

ne mélangez pas pendant trop longtemps.

Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiere 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 'eau et mélangez a la vitesse minimale. Arrétez des que I'eau
est incorporée.

Faites cuire a environ 200°C/thermostat 6, selon la garniture.
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ingrédients e
méthode 1
2

recipes suite

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: oignons hachés, mélange d’herbes
(fraiches ou seches), poivre noir grossierement moulu ou jus et 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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lhre KUchenmaschine von Kenwood

Wichtige Sicherheitshinweise

Vor dem Einsetzen oder Abnehmen von Ruhrgeraten 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.

Nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufséatze greifen.

Die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet lassen; Kinder von der
Maschine fernhalten.

Eine beschadigte Maschine nicht weiter benutzen, sondern vor
Benutzung Uberprifen und reparieren lassen - siehe Seite 38, Abschnitt
‘Kundendienst'.

Nur das zugelassene Zubehor verwenden, und immer nur ein
Zubehorteil auf einmal.

Die auf Seite 34 angegebenen Héchstmengen nicht Uberschreiten.

e Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen.

N =

Die mit jedem Zubehorteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen
beachten.

Diese Maschine nur fur die Zubereitung von Speisen im Haushalt
verwenden.

Vor dem Einschalten

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

Diese Maschine erfullt die Direktive 89/336/EEC der Europaischen
Union.

Vor dem Gebrauch
Alles Verpackungsmaterial entfernen.
Alle Teile abwaschen - siehe Seite 38, ‘Reinigung und Pflege’.

Geratebeschreibung

Anschlisse und Aufnahmen @ Hochgeschwindigkeitsantrieb

© Langsamer Antrieb

@ Planetenantrieb <

Maschine (@) Ruhrarm

(® VerschluBhebel

@ Ruhrschissel

(® Stop-Taste (rot)

(® Griffschute (2] @
Entriegelungshebel fur Rihrarm ® <(

Start-Taste (grin) ®
() Geschwindigkeitsregler %
) Motoreinheit
@3 K-Ruhrer E o
Schneebesen >
@ Knethaken
(6 Teigschaber
\/
14
® ——
\_/
@ (3]
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Die Maschine

Die Zubehdrteile und ihr Gebrauch
K-Ruhrer e fur Kuchen, Bisquit, Pasteten und Tortenteig, Eiscreme, Eclairs und
Kartoffelbrei.

Schneebesen e zum Aufschlagen von Eiern, Sahne, Waffel- und Brandteig, Meringuen,
Mousses, Soufflées usw. Nicht verwenden fur schwere Mischungen (z.B.
Schaumigschlagen von Butter und Zucker) - der Schneebesen kann
dabei zerbrechen.

Knethaken e fur Hefeteig.

Verwendung lhrer Kiichenmaschine
1 Den Entriegelungshebel fur den Kopf gegen den Uhrzeigersinn
drehen @ und den Ruhrarm hochschwenken, bis er einrastet.
Werkzeug einsetzen 2 Das Werkzeug bis zum Anschlag drehen, dann den Hebel @ driicken.
3 Die Ruhrschussel auf den FuB aufsetzen - nach unten driicken und im
Uhrzeigersinn drehen @
4 Den Entriegelungshebel gegen den Uhrzeigersinn drehen und den
Antriebskopf bis zum Einrasten nach unten schwenken - sonst laBt sich
die Maschine nicht einschalten.
5 Eine Geschwindigkeit einstellen.
6 Die Maschine einschalten - dazu die grtine Start-Taste drlicken. Zum
Abstellen der Maschine die rote Stop-Taste dricken.
e \Wenn Sie bei laufender Maschine den Antriebskopf hochschwenken,
schaltet die Maschine ab.
Werkzeug entfernen 7 Herausschrauben.

Tips e RegelméBig die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber die

Masse vom Schusselrand l6sen.

e FEier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie Zimmertemperatur
haben.

e \or dem Schlagen von Eiweil3 darauf achten, daB3 kein Fett oder Eigelb am
Schneebesen oder an der Schussel haftet.

e Sofern im Rezept nichts anderes angegeben ist, sollten die Zutaten fur Teig
kalt sein.

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

PM400 PM900
Hochstfiillmengen Hochstfiillmengen
Blatterteig e 630g Mehl 900g Mehl
Hefeteig e 1,36kg Mehl 1,5kg Mehl
Kuchenteig e Gesamtgewicht 2,72kg Gesamtgewicht 4,5kg
EiweiBB ¢ 12 16

Geschwindigkeiten @
K-Ruhrer e Verriihren von Fett und Zucker Mit minimaler

Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf Stufe 5 erhéhen.

e Eier cremig schlagen 4-'Max'.

e Mehl, Obst etc. unterriihren Min-1.

e Backmischungen Mit minimaler Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach
und nach bis auf Max erhéhen.

e Verriithren von Fett und Mehl Min-2.

Schneebesen e Allmahlich bis max steigern.
Knethaken e mit ‘min’ beginnend, allmahlich bis ‘1’ steigern.

Reinigung siche Seite 38
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Losung e
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Lésung e

[ ]
Lésung e

Fehlersuche

Problem

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

Hoheneinstellung folgendermalen anpassen:

Den Netzstecker der Maschine ziehen.

Mixerkopf anheben und Schneebesen oder Teigruhrer einsetzen.
Festhalten, dann Schraubenmutter @ I6sen.

Mixerkopf senken.

Hohe durch Drehen des Schafts einstellen. Im Idealfall sollte der
Schneebesen/K-Teigrihrer beinahe den Schusselboden @ 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 Geréates auf Unversehrtheit
Uberprufen.

stramafbrydelse

Din mixer er udstyret med en sikkerhedsanordning, og hvis der er en
stromafbrydelse, eller hvis apparatet er slukket ved kontakten, vil det
veere ngdvendigt at genstarte mixeren ved at trykke pa den grenne
startknap. Det anbefales at checke den gnskede hastighedsindstilling
igen, far du trykker pa den grgnne startknap.
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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) AT970 @
weitere Nudelvorsdtze  AT971 Tagliatelle
(nicht gezeigt) zur ~ AT972 Tagliolini
Verwendung mit A970  AT973 Trenette
AT974 Spaghetti
nudelvorsatz (2) are10 wird mit einer Duse fur Maccheroni rigati geliefert
12 Dusen plus Platzchen-Aufsatz kdnnen wahlweise eingesetzt werden.
langsamer Schlitz/
Rotierender Schneider (3) A948A wird mit 4 Trommeln geliefert
Multi-Mahlwerk (4) A950A wird mit
a groBer WurstdUse
b kleiner Wurstdlse
c Kebbe-Vorsatz geliefert
getreidemiihle (5) AT941A
Zitruspresse (6) AT312
Pro Schneide/Raspel (7) AT998A enthélt 3 Schneidscheiben als Standard
Optionale Scheiben flir AT998A a Zusétzliche Grobreibe Teilnummer 639021
b Raspelscheibe Teilnummer 639150
¢ Standard-Schnitzelwerk Teilnummer 639083
Piirierer (8) 1,5 | Acryl AT337, 1,5 | Glas AT338
Multimiihle (9) A938a mit 4 GlasgefaBen und 4 Deckeln zum Aufbewahren
Nonstop-Zentrifugalentsafter (10) AT935A
Kartoffel-Aufsatz (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
Kolander und Sieb n (2) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
Edelstahlschiisseln (3 poliert: CHEF 638821, MAJOR 642779
Abdeckung (14 CHEF, 533722, MAJOR 606397
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Motoreinheit

RUhrschisseln

Werkzeug

Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege

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

Beim ersten Gebrauch kann an der Welle @) 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 grundlich abtrocknen.
Edelstahlschusseln nie mit Drahtbursten, Scheuerpads oder
Bleichmitteln behandeln. Kalkablagerungen mit Essig entfernen.

e \or Hitze (Backofen, Mikrowelle, Herdplatten u.&.) schutzen.

Von Hand sptlen und grindlich abtrocknen.

e K-Teigrthrer, Schneebesen und Teighaken kénnen in der Spulmaschine

ihre Farbe verlieren.

Kundendienst

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

Wenn Sie Hilfe brauchen:

e zur Verwendung lhrer Maschine,
e flr die Bestellung weiteren Zubehors,
o flr Reparaturen oder Wartungsdienst

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

38




Zutaten e

Diese Menge gilt fiir die ¢
Modelle der Serie PM900. Fiir ¢
Modelle der Serie PM400 o
miissen die Mengen halbiert ¢
und das gesamte Mehl auf ¢
einmal zugefiigt werden. o
Zubereitung 1

2

Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fur Brotteig auf Seite 34.

Frithstiicksbrot

2,6kg normales 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 kocht.

Frischhefe: in das Mehl krimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

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

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

Das restliche Mehl und das Salz zugeben und bei geringster
Geschwindigkeit 1 Minute, dann bei Geschwindigkeit 1 weitere 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter und gleichmé&Biger Teig entstanden ist.
Gefettete 450g Formen zur Halfte mit dem Teig fullen, oder den Teig zu
Brotchen 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.
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Zutaten: Bisquitteig

Fdllung und Dekoration

Zubereitung

Zutaten

Zubereitung

Zutaten

Tip:
Zubereitung

Rezepte Fortsetzung

Erdbeer-Aprikosen-Torte

e 3 Eier

e 75g Sandzucker

e 75g Mehl

e 150ml Schlagsahne

e Zucker nach Geschmack

e 2259 Erdbeeren

e 2259 Aprikosen

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

2 Erdbeeren waschen und halbieren.

3 Fur den Teig Eier und Zucker mit dem Schneebesen auf hdchster
Geschwindigkeitsstufe zu einem weiBlichen steifen Schaum
aufschlagen.

4 Schussel und Schneebesen vom Gerat nehmen. Mehl von Hand mit
einem groBen Metalll6ffel untermischen — vorsichtig untermischen,
damit der Biskuitboden leicht bleibt.

5 Zwei flache Formen, 18cm Durchmesser, fetten und mit der Mischung
fallen.

6 Backen: 20 Minuten lang bei 180°C/Gas: Stufe 4, bis der Teig bei
sanftem Druck zurlckfedert.

7 Den Teig auf ein Drahtgitter sttrzen.

8 Bei maximaler Geschwindigkeit die Sahne steif schlagen. Zucker nach
Geschmack zugeben.

9 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.

Die restliche Sahne auf dem oberen Boden verteilen und mit den

restlichen Erdbeeren verzieren.

1

—

Meringue

4 Eiweil3

2509 gesiebter Puderzucker

Backblech mit Backpapier auslegen.

EiweiB mit Zucker bei maximaler Geschwindigkeit in etwa 10 Minuten

steif schlagen.

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

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

e Die Meringuen luftdicht verschlossen aufbewahren.

N - e e

Miirbeteig

450g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

5ml Salz

2259 Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kihlschranktemperatur)

etwa 80ml (4 El) Wasser

Nicht Uberrthren.

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

geben.

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

3 Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit rihren.
Sobald das Wasser aufgenommen ist, das Rtuhrwerk abschalten.

4 Backen: bei etwa 200°C/Gas: Stufe 6, Dauer je nach Fullung.

- @ o o o o
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Zutaten e
Zubereitung 1
2

Rezepte Fortsetzung

Beefburger

250g mageres Rindfleisch ohne Sehnen

In 2,5cm groBe Wrfel schneiden.

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

Nach Belieben und Geschmack Gewurze, z.B. Zwiebelwurfel,
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.
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attacchi per accessori @ attacco per alta velocita S

Per conoscere il vostro apparecchio da
cucina Kenwood

avvertenze

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

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

Tenere le dita lontano dai componenti e dagli accessori inseriti mentre
sSono in movimento.

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

Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o
riparare da personale apposito (vedere a pagina 48 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 44).

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 e conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.

prima dell’'uso per la prima volta (
Togliere tutto il materiale d’imballaggio.
Lavare i componenti secondo le istruzioni fornite nella sezione : :

‘pulizia e cura dell’apparecchio’ a pagina 48

per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

@ attacco per bassa velocita

© attacco per gli utensili Q
il mixer () testa del mixer

(B fermo per I'attacco

(® fermo fisso (>} @ 12
@ recipiente
levetta per il sollevamento della testa
dell'apparecchio ® }\ [ D)
(© pulsante di arresto (rosso) ® N
pulsante di avviamento (verde) %
(D selettore della velocita D
@) corpo motore 0
@ frustaa K 13 A @
@@ frullino
(@ braccio impastatore
spatola E
@ P —
\_/
@ (3] ® ©®
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frusta a K

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 a K

frullino
braccio impastatore

7

il mixer

utilizzo degli accessori per mescolare

Per torte, biscotti, pasticceria, glasse, ripieni, cannoli e per fare il

puré di patate.

Per uova, panna, pastelle, pan di spagna 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 del mixer 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 del mixer finché si chiude con uno
scatto. Se la testa non é ben chiusa, il mixer non funziona.
Selezionare la velocita desiderata.

Per avviare, premere il pulsante verde. Per arrestare, premere il pulsante
rosso.

Se si solleva la testa del mixer con I'apparecchio in funzione, il mixer si
ferma.

Svitare per estrarre.

Spegnere e pulire di frequente il recipiente, 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 pasticceria 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 l'apparecchio sembra lavorare I'impasto con fatica, spegnerlo,
asportare meta dell'impasto e lavorarla separatamente.

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

PM400 PM900

capacita massime capacita massime
Peso della farina: 680g Peso della farina: 910g
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: 5kg

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

12 16

velocita selezionabili @)

grassi di scrematura e zucchero: iniziare al min e portare
gradualmente a 5.

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 48
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soluzione

a b~ W N =

guida alla ricerca dei guasti

problema

[l frullino o la frusta a K battono contro il fondo del recipiente, oppure
non riescono ad impastare gli ingredienti sul fondo del recipiente.
Regolare l'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.
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gli accessori disponibili

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

accessorio codice

accessorio per pasta piatta Q) aAt970 @
accessori supplementari per  AT971 tagliatelle
pasta (Non illustrato) usato ~ AT972 tagliolini
insieme a A970  AT973 trenette
AT974 spaghetti
accessorio per la pasta (2) Il modello ATe10 & dotato di filiera per maccheroni rigati
E possibile montare 12 trafile opzionali nonché la trafila per biscotti
sminuzzatutto (3) A948A con 4 elementi
tritatutto (4) Aes0A con
a accessorio per salsicce grandi
b accessorio per salsicce piccole
c accessorio per salsicce kebbe
macinino (5) As41A
spremiagrumi (§) AT312
affettatutto/grattugia (7) Ateesa con 3 dischi di taglio
dischi facoltativi per AT998A a sminuzzatutto extra grosso art. n® 639021
b accessorio per raschiare art. n° 639150
c accessorio standard per patatine art. n° 639083
frullatore (8) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vetro AT338
macinatutto (9) AT320 con 4 caraffe in vetro e 4 coperchio per conservazione
spremifrutta a
centrifuga non-stop (0) AT935A
attacco per preparare
le patate (1) CHEF AT934A, major AT952A
colino e setaccio () CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vaschette acciaio inox @) lucide CHEF 638821, MAJOR 642779
coperchio (4) CHEF 533722, MAJOR 606397
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corpo motore

recipienti

utensili

e Spegnere sempre I'apparecchio e togliere la spina prima di pulirlo.
e Dall'attacco @ puo fuoriuscire del grasso quando si usa

e Non pulire mai con sostanze abrasive € non immergere mai

e Se il recipiente € in acciaio inossidabile, non usare mai uno spazzolino

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

pulizia dell'apparecchio e assistenza tecnica

pulizia e cura dell’apparecchio

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.

'apparecchio nell’acqua.
Lavare a mano ed asciugare a fondo.

di ferro, lana di ferro oppure candeggina per lavarlo. Usare solo
dell'aceto per eliminare i residui di calcare.

Tenere lontano da sorgenti di calore (per es. fornelli, forni, forni a
microonde).

Lavare e mano ed asciugare a fondo.

potrebbero scolorirsi.

manutenzione e assistenza tecnica

In caso il cavo sia danneggiato, deve essere sostituito solo dal
fabbricante oppure da un addetto KENWOOD autorizzato alle
riparazioni. Cio evitera possibili situazioni di pericolo.

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:

e ['utilizzo dell’apparecchio
e 'ordinazione di un altro accessorio
e |'assistenza tecnica o le riparazioni

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

procedimento

ingredienti

La quantita indicata si
riferisce alla serie
PM900. Per la serie
PM400 dimezzare le
quantita e aggiungere la
farina tutta in una volta
procedimento

1

ricette

Per la preparazione del pane, si vedano le importanti note a pagina 44.

pane bianco tipo inglese a pasta dura

1,36kg di farina bianca idonea per pasta dura

15ml (3 cucchiaini) di sale

25gr di lievito di birra fresco oppure 15gr/20ml di lievito in polvere + 5ml
(1 cucchiaino) di zucchero.

750ml di acqua calda a 43°C. Misurare con un termometro oppure
aggiungere 250ml di acqua bollente a 500ml di acqua fredda.

25gr di strutto

Se si usa il lievito di birra in polvere (il tipo che deve essere
ricostituito): versare I'acqua calda nel recipiente. Poi aggiungere il lievito
e lo zucchero e lasciare riposare per circa 10 minuti finché il composto
appare schiumoso.

Se si usa il lievito di birra fresco: sbriciolarlo nella farina.

Se si usano altri tipi di lievito: seguire le indicazioni

del produttore.

Versare il liquido nel recipiente. Poi aggiungere la farina (insieme al lievito
fresco se usato), il sale e lo strutto.

Impastare per 45 - 60 secondi alla velocita minima, poi aumentare la
velocita a 1, se necessario aggiungendo altra farina, fino a quando gli
ingredienti non si sono impastati.

Ora impastare per altri 3 - 4 minuti alla velocita 1, fino a quando I'impasto
appare senza grumi, elastico e non si attacca sui lati del recipiente.
Mettere I'impasto in una borsa di politene imburrata o in una ciotola
coperta con un panno. Quindi lasciarlo in un ambiente caldo finché non
raddoppia in volume.

Impastare nuovamente per 2 minuti a velocita 1.

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

Cuocere in forno a 230°C per 30 - 35 minuti (per le pagnotte) o per 10 -
15 minuti (per i panini).

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

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 in polvere

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: sbriciolarlo nella farina e
aggiungerci lo zucchero.

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 I'impasto non
appare morbido e ben amalgamato.

Riempire a meta alcune teglie imburrate di 450g, 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.
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ingredienti: pan di spagna

ripieno e decorazione

procedimento

ingredienti

procedimento

ingredienti

consiglio
procedimento

- @ © 6 o o o o

1

-

N - e e

ricette continuazione

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 ilpan di spagna, 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.

Spalmare questo impasto su uno dei pan di spagna e poi ricorprire con
I'altro pan di spagna.

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

meringhe

4 albumi

250gr di zucchero a velo setacciato

Rivestire la teglia di carta antiaderente per cottura al forno.

Montare gli albumi a neve fermissima con lo zucchero a velocita
massima, per circa 10 minuti.

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 ermetico.

pasta frolla
450gr di farina, setacciata insieme al sale

e 5ml (1 cucchiaino) di sale
e 225qgr di strutto (miscelare strutto e margarina direttamente dal

frigorifero)

e 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.
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ingredienti e
procedimento 1
2

ricette continuazione

svizzere di manzo

250gr 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 e la
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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tomadas dos acessorios @ tomada de alta velocidade S

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca
Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apoés a
utilizacdo ou antes de a limpar.

Esta maquina ndo se destina a ser utilizada por criancas pequenas ou
por pessoas debilitadas sem supervisao.

Mantenha os dedos afastados das pecas moveis e dos acessorios
montados.

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

Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar ou
reparar; consulte a seccao ‘Assisténcia Técnica’ na pagina 58.

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

e Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na pagina 54.
e N&o deixe que as criangas brinquem com esta maquina.

Ao utilizar um acessorio, leia as instru¢gdes de seguranga que o
acompanham.

Utilize a maquina exclusivamente para a preparagdo domestica de
alimentos.

antes de ligar a corrente

Certifique-se de que a tensédo 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
Retire todos os materiais de embalagem. /

Lave as pecas: consulte a sec¢cédo ‘manutencao e limpeza’ na 4
pagina 58.

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

@ tomada de baixa velocidade

© encaixe de acessorios Q
a maquina (@) cabeca da maquina

(B trinco da tomada de acessoérios

(®resguardo fixo () @
@ tigela
patilha de elevacéo da cabeca da
maqui ®
aquina }\ [
(© botao de desligar (vermelho) ® S
botao de ligar (verde) % D
(@ selector de velocidade
(2 bloco do motor
(3 batedor em 'K’ ® A
pinha
(® gancho para massas
espatula s
@ ——
\_/
@ (3] ®
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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

e Desligue a maquina e raspe a tigela com a espatula frequentemente.
e Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.
e Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que ndo ha gordura ou

conselhos para fazer pao

e incorporar ovos nas misturas em creme 4 - maximo.
e envolver farinha, fruta, etc. minimo - 1.
e bolos de pacote comece no minimo e aumente gradualmente até ao

e incorporar manteiga ou margarina em farinha minimo - 2.

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

a maquina

os acessorios de misturar e algumas das suas funcoes
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 requeijdo, mousses e soufflés. Nao utilize
pinha para preparados pesados (por ex. para bater

manteiga com agucar) - 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 cabeca da maquina até esta prender.

Rode até parar e e depois empurre.

Coloque a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita @
Rode a patilha de elevacao da cabeca da maquina para a esquerda e
baixe a cabeca da maquina até esta prender - caso contrario a
magquina nao funcionara.

Seleccione uma velocidade.

Para ligar, pressione o botéo verde. Para desligar, pressione o botao
vermelho.

Se elevar a cabega da maquina enquanto esta estiver em funcionamento,
a maquina parara.
Desenrosque-o.

gema de ovo na pinha ou na tigela.
Utilize ingredientes frios para massas de pastelaria, a nao ser que a
receita indique que deve fazer algo diferente.

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 misturarao melhor se introduzir primeiro o liquido.

PM400 PM900

capacidades maximas capacidades maximas
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: 2,6kg
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 para 5.

maximo.

Aumente gradualmente para a velocidade ‘max.” (maximo).

Para limpeza, veja a pag. 58

54



solucéo

resolucao de problemas

problema

A pinha ou o batedor em ‘K’ bate contra o fundo da tigela ou néo
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.

interrupcédo de corrente

A sua maquina tem um dispositivo de seguranca integrado e, se
houver um corte de corrente ou se a ficha do aparelho tiver sido
desligada da tomada, sera necessario tornar a ligar a maquina
pressionando o bot&o de ligar de cor verde. E aconselhavel tornar a
verificar o ajuste de velocidade pretendido antes de pressionar o botéo
de ligar verde.
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0S acessorios disponiveis

Para comprar um acessério n&o incluido com o seu aparelho, contacte um técnico
autorizado KENWOOD.

acessorio  codigo do acessorio

aparelho para massas @
direitas (1) aTo70
acessorios adicionais para  AT971 tagliatelle
massas (néo ilustrado) utilizado  AT972 tagliolini
em conjuntocom o0 A970  AT973 trenette
AT974 esparguete
aparelho para massas (2) AT910 traz um disco para maccheroni rigati
Podem ser instalados 12 discos opcionais e um acessorio para biscoitos

cortador de alimentos
rotativo (3) ATe48A traz 4 tambores
moinho miiltiplo (4) ATes50a traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
¢ aparelho para kebbe
moinho de cereais (5) AT941A
espremedor de citrinos (6) AT312
disco para corte/picado de
cortador/ralador
profissional (7) A998A inclui 3 discos
discos opcionais para
AT998A a para picado extra grosso, peca n® 639021
b de raspar, peca n? 639150
C para palitos de batata médios, peca n® 639083
liquidificador (8) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidro AT338
moinho de cereais (9) AT320 traz 4 boides de vidro e 4 tampas para armazenagem
centrifugador de sumos
continuo (0) AT935A
acessorio de preparacao
de batatas (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
coador e passador (2) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
tacas em aco inoxidavel @) polida: CHEF 638821, MAJOR 642779
capa (4) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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bloco do motor

tigelas

acessorios

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 na tomada de acessorios
© <o utiliza-la 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 aco ou lixivia. Utilize vinagre para remover depdsitos
calcarios.

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

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

e O batedor em “K”, o batedor de arames e o gancho para amassar néo

devem ser lavados na maquina de lavar loi¢a, caso contrario poderdo
sofrer descoloragao.

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 relagc&o ao seguinte:

e ytilizacdo da sua maquina
e encomenda de outro acessorio
e assisténcia técnica ou reparacoes

Contacte o estabelecimento onde adquiriu o seu aparelho.
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ingredientes e
[ ]
[ ]

método 1

ingredientes e

Esta quantidade é apenas ¢
para a série PM900. Para a ¢
série PM400, reduza as ¢
quantidades para metade e ¢
adicione a farinha toda de ¢
uma so6 vez e

método 1

2

receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pao’ na pagina 54.

pao branco massa rija tipo britanico

1,36kg de farinha branca forte

15ml (3 colheres ché) de sal

25g de fermento fresco; ou 15g/20ml de fermento seco + 5ml (1 colher
de cha) de agucar

750ml de agua quente a 43°C. Utilize um termémetro ou adicione 250ml
de agua a ferver a 500ml de agua fria.

259 de banha

fermento seco (do tipo que necessita de ser reconstituido): deite a
agua quente na tigela. Seguidamente adicione o fermento e o agucar e
deixe repousar cerca de 10 minutos até criar espuma.

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

outros tipos de fermento: siga as instrucées do fabricante.

Deite o liquido na tigela. Seguidamente adicione a farinha (com fermento
fresco se o utilizar), o sal e a banha.

Amasse a velocidade minima por 45 - 60 segundos. Depois aumente
para a velocidade 1, adicionando mais farinha, se necessério, até se
formar a massa.

Amasse por mais 3 - 4 minutos a velocidade 1 até a massa estar macia e
elastica e deixar os lados da tigela limpos.

Introduza a massa num saco de politeno untado ou numa tigela coberta
com um pano de loica. Seguidamente deixe num local quente até
duplicar de volume.

Torne a amassar por 2 minutos a velocidade 1.

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

Coza no forno a temperatura de 230°C/450°F/Géas Marca 8, por 30 - 35
minutos para o pao de forma ou por 10 - 15 minutos para os paezinhos.
Quando pronto, o pado devera soar a oco quando se |he bater levemente
na base.

pao branco massa suave do tipo continental

2,6kg de farinha branca normal

1,3 litros de leite

300g de acucar

4509 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
acucar.

outros tipos de fermento: siga as instru¢cées 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 loica e deixe num local
quente até duplicarem de volume.

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

Quantidade suficiente para cerca de 10 pées de forma.
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ingredientes: pao-de-lo

recheio e decoracgéo

método

ingredientes

método

ingredientes

sugestao
método

L]
L]
L]
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L]
L]
1

—

1

—
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receitas continuacdo

pao-de-16 recheado com morangos e alperces

3 ovos

759 de acucar branco

75g de farinha sem fermento

150ml de natas

Aclcar a gosto

225g de morangos

2259 de alperces

Parta os alperces ao meio e remova 0s carogos. Coza em fogo lento,
em muito pouca agua, adicionando agucar a gosto, até estarem
macios.

Lave e corte a0 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 taca e o batedor de arames. Incorpore manualmente a farinha,
com uma colher metélica grande - faca isto cuidadosamente para
manter o pao-de-16 leve.

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

Coza no forno, a temperatura de 180°C/350°F/Gés 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
acucar a gosto.

Corte grosseiramente os alperces e um terco dos morangos. Envolva-
0s em metade das natas.

0 Espalhe este recheio sobre uma das metades do p&o-de-16 e depois

coloque a outra metade sobre a primeira.
Espalhe as natas restantes por cima do bolo e decore-o com os
morangos restantes.

Merengues

4 claras de ovo

250g 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 estaladicos. Se comecarem 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

e 5ml (1 colher de ché) de sal

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

e Cerca de 80ml de agua

N&ao 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 agua 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.
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receitas continuacao

Hamburgers
ingredientes e 250g de boa carne de vaca, sem nervos
método 1 Corte-a em cubos de 2,5cm.

2 Se nao 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.

3 Misture com temperos, tais como cebola picada, ervas aromaticas
mistas (frescas ou secas), pimenta preta grossa e sumo e raspas de
um liméo.

4 Enforme dois hamburgers e grelhe-os com calor entre médio a alto até
estarem bem cozinhados.
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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.

Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen: vea
‘servicio’ en la pagina 68.

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

e Nunca exceda las capacidades méaximas indicadas en la pagina 64.
e No permita a los nifios jugar con el aparato.
e 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
Retire todo el embalaje.

Lave las partes: ver ‘mantenimiento y limpieza’ en la pagina 68.

conozca su aparato de cocina Kenwood

salidas de los accesorios @ salida de alta velocidad ; /:
@ salida de baja velocidad

@ enchufe de los utensilios
la mezcladora () cabezal de la mezcladora
(B colector de salida ,
(® dispositivo protector : 9o
@ bol
palanca para levantar el cabezal
(® botén de apagado (rojo) Q
botén de encendido (verde)

@ botén de velocidad (%)

() unidad de potencia //( @
@) batidor K

batidora ® }\

® gancho para amasar ®

(8 espatula % D =

® —
T~
® ® © ® ©
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pbatidor K e

batidora e

gancho para amasar e

para insertar un instrumento 2

para quitar un utensilio 7

consejos
importante e

pasta quebradiza o
masa con levadura espesa ¢
tipo britanico e
masa con levadura ligera e
tipo continental e

mezcla para pastel de frutas e
claras de huevo e

pbatidor K e

e batir huevos en mezclas cremosas 4 — “‘max”.
¢ mezclar harina, frutas, etc. Min — 1.
¢ mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece

[ ]
batidora e
gancho para amasar e

e Apéaguela y rasque el bol con la espéatula con regularidad.
e Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.
e Antes de batir claras de huevo, asegurese de que no haya grasa o yema

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, rebozados, 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 si no es asi, la
mezcladora no funcionara.

Elija la velocidad.

Para ponerla en marcha, apriete el boton verde. Para pararla, el rojo.
Si levanta el cabezal de la mezcladora mientras el aparato esta
funcionando, se parara.

Desenrosque.

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-
sobrecargara 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.

PM400 PM900

capacidad maxima capacidad maxima
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 azidicar empiece con min y aumente
gradualmente hasta 5.

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 68
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solucion

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.

interrupcion de la corriente eléctrica

Su mezcladora cuenta con un dispositivo de seguridad y si se produce
un corte eléctrico o si se ha desconectado el aparato en la toma de
alimentacion, sera necesario volver a encender la mezcladora
pulsando el botén verde de inicio. Se aconseja comprobar de nuevo el
ajuste de velocidad deseado antes de pulsar el botdon verde de inicio.
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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 @A‘rem @
otras piezas para elaborar ~ AT971 tagliatelle
pasta (sin ilustracion) para  AT972 tagliolini
uso con A970  AT973 trenette
AT974 spaghetti
para elaborar (2) AT910 viene con un molde para macarrones “rigati”
12 moldes opcionales méas accesorio para hacer galletas acoplables
cortador de alimentos
giratorio (3) AT948A con 4 tambores
moledor multi-alimentos (4) AT950A con una
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequena para salchichas
c para hacer kebbe
molinillo de grano (5) ATe41A
exprimidor (§) AT960A
pro laminador/gratinador (7) ATe98A con 3 placas cortantes
placas optativas AT998A a troceador extra grueso, niimero de pieza 639021
b placa de rallar, niamero de pieza 639150
C para cortar patatas fritas, nimero de pieza 639083
licuador (8) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidrio AT338
multimolinillo @AT320 con 4 recipientes de vidrio y 4 tapas para guardar
exprimidor centrifugo
continuo (0) ATe35A
accesorio para
preparar patatas @ CHEF AT934A, MAJOR AT952A
colador y escurridor @ CHEF AT992A, MAJOR AT930A
cuencos de acero inoxidable (3 brillante: CHEF 638821, MAJOR 642779
tapa (4) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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unidad de potencia

boles

utensilios

limpieza y servicio

mantenimiento y limpieza

e Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.
e Puede que haya un poco de grasa en la salida @ cuando la utilice

por primera vez. Esto es normal. Pase un pafo.

Pase un trapo huimedo, luego séquela.

Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.

Lavelos a mano, luego séquelos bien.

Si tiene un bol de acero inoxidable, no utilice nunca un cepillo de
alambre, estropajo de acero o lejia. Use vinagre para limpiar la cal.

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

Lavelos a mano, luego séquelos bien.

e Sj se ponen en el lavavajillas, el batidor en forma de K, el batidor de

varillas y el gancho de amasar pueden descolorirse.

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:

e ¢l uso del aparato
e ¢l pedido de otro accesorio
® servicio o asistencia técnica

Contacte con la tienda donde compré su aparato.

68




ingrediente

preparacion

ingrediente

Esta cantidad es para la
serie PM900. Para la serie
PM400, reduzca las
cantidades a la mitad y
anada toda la harina de
una vez

preparacion

1

recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 64.

pan blanco masa sdlida tipo britanica

1,36kg de harina normal fuerte

15ml/3 cucharaditas de sal

25g de levadura fresca o 15g/20ml de levadura seca y 1 cucharadita/
5ml de azucar

750ml de agua templada: 43°C. Utilice un termémetro o aflada 250ml| de
agua hirviendo a 500ml de agua fria.

25g de manteca de cerdo

levadura seca (la clase que necesita reconstitucion): Vierta el agua
templada en el bol. Afiada la levadura y el aztcar y déjelo durante 10
minutos, hasta que la mezcla esté espumosa.

levadura fresca: desmendcela en la harina.

para otras clases de levadura: siga las instrucciones del fabricante.
Vierta el liquido en el bol. Afiada la harina (con la levadura fresca si se
usa), sal y manteca de cerdo.

Mézclelo durante 45 - 60 segundos a la velocidad minima. Luego
aumente la velocidad al 1, afadiendo mas harina si fuera necesario,
hasta que se forme la masa.

Amase durante 3 - 4 minutos mas a velocidad 1 hasta que la consistencia
de la masa sea suave, elastica y no manche los laterales del bol.

Ponga la masa en una bolsa de politeno engrasada o en un bol cubierto
con un pano de cocina. Deje esta masa en un sitio templado hasta que
se doble la cantidad.

Vuélvala a amasar durante 2 minutos a velocidad 1.

Vierta la masa en 4 moldes de 450g untados con grasa, hasta la mitad, o
deles la forma de bollos. Cubralos con un pafio de cocina y déjelos en
algun sitio templado hasta que se doble la cantidad.

Métalos en el horno a 230°C/Marca de gas 8 durante 30 - 35 minutos si
son hogazas o 10 - 15 minutos si se trata de bollos.

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

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 azlcar a la leche y déjelo durante unos 10 minutos hasta
que se haga una espuma.

levadura fresca: desmenucela en la harina y ahada el azucar.

para otras clases de levaduras: siga las instrucciones del
fabricante.

Eche la leche al bol. Ahada 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.

Salen unas 10 hogazas.
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ingrediente: bizcocho

relleno y decoracion

preparacion

ingrediente

preparacion

ingrediente

Consejo
preparacion

L]
L]
L]
L]
L]
L]
1

recetas: continuacion

tarta de fresas y albaricoques

3 huevos

759 de azucar blanquilla

75¢g de harina

150ml de nata de montar

AzUcar 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
maxima 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.

Bata la nata a la velocidad méaxima hasta que se monte. Ahada 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.

1

N - e e

Esparza el resto de la nata por encima y decorelo con el resto de las
fresas.

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 azicar 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 estrella 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 deje la puerta
del horno un poquito abierta.

Conserve los merengues en una caja hermética.

pastas quebradizas
450g de harina, colada con sal

e 5ml (1 cuchara) de sal
e 2259 de grasa (mezcle manteca de cerdo y margarina recién sacada

del frigorifico)

e Unos 8ml (4 cucharas) de agua

°
1

No lo mezcle demasiado

Ponga la harina en el bol. Corte la grasa en trozos y afidadala 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.
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ingrediente e
preparacion 1
2

recetas: continuacion

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 poéngalo al grill con calor de medio a
fuerte hasta que estén cocinadas.
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loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

sikkerhed

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

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

e Hold fingrene veek fra beveegelige dele og monteret tilbehgr.
e (Ga aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold barn veek fra den.
e Brug aldrig en beskadiget maskine. F& den efterset eller repareret (se

‘service’, side 78).

Brug aldrig et uautoriseret tilbehor eller flere end et tilbeher ad gangen.
De maksimale maengder pa side 74 ma aldrig overskrides.

Lad ikke barn lege med maskinen.

Nér der bruges et tilbehar, 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 radiostgjdeempning i EU-
direktiv 89/336/EQF.

inden maskinen anvendes forste gang
Fjern alt indpakningsmaterialet.

Vask delene, se ‘rengering’, side 78.

lzer Kenwood kokkenmaskinen at kende

kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed) )
@ kraftudtag (low-speed)
© redskabsabning
mixeren (@) mixerhoved
(B kraftudtagslas
(® fast skeerm

@ skl
hovedlgftearm Q
(© stopknap (red)

startknap (gren) (%) @
@ hastighedskontakt

(@ motorenhed /(

@B K-spade ® }\
piskeris ®

® dejkrog %

dejskraber
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K-spade

piskeris

dejkrog

sadan saettes et redskab i

sadan fjernes et redskab

tips

vigtigt

butterdej

tyk geerdej
britisk type
blod gzerdej
kontinental type
frugtkagedej
aeggehvider

K-spade

piskeris
dejkrog

e Hvis mixerhovedet laftes, mens maskinen arbejder, standser maskinen.
7 Skru det ud.

e Sluk for maskinen og skrab hyppigt dejen ned i skalen med dejskraberen.
e Det er bedst at piske eeg, nér de har stuetemperatur.
e Inden der piskes aggehvider, skal De sarge for, at der ikke er noget fedt

mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser

Til at rere kagedej, smakagedej, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

Til at piske aeg, piskeflade, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse, soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje
(som f.eks. til at rare smar 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 s& pa plads.

Sest skélen i fordybningen. Tryk skélen ned og drej den med uret @
Drej hovedlgftearmen mod uret og seenk mixerhovedet, til det laser -
ellers virker mixeren ikke.

Veelg en hastighed.

Maskinen startes ved at trykke pa den grenne knap. Maskinen standses
ved at trykke pa den rade knap.

eller aaggeblomme 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

Nedenstaende maksimale maengder ma aldrig overskrides, da
maskinen ellers vil blive overbelastet.

Hvis De hgrer, at maskinen sejtreekker, skal De slukke for den, fjerne
halvdelen af dejen og sa aelte hver halvdel for sig.

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i farst.

PM400

maksimale mangder
Melveegt: 6809
Melvaegt: 1.36kg

Samlet veegt: 2,18kg
Melveegt: 1,3kgg

Samlet vaegt: 2,5kg
Samlet vaegt: 2,72kg

12 stk.

PM900

maksimale mangder
Melveegt: 910g
Melvaegt: 1,5kg

Samlet veegt: 2,4kg
Melveegt: 2,6kg

Samlet vaegt: 5kg
Samlet veegt: 4,55kg

16 stk.

hastigheder @

roring af fedtstof og sukker: start pa 'min" og saet gradvist
hastigheden op til 5.

piskning af a2g 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 saet gradvist hastigheden op til 1.

oplysninger om rengering findes pa side 78
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fejlfinding

problem:

Piskeriset eller K-spaden rammer bunden af skalen eller nar ikke ned fil
ingredienserne i bunden af skalen.

Tiloehgrshgjden justeres pa felgende made:

Tag stikket ud af stikkontakten.

Loft mixerhovedet og seet piskeriset eller K-spaden i.

Hold fast i tilbeharet og lasn metrikken @.

Saenk mixerhovedet.

Justér tilbehgrshgjden ved at dreje tilbeharet. Det er bedst, hvis
piskeriset/K-spaden naesten rorer ved bunden af skalen @.
Laft mixerhovedet, og mens De holder pa piskeriset/K-spaden,
strammes magtrikken.

stramafbrydelse

Din mixer er udstyret med en sikkerhedsanordning, og hvis der er en
stromafbrydelse, eller hvis apparatet er slukket ved kontakten, vil det
veere ngdvendigt at genstarte mixeren ved at trykke pa den grenne
startknap. Det anbefales at checke den gnskede hastighedsindstilling
igen, far du trykker pa den grgnne startknap.
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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.

tilbehar tilbeharskode

fladt pasta apparat (1) aTe70 @
andet pasta tilbehgr ~ AT971 tagliatelle
(ikke vist) anvendes  AT972 tagliolini
sammen med med A970  AT973 trenette
AT974 spaghetti
pasta apparat @AT910 leveres med maccheroni rigati plade
12 ekstra plader samt smakagetilbehgr kan monteres
rakostapparat (3) AT94sA leveres med 4 tromler
kedhakker (4) AT950A leveres med
a stort polsergr
b lille pglserar
¢ kebbemaker
melkvaern (5) AT941A
citruspresser (§) AT312
pro snitte/riveplade @AT998A indeholder som standard 3 rive/snitteplader
ekstra plader til AT998A a ekstra grov riveplade, res.nr. 639021
b raspeplade, res.nr. 639150
c standard pommes frites plade, res.nr. 639083
blender (®) 1,5 Itr. acryl AT337, 1,5 Itr. glas AT338
universalkvaern (9) AT320 leveres med 4 glas og 4 1&g til opbevaring
non-stop saftcentrifuge AT935A
kartoffelskrzeller (i) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
dorslag og si (2 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
skale i rustfrit stal (3 polerede: CHEF 638821, MAJOR 642779
overtrak (4) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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motorenhed

skale

tilbehar

renggring 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 Q nar det forst
anvendes. Dette er normalt - ter det blot af.

Aftgrres med en fugtig klud, og der poleres efter med en tar.

Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.

Vaskes i handen og terres grundigt.

Hvis De har en skal af rustfrit stal, ma De aldrig bruge en stalbarste,
staluld eller blegemidler. Kalkmaerker kan fiernes med eddike.
Skalene ma ikke udseettes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobglgeovne).

Vaskes i handen og terres grundigt.

e Der kan opsta misfarvning af K-spaden, piskeriset og dejkrogen, hvis

de leegges i opvaskemaskinen.

service og kundeservice

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

Hvis De har brug for hjaelp med:

e brug af maskinen
e Dbestilling af andet udstyr
® service eller reparationer

sa kontakt den forretning, hvor De har kabt maskinen.
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ingredienser

metode

ingredienser

1

Denne maengde er til o
PM900 serien. Til PM400 o
serien skal mangderne o
halveres og alt melet skal ¢

kommes i pa én gang.

metode

°
°
1

opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af bred pa side 10.

franskbred stiv dej af britisk type

1,36kg hvedemel

15ml salt

259 frisk geer eller 15g/20ml targeer + 5ml (1tsk) sukker

750ml handvarmt vand: 43°C. Brug et termometer eller heeld 250ml
kogende vand op i 500ml koldt vand.

259 fedtstof

torgaer (den type geer, som skal opleses): heeld det handvarme vand op
i skalen. Tilseet sa gaer og sukker, og lad det i sta i 10 minutter, indtil det
skummer.

frisk gaer: smuldres i melet.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

Heeld vaesken op i skélen. Tilszet s& melet (sammen med den friske geer,
hvis den anvendes), salt og fedtstof.

ZElt pa minimal hastighed i 45 - 60 sekunder. Saet sa hastigheden op til 1
og kom mere mel i, hvis det er ngdvendigt, indtil dejen er dannet.

Dejen eeltes i 3 - 4 minutter til pa hastighed 1, indtil den er glat og elastisk
og slipper skéalens sider.

Kom dejen op i en smurt plastikpose eller en skal daekket til med et
viskestykke. Lad dejen haeve pa et lunt sted til dobbelt starrelse.

Dejen eeltes igen i 2 minutter pa hastighed 1.

Fyld 4 smurte forme, som kan rumme 450g, halvt med dejen eller form
den til boller. Dejen deekkes til med et viskestykke og efterhzeves pa et
lunt sted til dobbelt starrelse.

Bages ved 230°C i 30 - 35 minutter for brad eller 10 - 15 minutter for
boller.

Nér brgdet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

franskbrod blod dej af kontinental type

2,6kg hvedemel

1,3 liter meelk

300g sukker

450g margarine

100g frisk geer eller 50g targeer

6 aeg, piskede

5 knsp salt

Smelt margarinen i meelken og opvarm til 43°C.

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

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilseettes.

andre typer geer: folg producentens brugsanvisning.

Haeld maelken op i skalen. Tilsaet de piskede seg og 2kg hvedemel.
Bland ingredienserne ved minimumhastigheden i 1 minut og derefter
endnu et minut ved hastighed 1. Skrab ingredienserne af skélens sider.
Tilseet salt og resten af melet og bland pa 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 4509, halvt med dejen eller
form den til boller. Dejen daekkes til med et viskestykke og haeves pa et
lunt sted til dobbelt starrelse.

Bages ved 200°C i 20 - 25 minutter for brad eller 15 minutter for boller.
Nér brgdet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

Til ca. 10 brgd
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ingredienser: lagkagebunde

fyld og pynt

metode

ingredienser

metode

ingredienser

tips
metode

L]
L]
L]
L]
L]
L]
1

opskrifter fortsat

jordbaer- og abrikoslagkage

3 &g

759 sukker

759 hvedemel

150ml piskeflade

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 mare.

Vask jordbaerrene og skeer 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 pé en rist.

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

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

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

1

-

N - e e

nNnN - @€ 0 0 0 o

ovenpa.
Fordel resten af fladeskummet ovenpa og pynt med resten af
jordbeerrene.

marengs
4 zeggehvider

2509 flormelis, sigtet

Leeg bagepapir pa en bageplade.

Pisk eeggehviderne 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 sprade. Hvis de
begynder at blive brune, skal ovndgren saettes lidt pa klem.

De bagte marengs opbevares i en lufttest kagedase.

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

2259 fedtstof (bland svinefedt med margarine lige fra keleskabet)

ca. 80ml vand

Rear 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 fer
blandingen bliver fedtet.

Tilseet vandet og rer pa minimal hastighed. Stop, sa snart vandet er
iblandet.

Bages ved ca. 200°C afheengig af fyldet.
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ingredienser e
metode 1
2

opskrifter fortsat

burgere, hakkebof

230g magert oksekad (uden sener)

Skeer kadet 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 laengere. 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 beffer. Steg dem pa panden eller
grillen pa mellem til hgj varme, indtil de er helt gennemstegte.
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lar kdnna din kéksmaskin

sdkerheten

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

e Maskinen &r inte avsedd att anvandas av sma barn eller handikappade
utan éversyn.

e Rorinte vid delar i rérelse eller monterade tillbehor.

e | amna aldrig maskinen utan tillsyn, och hall barn pa avstand fran den.

e Anvand aldrig en skadad maskin. L&mna den for kontroll eller
reparation: se ‘service’, sid 88.

e Anvand aldrig tillbehdr som inte hor till maskinen och aldrig mer an ett
tillbehor i taget.

e Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 84.

e | dtinte barn leka med maskinen.

e Innan du anvander ett verktyg maste du lasa sakerhetsinstruktionerna
som hor ill.

e Denna maskin &r endast avsedd fér matberedning och bakning i
hemmet.

innan du satter i kontakten
e Se till att natstrommen &r samma som anges pa maskinens undersida.
e 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 88.

lar kanna din koksmaskin z /:
uttag for tillbehor @ hogvéxeluttag 7

@ lagvaxeluttag
© drivuttag for verktygen
blandaren @) blandarhuvud

(® lassparr for drivuttag 5 2N
(& fast skydd
@ blandningsskal
lasspak for uppfallning av 6verdelen Q
(© stoppknapp (rod)
startknapp (gron) L) @ 5
@ hastighetsreglage
(@2 kraftenhet
(3 K-spade ® }\ ’ o
(@ visp ® A
(@ degkrok \\@gt D
spatel
10
y i @
\/
4
® S
\_/
® @ (3] ® ®
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K-spaden

vispen

degkrok

satta in ett verktyg

ta bort ett verktyg

tips

viktigt

pajdeg

tung jasdeg

British type

latt jasdeg

continental type

kaka med torkad frukt
aggvitor

K-spaden

vispen
degkroken

e Om du faller upp ¢verdelen medan maskinen &r i gang stannar maskinen.
7 Vrid loss verktyget.

e Stang da och da av maskinen och skrapa ur skalen med spateln.
e Agg bor vara vid rumstemperatur nar de skall vispas.
e Innan du vispar &ggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett

e Overskrid aldrig maxkapaciteterna nedan - d& ¢verbelastas maskinen.
e Om du hor att maskinen arbetar anstrangt maste du stanga av den, ta

blandaren

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
Anvands for att gora tyngre mjuka kakor, smakakor, pajdeg, glasyrer,
fyliningar, petit-choux och potatismos.

Anvéands for att vispa 8gg, gradde, pannkakssmet, latta sockerkakor,
marénger, ostkakor, mousse och suffléer. Anvand inte vispen till tung
kaksmet, (t.ex. for att réra matfett med socker) - vispen kan skadas.
Anvands for att knada jasdegar.

hur man anvander blandaren

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

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

Vrid lasspaken moturs och fall ner 6verdelen tills den gar i laslage -
annars fungerar blandaren inte.

Valj hastighet.

Sla p& maskinen genom att trycka pa den gréna knappen. Nar du vill
stanna den trycker du pa den réda knappen.

eller aggula pa vispen eller i skalen.
Ingredienser till pajdeg skall vara kalla om inget annan anges i receptet.

vid brodbak

upp halva degen och knada varje halft for sig.
Degen blandas bast om du héller i de flytande ingredienserna forst.

PM400 PM900
maxkapaciteter maxkapaciteter
mjolvikt: 680g mjolvikt: 900g
mjolvikt: 1,36kg mjolvikt: 1,5kg
totalvikt: 2,18kg totalvikt: 2,4kg
mjolvikt: 1,3kg mjoélvikt 2,6kg
totalvikt: 2,5kg totalvikt: bkg
totalvikt: 2,72kg totalvikt: 4,5kg

12 16

hastigheter @)

rora fett och socker borja pa min och 6ka gradbvis till 5.
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.

Oka gradvis till ‘max’.

Borja pa ‘min’ och ¢ka graduvis till 1. -

Rengoring se sid 88
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felsdkning

problem

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

Justera hojden. Sa 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 pé skélen @.

Fall upp o6verdelen, hall fast vispen/spaden och dra at lasmuttern.
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existerande tillsatser

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

tillsats tillsatskod

pastamaskin (1) ATe70 @
extra pastatillsatser ~ AT971 tagliatelle
(visas ej) anvands  AT972 tagliolini
med A970  AT973 trenette
AT974 spaghetti
pastamaskin (2) Med ATe1o0 féljer ett munstycke fér maccheroni rigati.
12 extra munstycken och ett smakaksmunstycke kan monteras
roterande skiirtillbehdr (3) AT948A med 4 trummor
kvarn for flera andamal () AT950A med
a stort korvmunstycke
b litet korvmunstycke
¢ kebbetillsats
grynvarn (5) AT941A
citrusfruktpress (6) AT312
skiv- och stri mlartillsats
tillbehor for
skivning/rivning (7) AT998A med 3 skarskivor som standard
extra skivor for A980 ochA998 a extra grov strimlartillsats detaljnr 639021
b rivskiva detaljnr 639150
c pommes frites-tillsats detaljnr 639083
mixer (8) 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glas AT338
multikvarn (9) AT320 med 4 glasbagare och 4 lock fér férvaring
nonstop rasaftcentrifug (0) ATe3sA
potatistillbehér (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
duskslag och sil () CHEF AT992A, MAJOR AT930A
skalar i rostfritt stal @) polerade: CHEF 638821, MAJOR 642779
lock (4) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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kraftenheten

skalar

verktyg

rengdring och service

underhall och rengéring

e Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengér den.
e Det kan komma ut litet smorjfett vid uttaget @ nar du anvander

maskinen de férsta gangerna. Det ar helt normalt - det kan du bara
torka bort.

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

e Anvand inte repande rengéringsmedel och doppa aldrig ner maskinen i

vatten.
Diska for hand och torka ordentligt.

e Anvand inte stalborste, stalull eller blekmedel nar du diskar rostfria

skalar. Tag litet attika for att f& bort kalkbelaggningar.

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

diska for hand och torka ordentligt.

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

maskin.
service och kundtjanst
Om kabeln skadas maste den av sakerhetsskal bytas ut av KENWOOD

eller en av KENWOOD godkand reparator.

Om du behover hjalp med

e att anvanda maskinen,
e att bestélla tillbehdr,
e service eller reparationer,

kan du kontakta butiken dar du képte maskinen.
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ingredienser

gor s& har

ingredienser

Mangderna avser PM900-
serien. For PM400-serien
halverar du méangderna
och tillsatter allt mjolet
med en gang

gor sé har

1

recept

se viktiga anvisningar for brédbak sid 84.

vitt matbrod tung deg

1,3kg vetemjol

3 tsk salt

259 farsk jast eller 159 torrjast + 1 tsk socker

7,5dl ljumt vatten 43°C. (Anvand termometer eller blanda 2,5dl kokande
vatten med 5 dI kallt vatten)

25¢ ister

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): hall det ljumma
vattnet i skalen. Tillsatt sedan jasten och sockret och lat blandningen sta i
c:a 10 minuter tills den &r skummig.

med farsk jast: smula ner i mjolet.

med andra typer av jast: f0lj anvisningarna pa forpackningen.

Hall vatskan i skalen. Tillsatt sedan mjolet (med den farska jasten om du
anvander sadan), salt och ister.

Kor pé lagsta hastighet i 45 - 60 sekunder. Oka sedan till hastighet 1 och
tillsatt eventuellt mer mjdl, tills det blir till en deg.

Kor i ytterligare 3 - 4 minuter pa hastighet 1 tills degen &r smidig och
elastisk och inte klibbar fast pa skalens sidor.

Lagg degen i en smord plastpase eller en skal som du tacker med en
handduk. Stall den att jasa pa ett varmt stalle till dubbel storlek.

Koér den igen i 2 minuter pa hastighet 1.

Fyll fyra smorda avlanga bakformar till halften med degen eller rulla till
sma bullar. Bred 6ver en handduk och stéll formarna att jasa igen pa ett
varmt stélle till dubbel storlek.

Gradda i 230°C i 30 - 35 minuter for limpor eller 10 - 15 minuter for bullar.

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

vitt matbroéd /4it deg

2,6kg vetemjol

1,3l mjolk

300g socker

450g margarin

100g farsk jast (eller 50g torrjast)

6 uppvispade agg

5 nypor salt

Smalt margarinet i mjolken 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 stéa i c:a 10 minuter tills den &r
skummig.

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

andra typer av jést: folj anvisningarna pa férpackningen.

Hall mjolken 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 ar
slat och helt blandad.

Fyll ndgra smorda avlanga bakformar till halften med degen eller rulla till
sma 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 for limpor eller 15 minuter fér bullar,
Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pé botten.

Ger c:a 10 limpor
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ingredienser: sockerkaksbotten

fylining och dekoration

gor sa har

ingredienser

gor s& har

ingredienser

tips
gor s& har

recept forts.

jordgubbs- och aprikostarta

® 3499

e 759 socker

e 75¢g vetem|dl

e 1,5dl vispgradde

e socker efter smak

e 2259 jordgubbar

e 225¢g aprikoser

1 Skar itu aprikoserna och tag ut karnan. Sjud dem forsiktigt i mycket litet
vatten med sockret tillsatt, tills de ar mjuka.

2 Skolj och skar itu jordgubbarna.

3 Borja sedan med sockerkaksbottnen: Vispa aggen och sockret pa
maxhastighet tills det &r vitt och posigt.

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

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

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

7 Stjalp upp den pa galler.

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

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

10 Bred blandningen péa en av sockerkaksbottnarna och lagg ¢ver den
andra.

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

maranger

4 aggvitor

2509 florsocker, siktat

Lagg bakpapper pa en plat.

Vispa &ggvitorna och sockret pa maxhastighet i c:a 10 min tills smeten

star upp i toppar.

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

4 Graddai 110°C i c:a 4 - 5 timmar tills marangerna ar harda och spréda.
Om de borjar ta farg kan du stélla luckan pa glant.

e Forvara marangerna i en lufttat burk.

N - e e

pajdeg
e 450g mjol, siktat tillsammans med saltet
e 1 tsk salt
e 225g matfett (ister och margarin direkt fran kylen)
e 4 msk vatten
e Overarbeta inte degen
1 Hall mjolet i skélen. Hacka upp matfettet grovt och lagg det i mjolet.
2 Kor pa hastighet 1 tills det ser ut som brédsmulor. Sluta innan det blir

smetigt.

3 Tillsatt vatten och kor pa minimihastighet. Sluta med detsamma néar
vattnet har blandats in.

4 Gradda i omkring 200°C, beroende pa fyllningen.
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ingredienser e
gor s& har 1
2

recept forts.

pannbiffar

250g no6tkott 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 omgéangarna.

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 p& medelstark till stark varme tills de &ar
genomstekta.
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Kjenn din Kenwood kjgkkenmaskin

Sikkerhetsregler

e Sla av strammen og trekk stgpselet ut av kontakten far du setter pa
eller tar av redskap/tilbehar, etter bruk og fer rengjering.

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

e Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbehear.

e (Ga aldri fra maksinen mens den er igang, og hold barn vekk fra den.

e Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersgkt og reparert,
se ‘Service’ side 98.

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

e Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 94 ma aldri overstiges.

e |kke la barn leke med denne maskinen.

e Nar du bruker tilbehgr ma du alltid ferst lese sikkerhetsreglene som
felger med.

e Denne maskinen er kun til hjemmebruk.

For maskinen slas pa

e For 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.

e 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 98.

Bli kjent med din kjokkenmaskin 0 /

Uttak for tilbehar @ Uttak for hay hastighet
@ Uttak for lav hastighet
© Redskapsholder ;
Mikseren (@) Mikserhode : 9o
(®) Uttaksfeste
(® Fastmontert vern

@ Bolle Q

(® Spak til & lafte hodet

(® Stoppknapp (rad) (%) 12
Startknapp (grenn) @
(D Hastighetsbryter
(@ Motorenhet ® }\ [ D)
3 K-rarer ® N
== )
(B Eltekrok
i 10
Slikkepott 3 o @
\/
4
® S
\_/
® @ (3] ® ®

f
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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-rgrer

Visp
Eltekrok

e Huvis du lafter mikserhodet mens maskinen er igang, vil maskinen stoppe.
7 Skru den ut.

e Sla ofte av maskinen og skrap rundt sidene av bollen med slikkepotten.
e Egg med romtemperatur er best til visping.
e For du visper eggehviter, bgr du forsikre deg om at det ikke er noe fett

Mikseren

Mikseredskapene og deres anvendelse

Brukes til & lage kaker, kjeks, butterdeig, glasur, fyll, vannbakkels

0g potetmos.

Brukes til egg, krem, pannekake/vaffelrgre, sukkerbred, 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 laft mikserhodet til det gar i las.

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 - ellers vil ikke mikseren virke.
Velg hastighet.

For & starte, trykk pa den grenne knappen. For a stoppe, trykk pa den
rede knappen.

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 sla av, ta ut halvparten
av deigen, og elte hver del for seg.

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

PM400 PM900

Maksimum kapasitet Maksimum kapasitet
Melvekt: 680g Melvekt: 910g

Melvekt: 1.36kg Melvekt: 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 p4 min, gk gradvis til 5.
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 p& ‘'min’, gk gradvis til 1.

For rengjoring, se side 98
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Lasning

a b~ W N =

Lasning pa problemer

Problem

Vispen eller K-rgreren kommer ikke helt ned i bunnen av bollen, eller
nar ikke de ingrediensene som er i bunnen av bollen.

Juster hgyden slik:

Trekk ut stopselet.

Loft 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-rareren
nesten bergre bunnen av bollen @.

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

Ekstra tilbehor

Hvis du @nsker & kjgpe tilboeher som ikke falger med i pakken din, kan du ta
kontakt med din Kenwood-forhandler eller -reparater.

vedleggskode

flat pastalager () AT970 )

ekstra pastatilbehar
(Ikke vist) brukes
sammen med A970

AT971 tagliatelle
AT972 tagliolini
AT973 trenette

AT974 spaghetti
pastalager @AT910 leveres med maccheroni rigati stanser
Du kan sette pa 12 ekstra skiver pluss kakesprut
vingematkutter (3) AT948a leveres med 4 valser
universalmatkvern (4) AT950A leveres med
a Apning for store polser
b Apning for sma pelser
¢ kebbelager
kornkvern (5) AT941A
sitronpresser (§) AT312
proskjeerer/rasper @AT998A inkl. 3 skjeereplater som standard
valgfrie plater til AT998A a ekstra grov rasper, delenummer 639021
b riveplate delenummer 639150
c standardhakker, delenummer 639083
presser (8) 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glass AT338

flerbrukskvern (9) AT320 leveres med 4 glass og 4 lokk til oppbevaring

non-stopp
sentrifugalsaftpresse (0) AT935A
potettilberedningstilbehgr (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
dorslag og sil n (2 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
boller av rustfritt stal @) polert: CHEF 638821, MAJOR 642779
deksel (4) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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Motorenheten

Boller

Redskap

Rengjering og service

Stell og rengjoring

e Sla alltid av maskinen og trekk ut stgpselet far rengjering.
e Det kan veere litt olje pa uttak @ nar du bruker det farste gang. Dette

er normalt - bare terk den av.

Terk av med en fuktig klut, deretter med en tarr.

Bruk aldri skuremidler, og legg aldri maskinen i vann.

Vask for hand, og terk deretter grundig.

Hvis du har en rustfri stélbolle, méa du aldri bruke barste med stéltrad,
stalull eller blekemidler. Bruk eddik til & lgse opp kalkbelegg.

e Hold den borte fra varme (f.eks. komfyr, stekeovn, mikrobglgeovn).

Vask for hand og terk deretter grundig.

e K-rgreren, vispen og eltekroken kan bli misfarget hvis de vaskes i

oppvaskmaskin.

Service og kundetjeneste

Hvis ledningen er skadet, ma den, av sikkerhetsmessige grunner,
erstattes av KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hijelp til &

e bruke maskinen
e bestille annet tilbehear
e utfgre vedlikehold eller reparasjon

ta kontakt med din forhandler.
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ingredienser

fremgangsmate

ingredienser

Denne mengden er for
PM900-serien. For PM400-
serien halveres mengdene
og alt melet has i pa én
gang

fremgangsmate

1

N - 6 e 06 0 0 0 o

Oppskrifter

Se huskeregler for brgddeig pa side 94.

Loff fast deig, britisk type

1,36kg hvetemel

3ts salt

259 fersk gjeer eller 159 tarrgjeer pluss 1 ts sukker

7,5dl varmt vann, 43°C. Bruk et termometer eller bland 2,5dI kokende
vann med 5dI kaldt vann.

259 fett

Torrgjaer (den typen som ma blandes med veeske):

Hell det varme vannet i en bolle. Strg tarrgjaeren i vannet, tilsett sukker og
la det sta i ca 10 minutter til blandingen skummer.

Pressgjar (fersk gjoer): Smuldre gjeeren inn i melet

Andre typer gjeer: Folg bruksanvisningen pa pakken

Hell voesken i bollen. Tilsett deretter mel (eventuelt tilsatt smuldret
pressgjeer), salt og fett.

Elt deigen pa minimumshastighet i 45 - 60 sekunder. Gk sa hastigheten til
1, og ha i mer mel hvis ngdvendig, inntil deigen har tatt form.

Elt deigen i 3 - 4 minutter til pa hastighet 1, inntil deigen er glatt og
elastisk og slipper sidene i bollen.

Legg deigen i enten en smurt plastpose eller en strgdd bolle som dekkes
til med et koppehandkle. La deigen heve seg pa et lunt sted til den er
dobbelt s& stor.

Elt omigjen i 2 minutter pa hastighet 1.

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

Stekes ved 230°C i 30 - 35 minutter for loffene eller 10 - 15 minutter for
rundstykkene.

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

Loff /os deig, kontinental type

2,6kg hvetemel

1,3l melk

300g sukker

450g margarin

100g fersk gjeer eller 509 tarrgjeer

6 vispede egg

5 klyper salt

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

Torrgjaer (den typen som ma blandes med veeske):

Ha gjeeren og sukkeret i melken, og la det std i ca 10 minutter til
blandingen skummer.

Pressgjaer (fersk gjcer): Smuldre gjceren inn i melet.

Andre typer gjeer: Folg bruksanvisningen pa pakken.

Hell melken i bollen.Tilsett deretter de vispede eggene, 2kg mel (eventuelt
tilsatt smuldret pressgjeer), 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 pa minimumshastighet i 1 minutt,
deretter pa hastighet 1 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 s 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.
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Oppskrifter forts.

Jordbaer- og aprikoskake
ingredienser:Sukkerbrod e 3 egg
e 759 sukker
e 75g mel
Fyll og pynt e 1,5dI kremflate

® sukker etter smak

e 225¢ jordbaer

e 225¢g aprikoser

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

2 Vask og del jordbaerene.

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

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

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

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

7 Avkjgl kakene pa rist.

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

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

10 Fordel dette over ett av sukkerbradene, og legg sa det andre
sukkerbrgdet pa toppen.

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

fremgangsméte

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.

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

4 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.

e Oppbevar marengsene i en lufttett boks.

ingredienser

fremgangsmate

N - e e

Mordeig
ingredienser e 450g mel siktet sammen med saltet
e 1ts salt
e 225¢ fett (bland smult og margarin rett fra kjgleskapet)
e Ca 4ss vann
Tips e Ikke ror for mye.
fremgangsmate 1 Ha melet i en bolle. Hakk opp fettet og ha det i melet.
2 Rer pé hastighet 1 til deigen ligner bredsmuler. Stopp fer den ser fet ut.
3 Tilsett vann og rgr pa& minimumshastighet. Stopp sa snart vannet er

blandet inn.
4 Stek ved ca 200°C, avhengig av fyllet.
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ingredienser e
fremgangsmate 1
2

Oppskrifter forts.

Kjottburgere

2509 farsteklasses senefritt oksekjatt

Del kjgttet i 2,5cm store terninger.

Hvis du ikke har kjgttkvern, kan du bruke hurtigmikseren og male sma
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 lagk, urter (friske eller
terkede), grovmalt svart pepper, og saften og skallet av en sitron.
Form deigen til 2 kjattburgere og grill dem pa medium eller hgy varme
til de er gjennomstekt.
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Tunne Kenwood-yleiskoneesi.

turvallisuus

puhdistusta.
kayttéon ilman valvontaa.
laitteista.

[ahettyville.

Pid& sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista

Ala koskaan kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se

Kytke kone pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin
kiinnitat tai irrotat tyovalineet/lisélaitteet kayton jalkeen ja ennen

Tata konetta ei ole tarkoitettu lasten tai taitamattomien henkildiden

Ala koskaan jata konetta ilman valvontaa alaka paasta lapsia koneen

tarkistettavaksi tai korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto’ sivulla 108.

Ala koskaan kayta koneessasi lislaitteita joita ei ole tarkoitettu siina

kaytettaviksi, alaka myodskaan useampia kuin yhta laitetta kerralla.

aineksia kerrallaan (sivu 104).
e Al4 anna lasten leikkia talla koneella.
e Kaanna virta pois paalta ennen laitteiden vaihtamista.

kuin kaytat kyseista laitetta.

ennen liittdmista verkkovirtaan
verkkovirran jannitetta.

vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa
1 Poista kaikki pakkausmateriaali.
Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’, sivu 108.

tunne Kenwood-yleiskoneesi
laitteiden voimansiirtoistukat @ korkeaa nopeutta vaativille laitteille
@ hitaammiille laitteille
© kulhon laitteille
séhkoévatkain (@) vatkainpaa
(3 lukitsin

(& Kiintea suojus

@ kulho

(8 vatkainpaan kohotusvipu

(2]
®

Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla maéaralla

Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttda koskevat ohjeet ennen

Varmista, etté koneesi ulkopohjasta ilimenevéa jannite vastaa kaytettavan

Tama kone tayttda Euroopan talousyhteison direktiivin 89/336EEC

¥

(9 pysaytysnappula (stop), punainen
kaynnistysnappula (start), vihrea
(@) nopeudenvalitsin
() runko/moottori
3 K-vatkain

(@ vispila

() taikinakoukku
kaavin

@

®
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sahkovatkain

sahkovatkaimen laitteet ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia
K-vatkain e Sopii kakkujen, pikkuleipien, voitaikinoiden, sokerikuorrutusten,

tuulihattutaikinan ja perunasoseen valmistukseen.

vispild e Sopii kananmunien, kerman, ohukaistaikinan, sokerikakkutaikinan,
marenkiseoksen, juustokakun, vaahtojalkiruokien ja kohokasseosten
valmistukseen. Vispilaa ei pida kayttaa raskaiden seosten, (esim.
rasvan ja sokerin vaahdotus) valmistuksessa; se saattaisi vahingoittua.

taikinakoukku e Hiivataikinoiden valmistukseen.

sahkovatkaimen kaytto
Kaanna vatkainpaan kohotusvipua vastapéivaan @ ja nosta vatkaimen
p&ata kunnes se lukkiutuu.

—_

asettaaksesi jonkin
laitteista paikoilleen 2 Pyorayta laitetta kunnes se pysahtyy @ ja nyt tyonnéa.
3 Aseta kulho alustalle - paina alas ja k&anna mystapaivaan @
4 Kaanna vatkainpaén kohotusvipua vastapéivaan ja sitten kdanna
vatkainp&a alas kunnes se lukkiutuu - muuten vatkain ei toimi.
5 Valitse nopeus.
6 Kytke kone kayntiin vihreda nappulaa painamalla, pysayta punaista
nappulaa painamalla.
e Jos kohotat vatkainp&an ylés koneen ollessa kaynnissé, kone pyséhtyy.
saadaksesi laitteen
pois koneesta 7 Pyorita irti

vihjeitd e Kytke kone pois toiminnasta ja kaavi kulhoa kaapimella tihein valiajoin.
e Kananmunat vispautuvat parhaiten jos niit4 on ensin pidetty
huonelampdtilassa.
e Varmista ennen kananmunien vispaamista, etta vispildan tai kulhoon ei
ole jaanyt esim. rasvaa tai entistd kananmunaa.
e Kayta kylmid aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota
toisin.

huomioitava leipaa valmistettaessa
tarkeaa e Ala koskaan kuormita konetta liiaksi - allaolevan enimmaismaaran
ylittdminen voi johtaa koneen vaurioitumiseen.
e Jos kuulostaa silta, ettéa koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa,
ota puolet sisallosté ulos ja vaivaa kahtena erillisena annoksena.
e Ainekset sekoittuvat parhaiten jos neste laitetaan kulhoon ennen kuivia

aineita.
PM400 PM900
enimmaismaarat enimmaismaarat
voitaikina e Jauhon paino: 680g Jauhon paino: 910g
paksu hiivataikina e Jauhon paino: 1,36kg Jauhon paino: 1,5kg
(Engl. tyypp.) e Kokonaispaino: 2,18kg Kokonaispaino: 2,4kg
pehmea hiivataikina e Jauhon paino: 1,3kg Jauhon paino: 2,6kg
(Eur. tyypp.) e Kokonaispaino: 2,5kg Kokonaispaino: 5kg
hedelma-kakku e Kokonaispaino: 2,72kg Kokonaispaino: 4,55kg
munanvalk vaiset ¢ 12 16
nopeudet @)

K-vatkain e rasvan ja sokerin vaahdottaminen aloita nopeudella min,

vahitellen lisaa nopeudelle 5.

e munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - ‘max’.

e jauhojen, hedelmien jne. lisdaaminen seokseen Min - 1.

o kerralla lisattavat kakkuainekset aloita nopeudella min, vahitellen
lisd& nopeudelle max.

e rasvan sekoittaminen jauhoihin min - 2.

vispil& e nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan ‘max’.
taikinakoukku e aluksi ‘min’, nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan 1.

katso kohtaa puhdistus sivulla 108
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ongelmia - miten toimia

ongelma

Laite, kuten vispila tai K-vatkain, koskettaa kulhon pohjaan tai ei ylety
kulhon pohjalla oleviin aineksiin.

saada korkeutta. Ohjeet alla:

Ota pistoke pois pistorasiasta.

Nosta kiinnitysvarsi ja tydnna vispild tai vatkain paikalleen.

Pida siita kiinni ja 16ys&é ruuvia @.

Laske kiinnitysvarsi alas.

Saada korkeutta kadntdmalla vartta. Vispilan/K-vatkaimen tulisi
melkein koskettaa kulhon pohjaa @.

Nosta kiinnitysvarsi, pida kiinni vispilastéa/K-vatkaimesta ja kirista ruuvi.
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lisalaitteet

Ota yhteyttd Kenwood-kauppiaaseen jos haluat hankkia lisélaitteita.
Seuraavassa olevien lisélaitteiden saatavuus Suomessa vaihtelee.

lisalaite lisalaitteen koodi

levypastakone (1) AT970 @
muita pastakoneen lisélaitteita ~ AT971 tagliatelle
(ei kuvassa) kaytetadn  AT972 taglionlini
yhdessa A970:n kanssa  AT973 trenette
AT974 spagetti
pastakone (2) AT910:s5a on mukana maccheroni rigati -muotti
Laitteeseen voidaan asentaa 12 lisdmuottia ja pikkuleipamuotti.
pyorivé leikkuri (3) AT948A mukana 4 rumpua
ruokamylly @) ATe50A mukana
a iso makkarasuutin
b pieni makkarasuutin
¢ kebbenvalmistuslaite
viljamylly (5) AT941A
sitruspuserrin (6) AT312
leikkuri/raastin
ammattikiyttéon (7) A998 mukana vakiona 3 teréa
lisaterat lisalaitteille AT998A a erittdin karkea raastinteré tuotenumero 639021
b rouhintatera tuotenumero 639150
c normaali suikalointiterd tuotenumero 639083
tehosekoitin (8) 1,5 | akryylimuovinen A993A, 1,5 | lasinen A994A
monitoimimylly @AT320 mukana 4 lasiastiaa ja 4 sailytyskantta
leikkuri/raastin
nonstop-mehulinko AT935A
perunoiden
esivalmistelulaite (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
puserrin- ja siivilalaite @ CHEF AT992A, MAJOR AT930A
kulhot ruostumatonta
terdsta (3 Kkiillotettu: CHEF 638821, MAJOR 642779
suojus (4) CHEF 533722, MAJOR 606397
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runko/moottoriosa

kulhot

laitteet/terat

puhdistaminen ja huolto

huolto ja puhdistus

Muista aina kytkea kone pois toiminnasta ja ota pistoke ulos
pistorasiasta ennen puhdistustoimenpiteita.

Konerasvaa saattaa tulla ulos jonkinverran kayton aikana kohdasta e
kun kone on viela uusi. Taméa kuuluu asiaan ja sen voi pyyhkéaisté pois.

Pyyhi kostealla, viimeistele pyyhkimalla kuivaksi.

e Ala koskaan kéyta hankaavia aineita tai hankaavia pyyhkimia alaka

upota konetta veteen.
Pese kasin altaassa, kuivaa hyvin.

e Ruostumattomasta teréksesté valmistettuja kulhoja ei pida puhdistaa

terasharjalla, terasvillalla eika valkaisuaineilla. Piintyneen pinnan voi
puhdistaa etikalla.

e Pida kaukanan lammdsta (keittoliedesta, uunista, mikrouunista).

Pese kasin ja kuivaa huolellisesti.

e K-vatkain, vispila tai taikinakoukku saattavat varjaantya, jos ne pestaan

astianpesukoneessa.

koneen huolto ja asiakaspalvelu

Jos virtajohtoon tulee vikaa, koneeseen tulee laitattaa uusi johto,
turvallisuussyista vain joko valmistajan tai valtuutetun KENWOOD-
korjausliikkeen toimesta.

jos tarvitset apua seuraavissa asioissa:

e koneen kayttd
e |isdlaitteiden tilaaminen
e huolto tai korjaus

ota yhteytta liikkeeseen, josta ostit koneesi.
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ainekset

valmistusmenetelma

ainekset

Tama maara on PM900-
mallille. PM400-mallissa
puolita maarat ja lisaa
jauhot yhdella kertaa

valmistusmenetelma

N - € 6 06 06 0 0 o

ruokaohjeet

kts myds ‘huomioitava leipaéd valmistettaessa’, sivu 104

valkoinen vehnaleipa paksu englantilaistyylinen taikina

1,36kg valkoista leipdjauhoa

15ml suolaa

259 tuoretta hiivaa; tai 15g/20ml kuivahiivaa + 5ml sokeria

750ml lamminta vetta: 43°C; voit joko kayttaa lampomittaria tai sekoittaa
yhteen 250ml kiehuvaa ja 500ml| kylméaé vetta

25¢ laardia tai muuta rasvaa

kuivahiivaa kaytettaessa: kaada lammin vesi kulhoon, lisda hiiva ja
sokeri ja anna seisoa noin 10 minuuttia kunnes pinta on kuohuinen.
tuoretta hiivaa kaytettaessa: murenna jauhoihin

muut hiivatyypit: seuraa valmistajan kayttdéohjeita

Kaada neste koneen kulhoon. Lis&a jauhot (hiiva jauhojen mukana
tuorehiivaa kaytettdessa) seka suola ja rasva.

Vaivaa alimmalla nopeudella 45 - 60 sekuntia. Nosta nopeus numeroon 1,
lisaten jauhoa jos tarpeen, kunnes muodostuu taikinaa.

Vaivaa edelleen nopeudella 1 noin 3 - 4 minuuttia kunnes taikina on
tasaista ja kimmoisaa eik& enéa tartu lainkaan kulhon laitoihin.

Siirra taikina voideltuun muovipussiin tai kulhoon jonka peitat
astiapyyhkeelld. Anna olla lampiméasséa paikassa niin kauan etta taikina
on noussut kooltaan kaksinkertaiseksi.

Vaivaa uudelleen kahden minuutin ajan nopeudella 1.

Tayta puoliksi taikinalla nelja voideltua puolen kilon suorakaiteenmuotoista
vuokaa, tai muotoile taikina sampyldiksi. Peita sitten astiapyyhkeella ja
anna olla lampimassa kunnes taikina on noussut kaksinkertaiseksi.
Paista 230°C lammossa; vuokaleipédné 30 - 35 minuuttia, sémpylding 10 -
15 minuuttia.

Leipa on kypsé&a kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

valkoinen vehndleipa mannermainen pehmeé taikina

2,6kg tavallista vehnéjauhoa

1,3l maitoa

3009 sokeria

450g margariinia

100g tuoretta hiivaa tai 50g kuivahiivaa

6 vatkattua munaa

5 ripausta suolaa

Sulata margariini maidossa joka tulee lammittéaa 43°C asteiseksi.
kuivahiiva: lisd& hiiva ja sokeri maitoon ja anna seisoa noin 10 minuuttia
kunnes pinta on kuohuinen

tuore hiiva: murenna jauhoon ja lisda sokeri

muut hiivatyypit: seuraa valmistajan kéayttdohjeita

Kaada maito koneen kulhoon. Lisda 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.

Tayté puoliksi taikinalla muutamia voideltuja puolen kilon
suorakaiteenmuotoisia vuokia, tai muotoile taikina sampyldiksi. Peita
sitten astiapyyhkeelld ja anna olla lampimé&sséa kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

Paista 200°C lammossé; vuokaleipana 20 - 25 minuuttia, sampyloina 15
minuuttia.

Leipa on kypsaa kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

Tasta maaréasta aineksia tulee noin kymmenen leip&a.
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ainekset: kakkupohja

tayte ja koristelu

valmistusmenetelma

ainekset

valmistusmenetelma

ainekset

vihje
valmistusmenetelma
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ruokaohjeita jatkoa

mansikka - ja aprikoositaytekakku

3 kananmunaa

759 sokeria

75g 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 vispild. Sekoita jauhot varovasti joukkoon suurella
metallilusikalla - tee tdma varoen, jotta kakusta tulisi kuohkea.
Kaada taikina kahteen samankokoiseen matalaan (18cm halkaisija)
voidellulla paperilla vuorattuun vuokaan.

Paista 180°C noin 20 minuuttia kunnes kakun pinta tuntuu sormella
kokeillessa kimmoisalta.

Kumoa metalliritilalle jaahtymaan.

Vispaa kerma vahhdoksi suurimmalla nopeudella, lisaten sokeria maun
mukaan.

Paloittele aprikoosit ja kolmannes mansikoista. Ota puolet
kermavaahdosta erilleen ja sekoita ne siihen.

0 Levitd tam& kermaseos yhden kakun péaélle ja aseta toinen kakku

niiden paalle.
Levita jaljellaoleva kermavaahto kakun péélle ja koristele lopuilla
mansikoilla.

marengit

4 kananmunanvalkuaista

250g tomusokeria, sihdattuna

Peita paistinpelti tarttumattomalla leivinpaperilla.

Vispaa munia ja sokeria noin kymmenen minuutin ajan suurimmalla
nopeudella, kunnes seoksesta muodostuu pystyssa seisovaa vaahtoa.
Nostele vaahtoa pellille ruokalusikalla pikkulapsen nyrkin kokoisiin
kasoihin. Voit my6s pursottaa marengit pellille pursottimella 2,5cm:n
t&hdenmuotoista suutinta kéyttéen.

Paista 110°C noin 4 - 5 tuntia kunnes marengit ovat kiinteita ja rapeita.
Jos marengit uhkaavat tulla ruskeiksi paiston aikana, pénkita uunin
luukku raolleen.

Sailyta marengit ilmatiiviisti.

voitaikina (murea)

450g vehnéjauhoa, suolan kanssa sihdattuna

5ml (1 tl)suolaa

2259 rasvaa (laardi tai margariini kovana, suoraan jadkaapista)

noin 80ml vetta (4 rkl)

Ala sekoita liian kauan

Laita jauho koneen kulhoon. Paloittele rasva karkeasti veitselld ja lisda
jauhoon.

Sekoita nopeudella 1, kunnes seos on murumaista. Pysayta ennen kuin
seos nayttaa rasvaiselta.

Lisaa vesi ja sekoita taikinaa alhaisinta nopeutta kayttden. Pysayta kone
heti kun vesi on sekoittunut taikinaan.

Paista noin 200°C lammdssa, piirakan taytteesta riippuen.
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ainekset o
valmistusmenetelméa 1
2

ruokaohjeita jatkoa

hampurilaiset

250g naudanpaistia

Leikkele 2,5cm kuutioiksi.

Jos et omista lihamylly&, voit jauhaa lihan pieni mééra kerrallaan
tehosekoittimessa. Kayta nopeutta 2 enintaén 15 sekuntia kerrallaan.
Puhdista liha pois teran ymparilta jokaisen lastin jalkeen.

Sekoita joukkoon mausteeksi esim. sipulisilppua, tuoreita tai kuivia
yrttejd, karkeasti jauhettua mustaa pippuria, ja sitruunan mehua ja
kuorta.

Muodosta seoksesta kaksi hampurilaista ja paista ne kauttaaltaan.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

guvenlik onlemleri

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.

Parmaklarinizi robotun hareketli ve ek parcalarindan uzak tutunuz.
Aygiti kullanirken basindan ayrilmayiniz ve cocuklari aygita
yaklastirmayiniz.

Hasarli aygitlar kullanmayiniz. Hasarli mutfak robotunu onarimciya
g6turtp denetimden gegcirtiniz. Bu konuda 118. sayfadaki 'bakim’
bolimine bakiniz.

Kullanilmasi yetkili Gretici tarafindan onaylanmamis ek parcalari ve ayni
anda birden fazla ek parca kullanmayiniz.

Aygita hicbir zaman 114. sayfada aciklanan azami kullanim miktarlarinin
Ustlinde yiyecek doldurmayiniz.

Cocuklarin bu aygitla oynamalarina izin vermeyiniz.

Herhangi bir ek parcayi kullanmadan dnce parcayla birlikte verilen
guvenlik énlemlerini dikkatle okuyunuz.

Bu mutfak robotu yalnizca evde kullanim amaciyla uretilmistir.

elektrik akimina baglanmasi

Mutfak robotunu calistirmadan dnce 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

Aygitin tim ambalajini cikariniz.

Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 118. sayfadaki
'temizlik ve bakim' béliminu okuyunuz.

mutfak robotunun parcalari

ek parca cikislari @ yiksek hiz cikisi
@ disik hiz cikisi
© ek parca yuvasi
karistirici (@) karistirici kafasi Q
(B ek parca siirgiisi
(&) sabit sicrama 6nleyici kapak

(® durdurma digmesi (kirmizi) ®
calistirma diigmesi (yesil) ®

@) hiz diigmesi 6

@ giic birimi %
® K-cirpici

cirpici ® o
@ hamur yogurucu >

kazima bicagi/spatula

cana (2}
kafa ialdlrma kolu /( @
N

—

@
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K-cirpici

cirpici

hamur yogurucu

ek parca takma

ek parca cikarma yanhs
takilmis K-cirpici

faydali bilgiler

onemli notlar

hamur isi tathlar

kati mayali hamur
ingiliz tard

yumusak mayali hamur
Avrupa tiiri

meyveli kek karisimlari
yumurta aklari

K-cirpici

cirpicl
hamur yogurucu

7

karistirici

kanistiricinin parcalari ve kullanimi

Pasta, biskivi, hamur isi, sekerli krema, ic malzeme, ekler ve patates
pure yapmak icin kullanihr.

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. Aksi taktirde karistirici calismaz.
istediginiz hizi seginiz.

Calistirmak icin yesil digmeye basiniz. Durdurmak icin kirmizi digmeye
basiniz.

Karlstiric calisirken karistiricinin kafasini yukari kaldirsaniz, karistirii
calismasini durdurur.

Ek parcayi yerinden cikariniz.

Aygiti durdurunuz ve canagi kazima bicagi/spatula ile diizenli araliklarla
slyiriniz.

e Yumurtalari oda sicakliginda cirpiniz.
e Yumurta aklarini cirpmadan 6nce canakta 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 igeriklerin karismasi daha kolay
olur.

PM400 PM900

en cok kullanim miktarlar en cok kullanim miktarlari
Un agirligi: 680gr Un agirhigi: 910gr

Un agirhigi: 1.36kg Un agirhigi: 1.5kg

Toplam agirhk: 2.18kg Toplam agirhk: 2.4kg

Un agirhgi: 1.3kg Un agirhgi: 2.6kg

Toplam agirhk: 2.5kg Toplam agirhk: 5kg
Toplam agirhk: 2.72kg Toplam agirlik: 4.55kg

12 yumurta aki 16 yumurta aki

hiz secimi @

yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek 5.
hiza geginiz.

e kremali karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve ‘azami’ hizi seciniz.
e un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz.
e kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza

geciniz.

e yagi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz.
e En az hizdan baslayarak yavas yavas 'azami' hiza geciniz.
e 'En az' hizdan baslayarak 1. hiza geciniz.

temizlik icin 118. sayfayl okuyunuz
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cozim
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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 cirpiyi ya da K-cirpiciyi takiniz.

Ek parcayi 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.
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ek parcalar

Satin aldiiniz pakette bulunmayan ek parcalar icin KENWOOD

saticiniza basvurunuz.

Ek parcalar ek parca kodu

Yassi pasta yapici @AT970
Ek pasta yapici pargalar ~ AT971 talyatelle
(resimde gosterilmemistir)  AT972 talyolini

A970 ek parcalari ile kullanihr ~ AT973 trenette

AT974 spagetti

Pasta yapici (2) AT910, maccheroni rigati die ile birlikte génderilmistir
12 isterseniz diger kaliplari ve biskuvi yapici da takabilirsiniz

roto yiyecek kesicisi (3) AT948A 4 kesme diski igerir
Goklu gida dgiitiicii (@) AT950A sunlari ierir:
a buyuk sosis yapici
b kiglk sosis yapici
¢ kebbe yapici
Tahil égiitiicii (5) AT941A
sert meyve sikacagi (6) AT312
On dilimleyici/rende (7) AT998A 3 kesme diski igerir
AT998A modelleri igin

secimlik diskler a ¢ok kalin dilimleyici, parga no. 639021

b soyma diski, parga no. 639150

¢ standart parmak patates dilimleyici, parga no. 639083
sivilagtirici (8) 1,5 It akrilik AT337, 1.5 Il cam AT338
coklu égiitiicii () AT320 4 cam siirahi ve 4 koruma kapag! igerir

Kesintisiz merkezkag
meyve sikacadi (0) AT935A
patates hazirlik eki (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
slizgeg ve elek (2 CHEF AT992A, MAJOR AT930A

paslanmaz celik canaklar (@) cilali: CHEF 638821, MAJOR 642779

ortii (4) CHEF 533722, MAJOR 606397
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temizlik ve bakim

temizlik ve bakim
e Temizlemeye basmadan 6nce aygiti durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.
o cikis deliklerinde @ cok az yag birikintisi olabilir. Bu durum normaldir
ve ilk kullanimdan 6nce bir bezle siliniz.

glic birimi e Nemli bir bezle siliniz ve kuru bir bezle kurulayiniz.
e Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya
batirmayiniz.
canaklar e canaklar elle yikayiniz ve tamamen kurulayiniz.
e Paslanmaz celik canak kullaniyorsaniz telli firca, celik ovma teli ya da
agartici kullanmayiniz. Kireclenmeyi gidermek icin sirke kullaniniz.
e Ocak, firin ve mikro dalga firin gibi 1s1 kaynaklarina yakin yerlerde
kullanmayiz. Hicbir bicimde isiyla temas ettirmeyiniz.
ek parcalar e Ek parcalari elle yikayiniz ve tamamen kurulayiniz.
e K-cirpicl, cirpici ve hamur yogurucu bulasik makinesinde yikanirsa bu
parcalarin rengi solabilir.

bakim ve miisteri hizmetleri
e Elektrik kordonu hasar goérurse, KENWOOD ya da yetkili KENWOOD
onarimcisina basvurunuz.

e Aygitin kullanimi, ek parca siparisi, bakimi ve onarimi icin aygiti satin
aldiginiz saticiya basvurunuz.
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icerikler

pisirme yontemi

icerikler

Bu miktar PM900 serileri
icindir. PM400 serileri igin,
miktan yariya indirin ve tiim
unu bir kerede ekleyin

pisirme yontemi

1

yemek tarifleri

Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler icin 114. 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 kasigi) toz seker
750ml ilik su (43°C). Isidlcerle suyun isisini 6lciniz ya da 500ml soguk
suya 250ml kaynar su ilave ediniz

25gr yag

kuru maya (su katilmasi gereken turde): canaga ilik su koyunuz.
Arkasindan maya ve seker ilave ederek 10 dakika sureyle karisim kdpuklu
bir hale gelene kadar bekletiniz.

taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.

Karisimi canaga dokinuz. 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 ortliniiz. Hamuru, blyuklugu iki katina
ulasana kadar ilik bir yerde muhafaza ediniz.

1. hizda hamuru 2 dakika daha yogurunuz.

Hamuru 450 gramlik parcalara bdlerek yaglanmis dort tepsiye yerlestiriniz
ya da kuclk ekmek parcalari haline getirerek yaglanmis tepsilere koyunuz.
Uzerlerini bir bezle értiiniiz ve blyiiklikleri 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.

Sitd 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 dulizglin ve tutarli yogrulmus hale gelene kadar 1. hizda
2 - 3 dakika daha karistiriniz.

Hamuru 450 gramlik parcalara bélerek yaglanmis dort tepsiye yerlestiriniz
ya da kuicik ekmek parcalari haline getirerek yaglanmis tepsilere koyunuz.
Uzerlerini bir bezle értiiniiz ve blyiiklikleri iki katina ulasana kadar 1lik bir
yerde muhafaza ediniz.

Isisi 230°C olan ya da isI derecesi 8'e ayarlanmis firinda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kuicik 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

faydali bilgi
pisirme yontemi

L]
L]
L]
L]
L]
L]
1

yemek ve tath tariflerinin devami

kaymakli cilek ve kayisi keki

3 yumurta

75gr toz seker

75gr sade un

150ml koyu kaymak

Damak tadina gore seker

225gr cilek

225gr kayisi

Kayisilari ikiye ayiriniz ve cekirdeklerini cikariniz. Arkasindan
tatlandirmak icin seker ilave ederek cok az suda hafifce yumusayincaya
kadar pisiriniz.

Cilekleri yikayiniz ve ikiye boliniz.

Pandispanya yapmak icin karisim koyulasincaya kadar yumurtalari ve
sekeri cirpiniz.

Canagi ve cirpici yerinden cikariniz. Blyik bir metal kasikla un ilave
ediniz ve pandispanyanin dogru kivamda olmasi icin hafifce karistiriniz.
Karisimi 18cm'lik yaglanmis iki tepsiye koyunuz.

180°C isida ya da isI derecesi 4'e ayarlanmis olarak yaklasik 20 dakika
pisiriniz. Hafifce dokundugunuzda esnek hale gelince pismis demektir.
Daha sonra pandispanyayi tel bir rafa koyunuz.

Kaymagi sertlesinceye kadar en yiiksek hizda cirpiniz. Tat vermek icin
seker ilave ediniz.

Kayisilari ve cileklerin Ucte birini parca parca kesiniz. Arkasindan bunlari
kaymaga batiriniz.

10 Bu karisimi pandispanyalardan birinin Uzerine surtniz ve ikinci

1"
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N - e e 0 0 o

pandispanyayi Ustline kapayiniz.
Artan kremayi pandispanyanin Ustline suriiniz ve kalan cileklerle
susleyiniz.

kaymakli 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 agizli sikma torbasi kullaniniz.

110°C 1sida ya da isi 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 kasigr) 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 gériinti vermeye baslamadan 6nce islemi durdurunuz.

Su ilave ederek en az hizda bir karistiriniz. Karisim suyu emer emmez
islemi durdurunuz.

Kullandiginiz icerik miktarlarina bagl olarak 200°C isida ya da iIsi
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.
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icerikler o
pisirme yontemi 1
2

yemek ve tath tariflerinin devami

danaburger

250gr sinirsiz dana eti

Eti 2.5cm.lik kusbasi halinde kesiniz.

Kiyma donatiniz yoksa, sivilastiriciy! kullaniniz ve eti azar azar cekiniz.
Aygiti 2. hizda en fazla 15 saniye calistiriniz. Her cekim 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 yuksek derece ateste iyice pisene kadar
1zgara ediniz.
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popis kuchynského robota Kenwood

bezpecnost

Pred montazi ¢i demontazi nastroju/prisluSenstvi a po pouziti a pred
cisténim spotfebi€ vypnéte a zastrCku vytahnéte ze zasuvky.

Malé déti a nemocné Ci jinak oslabené osoby spotrebi¢ nesmi pouzivat
bez dohledu.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se sou¢asti a namontovaného
pfislusenstvi.

Bézici spotfebi¢ nenechavejte bez dohledu a nedovolte, aby v jeho
blizkosti byly déti.

Nepouzivejte, je-li spotfebi¢ poskozen. Dejte ho prezkouset Ci spravit:
viz 'servis', str. 128.

Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte
vice nez jedno pfisludenstvi najednou.

e Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 124.
e Nedovolte détem, aby si se spotfebiem hraly.
e Pred pouzitim pfisluSenstvi si prectéte bezpecnostni pokyny uvedené v

jeho navodu.
Tento spotrebi€ je uréen pouze pro pfipravu pokrmG v domacnosti.

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
spole¢enstvi 89/336/EEC o odruseni.

pred prvnim pouzitim

Robot a pfislusenstvi vybalte. (
Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'péce a Cisténi', str. 128.

popis kuchyrniského robota Kenwood

vyvody pfislusenstvi o rychlobé&zny vyvod

@ pomalobézny vyvod
© zasuvka pro nastroje

robot (4 rameno robota
() zapadka vyvodu Q
(® pevna ochranna mfizka
@ pracovni misa

(®tlagitko stop (Servené)

(0 tlagitko start (zelené)
(D regulator rychlosti

packa zvedani ramena (2 /( @

®
@ hnaci jednotka ©® % &
® K-sleha D
(4 slehaci metla
(@ hnétaci hak 3 o @
stérka ¢
¥
4
® S
L
® © o ® ©

f
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K-slehad

Slehaci metla

hnétaci hak

montaz nastroje

demontaz nastroje

rady

dulezité

linecké tésto

tuhé kynuté tésto
britského typu
mékké kynuté tésto
kontinentalniho typu
biskupsky chlebicek
bilky

K-sleha¢

Slehaci metla
hnétaci hak

2

7

e Nejlepsi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.
e P¥j Slehani bilku dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy tuku &i

e zaSlehavani vajec do krémovych smési 4 — 'max’.
e vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’ — 1.
e zpracovavani vSech primési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a

e rozetreni tuku s moukou ‘min’ - 2.
e postupné zvySujte az na 'max’.
e zac¢néte na 'min' a postupné zvyste rychlost na 1.

kuchyrisky strojek

michaci nastroje a nékteré moznosti jejich pouziti

K pfipravé dortovych smési, susenek, listkového tésta, polev, napini,
vétrnikd 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 zatlacte.

Na spodek robota umistéte misu - zatlacte ji doli a pootocte s ni doprava
(3]

Packu zvedani ramena stisknéte doleva a rameno zatlacte, az se zajisti ve
spodni poloze - jinak robot nebude fungovat.

Zvolte si rychlost

Robota spustite stisknutim zeleného tlacitka. Stisknutim cerveného

tlacitka ho vypnete.

Pokud zvednete rameno robota pfi bézicim motoru, robot se zastavi.
VySroubujte ho.

V pravidelnych intervalech robot vypinejte a stérkou smés ze stén misy
stirejte.

Zloutku.
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.

Primési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.

PM400 PM900

maximalni mnozstvi maximalni mnozstvi

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
celkova vaha: 2,5kg celkova vaha: 5kg
celkova vaha: 2,72kg celkova vaha: 4,5 kg

12 16

rychlosti @

treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min’, a postupné rychlost
zvysujte az na 5. -

postupné zvySujte az na ‘max’.

navod k ¢isténi naleznete na str. 128

124



feSeni
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sefizeni a drobné opravy

problém

Slehaci metla nebo K-§lehaé narazeji na dno misy nebo nedosahuiji na
pfimési na dné misy.

Seridte vySku 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 vysku otaéenim hridele. Slehaci metla/K-$lehaé by se v idealnim
pfipadé mély téméf dotykat dna misy @.

Zvednéte rameno robota, rukou podrzte Slehaci metlu/K-Sleha¢ a matici
utahnéte.
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dodavané prisluSenstvi

Chceteli zakoupit prislusenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho robota, obratte se na opravnu spotrebicu
KENWOOD.

pfidavné zafizeni  kédové oznaceni pridavného zafizeni

ploché tvoritko téstovin (1) ATe70 )
pridavna tvorfitka téstovin  AT971 tagliatelle
(nezobrazend) pouzivana  AT972 tagliolini
spolecné s A970  AT973 trenette
AT974 Spagety
tvoritko téstovin (2) AT910 se dodava s nastavcem pro pripravu makarénu ,maccheroni rigati”
Ize pouzit 12 tvoritek dodavanych na prani zakaznika a tvoritko na piskoty
otocny nuz na potravinyé (3) AT948A se 4 valecky
mlynek na ruzné potraviny (4) AT950A se
a velkym trubicovym nastavcem
b malym trubicovym nastavcem
¢ tvoritkem kebbe
mlynek na zrna (5) AT941A
odstaviovaé citrusa (§) AT312
krouhac/struhadlo (7) A998 véetné 3 feznych desticek jako standardni vybaveni
AT998A a velmi hruby drti¢, dil ¢islo 639021
b struhadlo, dil &islo 639150
¢ standardni sekacek, dil &islo 639083
michaci nadobka (8) 1,5 | akrylat AT337, 1,5 | sklo AT338
multimlynek (9) AT320 se 4 sklenénymi nadobkami a 4 viky k uchovavani
non-stop od$tavnovac (0)AT935A
nastavec na $krabani brambor (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
cednik a sito (2) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
misy z nerezavéjici ocele (3)le$téna: CHEF 638821, MAJOR 642779
kryt (14) CHEF 533722, MAJOR 606397
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hnaci jednotka

misy

nastroje

cisténi a servis

cisténi a péce

e Pred Cisténim spotfebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
o Kolem vyvodu @ se po prvnim pouZiti mohou objevit stopy maziva. Jde

o normalni jev, mazivo staci jen utfit.

Otrete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.

e Nikdy nepouzivejte drsnych Cisticich prostfedk( a spotfebi¢ neponofujte

do vody.
Umyjte v ruce a dikladné vysuste.

e Mateli misu z nerezu, nepouzivejte na ni ocelovy kartac, draténku ani

bélici prostfedky. Vapenité nanosy odstranite octem.

Misy chrante prfed zarem (plotynek sporakd, trouby, mikrovinného
zareni).

Umyijte v ruce a do sucha utrete.

e U K-Slehace, Slehaci metly a hnétaciho haku muaze pfi myti v my&ce na

nadobi dojit ke zméné barvy.

servis a sluzby zakaznikim

V pfipadé poskozeni pfipojné $idry mize jeji vyménu z bezpecnostnich
dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

Pokud potrfebujete pomoc s:

e pouzitim spotrebie
e objednanim nového pfislusenstvi
e servisem a opravami

volejte firmu, u niz jste spotrebi¢ zakoupili.
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prisady

postup

prisady

Toto mnozstvi je pro radu
PM900. Pro radu PM400
pouzijte polovicni mnozstvi a
pridejte vSechnu mouku
najednou

postup

1

recepty

viz dulezité body pfipravy chlebového tésta na str. 124

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 varici vody
do 500ml vody studené.

259 sadla

Susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): suSené
kvasnice nasypeme do misky s teplou vodou, pfiddame 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 potfeby 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 né&j vytvarujeme housky. Prikryjeme 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.

Radné upedeny 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

sul

Pokrmovy tuk rozpustime v mléce a ohfejeme na 43°C.

Susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): 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.

Mléko nalejeme do misy. Pfidame rozslehana vejce a 2kg mouky.

4 Zpracovavejte 1 minutu minimalni rychlosti, pak dalSi minutu rychlosti 1.

Setfete smés ze stén.

Pridame sul a zbyvajici mouku a 1 minutu hnéteme minimalni rychlosti, a
pak dal$i 2 - 3 minuty rychlosti 1, az je smés hladka a fadné promichana.
Vymasténé formy na chleba (450g) naplnime 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 upedeny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upec¢eme asi 10 bochnik(.
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pfisady: piskot

naplii a ozdoba

postup

prisady

postup

prisady

rada
postup

L]
L]
L]
L]
L]
L]
1

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 povarime v troSce
vody s cukrem podle chuti, az zméknou.

2 Jahody oplachneme a rozpulime.

PiSkotové tésto pfipravime z vajec a cukru, které slehame maximalni
rychlosti tak dlouho, az 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.
Smeés prelejeme do dvou sendvicovych forem (18cm), které jsme pred
tim vymastili 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
pridame cukr.

Meruriky a tfetinu jahod nahrubo rozkrajime a vmichame do poloviny
Slehacky.

10 Tuto smés rozetfeme na jeden pisSkot a oba piskoty pak slepime

1

ey

dohromady.
Zbyvaijici slehacku rozetfeme na vrch dortu, ktery ozdobime zbyvajicimi
jahodami.

snéhové pusinky
4 bilky

e 2509 prosetého praskového cukru

1

N - © 06 0 0 o

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 Spicky.

Ze smesi 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 kfehké. Pokud pusinky za¢nou pfi peceni hnédnout, dvirka
trouby mirné pootevieme.

Hotové pusinky skladujeme v plechové krabici s dobfe tésnicim vikem.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spolecné s

1 1zi€kou soli

2259 tuku (smés sadla a margarinu pfimo z lednice)

asi 4 |zice vody

Davejte pozor, abyste smés nepfemichali.

Do misy dame mouku a pridame tuk rozkrajeny na kostky.
Zpracovavejte rychlosti 1, az smés zacne pfipominat drobeni. Strojek
vypnéte pfed tim, nez smés za¢ne vypadat mastné.

PFfidame vodu a michame minimaini rychlosti, jen tak dlouho, az se
smés spoji.

Peceme v troubé rozehraté na 200°C. Teplota se ale méni podle naplné.
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pfisady e
postup 1
2

recepty pokra¢ovani

beefburgers hovézi karbanatky

2509 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 vycistéte.

Rozsekané maso smichame s riznym korenim, jako napf. rozsekanou
cibulkou, zelenym kofenim (Cerstvé nebo susené), nahrubo 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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meghajto csonkok @ nagy fordulatszamu meghajtd V e

a 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. Hasznalat utan is aramtalanitsa a késziléket.
Kisgyermekek ne hasznaljak a robotgépet. A fizikai tamogatasra
szorulok (idések, betegek) is csak felliigyelet mellett hasznaljak a
készuléket.

Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozgé alkatrészeihez.
Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a
kisgyermekeket is tartsa tavol a késziléktdl.

Ha a robotgép megséril, ne hasznalja tovabb. Az ujbdli bekapcsolas
el6tt szakemberrel ellendriztesse a késziléket, és ha szikséges,
javittassa meg (I. 138. oldal, javittatas).

Csak a gyarto altal jovahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre
mindig csak egy tartozékot csatlakoztasson a készulékhez.

Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket
(I. 134. oldal).

Soha ne engedje, hogy kisgyermekek jatsszanak a készulékkel.
Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kulén mellékelt biztonsagi
eléirasokat is.

A készilék csak haztartasi célokra alkalmas.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a halézati fesziiltség
megegyezik-e a robotgép aljan feltliintetett izemi feszlltséggel.

A készulék megfelel az Eurépai K6zosség 89/336/EEC sz. elbirasanak.

az els6 hasznalat el6tt... / :

Tavolitson el minden csomagoldanyagot. 4
Mossa el az alkatrészeket (. 138. oldal, a készllék tisztitasa).

a Kenwood konyhai robotgép részei

@ alacsony fordulatszamd meghaijto

© a keverdlapatok meghajtoja Q
a robotgép (@) keverégém

(® a keveré meghaité fogantytja

(&) régzitett véddkeret (2}

@ keverstal

(® leallité gomb (piros)

indité gomb (zold) ® ,
() sebességszabalyozo6 % D

@) géptest

B K-kevers

(® a keverégém kiolddja ® <(

" 13 = £
habverd Q

(B dagasztd
mianyag kanal

@

®

f
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K-keverd

habverd

dagasztékar

a kever6k rogzitése

a kever6 kivétele

megjegyzések

fontos megjegyzések

linzertészta

kemény kelttészta

(kenyérhez)

lagy kelttészta

(kalacshoz)

puspokkenyér (gyiimolcstorta)
tojasfehérje

K-keverd

habverd
dagasztokar

-

a keverégép

a csatlakoztathaté keverdk

Tésztak, mazak, krémek és toltelékek kikeveréséhez, illetve
burgonyapliré készitéséhez.

Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkili
piskétatészta, habcsok, tarétorta valamint kiilonb6z6 habok és pudingok
kikeveréséhez. S(rl anyagokhoz (pl. zsir és cukor kikeveréséhez) ne
hasznalja a habver6t, mert deformalodhat.

Kelttésztak keveréséhez.

a kever6gép hasznalata

Forditsa el a kever6gém kioldojat az 6ramutato jarasaval ellentétes
iranyban @, majd Utkozésig hajtsa fel a keverégémet: a gém rogzilését a
zarszerkezet kattanasa jelzi.

A hasznalni kivant keverét csavarja be a kever6gémen levé
csatlakozoba @, majd ltkdzésig 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
éramutaté jarasanak iranyaban. @

Forditsa el ismét a kever6gém kioldojat az 6ramutaté jarasaval ellentétes
iranyban, és hajtsa vissza a kever6gémet: a gém rogzulését a
zarszerkezet kattanasa jelzi. Amig a kever6gém nem rogziil tokéletesen, a
robotgép motorja nem indul el.

A sebességszabalyzét allitsa a kivant fokozatra.
A keverés elinditasahoz nyomja meg a z4ld indité gombot. A motort a piros
gombbal allithatja le.
Ha a kever6gémet keverés kozben prébalja felhajtani, a motor azonnal leall.
Csavarja ki a kever6t a meghaijté tengelybdl.

Keverés kdzben idénként allitsa le a gépet, és a mellékelt mianyag
kanallal kaparja le a kever6-edény oldalara tapadt masszat.

A habveréshez lehetbleg szobahémérséklet( tojasokat hasznaljon.
Tojasfehérje felverésénél tgyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig a
kever6-edényben ne maradjon tojassargaja vagy barmilyen zsiradék.
A kulonb6z6 tésztakhoz ajanlatos hideg 6sszetevéket 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 er6lkddik, kapcsolja ki, majd a tészta felét vegye ki a
kever6-edénybdl, és dagassza két részletben.

Az bsszetevék akkor keverednek el legjobban, ha el6szor a folyadékokat
onti a keveré-edénybe.

PM400 PM900

maximalis mennyiségek maximalis mennyiségek
680g lisztbdl 910g lisztbél

1,35kg lisztbdl 1,5kg lisztbdl

teljes tdomeg 2,18kg teljes tdmeg 2,4kg

1,3kg lisztbdl 2,6kg lisztbdl

teljes tomeg 2,5kg teljes tdmeg 5kg

teljes tomeg 2,72kg teljes tomeg 4,5kg

12 16

a helyes sebesség megvalasztasa 0

zsir és cukor kikeverése kezdje a legalacsonyabb sebességfokozaton,
majd fokozatosan kapcsoljon az 5-6s fokozatra.

tojas tésztaba keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat
kozott.

liszt, gylimoélcs stb. bekeverése a legalacsonyabb és az 1-es
sebességfokozat kozott.

gyiumolcskenyér jellegi siitemények 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 készulék tisztitasa - 138. oldal
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megoldas

a b» WwN =

hibakeresés

a hiba

A habverd vagy a K-kever6 a keverétal aljanak Utkodzik vagy az edény
aljan nem kever tokéletesen.

Az alabbiak szerint allitsa be a kever6 magassagat.

A csatlakoz6 dugaszt huzza ki a halézatbol.

Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze be a habverét/K-keverét.

Egyik kezével fogja meg a keverét, és lazitsa meg az anyat @.

Hajtsa le a kever6gémet.

Forgassa el a keverd szarat addig, amig a habver6/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.
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A csatlakoztathato tartozékok

Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kulon is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitovallalathoz.

tartozék  tartozék kodja

lasagna készitd (1) AT970 @
az A970-hez rendelhetd tovabbi  AT971 tagliatelle
tésztakészitd tartozékok (az  AT972 tagliolini
abran nem lathaték)  AT973 trenette
AT974 spagetti
tésztakészité (2) AT910 rigati makaroni készitd fejjel van ellatva
12 kilén megrendelhetd siiteménytészta készité és kinyomoforma is felszerelhetd
forgé ételdarabol6 (3) AT948A, 4 szeleteld dobbal
tébbcéla ételdaralé (4) ATas0A, harom adapterrel
a nagymeéret( kolbasztolté-kivezetés
b kisméretl kolbasztoltd kivezetés
¢ kebbe készité
gabonadaralé (5) AT941A
citrusfacsaré (6) AT312
nagy fordulatszamu
professzionalis szeletel6/reszel6 (7) AT998A, haromféle vagdlappal
tovabbi vagélapok az a extra durva reszel6lap (cikkszam: 639021)
AT998A tartozékokhoz b krumplinyomo (cikkszam: 639150)
¢ normal hasabburgonya szeleteld (cikkszam: 639083)
turmixolé (8) 1, 5 literes mlianyag A993A, 1,5 literes Uveg A994A
univerzalis daralé (9) A938A, harom tarolasra is alkalmas fedeles livegedénnyel
folyamatos
gyumolcscentrifuga (10) AT935A
burgonya el6készitd feltét (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
passzirozé szita () CHEF AT992A, MAJOR AT930A
rozsdamentes acél
keveré edények (3 polirozott: CHEF 638821, MAJOR 642779
véddéhuzat (4) CHEF 533722, MAJOR 606397
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géptest

kever6-edények

keverék

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa

Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a gépet, és a halozati vezetéket is
hizza ki a konnektorbadl.

Az els6 napokban a @ meghajté csonk koriil kenézsir szivaroghat ki,
ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan tordlje 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 kever6-edény tisztitasanal soha ne hasznaljon
drétkefét, fém dorzsszivacsot vagy hypot. Az esetleges vizkélerakodast
ecetes ruhaval tavolithatja el.

A kever6-edényt 6vja a kdzvetlen hétél (pl. tlizhely, hagyomanyos vagy
mikrohulldamu suté).

Kézzel mosogassa el, majd alaposan széritsa meg.

o A K-kever6, a habver6 és a dagasztokar a mosogatogépben valéd

tisztitastol elszinezédhet.

javittatas és vevdszolgalat

Ha a halozati vezeték megséril, azonnal ki kell cserélni. A javitast —
biztonsagi okokbdl — csak a KENWOOD éltal megbizott javitovallalat
szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van sziksége:

a készulék hasznalataval

kilon tartozékok rendelésével

a készulék karbantartasaval vagy javitasaval kapcsolatban
Forduljon ahhoz az Uzlethez, ahol a készuléket vasarolta.
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hozzavaldk e
[ ]
[ ]
[ ]

]
elkészités 1

hozzavalok e

Ez a mennyiség a PM900 e
sorozatu berendezésekre o
vonatkozik. A PM400 sorozatu e
berendezésekhez a mennyiségek e
fele sziikséges, és az Osszes ®
lisztet egyszerre kell hozzaadni e
elkészités 1

2

receptek

Keérjik, hogy a 134. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kenyér

1,4kg durva &rlés liszt

3 kavéskanal so6

259 friss élesztd vagy 159 szaritott élesztd és 1 kavéskanal cukor

750 ml 43°C hémérsékletl viz (hasznaljon hémérét, vagy adjon 250ml
forrasban levé vizet 500ml hideg vizhez).

259 zsir

szaritott élesztével: toltsiik a meleg vizet a keveré-edénybe. Szorjuk az
élesztét a vizbe, adjuk hozza a cukrot és hagyjuk allni kb. 10 percig, amig
habos lesz.

friss élesztével: a darabokra tort élesztét keverjik a liszthez.

egyéb élesztok: kdvessiik a csomagolason levé utasitast.

Ontsiik a kevers-edényben levé vizhez a lisztet (és a hozza kevert friss
éleszt6t), majd adjuk hozza a zsirt és a sot.

Kapcsoljuk a gépet a minimalis sebességfokozatra, és dagasszuk a tésztat
45 - 60 masodpercig. Ezutan kapcsoljunk az 1-es sebességfokozatra, és
dagasszuk addig, amig a tészta 6sszeall. Szlikség esetén adjunk hozza
még lisztet.

Dagasszuk tovabbi 3 - 4 percig, amig a tészta simava és rugalmassa valik,
és mar nem tapad a kever6-edény faldhoz.

A tésztat tegyuk zsirral kikent miianyag zacskéba vagy egy konyharuhaval
letakart edénybe, és meleg helyen hagyjuk kelni addig, amig a tészta kb.
kétszeresére dagad.

A megkelt tésztat 1-es sebességfokozaton dagasszuk tovabbi 2 percig.

A tésztabdl formazzunk zsemléket, vagy valasszuk szét 4 kb. fél kg-os
darabra, és tegytik zsirral kikent tepsibe (ligyeljink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbdl kétszeresére dagad.

Tegylik 230°C hémérsékletli stitébe. A zsemléket 10 - 15 percig, a cipdkat
30 - 35 percig susstik.

A sltés vége felé kopogtassuk meg a zsemlék vagy cipok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsllt, kivehetjuk a sutébdl.

fehér kalacs

2,6kg sima liszt

1,3 liter tej

300g cukor

450g margarin

100g friss éleszté vagy 50g szaritott élesztd

6 habosra kevert tojas

5 csipetnyi s6

A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegitsiik 43°C hémérsékletre.
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 keverjuk a liszthez, majd
keverjuk bele a cukrot is.

egyéb élesztok: kdvessiik a csomagolason levé utasitast.

Ontsiik a tejet a keveré-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast és
2kg lisztet.

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.

Adjuk hozza a maradék lisztet, €s minimalis sebességen keverjiik Ujabb 1
percig. Ezutan kapcsoljunk 1-es sebességfokozatra, és keverjlik tovabbi
2 - 3 percig, amig a tészta egyenletesen sima lesz.

A tésztabol formazzunk bucikat vagy valasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegyuk zsirral kikent tepsibe (tgyeljunk arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbdl kétszeresére dagad.

Tegyiik 200°C hémérsékletl sltébe. A bucikat 15 percig, a kalacsokat
20 - 25 percig sussuk.

A siités vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalacsok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsllt, kivehetjuk a sutébdl.

A recept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendd.
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hozzavalok: piskotatészta

toltelék és bevonat

elkészités

hozzavalok

elkészités

hozzavalok

joétanacs
elkészités

receptek folytatas

Epres-sargabarackos habossiitemény
3 tojas

e 75g finomitott kristalycukor

- o o o o o

759 finom liszt

150ml tejszin

cukor izlés szerint

225g eper

225g sargabarack

A sargabarackokat vagjuk felébe, és vegyiik ki a magot. Nagyon kevés,
izlés szerint cukrozott vizben f6zzik puhara.

Az epret tisztitsuk meg, és vagjuk felébe.

3 A gépet maximalis sebesseégre allitva keverjik ki a tojast a cukorral,

amig kifehéredik és s(irGivé valik.

Vegye ki a keveréedényt és a habverst. Ovatosan kanalazza bele a
lisztet (hasznaljon nagyalakt fémkanalat). Ugyeljen arra, hogy a tészta
koénnyd maradjon.

A tésztat tegylk két kb. 20cm atmérdjd, kizsirozott és kibélelt
tortaformaba.

Susstuik 180°C - on kb. 20 percig, amig a tészta felllete rugalmas
tapintasuva valik.

Forditsuk ki a formabdl, és sutéracson hagyjuk kihdlni.

Tegylk vissza a habverét a gépbe, és maximalis sebességre kapcsolva
verjuk fel az eléz6leg izlés szerint édesitett tejszint. Az elkészllt habot
valasszuk két egyenld részre.

A sargabarackot és az eper egyharmadat vagjuk darabokra, és
6vatosan keverjluk az egyik adag tejszinhabhoz.

10 Az igy kapott krémmel ragasszuk 6ssze a két piskota lapot.

1

N -~ @ @

- @ o o o o

A masik adag tejszinhabbal boritsuk be a tortat, és a maradék
eperdarabokkal diszitsiik.

Habcsék

4 tojasfehérje

2509 étszitalt porcukor

Béleljunk ki egy tepsit zsirpapirral.

Tegylk a hozzavalokat a keveré-edénybe, és a gépet maximalis
sebességre kapcsolva verjuk addig, amig a habver6 kiemelésekor a
massza cslcsos alakban megall (kb. 10 perc).

Tegylk a masszat nagyméretli nyomézséakba, és kb. 2,5cm - es, csillag
alaku nyomoforman keresztul nyomjunk kis formakat a tepsibe. Ha
nincs nyomézsakunk, kanallal adagoljuk a tésztat.

Lassu tlizon (110°C) sissik addig, amig a tészta kemény és porhanyos
lesz (kb. 4 - 5 6ra). Ha slités kdzben a habcsékok barnulni kezdenek, a
suté ajtajat résnyire nyissuk ki.

Az elkészlilt habcsdkokat Iégmentesen zarodo fémdobozban taroljuk.

Linzertészta

450g a soval egyutt atszitalt liszt

1 kavéskanal sé

2259 zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 evékanal viz

Ugyeljiink arra, hogy ne keverjilk tul a hozzavalokat.

Ontsiik a lisztet a keveré-edénybe, és adjuk hozza a darabokra vagott
zsiradékot.

Keverje 1-es sebességfokozaton addig, amig a keverék allaga
zsemlemorzsa-szer( lesz. Ugyeljen arra, hogy idében allitsa le a
keverést, kulénben zsiros allaguva valik.

Adjuk hozzé a vizet, és keverjik a legalacsonyabb sebességen, de csak
addig, amig a tészta teljesen fel nem veszi a vizet.

A tésztat altalaban 200°C - on kell sitni, de a helyes h6mérséklet a
tolteléktdl is fugg.
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hozzavaldk e
elkészités 1
2

receptek folytatas

Hamburger marhahusbél

250g porcmentes marhahus

Vagjuk fel a marhahust kb. 2,5cm - es kockakra.

Ha a robotgép tartozékai kdzott nincsen husdarald, a marhahus kis
mennyiségben a turmixolé egységben is felaprithatd. Tegylk a
husdarabokat a turmixold egységbe, majd 2 - es sebességfokozaton
turmixoljuk legfeljebb 15 masodpercig. Az Ujabb adag felapritasa el6tt a
forgdkés mellél tavolitsuk el a hiusmaradékokat.

A felapritott hushoz keverjlnk flszereket, izlés szerint (pl. aprora vagott
hagymat, friss vagy szaritott fliszerkeveréket, durvara 6rolt feketeborsot
vagy egy citrom lereszelt héjat és levét).

Az igy kapott keveréket osszuk két egyenld részre, és formazzunk
belélik lapos, kerek pogacsat. A két pogacsat kézepes vagy magas
fokozatra allitott grillez6 alatt stssuk addig, amig teljesen atsuinek.
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poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

bezpieczenstwo

e \Wylgcz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem narzedzi, po uzyciu i przed czyszczeniem.

e Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku bez nadzoru przez mate
dzieci lub osoby niepetnosprawne.

e Trzymaj palce z daleka od czesci ruchomych i zatozonych narzedzi.

e Nigdy nie pozostawiaj wigczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci
z dala od niego.

e Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie
obstugi lub oddaj do naprawy - patrz ‘serwis’ na str. 148.

e Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wigcej, niz
jednego narzedzia na raz.

e Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 144.

e Nie pozwalaj, aby urzagdzeniem bawity sig dzieci.

e Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotaczone do niego instrukcje
bezpiecznej obstugi.

e Malakser jest przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

e Upewnij sig, ze napigcie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce
znamionowej pod spodem malaksera.

e Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy
1 Usun wszystkie materiaty opakowania.
2 Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 148.

poznaj swéj malakser Kenwooda 0 /

korcowki dla przystawek @ korncowka wysokoobrotowa
@ koricowka niskoobrotowa
© koncowka dla narzedzi :

mikser @g#owica miksera : eSS

(B) zatrzask koncdwki napedzajacej
(®) ostona stata
@ miska Q
(8 dzwignia podnoszenia gtowicy
(© przycisk wytaczenia (czerwony) (2}

@ @)
przycisk wtaczenia (zielony) .

(@ regulacja predkosci :

@ podstawa z silnikiem }\ \&A [ @)

® O

@ mieszadto ‘K’

() trzepaczka % D

(® hak do zagniatania ciasta

szpatutka 2 - @ i0
\/

“

® S
\_/

® ® ® ©

f
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mieszadto ‘K’

trzepaczka

hak do ciasta

aby zatozy¢ narzedzie

aby wyja¢ 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

-

e Jesli podnie$¢ gtowice podczas biegu, malakser sie wytaczy.

e Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sie, ze na trzepaczce i w misce nie

e dodawanie maki, owocow itp. od “min” do 1

ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukréw, nadzienia, ekleréw

i ttuczonych ziemniakow

Do ubijania jaj, Smietanki, ciasta nalesnikowego, babek bez tluszczu,
bezow, sernikdw, musoéw, sufletéw. Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin
ciezkich (np. ucierania ttuszczu z cukrem) - moze to jgq uszkodzic.

Do ciast drozdzowych.

jak uzywaé funkcji ubijania/zagniatania
Obra¢ dzwignie podnoszenia gtowicy @ w lewo i podnies gtowice miksera,
az sie zatrzasnie.

Obré¢ az do oporu @; nastepnie wcisnij.

Zat6z miske na podstawie - pocisnij i obro¢ w prawo @

Obré¢ dzwignie podnoszenia gtowicy w lewo i opus¢ gltowice miksera, az
sie zatrzasnie - w przeciwnym razie malakser sie nie wiaczy.

Nastaw odpowiednig predkosé.

Aby wigczyé, wcisnij zielony przycisk. Aby wytaczy¢, wcisnij czerwony
przycisk.

Wykrec je.

Czesto wylgczaj i zeskrobuj miske szpatutka.
Najlepiej sie ubijajg jajka w temperaturze pokojowe;.

ma ttuszczu ani zottka.
Na kruche ciasto uzywaj zimnych sktadnikéw, chyba ze przepis podaje
inacze;j.

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 potowke oddzielnie.

Sktadniki mieszajq sie najlepiej, jesli wla¢ najpierw ptyny.

PM400 PM900

pojemnosci maksymalne pojemnosci maksymalne
llo$¢ maki: 68 dag llos¢ maki: 91 dag

llos¢ maki: 1,36kg llos¢ maki: 1,5kg

llos$¢ catkowita: 2,18kg llos¢ catkowita: 2,4kg
llos¢ maki: 1,3kg llos¢ maki: 2,6kg

llos¢ catkowita: 2,5kg llos¢ catkowita: 5kg

llos¢ catkowita: 2,72kg llos¢ catkowita: 4,5kg

12 16

predkosci @

ucieranie ttuszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwiekszajac do 5.
taczenie jaj z utartg mieszaning od 4 do “max”.

e ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo -

e Stopniowo zwiekszaj do ‘max’.
e Zacznij od ‘min’, stopniowo zwiekszaj do 1.

zwiekszaj do “max”.
ucieranie tluszczu z maka od “min” do 2.

czyszczenie jest opisane na str. 148
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rozwigzanie

a b» WwN =

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$c¢ 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.
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dostepne narzedzia i przystawki

Aby kupi¢ narzedzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sie skontaktowaé¢ z punktem ustugowym
KENWOODA.

Nasadka Kod nasadki

nasadka do wyrobu @
ptaskiego makaronu (1) AT970
dodatkowe nasadki do wyrobu  AT971 tagliatelle
makaronu (nie przedstawione  AT972 tagliolini
na ilustracji) stosowane  AT973 trenette
tacznie z A970  AT974 spaghetti
nasadka do wyrobu makaronu (2) AT910 w zestawie z przystawka do makaronu maccheroni rigati
Mozna zainstalowac 12 opcjonalnych przystawek plus nasadke do wyrobu ciasta

przystawka do rozdrabniania
zywnosci roto (3) AT948A dostarczana jest z 4 bgbnami
multi-mtynek (@) AT950A dostarczana jest z:
a dyszg do duzych kietbasek
b dyszg do matych kietbasek
¢ urzadzenie do wyrobu kebbe
miynek do zboza (5) ATo41A
wyciskarka soku z cytruséw (6) AT312
szybkoobrotowa
przystawka do
krajania/siekania pro (7) AT998A zawiera jako standard 3 tarcze tngce
opcjonalne tarcze do AT998A a supergruboziarnista szatkownica — numer czesci 639021
b tarcza trgca — numer czesci 639150
¢ standardowy obcinacz — numer czesci 639083
nasadka miksujaca (8)z akrylu 1,5 | - AT337, ze szkta 1,5 | - AT338,
multimikser (9) AT320 dostarczany jest z 4 szklanymi stoikami i 4 zakrywkami
do przechowywania

sokownica odsrodkowa do
pracy ciagtej (0) AT935A
obieraczka ziemniakéw (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
durszlak i sito (D) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
pojemniki ze stali nierdzewnej (3 polerowane CHEF 638821 MAJOR 642779
zakrywka (14) CHEF 533722, MAJOR 606397
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podstawa z silnikiem

miski

narzedzia

czyszczenie | serwis

czyszczenie i pielegnacja

e Zawsze wylacz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.
o Na koncéwce @ moze sie ukazac nieco smaru po pierwszym uzyciu.

Jest to normalne - wystarczy wytrzec.

Wytrzyj wilgotng $ciereczka, a nastepnie sucha.

e Nigdy nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych i nie zanurzaj

w wodzie.
Myj recznie i doktadnie osusz.

e Jesli miska jest ze stali nierdzewnej, nigdy nie uzywaj druciaka, wetny

stalowej ani srodkéw bielgcych. Kamien usuwaj octem.

e Trzymaj z dala od zrédet ciepta (kuchenki, prodiza, mikrofaléwki).

Myj recznie i doktadnie osusz.

e Mycie mieszadta “K”, trzepaczki i haka do zagniatania ciasta w

zmywarce do naczyn more spowodowac ich odbarwienie.

serwis i facznos$¢ z klientami

Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo musi go
wymieni¢ wylgcznie KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:

e W postugiwaniu sie malakserem
e W zamodwieniu innego narzedzia
e W serwisie lub naprawie

prosimy sie skontaktowac z miejscem zakupu swego malaksera.
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przepisy

Wazne wskazowki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 144.

bialy chleb - geste ciasto ‘angielskie’
sktadniki e 1,36kg maki chlebowej

e 15ml (3 tyzeczki) soli

e 2 5dag swiezych drozdzy lub 1,5dag/20ml drozdzy suszonych plus 5ml (1
tyzeczka) cukru

e 0,75l cieptej wody (43°C). Uzyj termometru, lub wlej 0,251 wrzatku do 0,5l
zimnej wody.

e 2,5dag smalcu

metoda 1 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.
Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazoéwek wytworcy.

2 Wilej ptyn do miski. Wsyp make (ze $wiezymi drozdzami, jesli zostaty
uzyte), dodaj sol i smalec.

3 Wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 45 - 60 sekund. Nastepnie
zwieksz predkos¢ do 1, jesli trzeba dodajac maki, az ciasto sie wyrobi.

4 Woyrabiaj przez dalsze 3 - 4 minuty na predkosci 1, az ciasto bedzie
gtadkie, elastyczne i bedzie odstawac od miski.

5 Przetdz ciasto do nasmarowanej torby polietylenowej lub do miski, przykryj
Sciereczka. Pozostaw w cieptym miejscu, az podwoi swojg objetosc.

6 Wyrabiaj przez 2 minuty na predkosci 1.

7 Napetnij ciastem do potowy potkilogramowe, nasmarowane foremki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczkg
i pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetos¢.

8 Piecz bochenki w 230°C/Gaz 8 przez 30 - 35 minut lub buteczki przez
10 -15 minut.

e Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postukac¢ od spodu.

biaty chleb - miekkie ciasto stodkie

sktadniki e 2,6kg zwyktej maki
Ta ilo$¢ dotyczy modeli serii ® 1,3] mleka
PM900. W przypadku modeli e 30dag cukru
serii PM400 zmniejszy¢ e 45dag margaryny
podane ilosci o potowe i ® 10dag $wiezych drozdzy lub 5dag drozdzy suszonych
dodac¢ calag make od razu. e 6 rozbeltanych jaj
® 5 szczypt soli
metoda 1 Stop margaryne w cieptym mleku (43°C)
2 drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do

miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze sSwieze: rozkrusz do maki i dodaj cukier.
Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazoéwek wytworcy.

3 Wilej mleko do miski. Dodaj rozbettane jaja i 2kg maki.

4 Miksuj na predkosci minimum przez 1 minute, nastepnie na predkosci 1
przez dalszg minute. Zgarniaj w dot miski.

5 Dodaj sol i pozostatg make i wyrabiaj na minimalnej predkosci przez
1 minute, nastepnie na predkosci 1 przez 2 - 3 minuty, az ciasto bedzie
gtadkie i rownomiernie wyrobione.

6 Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczkg
i pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetos¢.

7 Piecz bochenki w 200°C/Gaz 6 przez 20 - 25 minut lub buteczki przez
15 minut.

8 Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postuka¢ od spodu.

e Wychodzi ok. 10 bochenkéw.
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sktadniki: biszkopt

nadzienie i garnirowanie

metoda

sktadniki

metoda

skfadniki

uwaga
metoda

L]
L]
L]
L]
L]
L]
1

przepisy c.d.

tort truskawkowo-morelowy

3 jajka

7,5dag cukru-krysztatu

7,5dag maki

150ml smietanki podwojnej

Cukier do smaku

22dag truskawek

22dag moreli

Przepotowi¢ morele i usung¢ pestki. Gotowac¢ 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.

Przetozy¢ mieszaning do dwdch 18cm foremek, nasmarowanych

i wytozonych 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 biszkoptéw, przykry¢ drugim.

1

N -~ @0 @

N - @ 060 0 o

Rozsmarowac¢ pozostatg $mietanke na wierzchu i ozdobi¢ pozostatymi
truskawkami.

bezy

4 biatka

25dag przesianego cukru-pudru

Wytéz blache nieprzylegajacym papierem pergaminowym.

Ubijaj biatka z cukrem na maksymalnej predkosci przez ok. 10 minut, az
bedg sztywne.

Przetdéz mase tyzkg na blache (lub uzyj wyciskacza z kofcowka
gwiazdkag 2,5cm).

Piecz w 110°C/Gaz '« przez ok. 4 - 5 godzin, az bezy bedg sztywne
i twarde. Jesli zaczng brgzowieé, lekko uchyl drzwiczki piekarnika.
Trzymaj bezy w szczelnie zamknigtym pojemniku.

kruche ciasto

45dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

22dag ttuszczu (wymieszaj smalec i margaryne prosto z lodéwki)

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

Wsyp make do miski. Z grubsza posiekaj tluszcz 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.
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skfadniki e
metoda 1
2

przepisy c.d.

hamburgery

25dag dobrej wotowiny bez Sciggien

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. Oczys$¢
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.

Uksztattuj dwa kotlety i piecz na ruszcie w srednio-wysokiej
temperaturze az bedg upieczone na wskros.
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L Pycckuin _g

O3HAKOMBTECH C KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

Mepb!l NpesocTopoOXKHOCTU

e [lepen NOAHATUEM UMK CHATUEM MHCTPYMEHTOB/HAcaAokK, a Takke
nocrne MCrnonb30BaHWA 1 Nepes 04NCTKON 06A3aTenbHO BbIKMOUNTE
KYXOHHYIO MaLUVHYy 1 OTCOEAMHUTE CETEBOW LUHYP OT PO3ETKM.

e [leTam 1 MHBanNMaaM CamMoCTOSATENbHO MOMb30BaTbLCA MUKCEPOM
3anpeLlaercs.

e He kacaritecb pykamu OBUXKYLLUXCA YacTeln kombaiiHa n
YCTaHOBIEHHbIX HacafoK.

e He ocTaBnsiite paboTtatoLwuini kombaliH 6e3 npucMoTpa U He NO3BoNANTe
AeTsaM UM Momnb30BaThCA.

e He nonbayiiteck HemcnpaBHbIM KombariHoM. NpoBepsTe 1
OTPEMOHTVPYWTE ero; cMoTpuTe pasgen ‘O6cnyxvBaHve’ Ha cTpaHule 158.

® cnonbk3yliTe TONbKO NpeaHasHa4YeHHbIe A5 3Toro kombariHa Hacaaku.
3anpeLlaeTca 04HOBPEMEHHOE VCMONb30BaHNe HAcaAoK PasnUyHbIX TUMOB.

e He ponyckaite npeBbllLEHUss MaKCMMarbHbIX HOPM 3arpysku KombanHa,
yKasaHHbIX Ha cTpaHuue 154.

® He nossonsanTe AeTAM Urpatb C MUKCEPOM.

e [py ncnonb3oBaHUN Hacafkyv 03HAKOMBTECH C yKa3aHUAMMW Mo Mepam
6e3onacHoCTU, NOCTaBNSEMbIMIU B KOMMMEKTE C HacagkaMu kombaiHa.

® /icnonb3ynTe KyXOHHbI KOMOaH TONbKO ANst MPUroTOBMEHUS NN B
OOMaLLHMX YCIOBUSX.

Mepen BknioyeHMeM KombariHa
e YbeauTtech, YTO NapamMeTpbl 3MIEKTPUYECKON CETU COBMagatoT C
OaHHbIMUY, YKa3aHHbIMU B Tabnuyke Ha HUXKHEN NOBEPXHOCTU KoMbaliHa.
® Hal KyxoHHbIn kombaiiH pa3paboTaH B COOTBETCTBUM C [JUPEKTUBOM
EBponerickoro akoHomu4eckoro coobuiectsa 89/336/EEC.

Mepea nepBbIM Ucnonb3oBaHMEM
1 Yoanute BeCb yNakoBOYHbIA MaTepuar. : /:

2 BbimMoliTe Bce YacTu kombaHa B COOTBETCTBUM C yKa3aHUSMU, 0)
npvBegeHHbIMY B pasgerne ‘Ounctka n yxoa' Ha ctpanuue 158.

O3HaKoOMbTeCb C YCTPONCTBOM BalUuero KyXOHHOro
kombariHa ompmbl KENWOOD
He3pa onsa kpennenns oBbICOKOCKOpOCTHOVI npueog;
pasnmyHbIX Hacagok
@ H13KOCKOPOCTHOW MPUBOA; Q
© rHesno ans ycraHoBkW Hacadok;
Mukcep (4) rorioBka MuUKcepa;
(5) chukcaTop ans Hacapdok; (>}

(&) 3awWmMTHOE OrpaxaeHue; @ :
@ emkocTb; /

MexaHVISM NOOHATUA TOJTOBKU MMKCGP@

(9 kHomka ocTaHoBKM (KpacHast); ® \&A
(0 kHomka nycka (3eneHas); ‘%X\@g

(D nepekniovaTens ckopocTeit; D
(2 anekTpogeuratens;

(3 K-obpasHas Hacazka;p) Q @
B36MBaloLLas HAacaaKa;
(5 mewanka ans TecTa;

wnarens

® —
\_/
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K-obpasHas Hacagka

BabuBatowas Hacaaka

Mewwanka ans tecta

Kak YCTaHOBUTb Hacagky

,D,J'Iﬂ CHATUA Hacagku

[NonesHble coBeTbl

BaxHo

Meco4Hoe TecTo

KpyToe apoxxkeBoe Tecto
TecTo aHrnuickoro Tuna
Msrkoe gpoxokeBoe TecTo
TecTO KOHTUHEHTANbLHOrO TUNa
Cwmecb ans nuporoB ¢ pyKTamu
AnyHble 6enkun

K-obpasHas Hacagka

Bs6uBatolas Hacaaka:
Mewwanka ans Tecra:

-

2

7

MUKCEP

Hacap,m Ana cMewunBaHuUA U UX Ha3HavYeHue

MpenHa3HayYeHa Ons NPUroToBMNEHUS TOPTOB, BUCKBUTOB, MyYHbIX
KOHOUTEPCKMX U3AENUIA, CaxapHON rmasypu, HAYMHOK, 3KNEPOB U
KapTodenbHOro ntope.

MpepHa3HaveHa Ans B3bMBaHMA UL, KPEMOB, XMOKOro TecTa, OnapHoOro
Tecta 6e3 fo6aBNeHUs XXMPOB, MEPEHT, MUPOrOB C CbIPHOW MaCcCOW,
MyccoB 1 cydne. He ncnonbayiite aTy Hacagky Ans NpuUrotoBneHns
cMecei NNOTHOM KOHCUCTEHLMM (HanpumMep, Ans B3bMBaHUSA XUPHbIX
KPeMOB ¥ caxapocogepxalleinl CMecu) - Bbl MOXeTe NOBPEAUTb HACALKY.
MpenHa3HayeHa Ans BbIMELLMBAHWS APOXKEBOrO TecTa.

Kak nonb3oBaTbCsi MUKCEPOM

MoBepHWTE pblyar NOAHATHS roNoBk1 Mukcepa @ NpoTuB YacoBoi
CTPEenKX 1 NOQHUMUTE FOMOBKY MUKCEPa A0 ee dukcauum.
MosepHuTe Jo ynopa @ 3aTem HagaBuTe Ha Hee.

YcTaHOBUTE EMKOCTb Ha OCHOBaHWM - HAXMUTE U MOBEPHUTE MO YaCcOBON
ctperke @

MoBepHUTE pblyar ocBOOOXAEHNS FONOBKU MUKCepa MPOTUB YacoBOM
CTPErkKN 1 OnycTuTe rofioBKy Mukcepa Ao dukcaumu. NHave mukcep
pabotatb He Oyger.

BribepuTte Tpebyemyto cKopoCTb.

[ns 3anycka KombariHa HaXXMUTe 3erneHyto KHOMKY, 4SSt OCTaHOBKM -
KpacHy'o.

Ecnu Bbl NoagHANKM ronoBKy MUkcepa npu paboTatoLlem asuratene,
KOMOaWH BbIKITHOUYNTCS.

OTtkpyTuTe €e.

Mepvoamyeckn BbIKNoYanTe MUKCEP U CHUMaKTE WnaTenemM ocTaTku
NPOAYKTOB CO CTEHOK EMKOCTMU.

[ns B36MBaHWUA Nyylle BCEro UCMonNb30BaTh Sila, HarpeTblie 40
KOMHaTHOW TemnepaTtypbl.

Mepepn B3buBaHMeM anyHbIX BenkoB ybeautech, YTO Ha B3OMBatoLLE
Hacagke 1 B pe3epByape HEeT OCTaTKOB Xupa Wnn xenTka.

[na npurotoBneHns coobGHOrO TecTa NCNONb3yiTe XONoaHble
WHIpeaVEHTbI, eCn B peLienTax He NpuBeAeHbl NHble yKa3aHus
OTHOCUTENBHO UX TemnepaTypbl.

YKka3aHus no Bbinevke xneba

Huvikorga He npeBbilaiTe MakcMMarbHbIX HOPM 3arpy3ku, yKkazaHHbIX
HWXe - Bbl NeperpysuTe kombanH.

Ecnu Bbl cnblwnTe, 4TO KOMbaH paboTaeT ¢ neperpy3kow, BbIKMHYUTE
ero, yaanuTe nornoBuHY TecTa U NPUroToBLTE KaXKAYH YacTb OTAENbHO.
VHrpeameHThl nyYlle CMeLnBaloTCs, €Cnu Bbl CHaYana Hanobete
XNOKOCTb.

PM400 PM900
MakcumanbHble HOpMbI 3arpy3ku KombaiHa:

Myka: 680r Myka: 910r

Myka: 1,36kr Myka: 1,5kr

O6uas macca: 2,18kr O6uwasn macca: 2,4kr
Myka: 1,3kr Myka: 2,6kr

O6was macca: 2,5kr O6was macca: Kr
O6was macca: 2,72kr O6was macca: 4,55kr
12 wryk 16 WwryK

Ckopoctu @

B36MBaHMe XUPOB C CaxapoM - HAYMHAETCS HA MUHUMAIIbHON CKOPOCTU
("min") ¢ nocTeneHHbIM yBENMYEHneM Ao 5.

c6buBaHue AuL BO B30UTYIO cMechb: 4 - MakcumarnbHas ("max").
3amellMBaHue TecTa, nepeMewwimBaHue ppykToB 1 T. n. - "min" - 1.
CMecCb AMA NPUroTOBIIEHUA KEKCOB - HAYMHAETCS Ha MUHMManbHOMW
ckopocTtu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenuyeHmem o "max".

pacTupaHue XUpPOB € MyKon - "min" - 2.

lMocTeneHHO yBenuuMBarTe CKOPOCTb 40 OTMETKM max.

HauvHarite ¢ MUHMManbHON OTMETKM Min U NOCTENEHHO yBeNnuynBamTe
00 3Ha4yeHus 1.

Onepayuy no o4ncTKe CM. Ha cTpaHuue 158.
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YCTpaHeHme HeuncnpasHOCTU

a > ON -

MOWVCK N YCTPAHEHME HEWCIMPABHOCTEW

HeucnpaBHoCTb

Babuatowjas Hacagka unu K-obpasHasi Hacagka 3afesatoT 3a AHO
€MKOCTM UIN He NPOMELLUMBAIOT UHIPEANEHTbI, HaX0ASLWMNECs Ha OHe
€MKOCTMU.

OTperynupyriTe BblcoTy. HuxXe onmcaHo, kak 3TO HYy>XHO Aenartb.

OTkntoynTEe KOMBAKH OT CeTU.

[MogHUMKMTE TONOBKY MUKCEpa M BCTaBbTE BEHYMK UNW B3OUBArKY.
3axBaTute HacafKy pykoW, a 3aTtem ocnabbTe raviky o

OnycTtute ronoBky Mukcepa.

OTperynupyiiTe BbICOTY C NMOMOLLbIO BpalleHus Bana, B naeasnibHOM
cnyyae BeHumk/ K-obpasHasi B3bvBanka foMmKHa NOYTU KacaTbCsl AHA
vawm @.

MogHMMKTE ronoBky, 3axBaTuTe BeHYMK/K-o6pasHyto B3GuBanky u
3aTsHUTE raviky.

155



Hacagku ans KyxoHHoro kombarHa

[na npuobpeTeHnst Hacagku, He BXOASLLEN B KOMMMEKT BaLLEro KyXOHHOro kombaiHa, obpaTuTtech B
CEepBUCHbIN LeHTp KENWOOD.

I'IpVICI'IOCO6J'IeHVIF| KOO I'IpVICI'IOCO6J'IeHVIF|

Hacagka AnsA NpuroToBrieHUs
makapoHHoro Tecta (1) AT970 @)
[JOnoNHUTENbHbIE MpUcNiocobneHnst  AT971 tagliatelle
ONS NPUroToBreHMsIMakapoHHoro  AT972 tagliolini
TecTa (He mokasaHo)  AT973 trenette
ncnonb3yeTcs coBMecTHo ¢ A970  AT974 spaghetti
Hacagka AnsA NpuroToBrieHUs
MaKapOHHbIX U3genumn @AT910 NnocTaBnsieTcsl ¢ MPUCNOCoGNeHEM AN U3rOTOBIIEHUS
MaKapOHHbIX POXKOB
MoryT 6bITb ycTaHOBMNEHbI 12 AONONHUTENBHBIX POPM 1
npucnocobnexHne Ans U3roToBIEHNS NeYeHbsI.

pPOTaUMOHHbIW U3MENbYMTEND
npoayktoB (3) AT948A NOCTaBNSIETCS B KOMMMEKTe C 4 pexylmmn 6apabaHamu
MHOroyHKUMOHaNbHas
Hacagka ansA py6ku npoaykToB (4) AT950A MOCTABNAETCA C
a GonbLUON LieBKOI KonbacHoro wnpuua
b manon yeskol konbacHoro wnpuua
C YCTPOWCTBOM Ans NpuUroToBneHus kebaba
MenbHUUa Ans 3epHa (5) AT941A
COKOBbDKMMAarka
ANs uMTPYCcoBbIX (6) AT312
npodeccrmoHanbHasa Hacaaka
ANs Hapesku noMTukamu/Tepka (7) AT998A B KOMMNEKTE C 3 NPUCMOCOBNEHUAMM AN HAapesKku
(cTanpapr)

[OMNONHUTENBHBIE MPUCMOCOONEHNS]
AT998A a npucnocobneHve Ans Hape3kn oYeHb KPYMHbIMU NIOMTUKaMMU,
HoMmep no Katanory 639021
b npucnocoGnexne-Tepka, Homep no katanory 639150
C CTaHgapTHOe MpUCNocobneHns Ang HapesKkn TOHKUMU JTIOMTUKaMMU,
HOMep no katanory 639083
Yalwla-pacTteBopuTenb 1,5 n nonnakpunat AT337, 1,5 n cTekno AT33s,
yHMBepcanbHaa MenbHuua (9) AT320 B KOMMNEKTe C 4 CTEKNMAHHLIMM YallaMi 1 4 KpblLLKamMy A8
XpaHeHWs NPOAYKTOB B 3TUX Yallax
LeHTpoGexHas
COKOBbDKMMAarka
HenpepbiBHoro gencteus (0) AT935A
Hacagka Ansi YACTKu
kaptocens (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
aypwnar u cuto (2) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
yawwm n3 Hepxasetowen ctanm (13 nonMpoBaHHble CHEF 638821, MAJOR 642779
Kpbiwka (4) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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OnekTpoasurarens

PesepByapbl

Hacapgkum

O4YNCTKA U OBCITY>XKUBAHUE

Yxon v ouncTka

e Bcerga oTknovaiite kombariH OT CETU Nepes ero O4YMCTKOM.
e [1py NepBOM UCMONb30BaHMN HEDOSbLLIOE KONMYECTBO CMa3Kn MOXKET

nosAABUTbLCA B rHe3ae e aT10 HOpMalibHOE ABfeHue - NpocTo yaanute
CMasKy 13 rdesga.

MpoTuparite BNaXXHOM TKaHblO, 3aTEM BbITMPaWTE HAaCyXo.

e He ucnonb3ynte abpasvBHble MOKLLME CPEACTBa U He MOrpyxawnTe ero

B BOAY.
MownTe Bpy4Hyto, 3aTem TLaTenbHO BblTUpanTe.

e Ecrin pesepByap U3roToBrieH 13 Hep)l(aBeromeVl CTanu, ona ero O4NCTKU

Henb3si MCMONb30BaTh NPOBOMOYHYIO LLETKY, METANIMYECKY0 MOYarnky
unu otbenueatoLme cpeactea. [Ana yaaneHns N3BeCTKOBbIX OTNOXEHWN
NpYMeHsiTe yKcyc.

He xpaHuTe pesepsyap BONM3N NCTOYHUKOB Tenna (MoBEPXHOCTW NAUTHI,
OYXOBKU Y MUKPOBOJTHOBbLIX NeYen).

MoliTe Bpy4Hyto, 3aTeM TLaTENbHO BbITUpaNTE.

e Ecnu Bbl MoeTe K-o6pa3Hyto B36MBarnky, BEHUMK U HAacafKy-Kpr4oK Ans

3aMelLMBaHus TecTa B NOCY4OMOEYHOW MalluvHe, TO 3TU AeTanu MoryT
obecuBeTuTbCS.

O6cnyxuBaHue

Ecnu noBpexaeH LUHyp NUuTaHus, To M3 coobpaxeHuii 6e3onacHocTu ero
HeobxoaMMo 3ameHuUTb, obpaTmBLuMCh Ha dnpmy KENWOOD mnu B
MECTHbIN obULManbHbIA CEPBUCHbBIV LIEHTP.

Ecnu Bam TpebyeTcs nomoLLb:

® Mpu UCrosb30BaHUN kKombariHa
® rpu 3akase Opyron Hacagku
® pu oB6CnyXMBaHUW UM PEMOHTE

obpaTnTech B TOProByt0 OpraHv3auuto, rae Bbl nprobpenu kombaiiH.
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MHrpeguneHTbl

Cnocob npurotoBneHus

WHrpeaveHThbl

HaHHOe Konn4yecTBO yKasaHo
ans cepum PM900. [ina cepuun
PM400 ymeHbwuTe
Konu4yecTBa HanonoBuHY 1
pob6aBnsAnTe BCO MYKy 3a
OAVH Npuem

Cnoco6 npurotoBneHusi

1

N - © 6 06 06 0 0 O

PELENTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beineyvke xneba cM. Ha cTpaHuue 154.

Benbii xne6 kpymoe mecmo aHanutickoeo muna

1,36Kr MyKu ‘CUNBHOW MYyKM 0BbIMHOTO NoMona

15mn (3 4. n.) conm

251 ceexux gpoxoken unu 15r/20mn cyxmx gpoxokenn + 5mn (1 4. n).
caxapa

750mn Tennoii Bogpl - Temnepatypoii 43°C. ViamepsTe Temnepatypy
TEPMOMETPOM, a 3a HEMMEHUEM TakoBoro fobasbre 250Mn kMnsATKa K
500mn xonoaHom BoAbI.

25r cBUHOTO Xunpa

Cyxue Opoxcku: (TUn OpoXCKen, Ans KOToporo Heobxoanmo
BOCCTaHOBIIEHNE BNarocoAepXaHus) Hanevite B pesepByap Tennov Bofbl.
3atem fgobaBbTe ApOXOKM M caxap u octasbTe Ha 10 MUHYT A0 NosiBNeHUs
neHbl.

CBexue APOXCKU: MOKPOLLKTE B MYKY.

Apyrve TUNbl APOXOKEN: CriefynTe ykasaHUAM U3roTOBUTENS.

HanenTe xuakocTb B eMKocTb 3atem 4obaBbTe MyKy (CO CBEXMMU
OpOoXOKamu, ecrnv TakoBble UCMOMNb3YTCS), COMb U XUP.

PasmvelunBaliTe TeCTO Ha MUHMMAIbHOW CKOPOCTU B TeyeHne 45 - 60
ceKkyHA. 3atem yBenuybTe CKOpOCTb A0 3HayeHus 1 1 npogorkanTe
pa3melunBaTh, Noka CMeCb He MpeBpaTUTCa B TecTo, Aobaensas npu
HeobXoaAMMOCTM MYKY.

MepemelmBanTe ewe 3 - 4 MUHYTbI Ha CKOPOCTU 1 A0 NonyvyeHus
OAHOPOAHOW 3MacTUYHOW Macchl, KOTOpas He AOIKHa NpPUIUNaTh K
CTEHKaM eMKOCTM.

BbInoxute TeCTo B NOMNITUINEHOBBIV NAKET, CMa3aHHbIV XXUPOM, UNN B
KaCTpIonto, HaKpbIB ee nonoteHuem. OcTaBbTe TECTO B TEMNNOM MecTe A0
[OBYXKpPaTHOTO yBenu4eHusi B obbeme.

BbimecnTe TECTO BTOPMYHO B TedeHue 2 MUHYT Ha ckopoctu 1.
3anonHute Tectom (HanonoBuHy) 4 XecTaHble POPMbI AN BbINEYKM Ha
450r, cmasaHHble X1pom, nnu cpopmyiTe Bynouku. 3atem HakpomnTe
KYXOHHbIM MOMOTEHLEM M OCTaBbTe B TENIOM MecTe [0 [ABYKPaTHOro
yBenunyeHusi obbema.

Brinekaite 6amoHbi npu 230°C npu nonoxeHun ‘8’ perynstopa AyXOBKU B
TeueHne 30 - 35 MuHyT, a 6yrrouku B TedeHun 10 - 15 MUHYT.

[oTOBbIN X11€6 N3aaeT Npu NOCTYKMBAHUN MO HUXKHEN KOPOYKe ‘NyCTOn’
3BYK.

Benbi xneb6 ms2koe mecmo KOHMUHeHmManbHo20 muna

2,6Kr 0ObIYHOW MYKU

1,3n monoka

300r caxapa

450r maprapviHa

100r cBexux gpoxoken unu 50 r cyxmx gpoxoken

6 amy

5 WenoTok comnu

PacTtonvTte maprapuH B Monoke u goseauTe cMech Ao Temnepatypbl 43°C.
Cyxue Apoxoku: (TN OPOXOKEN, Ans KOTOPOro HeobXxoAMMo
BOCCTaHOBMeHWe BnarocogepxaHuns) gobaBbre ApOXOKM U caxap B MOMOKO
1 octaBbTe Ha 10 MUHYT 4O NOSABNEHWS NEHBbI.

CBexue APOXCKU: NMOKpoLIMTE B MYKYy 1 fobaBbTe caxap.

Apyrve TUNbl APOXOKEN: CrieaynTe ykasaHUAM U3roTOBUTENS.

Bbinente monoko B emMKocTb. [lo6aBbTe pasbuTbie fiua n 2kr MyKu.
[MepemelunBariTe Ha MMHUMaNbLHOM CKOPOCTU B TeYeHre 1 MUHyThI, a
3atem Ha ckopocTu 1 B TeyeHue ewe 1 MuHyTbl. CockobnuTe.

[obaBbTe Comnb 1 OCTaBLLEECH KONMYECTBO MYKV U NepemMeLLaiTe Ha
MUHMUMarnbHOM CKOPOCTU B TedeHne 1 MUHYTbI, 3aTeM Ha ckopocTu 1 eLle
2 - 3 MUHYTbI 4O MOMNyYeHUss OQHOPOAHON CMecu.

3anonHuTe TeCToM XecTsHble hopMbl Ans Bbinevku Ha 450r, cmasaHHble
YKMPOM, HamnosoBUHY Unu cpopmyiite Byrnoyku. 3aTem HaKPOUTE KyXOHHbIM
MONOTEHLEM 1 OCTaBbTE B TEMMOM MecTe, Noka TECTO He YBENUYUTCA B
obbeme BABOE.

Bbinekante 6amoHs! npu Temnepatype 200°C npu nonoxeHuu ‘6’
perynaTopa ayxoBku B TedeHue 20 - 25 MuHyT, a 6yriouku - 15 MUHyT.
[oToBbIN XNE6 n3gaet Npu NOCTYKMBAHUM MO HUXKHEN KOPOYKe ‘NyCcTon’
3BYK.

PeuenTbl paccunTaHbl NpubnuanTensHo Ha 10 6aToHOB.
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WMHrpeoueHTbl: BuckButHoe Tecto

HauuHka u ykpaleHve

Cnocob npurotoBneHus

MHrpegueHTbl

Cnocob npurotoBneHus

VHrpegneHTbl

[MonesHble coBeThbl
Cnocob npurotoBneHus

°
°
°
°
°
°
1

PEUENTbI FNTPOLAOIPKEHUE

TopT c knyGHUKoOM U abpukocammu

3 anua

75r caxapHow nygpsbl

751 0BbI4YHON MYKM

150Mn OBOViHbIE CNUBKMX

caxap no BKycy

225r kny6HUKN

225r abpukocoB

Pa3pexbre abpunkochkl Ha NMONOBUHKM U yaanuTe KocToukn. BapuTe Ha
cnabom orHe ¢ HebONbLUMM KONMMYECTBOM BOAb! A0 AOCTWXEHUS
MSArkocTn, A06aBMB Mo BKyCy caxap.

BbIMoViTe 1 paspexsre Ha NOMOBUHKM Srogbl KiyOHNUKK.

[ns npurotoBneHnst Tecta B3dewTe sAliLa U caxap Ha MakcUMarnbHOM
CKOPOCTM [0 MOMYYEHNs ryCTON CBETNON CMeCU.

CHuMUTE vally 1 BeH4YurK. [lobaBbTe MyKy M TLATENbHO NepemMellante
BPYUYHYIO C MOMOLLbI0 6OMbLIOV MeTannmu4eckor noxku. byasre
OCTOPOXHbI — U3OLITOK MYKW CAENaeT onapy CrANULLIKOM ryCTOM.
MomecTunTe cmMechb B ABE CMa3aHHbIE XUPOM (DOPMbI AN BbINeYku
anamvetpom 18cm.

Boeinekante npu 180°C npu nonoxeHun ‘4’ perynstopa OyXOBKU B
TeyeHne 20 MUHYT, MOKa NMPOTr He CTAHET YNPYrnM NpU HaXaTUw.
BbInoxute nMpor Ha MeTannmnyeckyto peLueTky.

B3beliTe CnUBKM Ha MakCMMarnbHOW CKOPOCTU A0 MOMyYeHUs rycTom
neHbl. [lobaBbTe caxap no BKycy.

Hapexbre abpukochl KpynHbIMK Kycodkamu n aobasste 1/3 yacTtb
kny6Hukn. [lobaBbTe OPyKThI K MONIOBMHE MPUIOTOBMEHHOTO Kpema.

10 Pacnpegenute cMech Ha MEPBOM KOpPXKe Mupora, 3aTeM Monoxute

1

-

N -~ @ @

- © e o o o

CBEPXy BTOPOW KOPX.
Pacnpenenute octaBLUMiCS KpeM Ha MOBEPXHOCTU NUpOra u ykpackTe
€ro ocTaBLUENCS KITyOHUKOW.

MepeHru

4 AnyHbIX benka

250r caxapHon nygpsbl, Npocesite

BbicTenuTe NpoTMBEHb NULLEBLIM HEMPUAMNAOLWMNM NEPraMeHToM.
B3beliTe 6enkn 1 caxap Ha MakcuMarsbHOWM ckopocTy B TedeHune 10
MUHYT [0 MOMy4YeHNs CTOWKOM NeHbI.

BbINoxuTe NOXKoM cMecb Ha NPOTUBEHb (MNWN UCNONb3YWTE KyNMHAPHbIV
MeLLoYeK Co 3B8e30000pa3HbIM HOCUKOM 2,5CM).

Brinekante npu temnepatype 110°C npu nonoxeHuu ‘1/4' perynsitopa
OyXOBKW B TeveHune 4 - 5 4yacoB [0 3aTBepAeBaHnsa 1 NOsIBNEHUs XpycTa.
Ecnun y mepeHr Ha4yHeT NposiBNATLCA KOPUYHEBbIA OTTEHOK, OCTaBbTe
OBepLy OyXOBKU crierka NpuoTKpbITON.

XpaHuTe MepeHrn B repMeTUyYHON Tape.

Meco4yHoe TecTo

450r myku, NpocesTb BMECTe C COnblo

mn (1 4.n.) conu

2251 xupa (cMecb CBUHOTO XMpa U MaprapviHa, oxnaxaeHHas)
okono 80mn Boabl

He nepemelLMBariTe TECTO U3NULLHE JOIrO.

MomecTunTe Myky B eMKOCTb. HapexbsTe up KpynHbIMU Kybukamu un
nobaBbTe K Myke.

3amelumBaiTe Ha ckopocT 1 4o Tex nop, Noka TecTo He CTaHeT
rycteiM. OcTaHOBUTE 3aMeLLMBaHNe [0 TOro, Kak TecTo npuobpereT
«canbHbIN» BUA,.

[ob6aBbTe Bogy 1 nepemeLlante Ha MUHUMAanbHOW CKOPOCTU.
OcTaHoBWTE NepemelLMBaHne, kak Tonbko BoAa Oyaer nornolleHa
TECTOM.

Brinekante npu temnepatype 200°C npu nonoxeHuun ‘6 perynstopa
OyXOBKWU. Bpems BbINEYKN 3aBUCUT OT HAUMHKMU.
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WHrpegneHTsl ©
Cnocob npurotoBnexHus 1
2

PEUENTbI FTPOLAOIPDKEHUE

BudGyprepbl

250r roBsiAVHbI BbICLUEN KaTeropun ¢ yaaneHHbIMU CyXOXUIUaMn
HapexbTe roBaguHy Ha Kycouku pasmepom 2,5¢Mm.

Ecnun y Bac HeT mMscopy6ku, MCMOMb3ynTe roMOreH1M3aTop v roToBsTe
hapL HebonbLuMmMK nopumamu. Mpu npurotoBneHun dapLua
MCNOMNb3yNTe CKOPOCTb 2 B Te4eHMn He Gonee 15 cekyHa. B
npoMexyTKax Mexay 3arpyskamy Msica OYULLLaiTe HOXW.

Cwmeluarite daplu ¢ npunpaBamMu, Hanpumep, ¢ pyoneHbIM fyKoMm,
CMECbI0 TPaB (CBEXMX UMM CYXMX), MOMOTbIM YePHbIM nepLem rpyboro
nomorna, a Takke C COKOM U TEPTOW LieApoli NIMMOHa.

Paspenute capw nononam un caenante 2 6udpbyprepa, nogxapsre ux
[0 NOMHOWM FOTOBHOCTY Ha rpusie Ha CPeAHEM WM BbICOKOM YpPOBHE
Harpesa A0 MOMHON rOTOBHOCTW.
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oTopIa egopTnuaTwY @ oTOpIO UYNAARG TaXUTNTAG V °

L EAANVIKG 2

yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

ao@daAsia

©£0Te €KTOG AEITOUPYIAg Kal aTTOoUVOEDTE TN CUOKEUN atrd To pelpa
TIPIV TIPOCAPUOCETE 1 aQAIPETETE epyaleia/eEapTrApaTa, JETA aTTo TN
XPAON Kal TTpIv a1t Tov KaBapIiopod.

H ouokeun auth) dev TpoopileTal yia xprion atmd pIkpd maidid 1)
avAuTTopa ATopa XWpIg TTIRAEWN.

KpatroTe Ta dAXTUAG 00G poKpIG aTré Ta KIVOUPEVa PéPn Kal TO
TTPOCAPUOCHEVA EEAPTANOTAL.

Mnv a@rveTe TTOTE T GUOKEUN O€ AgIToupyia Xwpig va TNV eMBAETTETE Kal
KPOTAOTE TA TTAIBIA JAKPIA OTT AUTAV.

Mn XPnOIMOTTOIEITE TTOTE OUOKEUEG TTOU TTapouaidlouv BAGRN. Mpwta
€TMOKEVAOTE N EAEYETE TIG: Acite OXETIKG TO KEPAAQIO ‘T€PRIG’ oTn oeAida 168.
Mn xpnOIYOTTOINCTE TTOTE £EQPTAUATA TTOU OEV Eival EYKEKPIYEVA ATTO TV
Kenwood 1} repiocdtepa amméd éva eCapTAPaTa TAUTOXPOVA.

Mnv uttepRaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU avaypA@ovTal OTn
oeAida 164.

Mnv agrjvete Ta TTaUdIA va XPNOIYOTTOIOUV Tr) GUCKEUN AQUTH WG TTAIXVIdI.
Ortav xpnoipoTtroleite éva eEdpTnua diaBAadeTe TIG 0dnyieg ao@aAgiag TTou
TO ouvodeUOUV.

XPNOIYOTTOINCTE TN GUCKEUR QUTH POVO yia TTApaoKeUr @ayntol yia
OIKIOKI) Xpnon.

TIPIV OUVBECETE TH CUCKEUN OTO pEUHA

BeBaiwBeite 0TI N NAEKTPIKA 0OG TTapoxn €ival idIa e AQUTAV TTOU
avaypdeetal 0To KATW PEPOG TNG CUOKEUNG.

H ouokeun auTh gival kKataokeuaopévn oUpewva pe Tnv Odnyia
89/336/EOK Tng Eupwrraikng Oikovopikhg KoivotnTag.

TPIV aTTé TV TTPWTN XpRon : )
A@aipéoTe OAa Ta UANIKG GUOKEUOTIAG.

MAUveTe OAQ Ta PEPN TNG CUOKEUNG: DETE OXETIKA TO KEPAAQIO
‘ppovTida Kal KaBapiopdg' oTn oeAida 168.

YVwpioTe TN unxavi koulivag tTng Kenwood

@ oT6pI0 XapnArg TaxuTtTag
© urodoxéag epyaheiwy
10 pi€ep (@) kepaln pitep Q

(B aptrayn ac@aNicewg aTopiou

(&) pdvIpo TTPoCTaTEUTIKS UTTEPXEINIONG o

@ umrwA @
(® apmayn KeaArg pigep
(9 koupTti diakotmg Aermoupyiag (kokkivo) (B)
KOUMTTI évapéng AeIroupyiag (TTpdaivo) }\
(D B10kOTITNG EAEyxOU TaXUTNTOG ® % L
(2 povada kivntApa D

@ xrumnmpr K

XTUTMTAP! Vi Hapéyka @) =

(® yavrlog opng ©
oTréTouAa

@
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xrumrntipl K

XTUTTNTAPI YIa HapEyKa

yavtgog ¢upng

Y0 VO TTPOCAPHOCETE
KATTOI0 €pYaAeio

5
6

Yl VO 0QaIPETETE KATTOIO £PYAAEio 7

XPrOIUEG CUPPBOUAEG

ONUAVTIKA onueiwon

{Uun o@oAidTag
oQIXTO Hiypa payidg
BpeTavikou TUTTOU
HAAAKO piypa payidg
€UPWTTAiKOU TUTTOU
HiyHa yia KEIK @poUuTWV
aoTTPAdIa auywv

xrutmrntipl K

XTUTTNTAPI YIa HapEYKa
yavigog ¢uung

TO Migep

Ta EpyOAgia avapI§ng Kal HEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

MNa va TTapaoKeUAoeTe KEIK, PTTIOKOTA, {UUN opoAidTag, ayapn daxvn,
YEHION, EKKAEP KOl TTOUPE TTATATAG.

MNa auyd, kpépa yaAakTog, Boutupo, aTroyywdn KEIK Xwpig AiTrn,
HOPEYKEG, KEIK TUPIOU, HOUG, GOUPAE. Mn XPNOIPOTTOIEITE TO XTUTTNTAPI YIa
TTUKVA piypaTa (TT.X. YIa va TTapaoKEUAOETE KPEPWOEG Hiypa atrd
Boutupo kai ayapn) - SIOTI UTTOPEI VO TO KATOOTPEWETE.

MNa piyyata mou Trepiéxouv payid.

YIO VO XPNOIMOTIOINOETE TO Higep oag

Z1péWTe TNV apTTdyn TNG KEQAAAG Tou piep avTiBeTa atrd Tn @opd Kivnong
TwV SEIKTWV ToU poAoyiol @ Kal avuwwaoTe TNV KEQAAR Tou Pigep PEXPIG
6TOU VO aoPOaAIoEL.

TTpEWTE TO PEXPIG OTOU Vo oTapaToe! @) Kal OTn CUVEXEIR OTTPWETE TO.

MpooappdoTe TO PTTWA eTTAVW 0T BACN - TECTE TTPOG TA KATW KAl
oTPEWTE KATA TN QOPd Kivnang Twv SeIKTWV Tou poAoyiol @

Z1péWTe TNV apTTdyn TNG KEPAAAG Tou piep avTiBeTa atd TN @opd Kivnong
TwV OEIKTWY TOU poAoyioU Kal KaTEBATTE TNV KEPAAR TOU HIiCEp PEXPIG OTOU
va ac@alioel - og avTiBeTn TEPITITWON N CUCKEUN Bev Ba AEITOUPYNOEL.
EmAéCTe KATTOIO TOKUTNTA.

MNa va BéoeTe o€ Aeitoupyia TN oUOKeur) MECTE TO TTPACIVO KOUpTTi. INa va
OlaKOWETE TN AEITOUPYIQ TNG GUCKEUNG TTIECTE TO KOKKIVO KOUUTTI.

Edv avoonkwaoeTe TNV KEQPOAN) TOU PigEP EVW N CUOKEUR AEITOUPYEI, N
Asitoupyia NG Ba S1aKoTTE.

=efIdWaTe TO.

>BriveTe TN OUCKEUN Kal EUVETE TO PTTWA PE TN OTTATOUAQ KATA TAKTA
XPOVIKG dIa0TAUATA.

Ta auyd Tmou BpiokovTal o€ Bepuokpacia dwyatiou gival Ta KATAAANAOTEPO
yla XTUTTNUO.

Mpiv xTuTmogTE OOTTPAdIa auyou BePaiwBeite 6T dev UTTAPYXOUV
UTTOAgippaTa AITToUG 1) KPOKOU GTO XTUTTNTAPI ] GTO PTTWA.
XpnaoipoTroigite Kpua UAIKG yia TNV TTapackeur] {UUNG O@OAIATAG EKTOG Kal
av n ouvTayr oog TTPOTPETTEl VO KAVETE KATI AAAO.

onuEia TPOOOXNAG YIa TV TTOPACKEUR YwHIoU

Agv TTPETTEI TTOTE VO UTTEPBAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
avagépovTal TTapakdaTw, dIOTI Ba UTTEPPOPTWOETE TN CUCKEUN).

Edv akoUgoe€Te TOV KIVNTRAPA TNG GUCKEUNG VO KATOTTOVEITAl, OBACTE TN
OUOKEUN, aQaIpEDTE TN WIOT CUUN Kal €TTeCepyaaTeite KABe éva ammd Ta duo
pEPN TNG GUHNG SeXWPIOTA.

Ta UAIKG avpiyvdovTtal KOAUTEPQ €AV TTPWTA TOTTOBETACETE TA UYPA PECQ
OTO PTTWA.

PM400 PM900

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTES HEYIOTEG XWPNTIKOTNTES
Bdpog aheupiou: 680yp Bdapog aAeupiou: 910yp
Bdpog aAeupiou: 1.36kIAG Bdapog aAeupiol: 1.5 kIAG
>uvoAik6 Bapog: 2.18 KIAG >uvoAIKS BApog: 2.4 KIAG
Bdpog aAeupiou: 1.3kIAG Bdapog aAeupiol: 2.6 KIAG
>uvoAiké Bapog: 2.5 KIAG >uvoAik6 Bapog: 5 KIANG
>uvoAIk6 BApog: 2.72 KIAG >uvoAiké Bapog: 4.55 KIAG
12 16

Taxutntes @ -~
yia va avapi§eTe Aitrog Kai {axapn HEXP! TO JiYMA VO OTTOKTHOEI .
KPEPWSN uPn LeKIVAOTE GTNV TTI0 XaPNAR TaxuTnTa 'min’, augdvovTag
oTadlakd PEXPI TV TaxutnTa 5.

YIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO MiYMA VA OTTOKTAOEI KPEUWSN upn 4 - :
'max’. o :
YIO VA avOKATEWYETE EAAPPA aAelpl, @poUTa KATT. pe dAAa UAIkA Min - 1. i
ylO va avapi§eTe Tautoxpova 6Aa Ta UAIKA yid Miypa KEIK EEKIVAOTE OTNV L
0 XapnAA TaxutnTa 'min’, augdvovTag atadiakd PEXP! TNV o UWNAN
TayutnTa 'max’.

yia va TpocBéoeTe oTadiakd Aitrog g aAglpl min - 2.

>1adI0Kka au€naoTe oTn PEYIoTN TaxUuTnTa ‘max’.

=eKIviOTE atmd TNV PIKPOTEPN TaXUTNTA ‘min’, augdvovtag

oTadlakd €wg 10 1.

yla Tov KaBapiopé O¢ite Tnv oeAida 168
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AUon

a H» ON -

TTPORAApATA KATA TN AEITOUpyia

mPOBANMa

TO XTUTTNTAPI YIa papéyka 1) To xTutrnTApl K xTutTodv €TTdvw oTov
TTUBPEVA TOU PTTWA 1 eV TAVOUV OTa UAIKG TTOU BpioKovTal OTO KATW
UEPOG TOU PTTWA.

PuBpioTe T0 UWog wg €&nG:

ATTOOUVOEDTE TN GUCKEUR a1 TO PeUA.

ZNKWOTE TNV KEPAAR TOU WiEP Kal EIOCAYETE TOV AvadEUTHPA.
KpamoTe Tn o1aBepd, émerma XaAapwoTe 1o Taguad @

KateBaoTe TNV KEPAAN Tou pigep.

PuBpioTe 10 Uwog oTpé@ovTag Tn Aafn Tou epyaAeiou. Oa ATav
TIPOTINOTEPO O AVADEUTAPAG VO OKOUUTTIG OXEBOV OTO KATW PEPOG TOU
pTwA @

2nNKWOTE TNV KEQAAR, KpATAOTE TABEPA TOV AvadeUTAPO KAl OQIETE TO
TagIUad!.

OIOKOTTH TTAPOXNS PEUMATOC

To pigep dIOBETEI EVOWHOTWHEVO UNXAVIOUO aOQAAEIOG Kal €4V TUMRET
OI0KOTTA PEUPOTOG 1 N OUOKEUR TEBET eKTOG AeiToupyiag Byadovtag To
KoAwdI0 a1Td TNV TTPICa, Ba TTPETTEI VO ETTAVOKIVAOETE TO YIEEP TTATWVTOG
ToV TTPAaIvo SIAKOTITN Evapéng AEIToupyiag. ZuvioToUPE va EAEYEETE TTAAI
N PUBUION TNG TaXUTNTAG TTOU ETTIBUMEITE TIPIV TIOTHOETE TOV TTPACIVO
OI0KOTITN évapéng Aelroupyiag.
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Ta diaBéoipa eEapTAMATA

MNa va TpopnBeuTeite KATTOI0 €€APTNUA TTOU OeV TTEPIAAUBAVETAI GTN CUOKEUADIO 0OG, ETTIKOIVWVAOTE JE TO
o€pPig TG KENWOOD.

€€ApTNUO  KWOJIKOG EEPTAHATOG

MapaoKEUOOTAG ETTITTEO WV @
Tupapikwv (1) ATe70
MpooBeta e€aptripaTa CUUOPIKWY  AT971 TOAMIATEAAEG
(Gev eikoviCovtal) TTOU  AT972 TOAIOAIVI
xpnolpotroloUvTal Ye 70 A970  AT973 TPEVETE
AT974 OTTAYYETI
TapackeuaoThg JUpapIKWY (2) 0 TTOPAOKEUOOTAG JUHOPIKWY ATI10 CUVOSEUETAI OTTO UATPA VIO TNV
TTOPACKEUN CUUOPIKWY POKapOVI pIYKATI (vayyBecogl ainaul)
UTTOPEITE va TTPOCOPPOOETE 12 TTPOQIPETIKEG PITPEG CUV TOV
TTAPACKEUQOTH UTTIOKOTWY

TMEPICTPEPOMEVO £§APTNHA
KoTrAg Tpo@iuwv (3) AT948A ouVOdEUETal aTTO 4 KUAIVEPOUG
XOoHNARg TaxoTnTag
€§apTnUa dAeong TPOPipwWV
TOAMATTAWV XpRoewv (@) ATI50A CUVOSEUETAI OTTO
a PEYAAO ETTIOTOUIO YIa AOUKAVIKO
b piIKpd €TIOTOMIO YIa AOUKAVIKO
Cc €LApTNHA YIO KEPTTE
MUAOg aAéoswg SnunTpiakwy (5) AT941A
AepovoaTu@Tng (6) AT312
€181K6 £§APTNHA VIO TEUAXIOHO
ot @éteg/Tpiyino (7) AT998A TrepIAauBdvel 3 GTAVTAP SIOKOUG KOTTHS TTPOQIPETIKO
diokol yia Ta
AT998A a €&dpTnua TEPAXIOTUOU O€ TTOAU XOVTPEG AWPIOEG apiBudg
e§apTRpaTog 639021
b dioKog TPIYWINATOG apiBuég egapThRpaTog 639150
C OUPBATIKO £€GPTNHA TEPAXITUOU OE PIKPA KOPUATIO apiBuédg
e§apTRpartog 639083
puAévrep (8) 1,5 Aitpa akpuAikr kavdTa AT337, 1,5 Aitpa yudAivn kavdTa AT33s,
MUAog TToAAaTTAWY XpRoewv (9) AT320 cuvodeletal atrd 4 YUANIVEC KavATEG Kal 4 KaTTakia Badwv
ATTOXUHWTAG CUVEXOUG PONG AT935A
£§dpTNMA KaBapPIGHOU Kal
TepayiopoU ardrag (1) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
Troupiépa (D) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
avogeidwTta urwA avauiéng (3 oTIABwpéva: CHEF 638821,
MAJOR 642779
KGAuppa (4) CHEF 533722, MAJOR 606397
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povada KivnTtipa

TA UTTWA

epyaAeia

KaBapIoudg kal o€PRIC

@povTida Kal KaBapIouog

Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA OBAVETE TN GUOKEUN Kal VO TNV ATTOOUVOEETE OTTd
TO pelPa TTPIV ATTO TOV KABAPIoHO.

MeTG TV TTPWTN XProN WTTOPET VA ePpaviaTei Aiyo ypdoo oo aTtépio @,
TTPAyua TToU €ival QUOIOAOYIKO. ATTAWG GKOUTTIOTE TO.

MepdoTe pe Eva uypod TTavi Kal OTn CUVEXEIA OTEYVWOTE.

Mn xpnoipoTrolgite TTOTE OKANP& KaBapIoTIKG Kol pn T BuBileTe o€ vepo.
MMAUVETE TO GTO XEPI KAl OTN GUVEXEID OTEYVWOTE TA KAAG.

Edv 8100€TeTe avoeidwTo PTTWA, dev Ba TTPETTEN TTOTE v
XPNOIUOTTOINCETE CUPUATIVN BolUpToa, oUpUa yIa TPIWINO R AEUKOVTIKEG
oucies. MNa va agaipéoete Ta GAaTa XPNOIKMOTTOINCTE EUDI.

KpatoTe Ta pakpid atmd mnyEg BeppdTnTag (OTTWG PATIa Koudivag,
oUpPVOUG CUPPBATIKOUG, POUPVOUG HIKPOKUMATWY).

MMAUVETE TO OTO XEPI KAl OTN GUVEXEID OTEYVWOTE TA KAAG.

o O avadEeUTAPEG PTTOPEI VO OTTOXPWHATIOTOUV av TOTToBeTNOOUV Péoa o€

TTAUVTAPIO TTIATWV.

oépPIg Kal PPOoVTida TTEAATWV

MNa Adyoug aog@aAeiag, av T0 KAAWDSIO TTAPOXIG PEUPATOG XaAdael Ba
TIPETTEI VO AvTIKATaoTaBEl a1md TNV KENWOOD 1 a11d KATTO010
€£0UOI000TNPEVO TUVEPYEIO TNG.

Edv xpelaoTeite Bondeia OXETIKA HE:

® Tn Xpnon TNG GUOKEUNG
® TNV TTapayyeAia KATToIWV £EAPTNHATWY

TNV CUVTAPNON KAl ETTIOKEUN
ETTikoIvwvnoTe Pe TO KATAOTNHA TTOU ayopdaaTe TN GUOKEUN OOG.
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UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

H TrooéTtnTa AUTA €ival yia Tn
ogipd PM900. MNa tn ogipd
PM400, XpnOIMOTTOIEITE TIG
MICEG TTOOOTNTEG KAl
TPooBiTeTE OAO TO AAEUPI

pEBOBOG

1

OUVTAYEC
AladoTe xproiyeg CUPBOUAEG yia TNV TTAPACKEUT WwpIoU oTn ogAida 164.

Aeuké wwui oixt {Uun Bperavikou Tutrou

1.36 KIAG duvaTo AoTrpo aAeUpl

15 x1NlooTOAITpa (3 KouTaAdKia ToayloU) aAdT

25yp ppéoxia payid, i 15yp/20 xINoGTONITpa OTeyVA payid + 5
XINOOTOAITpa (1 KOUTOAGKI ToayIoU) {axapn

750 x1hloaToAiTpa xAiapd vepd: 43°C (110°F). XpnolpotroinoTe £va
BeppodpeTpo N TpocBéaTe 250 xIANlooTOAITpa BpacTd vepd oe 500
XINOOTOAITPpa KPUO VEPOD.

25yp Aapdi

oTeyvi payid (Tou TUTTOU TTOU XpeEIdleTal e@Uypavan): XUoTe To XAlopd
vepd PECA OTO PTTWA, TTPOCBEDTE TN payId Kal Tn aXapn Kal OTn GUVEXEID
apnaTe To piypa yia 10 AeTTTd, PEXPIG OTOU va A@PioEl.

@pEéoKia payid: BpuPPaTIoTE TNV PEOT OTO AAeUpI.

dAAol TOTTOI Mayidg: aKOAOUBAOTE TIG 0dNYiEG TOU KATAOKEUQOT).

XU0oTe 1O Uypd PETa OTO PTTWA. ZTn OUVEXEID TTPOOBEDTE TO aAeUpI (PE TN
PPECKIA payId, EQV XPNOIPOTTOIEITE aUTOU TOU TUTTOU), TO AAAT Kal TO Aapdi.
ZUpPwVeTe yia TrepiTrou 45 - 60 deutepOAeTTTa TNV TaXUTNTA 1 KOI PETA
augdverte TNV TaxuTnTa 010 1 PEXPIG OTOU oXNUaTIoTEl {UUN, TTPOCBETOVTAG
Aiyo TrepIooOTEPO aAEUPI €4V XPEIAZETA.

ZUPWVETE YIa TTEPITTOU aKOMA 3 peE 4 AeTrTd oTnv TaxUTnTa. 1 PEXPI va Yivel
n ¢Uun Agia Kal EAACTIKA KOl VO YTTOPEITE VO TNV AQAIPETETE APFVOVTAG TA
TOIXWHATA TOU doyeiou kKabapd.

TotoBeteite TN UUN o€ pia Aadwpévn TTAACTIKA 0akoUAd 1) o€ éva UTTwA 1
HIae AEKGVN OKETTOOPEVN PE HIA TIETOETA KOUZIVAG KO TN GUVEXEID OQAOTE
TNV o€ KATT0I0 (e0TO PEPOG PEXPIG OTOU va dITTAACIOOTEN O€ PEYEBOG.
=avalupwoTe yia 2 AeTrTd oTtnv TaxiTtnTa 1.

lepioTe pe CUPN PEXPI TN péON 4 AadWUEVEG POPUES , i} TIAAOTE JE QUTAV
MIKPG WWHAKIO. TN OUVEXEIQ OKETTAOTE TN PE PIA TIETOETA KOUdivag Kal
aenaTe TNV O€ KATTOI0 {E0TO PEPOG PEXPIG OTOU va OITTAaoIaoTEl o€ GyKO.
Wrote atoug 230°C/450°F/oT0 8 yia poupvoug uypaepiou, yia 30 - 35
AeTTTA €dv TTPOKEITAN Yia ppatdOAeg, f yia 10 - 15 AetrTd edv TTpoKeITal yia
HIKPG WwydKia.

Ortav n eparfdia 1 Ta Ywpdkia gival ynuéva mapdyouv éva Kougio AX0
éTav Ta XTUTTAOETE eEAA@Pa oTn BAon.

Aeukoé ywui paAakn Eupwrtraikou rurrou {oun
2.6 KIAG KoIvO AeukO aAeUpl

1.3 Aitpa yéha

300yp gaxapn

450yp papyapivn

100yp @péokia payid i 50yp ateyvr| payid

6 XTUTTNPEVa auyd

5 Trpédeg aAaTI

AIWoTE TN Yapyapivn péoa oto yaha o€ Beppokpaaia 43°C.

oTeyvh payid (Tou TUTTOU TTOU XPEIddeTal eQUypavan): TTPOCcBEaTE TN HayId
Kl TN ¢axapn oTo YAAa Kal a@AoTE TO Hiypa yia Tepitrou 10 AeTTTd péxpig
6ToU va Yivel apPWOEG.

@péoKia payid: BpuppaTioTe TNV PEoa 0TO aAeUpl KAl TTPOCBEOTE TN
gaxapn.

dAAol TOTTOI Mayidg: aKOAOUBAOTE TIG 0dNYiEG TOU KATAOKEUQOT).

XUoTe 10 yaAa péoa o1o PTTWA. MpoaBéoTe Ta auyd XTUTTNUEVA Kal 2 KIAG
aAeupl.

Avapitre otnv o xaunAn Taxutnta yia 1 Aetrté, Emeira otnv TaxdtnTa 1 yia
€va akoun AETTTO. ZTTPWETE TTPOG TA KATW TO MiyHa TTou €XEl KOAAOEI OTa
TOIXWHATA.

MpoabéoaTe TO UTTOAOITTO OAEUPI KAl AVAUIETE TNV TTIO XOMNAT TaxUTnTa yia
éva AeTITd Kal 0T GUVEXEID OTnV TaxuTnTa 1 yvia 2 - 3 AeTTTd, PEXPIG OTOU TO
Miypa va yivel paAaké Kal VO oVOKATEUTET OUOIOYEVWIG.

BdATe TN CUpN o€ Aadwpéveg @OpUES yia paTdoAa Twv 450 yp ) TTAdOTE
TNV o€ PIKPG Ywpdkia. KoAUwTe Tn 0PN YE PIa TTETOETO KOl OQATTE ThV
HEXPIG 6TOU dITTAACIACTEI O OYKOG TNG.

Wrote aToug 200°C/400°F/oT0 6 yia @oupvoug uypaepiou, yia 20 - 25
AeTTTA €AV TTPOKEITAN Yia patdOAeg, f yia 15 AeTTTd edv TTPOKEITAI yia LIKPd
WwUAKIa.

Otav ol epatldieg A Ta YwudKia gival ynuéva Tapdyouv éva KoUugio X0
éTav Ta XTUTTAOETE EAA@Pa oTn BAon.

H 1moodtnTa autr @tavel yia 10 Tepimou @PaT{OAES.
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UAIKG: KEIK

yéHion Kal dlakdounon

pEBOBOG

UAIKG

pEB0SOG

UAIKG

XPNOIUN oupBoUAR
pEBOBOG

OUVEXEIO OUVT aywV

TOUPTO ME PPAOUAEG Kal BEPUKOKA

e 3 auyd

® 75yp wiki {axapn

® 75yp KOIVO aAeUpl

e 150 xIAloaTOAITpa SITTAR KpEUa

e Zdaxapn oUP@WVA PE TIG TIPOTIMACEIG 0AG

® 225yp @pdaouAeg

e 225yp Bepukoka

1 KoBete Ta BepUkoka oTn péon Kal a@aipeite Ta KoukoUTola. Ta BpdadleTe
eAa@pd og TTOAU Aiyo vepo, TTpoaBéTovTag {dyapn avaloya e TIG
TIPOTIUACEIG 0AG, PEXPIG OTOU VA JAAAKWOOUV.

2 MAEveTe Kal KOBETE TIG PPAOUAEG OTN PEOT.

3 EToIpddeTe TO KEIK XTUTTWVTOG T aUYA Kal T {axapn oTn PEYIOTN
TaXUTNTa, MEXPIG OTOU TO Miypa va yivel GoTTPo Kal Traxu.

4 AQaipéOTe TO PTTWA Kal TOV avadeuthpa. AvakaTéWwTte eAa@pd PEoa OTO
Hiypa 1o aAeUpl PE TO XEPI XPNOIPOTTOIVTAG £va JEYAAO PETOANIKO
KOUTAAI - TTPOCEETE WOTE va TTapapeivel n COun aepaTn.

5 MeTa@épeTe TO piypa o€ dUO TOWId 18 EKATOOTWY TTOU EXETE
TTPONYOUPEVWG KOAUWEI e AaddXapTo.

6 Wrvete To piypa yia 20 TepitTrou AeTrTd o€ Beppokpaaia 180°C/350°F/aTto
4 yia oUpVOUG uypagpiou, PEXPI TTOU TO KEIK va €ival EAAOTIKO OTO
ayyiypa.

7 Byddete 10 KEIK AT TA TAWAKIA KAl TAL AQHAVETE VO KPUWOOUV OF Ui
oxapa.

8 XpNOIYOTTOIEITE TO XTUTTNTAPI OTN PEYIOTN TaXUTNTA YIA VA XTUTTACGETE TV
KPEPa péXPI TToU va yivel oxedOv oTepER, TTpoabéTovTag don {axapn
B€AeTE.

9 KoBete T BepUKoka Kal To éva TPITO atrd TIG PPAOUAEG O€ XovOpd
KOMMATIO KOl TO QVAKATEUETE HE TN YIOT) KPEUQ.

10 ATTAWVETE TO Miypa O€ €va KEIK Kal TTPOCBETETE TO DEUTEPO QT ETTAVW.

11 ATTAWVETE TNV UTTOAOITTN KPEa TTAVW OTTO TO KEIK KAl XPNOILOTTOIETE TIG
UTTOAOITTEG PPAOUAEG yia dIaKOTUNON.

HOAPEYKES

® 4 aomrpdadia auywv

e 250yp KOOKIVIOUEVN {axapn axvn

1 KaAuyrte 10 Tayi oag pe xovopo avtikoAANTIkKG AadoxapTo.

2 Xtumrdre Ta aoTrpdadia Kai Tn {axapn PE TO XTUTTNTAPI VIO OEKA TTEPITTOU
AETITA OTN Pé€yioTn TaXUTNTA, MEXPIG OTOU TO piypa va gival oTePED.

3 ATTAWOTE TO iypa e éva KOUTAAI péoa oTo Tawi (EVOANOKTIKG
XPNOIUOTTOINGTE HIA 0aKOUAQ yia dlakdopnan pe oToIo dlapéTpou 2.5
€KATOOTWYV Kal OXAMATOG aoTepIoU.)

4 Wrvete atoug 110°C/225°F/oTo 1/4 yia @oUpvoug uypaepiou yia 4 - 5
WPEG TTEPITTOU, PEXPIG OTOU va yivouv oKANPEG Kal Tpayaveég. Eav
apxioouv va paupifouv, agroTe TNV TTOPTA TOU GoUpVou EAAPPA
QavoIxTr).

o DUAAETE TIG HOPEYKEG O€ KATTOIO OEPOCTEYEG DOXEIO.

{upn oc@oAidTag

o 450yp ahelpl, KOOKIVIOPEVO POi JE TO OAGTI

® 5 XINOOTONITPa OAGTI

e 225yp Aitrog (piypa atmé Aapdi kal papyapivn KateuBeiav atréd 1o yuyeio)

o [lepitrou 80 xIAlOGTONITPa (4 KOouTaAdKIa ToAyIoU) VEPO

e Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

1 TomoBeTroTe TO aAeUpl péoa o1o PTTWA. KOwTe TO AiTrog o€ xovdpd
KOMMATIA Kal TTPO0BECTE TO YECA OTO AAEUPI.

2 Avapigre otnv TaX0TNTa 1 PEXPI TO PIYPO VO OTTOKTAOEI TV OYn
TPIMPEVNG PPUYAVIGG. ZTAUATACTE VA AVOMIYVUETE TTPIV ATTOKTATEI AITTaPH
own.

3 MpocBéTteTe TO VPO Kal avaplyvueTe Kal TTAAI aTn XapnAdTepn TaxuTnTa
yla 600 XPOVO XPEIAdeTal va armoppo@nBei To vepo.

4 Wnote Tn ¢Upn og Beppokpacia 200°C/400°F/oTo 6 yia poupvoug
uypagpiou, avaAoya PE Tn yEPION.
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UAIKG ®
péBodOG 1
2

OUVEXEIQ TUVT aQywV

MTTiQTéKIO pE HOOXOPiITIO KPEAG

250yp HooxAp! EKAEKTAG TTOIOTNTOG XWPIG VEUPIKS 10T

Kéwre 10 pooxdpl o€ KUBOUG 2.5 eKATOOTWV.

Edv 8ev oag TTapEXeTal pnxavr) Tou KINd padi e Tn OUOKEUN 0ag,
XPNOIUOTTOINGTE TO UTTAEVTEP GAG KAl TTOATOTTOINCTE TO KPEAG OE PIKPEG
000¢Ig. XpNOIYOTToINOTE TNV TaXUTNTa 2 yia 15 SeUTEPOAETTITA TO TTOAU.
KaBapidete T0 xwpo yUpw atrd TIG AETTIOEG PETALU TwV OOCEWV TTOU
ETTECEPYALEDTE.

Avapigre pe KaOPUKEUPATO OTTWG WIAOKOPUEVO KPEUMUBI, AVAUIKTO
APWHATIKA QUTA (PPECKA 1) atTognpapéva), XOVOPOAAETUEVOUG KOKKOUG
Havpou TTITTePIoU ) PE XUMO Kal @AoUda Aspoviou.

MAGoTE TO Piypa o€ dU0 PTTIQTEKIO KOl WAOTE TO OTO YKPIA O€ PETPIA
TTPOG UWNAT Beppokpaaia PéxpIg 6Tou WnBoUv TTOAU KaAG.
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