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Nous vous remercions d’avoir choisi un appareil de la gamme Moulinex.

DESCRIPTION B

ATéte de hachoir amovible
A1 Corps aluminium
A2 Vis
A3 Couteau inox auto-affGtable
A4 Grilles
Ada Girille petits trous (2.4mm ou 3mm) (selon modele)
haché frés fin
Adb Cirille trous moyens (4.7mm)
haché fin
Adc Grille gros trous (8mm ou 7.5mm) (selon modele)
haché gros
A5 Ecrou aluminium
B Plateau amovible aluminium
C Poussoir & viande
D Capot de rangement des accessoires
E Bouton de déverrouillage de la téte hachoir
F Touche Marche / Arrét (0-1)
G Touche « Reverse » (marche arriere momentanée)
H Bloc moteur
| Accessoire KEBBE
1T Embout de filiere
12 Bague
J Centreur de vis
K Filiere & biscuits (selon modéle)
K1 Support
K2 Moule
L Enfonnoir & saucisses



CONSIGNES DE SECURITE - D

Lisez attentivement le mode d’emploi avant la premiére utilisation de
votre appareil : une utilisation non conforme au mode d’emploi
dégagerait Moulinex de toute responsabilité.

» Cet appareil n‘est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y
compris les enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d’'expérience ou de
connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par I'infermédiaire d'une
personne responsable de leur sécurité, d'une surveillance ou
d’instructions préalables concernant I'utilisation de I'appareil.

« Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu'ils ne jouent pas
avec |I'appareil.

« Vérifiez que la tension d’alimentation de votre appareil correspond bien
& celle de votre alimentation électrique.

« Toute erreur de branchement annule la garantie.

+ Votre appareil est destiné uniquement & un usage domestique culinaire,
& l'intérieur de la maison et sous surveillance.

- Utilisez votre appareil sur une surface plane, propre et seche.

* Ne laissez jamais pendre de cheveux longs, d'écharpe ou de cravate
au-dessus des accessoires en fonctionnement.

« Débranchez votre appareil dés que vous cessez de |'utiliser, lorsque
vous le nettoyez et lors de la mise en place ou du retrait des
accessoires.

+ N'utilisez pas votre appareil s'il ne fonctionne pas correctement ou s'il
a été endommageé. Dans ce cas, adressez vous a un cenfre service
agrée Moulinex (voir liste dans le livret service).

« Toute intervention autre que le nettoyage et I'entretien usuel par le
client doit étre effectuée par un centre agrée Moulinex.

« Sile cdble est endommagé, n’utilisez pas I'appareil. Afin d*éviter tout
danger, faites le remplacer par un centre service agrée Moulinex (voir
liste dans le livret service).

* Ne mettez pas I'appareil, le céble d'alimentation ou la fiche dans I'eau
ou fout autre liquide.

« Ne laissez pas le cdble d'alimentation & portée de main des enfants.

+ Le céble d'alimentation ne doit jamais étre & proximité ou en contact
avec des parties chaudes, prés d’'une source de chaleur ou un angle vif.

« Pour votre sécurité, n’utilisez que des accessoires et des piéces
détachées Moulinex adaptés a votre appareil.



+ N'utilisez pas votre appareil plus de 14 min.
« Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et
réglementations applicables :
- Directive Basse Tension
- Compatibilité Electromagnétique
- Environnement
- Matériaux en contact avec les aliments.

AVANT LA PREMIERE UTILSATONID

Lavez tous les accessoires & I'eau savonneuse. Rincez, et essuyez-les
aussitot soigneusement.
La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez-les d’huile.
Ne faites pas tourner votre produit & vide si les grilles ne sont
pas graissées.

MISE EN SERVICE B

TETE DE HACHOIR (A):

Montage de la téte hachoir (schémas 1.1 et 1.2)

Prenez le corps Al par la cheminée en plagant I'ouverture la plus large
vers le haut. Infroduisez ensuite la vis A2 (axe long en premier) dans le
corps Al.

Emboitez le couteau inox A3 sur I'axe court qui dépasse de la vis A2 en
placant les arétes tfranchantes vers I'extérieur. Placez la grille de votre
choix sur le couteau A3, en faisant correspondre I'ergot avec I'encoche
du corps Al.

Vissez & fond (sans bloquer) I'écrou A5.

Mise en place de la téte hachoir sur I'appareil (schéma 2) :

Face au bloc moteur H débranché, présentez la téte du hachoir
cheminée inclinée vers la droite. Faites correspondre les 2 baionnettes
de la téte hachoir avec les 2 encoches du bloc moteur.

Engagez & fond la téte hachoir dans le bloc moteur H et ramenez
ensuite la cheminée vers la gauche jusqu’a rencontrer une butée (la
cheminée devra étre alors verticale).

Engagez le plateau amovible B sur la cheminée de la téte hachoir.
Branchez I'appareil, il est prét & I'emploi.



Utilisation :

Préparez toute la quantité d’aliments & hacher, €liminez les os, cartilages
et nerfs.

Coupez la viande en morceaux (2cm X 2cm environ).

Placez un récipient sous la téte du hachoir.

Appuyez sur la position « I » du bouton marche/arrét F pour faire
fonctionner I'appareil.

Placez les morceaux de viande sur le plateau B et faites les glisser un &
un dans la cheminée & I'aide du poussoir C.

Ne poussez jamais avec les doigts ou un autre ustensile dans la cheminée.

Pour la réalisation de la péte fine de Kebbe ou Kefta, passer la viande 2
& 3 fois dans la téte de hachoir jugu’d obtention de la finesse désirée.

Astuce :
En fin d’opération, vous pouvez passer quelques morceaux de pain afin
de faire sortir tout le hachis.

Que faire en cas d’engorgement ? (schéma 3)

Arrétez le hachoir en appuyant sur la position « 0 » du bouton
marche/arrét F.

Appuyez ensuite quelques secondes sur la fouche « Reverse » G afin de
dégager les aliments.

Appuyez sur la position « I » du bouton marche/arrét F pour continuer le
hachage.

Important : attendez I'arrét complet de I'appareil avant d’actionner la
commande “Marche” F ou la commande « Reverse » G.

ACCESSOIRE A KEBBE (1)

Montage (schéma 4) :

Mettez la vis A2 dans le corps Al de la téte hachoir. Placez I'embout de
filiere 11 en faisant correspondre I'ergot avec I'encoche du corps Al.
Positionnez la bague 12 sur I'embout de filiere puis vissez I'écrou A5 &
fond.

Placez la téte ainsi montée sur le bloc moteur H.

Nota : cet accessoire s'utilise sans grille ni couteau.



ACCESSOIRE A BISCUITS (K) (selon modele)

Montage (schéma 5) :

Mettez la vis A2 dans le corps Al de la téte hachoir. Placer le centreur de
vis J en faisant correspondre I'ergot avec I'encoche du corps Al Placez
le moule K2 dans le support K1 et positionnez le tout sur le centreur de vis J.
Vissez & fond, sans bloquer, I'écrou A5 sur le corps Al.

Placez la téte ainsi montée sur le bloc moteur H.

Nota : cet accessoire s'utilise sans grille ni couteau. Le centreur de vis
permet de maintenir la vis en position pendant la réalisation de la
recette.

Utilisation :

Préparez la pdte. Vous obtiendrez de meilleurs résultats avec une péte
un peu molle.

Choisissez le dessin en faisant correspondre la fleche et la forme choisie.
Approvisionnez jusqu’d ce que vous ayez obtenu la quantité de biscuits
désirée.

ENTONNOIR A SAUCISSE (3]

Cet accessoire qui s'’adapte sur la téte du hachoir vous permettra de
réaliser toute sorte de saucisses que vous pourrez assaisonner & votre
godt.

Montage (schéma 6)

Mettez la vis A2 dans le corps Al de la téte hachoir.

Placer le centreur de vis J en faisant correspondre I'ergot avec
I'encoche du corps Al.

Positionner ensuite I'entonnoir L puis I'écrou A5 et vissez & fond.
Placez la téte hachoir ainsi montée sur le bloc moteur H.

Utilisation
Important : cet accessoire n'est & utiliser qu’aprés avoir haché votre
viande, rajouté I'assaisonnement et bien brassé la préparation.

Aprés avoir laissé le boyau tremper dans de I'eau tiede pour retrouver
son élasticité, enfilez- le sur I'enfonnoir L en laissant dépasser 5 cm
environ.

Remplissez de hachis la cheminée du corps Al de la téte hachoir A,
mettez en marche et appuyez avec le poussoir C de fagon & amener le



hachis juste a I'extrémité de I'entonnoair.

Arrétez I'appareil.

Faites un nceud avec les 5cm de boyau qui dépassent. Repoussez le
noeud sur I'extrémité de I'entonnoir pour éviter d’emprisonner de I'air
dans le boyau.

Remettez en marche et continuez & approvisionner en hachis. Faire
suivre le boyau & mesure que celui-ci se remplit. Pour éviter que le boyau
ne se tende excessivement, ne faites pas de trop grosses saucisses.
Nota : ce travail se fera plus facilement & deux, I'un approvisionnant en
hachis et I'autre maintenant le boyau qui se remplit.

Donner aux saucisses la longueur désirée en pincant et en tournant le
boyau de place en place.

Pour avoir une saucisse de qualité, prenez soin d'éviter d’emprisonner
de I'air lors du remplissage et faites des saucisses de 10 d 15 cm
(séparez les saucisses en plagant un lien et en faisant un nceud & I'aide
de celui-ci).

RECETTES D

N.B.: Pour les recettes qui nécessitent une puissance élevée, le femps
d'utilisation de I'appareil ne doit pas dépasser 20 s.

Exemple de recette (avec grille frous moyens 4,7 mm A4b) :

KIBBE BI LABAN

(boulettes de kibbé au yaourt)

6 personnes - Préparation : 1 h

Repos : 1 h au réfrigérateur

Ingrédients pour la pate a kibbé :

600 g de viande - 300 g de boulgour (blé concassé) - Sel

Ingrédients pour la sauce :

1 kg de yaourt - 1 bouquet de coriandre - 4 gousses d’ail - 3 cuilleres &

soupe de mdizena - Sel, poivre

1. Coupez la viande en 4 morceaux. Installez la grille 4,7 mm sur votre
hachoir. Hachez la viande fout en incorporant le boulgour. Salez puis
laissez reposer la pate au frais pendant 1 heure.



2. Pour former des boulettes de kibbé : équipez le hachoir de
I'accessoire kibbé. Repassez la pate et refermez la boulette en
soudant les extrémités avec un peu d’'eau.

3. Pour préparer la sauce : lavez le bouquet de coriandre, épongez-le
dans du papier absorbant et détachez les feuilles. Epluchez I'ail et
écrasez-le. Faites revenir I'ail et la coriandre dans une poéle pendant 1
A 2 minutes & feu doux. Mettez de coté.

4. Battez le yaourt et la maizena ensemble, puis salez et poivrez. Versez le
fout dans une casserole & travers une fine passoire. Portez le mélange
& ébullition puis baissez le feu. Surveillez la cuisson fout en remuant
pour que le yaourt n"‘accroche pas.

5. Ajoutez I'ail et la coriandre. Pochez les boulettes de kibbé pendant 10
minutes.

Variante : Vous pouvez également farcir les boulettes (avec un mélange
d’oignon et de viande hachée, préalablement revenu dans un peu
d’huile avec quelques pignons).

BRIOUATS

4 personnes - Préparation : 40 min.

Temps de cuisson : 35 min.

Ingrédients :

250 g de pate feuilletée - 350 g de boeuf - 1 oignon - 2 ceufs - Paprika -

Cannelle et gingembre en poudre - Persil -Coriandre - Cerfeuil - Sucre -

60 g de beurre - Huile d'olive.

1. Installez la grille 4,7 mm sur le hachoir. Coupez I'oignon en 8 puis
passez-le dans le hachoir. Faites chauffer 4 cuilléres & soupe d'huile
d’'olive dans une sauteuse puis ajoutez I'ocignon. Faites-le suer a feu
doux sans le laisser dorer. Mettez de coté.

2.Hachez le boeuf. Faites-le & rissoler & feu doux avec I'oignon pendant
10 minutes. Réservez.

3. Passez les herbes au hachoir. Puis ajoutez-les dans la sauteuse avec
du sel et du poivre, une demi-cuillere & café de paprika, une pincée
de gingembre ef une petite cuillérée de cannelle.

4.Incorporez ensuite les ceufs battus, mélangez puis arrétez la cuisson.

5. Etalez assez finement la pate feuilletée. Découpez des carrés de 10 cm
de coté. Beurrez le pourtour.

6. Garnissez chaque carré d’une petite cuillérée de farce. Roulez-les
ensuite en soudant les extrémités.



7. Faites frire les briouats dans I'huile bouillante. Une fois frits, laissez-les
reposer quelques instants sur du papier absorbant. Saupoudrez-les de
sucre et de cannelle. Servez trés chaud.

Variante :

Installez la grille 4,7 mm sur le hachoir. Coupez I'oignon en 8. Hachez un
peu de viande, passez I'oignon dans le hachoir.

Intfroduisez encore un peu de viande, puis les herbes et enfin le reste de
la viande. Battez les ceufs, et incorporez-les & la farce avec du sel et du
poivre, une demi-cuillere & café de paprika, une pincée de gingembre
et une petite cuillérée de cannelle. Mélangez le tout. Reprenez les
étapes 5a 7.

PIROJKI

(petits patés de poisson)

4 personnes - Préparation : 25 min.

Temps de cuisson : 10 - 15 min.

Ingrédients :

250 g de pdate feuilletée - 300 g de poisson cuit ou saumon fumé - 2 ceufs

durs - 1 bouquet d’aneth - 2 oignons - 100 g de beurre salé, en petits dés

- Huile.

1.Installez la grille 4,7 mm sur le hachoir. Coupez les oignons en 8, et
passez-les au hachoir. Faites-les revenir & feux doux dans une sauteuse
avec un peu d'huile. Réservez.

2.Hachez un peu de poisson, puis infroduisez I'ocignon cuit, le beurre,
I'aneth, et enfin passez le reste de poisson.

3. Etalez assez finement la péte feuilletée, découpez-y des disques avec
un verre ou un bol (plus ou moins grand).

4. Préchauffez le four & 210 °C (th.6).

5. Garnissez chaque disque avec un peu de farce et repliez la pate en
soudant les bords.

6. Faites dorer au four de 10 & 15 minutes.

BOULETTES DE BCEUF

4 personnes - Préparation 20 min.Temps de cuisson : 10 - 15 min.
Ingrédients :

1 kg de viande de boeuf - 1 oignon - 1 gousse d’ail - 2 franches de pain
noir trempées dans du lait - 2 ceufs - Tpomme de terre - Farine - Sel,

poivre.



1. Pour cette recette, choisissez des morceaux de boeuf a faible teneur
en matieres grasses. Passez la viande dans le hachoir & viande avec
les tranches de pain.

2.Emincez I'cignon et répez I'ail et la pomme de terre.

3.Mélangez la viande hachée avec le pain, I'ocignon franché, I'ail et la
pomme de ferre.

4.Incorporez au hachis les ceufs, le poivre noir moulu et le sel et formez
des boulettes.

5.Roulez les boulettes dans la farine et faites-les frire & I'huile.

PUDDING DE POMMES DE TERRE AU FOUR

4 personnes - Préparation 30 min.

Temps de cuisson : 45 min.

Ingrédients :

400 g de viande hachée - 1 kg de pommes de ferre - 2 ceufs - 2 verres
de lait - 1 gousse d’ail - 1,5 cuillére & soupe de beurre - 2 cuilléres &
soupe d'huile - Sel, poivre.

1. Nettoyez, lavez et séchez les pommes de terre. Emincez les pommes de
ferre en rondelles.

2.Passez la viande de boeuf dans le hachoir et faites frire la viande
hachée dans une poéle avec de I'huile pendant 5 minutes.

3. Frottez I'intérieur d’un plat avec I'ail puis graissez-le avec une partie du
beurre.

4.Placez en couches successives les 2/3 des pommes de ferre et la
viande hachée, salez, poivrez puis mettez le reste des pommes de
ferre.

5.Battez les ceufs avec le lait chaud et versez ce mélange sur les
pommes de terre. Ajoutez le reste du beurre. Faites cuire au four 45
minutes & température moyenne.

NETTOYAGE )

» Débrancher toujours I'appareil avant de nettoyer le bloc moteur H.
¢ Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le passer sous I'eau. Nettoyer
le bloc moteur & I'aide d’'un chiffon humide. Séchez-le soigneusement.



Accessoires du hachoir & viande :

- Déverrouillez la téte en appuyant sur le bouton E.

- Tournez la téte hachoir A vers la droite et tirez vers vous pour la
désolidariser du bloc moteur H.

- Pour démonter la téte hachoir A, tez le poussoir C et le plateau B,
dévissez I'écrou A5, retirez la grille A4, le couteau A3 et la vis A2.

- Manipulez les parties coupantes avec précaution.

- Lavez toutes les parties & I'eau chaude et savonneuse, rincez et essuyez
soigneusement.

- Ne mettez pas la téte hachoir A au lave-vaisselle (c’est & dire corps
A1, vis A2, écrou A5, couteau A3, et grilles A4).

Tous les autres accessoires passent au lave-vaisselle

RANGEMENT

Les grilles, le couteau, le centreur de vis, les accessoires & Kebbé et &
saucisses (11,12, J et L) peuvent se ranger & I'arriere de I'appareil (capot
de rangement D).

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUEFAIREZID

Vérifiez le branchement.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas, adressez vous & un centre
service agréé Moulinex

(voir liste dans le livret service).

PRODUITS ELECTRIQUES OU ELECTRONIQUESHD
EN FIN DE VIE

@ Participons & la protection de I'environnement !
Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables
ou recyclables.

2 Confiez celui-ci dans un point de collecte ou & défaut dans
un centre service agréé pour que son fraitement soit
effectué.



Thank you for choosing an appliance from the Moulinex range.

DESCRIPTION B

A Removable mincer head
A1 Aluminium body
A2 Feed screw
A3 Self-sharpening stainless steel cutter
A4 Meat screens
Ada Small-hole screen (2.4 mm or 3 mm) (depending on model) very
fine mince
Adb Medium-hole screen (4.7 mm) fine mince
Adc Large-hole screen (8 mm or 7.5 mm) (depending on model)
coarse mince
A5 Aluminium nut
B Aluminium removable tray
C Meat pusher
D Accessory storage cover
E Mincer head release button
F On/Off button (0-1)
G "Reverse” button (run briefly in reverse)
H Motor unit
| Kebbe attachment
11 Kebbe making end
12 Ring
J Screw feeder
K Biscuit maker attachment (depending on model)
K1 Support
K2 Mould
L Sausage filler tube



SAFETY INSTRUCTIONS - >

Read the instructions for use carefully before using your appliance for
the first time: Moulinex shall accept no liability in the event of any use
that does not comply with the instructions.

« This appliance is not infended for use by people (including children)
whose physical, sensory or mental capacities are disabled, or by
people with no experience or familiarity with such appliances, unless
they are supervised by a person who is responsible for their security or
have received instructions as to how to use the appliance.

» Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

» Check that the power rating of your appliance corresponds to your
electrical supply.

» Any connection fault invalidates the warranty.

« Your appliance is infended only for domestic culinary use, in an indoor
setting and under supervision.

« Use your appliance on a flat, clean and dry surface.

« Never let long hair, scarves or ties dangle over attachments during
operation.

+ Unplug your appliance as soon as you have finished using if, when you
clean it and when you fit or remove affachments.

» Do not use the appliance if it is not working properly or if it has been
damaged. In such cases, contact a Moulinex approved service centre
(see the list in the service booklet).

« Any infervention other than normal cleaning and maintenance by the
customer must be carried out by a Moulinex approved service centre.

« If the cable is damaged, do not use the appliance. In order to avoid
any risk, have the cable replaced by a Moulinex approved service
centre (see the list in the service booklet).

« Do not place the appliance, the supply cable or the plug in water or
any other liquid.

« Do not leave the supply cable within reach of children.

« The supply cable should never be near to or in contact with hot
surfaces, near to a heat source or sharp edges.

« For your own safety, only use the Moulinex accessories and spare parts
suitable for your appliance.

+ Do not use your appliance for more than 14 minutes.



« For your safety, this appliance complies with applicable standards and
regulations:
- Low Voltage Directive
- Electromagnetic Compatibility
- Environment
- Materials in contact with food

BEFORE FIRST USE B

Wassh all accessories in soapy water. Rinse, and carefully dry them
straight away.

The screen and the cutter need to be kept oiled. Coat them with oil.
Do not use your appliance empty, if the screens are not oiled.

USING YOUR APPLIANCE FOR THE FIRSTTIVEN D

MINCER HEAD (A):

Assembling the mincer head (diagrams 1.1 and 1.2)

Take the body A1 by the feed ftube, holding the wider opening
uppermost.Then insert the feed screw A2 (long shaft first) info the body
Al.

Fit the stainless steel cutter A3 onto the short shaft that protrudes from
the feed screw A2 with the cutting edges facing outside. Fit the chosen
screen on the cutter A3, locating the lug in the notch on the body Al.
Screw the nut A5 home (without locking it).

Fitting the mincer head onto the appliance (diagram 2):

Facing the motor unit H which should be disconnected, insert the mincer
head with the feed tube inclined to the right. Line up the two pins of the
mincer head with the two nofches on the motor unit.

Push the mincer head fully info the motor unit H and then turn the feed
tube fo the left until it comes to a stop (the feed tube should be vertical
at this point).

Engage the removabile fray B onto the mincer head feed tube. Plug in
the appliance; it is ready for use.



Using

Prepare all of the foodstuffs to be minced. Remove bones, cartilage and
gristle.

Cut the meat info pieces (2 cm x 2 cm approximately). Place a
container under the mincer head. Press the position "l * of the On/Off
button F to run the appliance.

Place the pieces of meat on the tray B and push them one by one down
the feed ftube using the pusher C.

Never push food into the feed tube with your fingers or another utensil.

To make a fine paste for Kebbe or Kefta, run the meat 2 to 3 times in the
mincer head until the desired fineness.

Tip:
You can follow up the meat with a few small pieces of bread to clear any
meat remaining in the machine.

What should you do if the machine is clogged? (diagram 3)

Stop the mincer by pressing position "0" of the On/Off button F.

Then press the "Reverse” button G for a few seconds to release the jam.
Press position "I” of the On/Off butfon F to continue mincing.
Important: wait until the appliance has stopped completely before
pressing the “"On” F or "Reverse” G button.

KEBBE ATTACHMENT (1)

Assembly (diagram 4):

Insert the feed screw A2 info the body A1 of the mincer head. Fit the
kebbe making end I1, locating the lug in the notch on the body A1 . Fit
the ring 12 over the kebbe making end and then screw by the nut A5
fully.

Fit the assembled mincer head on the motor unit H.

Note: this attachment is used without meat screen or cutter.

BISCUIT MAKER ATTACHMENT (K) (depending on model)

Assembly (diagram 5):

Insert the feed screw A2 into the body A1 of the mincer head. Place the
screw feeder J locating up the lug in the notch on the body A1 Fit the
mould K2 in the support K1 and place it on the screw feeder J. Screw the



nut A5 home on the body A1 . Fit the assembled mincer head on the
motor unit H.

Note: this attachment is used without meat screen or cutter.The screw
feeder maintains the screw in position when you are preparing the
recipe.

Using

Prepare the dough: You will obtain the best results with a slightly soft
dough.

Choose the shape by lining up the arrow with the chosen shape. Keep
feeding dough until you have obtained the desired number of biscuits.

SAUSAGE FILLER TUBE (L)
This attachment, which can be fitted on the mincer head, enables you to
make all sorts of sausages that you can season fo your taste.

Assembly (diagram 6)

Insert the feed screw A2 into the body A1 of the mincer head.
Place the screw feeder J locating the lug in

the notch on the body A1 .

Place the filler tube L and then the nut A5 and tighten it fully. Fit the
assembled mincer head on the motor unit H.

Using
Important: this attachment should only be used after you have minced
the meat, added the seasoning and thoroughly mixed the filling.

After soaking the sausage skin in tepid water to make it supple, thread it
onto the filler tube L leaving about 5 cm hanging over the end.

Fill the feed tube of the body A1 of the mincer head A with your
prepared sausage meat; start the appliance and press down with the
pusher C until the meat shows at the end of the filler tube. Stop the
appliance.

Make a knot in the 5 cm overhanging end of the sausage skin. Push the
knot up against the end of the filler tube to avoid any air being trapped
in the sausage skin.

Start the appliance again and keep up the supply of sausage meat.The
sausage skin will fill with meat.To avoid overstretching the sausage skin,
do not make your sausages too fat.

Note: This job is more easily done by two people, one to feed the meat
and the other fo support and control the sausage skin.



Set the length of your sausages by pinching and twisting the skin at the
desired intervals.

To make a good quality sausage, take care to avoid trapping air when
filing and make the sausages 10 fo 15 cm long (separate the sausages
by using a tie fo make a knot).

RECIPES B )

N. B.: For recipes requiring high power, do not use the appliance for
more than 20 seconds at a fime.

Example recipe (with medium-hole screen 4.7 mm A4b):

KIBBE BI LABAN

(kibbe meatballs with yoghurt)

Serves 6 - Preparation: 1 h Rest: 1 hrin refrigerator

Ingredients for the kibbe dough:

600 g meat - 300 g bulgur (cracked wheat) - salt

Ingredients for the sauce:

1 kg yoghurt - 1 bunch of coriander - 4 cloves of garlic - 3 tablespoon
corn flour - salt, pepper

1.Cut the meat in 4 pieces. Fit the 4.7 mm screen to the mincer. Mince
the meat, at the same time adding the bulgur. Add salt and then leave
the dough fo stand in the refrigerator for 1 hour.

2.To form the kibbe meatballs: fit the kibbe attachment to the meat
mincer. Feed the mixture through the mincer, closing the meatball by
sealing the ends with a little water.

3.To prepare the sauce: wash the bunch of coriander, sponge it dry with
kitchen paper and remove the leaves. Peel and crush the garlic. Brown
the garlic and coriander leaves in a frying pan for 1 o 2 minutes on
low heat. Set aside.

4. Beat the yoghurt and corn flour together and season with salt and
pepper. Pour the yoghurt and corn flour mix info a saucepan through
a fine sieve. Bring the mixture to the boil and reduce the heat. Cook
carefully, stirring so that the yoghurt does not stick.

5. Add the garlic and coriander. Poach the kibbe meatballs for 10
minutes.



Variant: You can also stuff the meatballs (with a mixture of onion and
minced meat, browned in a litfle oil with a few pine nuts.)

BRIOUATS

Serves 4 - Preparation: 40 min Cooking fime: 35 min

Ingredients:

250 g puff pastry - 350 g beef - 1 onion - 2 eggs - paprika - cinnamon

and ginger powder - parsley - coriander - chervil - sugar - 60 g butter -

olive oil.

1. Fit the 4.7 mm screen to the mincer. Cut the onion in 8, then mince it
with the mincer head. Heat 4 tablespoons of olive oil in a frying pan,
then add the onion. Allow it to sweat on a low heat without browning.
Set aside.

2.Mince the beef. Brown it on a low heat with the onion for 10 minutes.
Set to one side.

3. Chop the herbs with the mincing head.Then add them to the frying
pan with salt and pepper, half a teaspoon of paprika, a pinch of
ginger and a small teaspoon of cinnamon.

4. Next incorporate the beaten eggs, stir and remove from the heat.

5. Roll out the puff pastry quite thinly. Cut info 10 cm squares. Butter the
edge of each square.

6. Put a little spoonful of stuffing on each square. Roll them up, pinching
the ends.

7. Fry the briouats in boiling oil. Once fried, leave them to stand for a little
while on kitchen paper. Sprinkle them with sugar and cinnamon. Serve
very hot.

Variant:

Fit the 4.7 mm screen to the mincer. Mince a liffle meat. Cut the onion in
8, then mince it with the mincer head.

Mince a little more meat, then the herbs, then the rest of the meat. Beat
the eggs, and incorporate them into the stuffing with salt and pepper,
half a teaspoon of paprika, a pinch of ginger and a small teaspoon of
cinnamon. Mix well. Repeat steps 5 to 7.

PIROJKI

(smalll fish pastries)
Serves 4 - Preparation: 25 min Cooking time: 10-15 min.



Ingredients:

250 g puff pastry - 300 g cooked fish or smoked salmon - 2 hard boiled
eggs - 1 bunch of dill - 2 onions - 100 g salted butter, in small cubes

- Ol

1. Fit the 4.7 mm screen to the mincer. Cut the onions info 8 and mince
them with the mincer head. Brown them on a low heat in a frying pan
with a liffle oil. Set fo one side.

2.Mince a little fish, then the cooked onion, butter and dill, and finally the
rest of the fish.

3. Roll out the puff pastry quite thinly, and cut out discs with a glass or
small bow! of the desired size.

4. Preheat the oven fo 210 °C (mark 6).

5.Place a little stuffing on each pastry disc and fold the pastry over,
sealing the edges.

6.Cook for 10 fo 15 minutes in the oven until golden brown.

BEEF MEATBALLS

Serves 4 - Preparation 20 min. Cooking time: 10-15 min.

Ingredients:

1 kg beef - 1 onion - 1 garlic clove - 2 slices of black bread soaked in milk
-2 eggs - 1 potato - flour - salt, pepper.

1. For this recipe, select a cut of beef with a low fat content. Feed the
meat info the mincer with the slices of bread.

2. Slice the onion finely and grate the garlic and potato.

3. Mix the minced meat with the bread, sliced onion, garlic and potato.

4. Add the eggs, the freshly ground black pepper and the salt, and form
into balls.

5. Roll the meatballs in the flour and fry them in oil.

BAKED POTATO PUDDING

Serves 4 - Preparation 30 min. Cooking time: 45 min

Ingredients:

400 g minced meat - 1 kg potatoes - 2 eggs - 2 glasses of milk - 1 garlic
clove - 1.5 tablespoons butter - 2 tablespoons oil - salt, pepper.

1. Clean, wash and dry the potatoes. Slice the potatoes into rounds.
2.Mince the beef with the mincer head and fry it in oil in a frying pan for



5 minutes.

3.Rub the inside of an oven-proof dish with garlic, then grease it with a
little of the butter.

4. Arrange two-thirds of the potatoes and the minced meat in alternating
layers. Season, then add the remaining potatoes.

5. Beat the eggs with the warm milk and pour the resulting mixture over
the potatoes. Add the rest of the butter. Cook in the oven for 45 minutes
at medium tfemperature.

CLEANING D

+ Always disconnect the appliance before cleaning the motor unit H.
» Do not submerge the motor unit, nor put it under running water. Clean
the motor unit with a damp cloth. Dry it carefully.

Meat mincer attachments:

- Unlock the head by pressing the button E.

- Turn the mincer head A to the right and pull it towards you to remove it
from the motor unit H.

- To dismantle the mincer head A, remove the pusher C and the tray B,
unscrew the nut A5, remove the screen A4, the cutter A3 and the screw
A2.

- Handle cutting parts with care.

- Wassh all parts with hot soapy water, rinse and wipe carefully.

- Do not put the mincer head A in the dishwasher; this applies to the body
A1, the feed screw A2, the nut A5, the cutter A3 and the meat screens
Ad.

All the other accessories are dishwashersafe.

STORAGE

The meat screens, the cutter, the screw feeder, the Kebbe and sausage
attachments (ll, 12, J and L) can be stored on the rear of the appliance
(storage cover D).



WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES'NOT'WORKIIED

Check the electrical connection.
Your appliance still does not work? In this case, contact a Moulinex
approved service centre (see the list in the service booklet).

END-OF-LIFE ELECTRICAL OR ELECTRONIC PRODUCTSID

Think of the environment!

(D Your appliance contains valuable materials which can be
recovered or recycled.

2 Leave it af a local civic waste collection point or at an
approved service centre.



Moulinex Urtinlerinden birini sectiginiz icin cok tesekkir ederiz.

ACIKLAMA B

ACikarilabilir kiyma bashgi
A1l Aliminyum govde
A2 Besleme vidasi
A3 Kendiliginden bilenen paslanmaz celik dograyici
A4 Kiyma diskleri
A4a Kuiglk delikli disk (2,4 mm veya 3 mm) (modele gére degisir) gok
ince gekme
A4b Orta delikli disk (4,7 mm) ince gekme
A4c Buyik delikli disk (8 mm veya 7,5 mm) (modele gére degisir) iri
cekme
AS5AIliminyum somun
B Cikarilabilir aliminyum tepsi
C Et itici
D Aksesuar saklama bdlmesi kapagi
E Kiyma basldi ¢tkarma digmesi
F Agma/Kapatma digmesi (0-1)
G “Ters calistirma” digmesi (kisa sure ters galistirma)
H Motor Unitesi
1 igli kofte aparati
11 igli kéfte yapma ucu
12 Halka
J Besleme vidasi
K Biskuvi yapma aparati(modele gére degisir)
K1 Destek
K2 Kalip
L Sosis doldurma borusu



GUVENLIK TALIMATLARI - >

Bu cihazi ilk kez kullaniyorsaniz 6nce kullanma talimatlarini
dikkatle okuyun: Cihazin talimatlara uyulmadan kullanilmasi
durumunda Moulinex sorumluluk kabul etmez.

 Cihaz bedensel, duyusal veya zihinsel engeli olan kisiler (ve
cocuklar) tarafindan ya da daha once cihaz hakkinda bilgisi veya
deneyimi olmayan kisiler tarafindan kullaniimak iizere de
tasarlanmamistir. Kisinin giivenliginden sorumlu birinin gézetimi
altinda veya cihazin kullanimina iliskin talimatlar saglandiktan
sonra kullanilabilir.

» Cocuklarin cihazla oynamasina izin verilmemelidir.

« Cihazin galisma voltajinin elektrik tesisatiniza uygun oldugundan emin olun.

 Hatali elektrik baglantisindan kaynaklanan tiim arizalar garanti
kapsami disindadir.

« Cihaziniz yalnizca evde, mutfakta ve i¢ mekanda gozetim altinda kullaniimak
Uzere tasarlanmistir.

« Cihazinizi dliz, temiz ve kuru bir ylizeyde kullanin.

« Cihaz calisir halde iken, uzun saglariniz, esarp veya kravatinizin cihazin
pargalari Gizerine degmemesine dikkat edin.

« Cihazi kullandiktan sonra veya temizlemek istediginizde ve aksesuarlari
¢ikaracaginiz zaman ya da aksesuarlari takarken cihazin fisini mutlaka prizden
cekin.

» Dlzglin galismiyorsa veya hasar gérmisse cihazi kullanmayin. Bu durumda
yetkili bir Moulinex servis merkezine basvurun (servis kitapgigindaki listeye
bakin).

» Musteriler tarafindan gergeklestirilen standart temizleme ve bakim digindaki
islemler bir Moulinex yetkili servisi tarafindan yapilmalidir.

« Kablo hasar gordiyse cihazi kullanmayin. Herhangi bir riskten kaginmak igin
kablonun yetkili bir Moulinex servisi tarafindan degistirilmesini saglayin (servis
kitap¢igindaki listeye bakin).

« Cihazi, kordonu veya fisi suyla veya herhangi baska bir siviyla temas
ettirmeyin.

* Gl kablosunu gocuklarin erisebilecedi yerlerden uzak tutun.

* Glg kablosunun cihazin isinan parcalarindan, herhangi bir 1s1 kaynagindan
veya sivri kdselerden uzak tutulmasi gerekir.

» Guvenliginiz i¢in yalnizca cihaziniza uygun Moulinex aksesuarlarini ve yedek
parcalarini kullanin.

* Cihazi tek seferde 14 dakikadan fazla galistirmayin.



« Guvenliginiz i¢in bu cihaz yirurlikteki standartlara ve diizenlemelere uygun
olarak Uretilmistir:
- Dusuk Voltaj Direktifi
- Elektromanyetik Uyumluluk Yénetmeligi
- Cevre
- Gida ile temas eden madde ve malzemeler

LK KULLANIMDAN ONCE - D

Tum aksesuarlari sabunlu suda yikayin. Bekletmeden durulayin ve dikkatli bir
sekilde kurulayin.

Kiyma diski ve dograyici yagh kalmalidir. Bu parcalari yaglayin.
Kiyma diskleri yaglanmadiysa cihazi bos durumda calistirmayin.

CiHAZINIZIN iLK KULLANIMI B )

ET KIYMA BASLIGI (A):

Et kiyma bashginin monte edilmesi (sema 1.1 ve 1.2):

Govdeyi A1 besleme tliplinden, genis agiz kismi yukari gelecek sekilde tutun.
Ardindan besleme vidasini A2 (uzun kismi 6nce olacak sekilde) govdeye Al
takin.

Paslanmaz celik kesiciyi A3 besleme vidasinin uzantisi olan kisa kola A2,
kesici kenarlari disari gelecek sekilde takin. Segctiginiz diski gikintilar gévde Al
Uzerindeki yuvalara tam oturacak sekilde dograyici A3 (izerine takin .

Somunu A5 sonuna kadar dondiiriin (kilitlemeden).

Kiyma makinesi bashiginin cihazin iizerine yerlestirilmesi (sema 2):
Baglantisi kesilmis motor Uinitesine H bakacak sekilde kiyma makinesi bashgini
agiz kismi saga dogru egik olarak yerlestirin. Kiyma makinesi basliginin her iki
kilitteme mandalinin motor lnitesindeki her iki yuvaya tam olarak oturmasini
saglayin.

Kiyma makinesi basligini motora dogru H itin ve besleme borusunu durana
kadar dondduriin (besleme borusu simdi dikey olmaldir).

Cikarilabilir tepsiyi B kiyma basliginin besleme borusuna takin. Cihazi prize
takin, cihaziniz kullanima hazirdir.



Kullanim

Kiyma makinesinde cekilecek tim malzemeleri hazirlayin. Kemikleri, kikirdaklar
ve sinirleri ¢ikarin.

Eti pargalar halinde kesin (yaklasik 2 cm x 2 cm). Kiyma makinesi bashginin
altina bir kap yerlestirin. Cihazi ¢alistirmak igin Agcma/Kapatma digmesini F , “1
konumuna getirin.

Et parcalarini tepsiye B yerlestirin ve iticiyi C kullanarak bu parcalari
besleme borusundan itin.

Etleri besleme borusundan itmek icin kesinlikle parmaklarinizi veya
baska bir aleti kullanmayin.

icli kofte veya Kofte karigimi hazirlamak igin eti 2 ila 3 kez, istenen incelige
gelene kadar kiyma makinesinden gegirin.

ipucu:
Uygulama sonunda makinenin iginde kalan et pargalarini temizlemek igin birkag
dilim ekmegi makinede g¢ekebilirsiniz.

Makine tikanirsa ne yapmalisiniz? (sema 3)

Acma/Kapatma diigmesini F “0” konumuna getirin.

Ardindan sikisan pargayi ¢ikarmak igin birkag dakika “Ters g¢alistirma”
digmesine G basin.

Cekme islemine devam etmek igin Agma/Kapatma digmesini F “I” konumuna
getirin.

Onemli: “Acik” F veya “Ters calistirma’ G diigmesine basmadan énce
cihazin tamamen durdugundan emin olun.

iCLI KOFTE APARATI(l)

Montaj (sema 4):

Besleme vidasini A2 kiyma makinesi baghginin gévdesine A1 takin. Igli kofte
yapma ucunu 11, ¢ikintilari gévdedeki A1 uygun yuvalara yerlestirerek takin.
Halkay! 12 icli kdfte yapma ucuna takin ve somunu A5 tamamen sikistirin.
Monte ettiginiz kiyma makinesi bashgini motor tnitesinin H lizerine
yerlestirin.

Not: bu aksesuar et kiyma diski veya bicak olmadan kullanilir.
BiSKUVI YAPMA APARATI (K) (modele gére degisir)

Montaj (sema 5):

Besleme vidasini A2 kiyma makinesi basliginin gévdesine A1 takin. Besleme



vidasini J gikintlyr gévde A1 (zerindeki yuvaya yerlestirerek takin. Kalibi K2
destek K1 pargasina takin ve besleme vidasina J yerlestirin. Somunu A5
govde A1 lizerindeki yuvaya takip sikistirin. Monte ettiginiz kiyma makinesi
baslhgini motor Unitesinin H zerine yerlestirin.

Not: bu aksesuar et kiyma diski veya bicak olmadan kullanilir.
Besleme vidasi siz karisimi hazirlarken vidanin sabit durmasini
saglar.

Kullanim

Hamur hazirlama: Kismen yumusak bir hamurla en iyi sonucu elde edersiniz.
Oku istediginiz sekle getirerek kullanacaginiz sekli belirleyin. istenen sayida
biskiivi elde edene kadar hamur eklemeye devam edin.

SOSIiS HAZIRLAMA BORUSU (L)
Kiyma makinesinin Ust kismina takilan bu aparat, kisisel damak zevkinize gore
her cesit sosisi hazirlamanizi saglayacaktir.

Montaj (sema 6)

Besleme vidasini A2 kiyma makinesi bashginin gévdesine A1 takin.

Besleme vidasini J yuvalar

govde A1 (zerindeki yuvalara yerlestirerek takin.

Besleme borusunu L ve somunu A5 yerlestirin ve somunu iyice sikistirin. Monte
ettiginiz kiyma makinesi basligini motor tnitesinin H Uzerine yerlestirin.

Kullanim
Onemli: bu aparat yalnizca eti kiyip, baharatlari ekleyip, dolgu malzemesini
tamamen karistirdiktan sonra kullaniimalidir.

Sosis kilifini yumusamasi igin ilik suya beklettikten sonra sonunda 5 cm.
birakarak (bir iple badlayarak diigim atmak i¢gin) besleme borusuna L gegirin.
Kiyma makinesi bashginin Al (izerinde bulunan besleme borusunu A sosis igin
hazirladiginiz etle doldurun cihazi ¢alistirin ve iticiyi C kullanarak et besleme
borusunun ucunda géziikene kadar itin. Cihazi durdurun.

Sosis kilifinin sarkan kismina 5 cm birakarak bir digim atin. Kilifin iginde hava
kalmadigindan emin olmak igin digimu besleme borusuna dogru itin.

Cihazi tekrar galistirin ve sosis i¢in hazirladiginiz eti eklemeye devam edin.
Sosis kilifi etle dolar. Sosis kilifinin esnemesini 6nlemek igin sosisleri fazla
doldurmayin.

Not: Bu islemi iki kisi daha kolay yapabilirsiniz, bir kisi eti kiyma



makinesine eklerken digeri sosis kilifini kontrol edebilir.

Sosislerinizin uzunlugunu istediginiz araliklarla sikigtirip dondirerek belirleyin.
Kaliteli sosis hazirlamak igin, dolum sirasinda sosislerin hava almamasina
dikkat edin ve 10-15 cm. uzunlugunda yapin (sosisleri, bir iple digimleyerek
ayirin).

TARIFLER B

Not: Yiiksek giicte calistirma gerektiren tarifler icin cihazi 20
saniyeden uzun siire calistirmayin.

Ornek tarif (4,7 mm A4b orta boy delikli kiyma diski):

KIBBE Bl LABAN

(yogurtlu bulgur (kibbe) koéftesi)

6 kisilik — Hazirlama suresi: 1 saat Dinlendirme: 1 saat buzdolabinda
Bulgur koftesi (kibbe) malzemeleri:

600 g et - 300 g bulgur - tuz

Sos malzemeleri:

1 kg yogdurt- 1 tutam kisnis - 4 dis sarimsak - 3 gorba kasigdi misir unu - tuz,
karabiber

1. Eti 4 pargaya ayirin. Kiyma makinesine 4,7 mm diski takin. Eti bir yandan
bulguru ekleyerek makineden gegirin. Tuz ekleyin ve hamuru buzdolabinda 1
saat dinlendirin.

2. Bulgur koftelerini sekillendirmek icin: icli kéfte aparatini kiyma bashgina takin.
Karisimi kiyma makinesine ekleyin, kéfte seklini vererek ug kisimlari biraz su
ile 1slatarak kapatin.

3. Sosu hazirlamak icin: kisnisi yikayin, kagit havlu lizerinde kurumasini
bekleyin ve sonra yapraklarini ayirin. Sarimsagin kabugunu soyun ve
havandan gegirin. Sarimsag ve kisnisi bir tava icinde 1 ile 2 dakika boyunca
kisik ateste kavurun. Bir kenarda bekletin.

4. Yogurdu ve misir ununu ¢irpin, tuz ve karabiber ekleyin. Hepsini ince bir
kevgirden gegirerek bir tencereye bosaltin. Kisik ateste karisimi kaynamaya
birakin. Yogurdun kesilmemesi i¢in arada karistirarak pigirme iglemini
sirdurdn.



5. Sarimsag! ve kisnisi ekleyin. 10 dakika boyunca (kibbe) bulgur kéftelerini
haslayin.

Farkli pisirme onerisi: koftelerin icini farkl malzemelerle doldurabilirsiniz
(6rnegin birkag camfistigi ile az miktar yagda kavrulmus sogan ve kiyma
karisimiyla)

BRIOUAT (MUSKA BOREGI)

4 kisilik — Hazirlama siiresi: 40 dk. Pisirme siresi: 35 dk.

Malzemeler:

250 g milféy hamuru - 350 g biftek - 1 sogan - 2 yumurta - toz paprika - targin ve
zencefil (toz halde) - maydanoz - kisnis - frenk sogani - seker - 60 g tereyagi -
zeytinyagi.

1. Kiyma makinesine 4,7 mm diski takin. Sogani 8 parcaya ayirin ve kiyma
basligiyla kiyin. 4 tatl kasigi zeytin yagini bir tavada kizdirin ve sogani
ekleyin. Kisik ateste pembelesmeyecek kadar kavurun. Bir kenarda bekletin.

2. Eti kiyin. Kisik ateste soganla birlikte 10 dakika kadar kavurun. Bir kenara
ayirin.

3. Kiyma bashgiyla yesillikleri kiyin. Tuzu, karabiberi ve kiyilmis yesillikleri,
yarim tatl kasigi1 paprikayi, bir tutam zencefili ve bir gay kasigi targini tavaya
ekleyin.

4. Cirpilmis yumurtalari dokin, karistirin ve ocagin tzerinden alin.

5. Milféy hamurunu olabildigince ince acin. 10 cm x 10 cm kareler seklinde
kesin. Her karenin kdselerini tereyagiyla yaglayin.

6. Her karenin ortasina bir kasik i¢ malzemesinden koyun. Katlayin ve uglarini
kapatin.

7. Muska boreklerini (briouat) kaynayan yagda pisirin. Pistikten sonra kagit
havlu {izerine alarak bir siire bekletin. Uzerlerine seker ve targin serpin. Gok
sicak servis edin.

Farkl pisirme onerisi:

Kiyma makinesine 4,7 mm diski takin. Bir parca eti kiyin. Sogani 8 parcaya
ayirin ve kiyma basligiyla kiyin.

Biraz daha et ekleyip kiyin ve ardindan yesillikleri ve etin geri kalanini ekleyin.
Yumurtalari ¢irpin ve tuzu, karabiberi ve kiyilmis yesillikleri, yarim tatli kasigi
paprikayi, bir tutam zencefili ve bir gay kasigi targini ekleyin. lyice karistirin. 5 ve
7 arasindaki adimlari uygulayin.



PIROJKI

(balikh kiigiik borekler)

4 kisilik — Hazirlama suresi: 25 dk. Pisirme siresi: 10 - 15 dk.

Malzemeler:

250 g milféy hamuru - 300 g pismis balik veya somon fiime - 2 kati haslanmis
yumurta - 1 tutam dereotu - 2 sogan - 100 g tuzlu tereyadi (kip kiip dogranmis)
- Sivi yag

1. Kiyma makinesine 4,7 mm diski takin. Sodanlari 8 pargaya ayirin ve kiyma
bashgiyla kiyin. Kisik ateste biraz yag koydugunuz tavada kavurun. Bir
kenara ayirin.

2. Bir miktar baligi makineden gegirin, icine dncelikle pismis sogani, tereyagini,
dereotunu ve son olarak da kalan balgi ilave edin.

3. Milfdy hamurunu ¢ok ince bir sekilde agin, bir bardak veya kase yardimiyla
istenen boyda daireler halinde kesin.

4. Firini 6nceden 210°C (th.6) olana kadar isitin.

5. Her bir kesilmis hamur pargasini hazirlanan i¢ ile doldurun ve hamurun
kenarlarini kapatin.

6. Kizarincaya dek firinda 10 ila 15 dakika pisirin.

KOFTE

4 kisilik - Hazirlama suresi: 20 dk. Pisirme suresi: 10 - 15 dk.

Malzemeler:

1 kg biftek - 1 sogan - 1 dis sarimsak - 2 dilim sutte islatiimis esmer ekmek - 2
yumurta - 1 patates - un - tuz karabiber.

1. Bu tarif igin, az yagh et kullanin. Eti ekmek dilimleriyle birlikte kiyma
makinesinden gegirin.

2. Sogani kiiguk kuglik dograyin, sarimsak ve patatesi rendeleyin.

3. Kiyllan ekmegi ve eti, dogranmis sogani, sarimsagi ve patatesi karigtirin.

4. Yumurtalari, taze ¢ekilmis karabiberi ve tuzu ekleyin ve kofte seklinde
yuvarlayin.

5. Kofteleri una bulayin ve sivi yagda kizartin.

FIRINDA PATATES PUDINGI

4 kisilik - Hazirlama suresi: 30 dk. Pigirme suresi: 45 dk.

Malzemeler:

400 g kiyma - 1 kg patates - 2 yumurta - 2 bardak sit - 1 dis sarimsak - 1,5
corba kasig1 tereyagi - 2 gorba kasidi1 siviyag - tuz, karabiber.



1. Patatesleri temizleyin, yikayin ve kurulayin. Patatesleri yuvarlak olarak
dograyin.

2. Kiyma makinesi basligini kullanarak eti kiyin ve 5 dakika boyunca
yagladiginiz tavada kavurun.

3. Firin tepsisini sarimsak siriin ve kiguk bir tereyadi pargasiyla yaglayin.

4. Patateslerin Ugte birini tepsiye koyun ve katlar olusturacak sekilde kiymayi
koyarak bu iglemi tekrarlayin. Tuzunu ve karabiberini ekleyin ve kalan
patatesleri en Uste yerlestirin.

5. Yumurtalari ihk sitle ¢irpin ve karigsimi patateslerin tizerine dokiin. Geri kalan
tereyagini ekleyin. Orta hararetli firinda 45 dakika pisirin.

TEMIZLEME B

* Temizleme isleminden 6nce her zaman motor iinitesinin H fisini
prizden cekin.

+ Motor Unitesini suya sokmayin veya suyun altinda durulamayin. Motor Unitesini
nemli bir bezle temizleyin. Dikkatlice kurulayin.

Et kiyma aparatlar::

- E diigmesine basarak kiyma makinesi bashgini acin.

- Kiyma basghgini A saga dogru c¢evirin ve motor Unitesinden H ayirin.

- Kiyma makinesi basligini A sokmek icin iticiyi C ve tepsiyi B ¢ikarin, somunu
A5 acin, diski A4, bigagi A3 ve vidayl A2 cikarin.

- Kesici parcalari tutarken dikkatli olun.

- TUm pargalari sicak sabunlu suyla yikayin, durulayin ve dikkatle kurulayin.

- Kiyma makinesi basligini (A) bulasik makinesinde yikamayin; ayni
sey govde (A1), besleme vidasi (A2), somun (A5), dograyici (A3) ve
et kiyma diskleri A4 icin de gecerlidir.

Diger tiim aksesuarlar bulasik makinesinde yikanabilir.
SAKLAMA

Et kiyma diskleri, dograyici, besleme vidasi, igli kofte ve sosis aparatlari (11, 12,
J ve L) cihazin arka kisminda saklanabilir (saklama bdlmesi kapagr D).



CIHAZINIZ CALISMIYORSA NE YAPMANIZ'CEREKIRZID

Elektrik baglantisini kontrol edin.
Cihaziniz hala galismiyor mu? Bu durumda yetkili bir Moulinex servis merkezine
basvurun (servis kitapgigindaki listeye bakin).

KULLANIM OMRU SONA EREN ELEKTRIKEI'VERD

ELEKTRONIK URUNLER
Cevreyi koruyun!

G) Cihaziniz ¢ok sayida yeniden Uretilebilen veya geri
donusturdlebilen parga igerir.

O Liitfen atik geri donlstirme merkezlerine veya yetkili servis
merkezine géturun.



Bnarogapvm Bac 3a nokynky npu6opa komnanum Moulinex.

OMUCAHUE B

A CbemHasi ronioBka Msicopybku
A1 AntoMnH1EBBIV KOpryc
A2 lHek
A3 Camo3aTaumBatoLLUnCst HOX U3 HepXXaBetoLweln cTanm
A4 Peluetkm
Ada PeleTka ¢ Menkumu otBepcTUsMA (2,4 MM 1nn 3 Mm)
(3asucum om modesnu) [nsi o4eHb Menko HapybrneHHoro
dapia
Ad4b Peluetka co cpegHvMu otBepcTusamMu (4,7 MM) ANSt MENKo
HapybneHHoro dapLia
Adc Pewetka ¢ 6onblummy otBepCTUAMY (8 MM Unmn 7,5 Mm)
(3asucum om modesnu) Ans KpynHo HapybneHHoro dapLua
A5 AntomvHneBas ranka
B AntOMUHUWEBBIV CbEMHBIN NOTOK
C Tonkatenb ana msca
D Kpblilwka oTceka Ans xpaHeHnsi NpUHaAnexHocTen
E KHonka oTnyckaHus ronoBku Msicopy6Kkm
F Knonka Bkn/Bbikn (0-1)
G KHonka obpaTtHoro xoaa (Ans kpaTkoBpeMeHHOro BpalleHnst B 06paTHoOM
HanpasneHun)
H Bnok motopa
| JononHuTeneHoe npucnocobneHne Kebbe ansa npurotoenexus kebaba
11 Hacapnka Kebbe gnsa kebaba
12 KonbLo
J Onopa wHeka
K Hacapgka ons npurotoBneHus neveHbst (3agucum om mooesnu)
K1 Onopa
K2 ®opma
L Hacapgka ana gomaluHen konbacsl



YKA3AHWA MO BE3ONACHOCTH B )

MpouTuTe NpuBeAeHHbIE HUXe UHCTPYKLUK Nepea nepBbiM
ucnosnb3oBaHMeM anekTponpubopa: KomnaHusa Moulinex He HeceT
OTBETCTBEHHOCTH, eCrniu cnocob ucnonb3oBaHuUs npubopa He
COOTBETCTBYET MHCTPYKLIMU MO IKCMIyaTaLum.

* AnekTponpubop He NpeAHa3HauYeH ANs UCMONb30BaHUA NULaMmn

(BKIHOYan AeTen) ¢ orpaHMYeHHbIMU (PU3NYECKMMU, HYYBCTBEHHbIMU

WA YMCTBEHHbIMU CMOCOGHOCTAMM NMGO NULLAMU, HE UMEIOLLMMU

onbITa UNKN He 3HaKOMbIMU C NOAO06GHBIMY NpUGopamm, ecnm oHU He

HaxoAsATCsA NoA KOHTPONeM nuua, OTBETCTBEHHOro 3a UX

6e3o0nacHOCTb, UK He MOMYYUN UHCTPYKLINIA O TOM, KakK

nonb3oBaTbcs NpuGopom.

* Heo6xopgumo cnepuTb, YTOObI AeTU He uUrpanu ¢ Nnpuéopom.

* Y6eauTech, YTO HaMpskeHne NUTaHns Nnpubopa cooTBETCTBYET
HanpsXeHWIo B SNEKTPOCETU.

* [llo6oe noaknioyeHne, He COOTBETCTBYIOLLEE AaHHbIM TPe6oBaHMAM,
aHHYnNupyeT AelcTBUE FrapaHTUm.

* Mpnbop npeaHasHaYeH UCKINYUTENBHO AN AOMALLHEro NPUroToBNeHNs
NULLM BHYTPY NMOMELLLEHWIA NOA, NOCTOSHHLIM HabMIoAEeHNEM.

* Vicnonbayiite npubop Ha POBHOW, YNCTOW U CYXO NMOBEPXHOCTU.

» Bo Bpemsi paboTbl npubopa cneaute, YToObl ANMHHBbIE BOMOCHI, LWapdbl,
rancTyku u T. N. He HaBMCanu Hag NPUHAANEXHOCTAMM.

» OTCcoeaunHsINTE NPMOOP OT SNEKTPOCETM Cpa3dy Mo 3aBepLUEeHUN paboThl,
nepen O4MCTKON, a Takke nepes yCTaHOBKOW U CHATUEM
[OMONHUTENBHBIX MPUCNOCOBNEHNIA.

* B cnyyae HapyLleHusi HopmarbHol paboTbl MK noBpexaeHus npubopa
ero aKcnnyaraumsa He gonyckaetcs. B Takon cutyauun cnegyet
06paTuTbCsi B aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHBIN LieHTp Moulinex (cM. cnvcok
B BykneTe cepBMCHOrO 0bCnyXnBaHWs).

* Bce geiicTBusa no o6cnyxmBaHuio, KpoMe cTaHAapTHBIX NpoLeayp
OYMCTKM U yX0Aa, OCYLLEeCTBMAEMbIX NOMb3oBaTenem, AOMKHbI
BbIMOMHATLCA B aBTOPU30BAHHOM CEPBUCHOM LieHTpe Moulinex.

* He ucnonb3ayvite npubop ¢ NoBpexaeHHbIM LLHYPOM NUTaHns. B uensx
6e30nacHOCTU ANs 3aMeHbI LUHYpa creqyeT obpaTuTbes B
aBTOPM30BaHHbIN CepBUCHbLIN LieHTp Moulinex (cm. cnucok B BykneTe
CEpBUCHOro 06CNyXMBaHUS).

* He norpyxavite npubop, ero LWHyp NUTaHWS U LUTENCENbHYIO BUNKY B
BOAY N B NMtoBYI0 ApYryo XWAKOCTb.

» PasmellanTe LWHyp NUTaHWsa B HEAOCTYNHOM Ans AeTEN MecTe.

* LLIHYyp NuTaHWs He [OMKeH KOHTaKTUPOBaTb C FOPSAYNMU NMOBEPXHOCTSIMM,
pacnonaraTbCs OKOMO UCTOYHWUKOB TEMMa U OCTPbIX MPEAMETOB.



* B uenax 6e3onacHOCTU UCMOSb3yNTe TOMbKO NPUHAANEXHOCTU U
3anacHble YacTtn Moulinex, npefHa3HaveHHble Ans AaHHoro npubopa.

* He Bkntovaiite npubop gonblue, 4eM Ha 14 MUHYT.

* B uensax obecneyveHns Ballen 6€30MacHOCTM AaHHbI anekTponpubop
COOTBETCTBYET NPUMEHUMbIM CTaHAAPTaM U MPUHSATHIM NOCTAHOBMEHMUSIM:
- ANPEKTUBE O HU3KOBOMNLTHOM 060pYyA0BaHNY;

- HOpMaMm 311eKTPOMarHUTHON COBMECTUMOCTY;

- HOPMaTWBHbBIM AOKYMEHTaM MO 3aLLMTe OKpYKatoLLet cpefbl;

- HopMaTuBaM Ans MaTepuanoB, HEMNOCPEACTBEHHO KOHTAKTUPYHOLLMX C
nuLlen.

MEPEL MEPBLIM MCMONL3OBAHVEM D

BbIMoNnTe BCEe NpUHAANEXHOCTH B BoAe C MblnioM. OnonocHUTe v cpasy xe
TLATENbHO BbICYLUMTE UX.

PelueTKka U HOX AOMKHbI 6bITb MOCTOSIHHO CMa3aHHbIMU. CMaXbTe UX
pacTUTenbHbIM Macriom.
He ucnonb3yite npn6op BXONOCTYH, ECIIN PELUEeTKM He CMa3aHbl.

MEPBOE UCMOJTIb3OBAHUE - D

FONTOBKA MACOPYBKHU (A):

C6opka ronoBku Msacopy6ku (cxembl 1.1 n 1.2)

BoabmuTe kopnyc A1 3a 3arpy3ouHyto TpyoGy LUIMPOKMM OTBEPCTUEM BBEPX.
3atem BcTaBbTe LWHeK A2 (ONUHHOW Ocblo Bnepes) B kopnyc A1.
YcTaHoBUTE HOX M3 HepxaBetoLen ctanu A3 Ha KOPOTKYHO OCb,
BbIXOASLLYO 13 WHeka A2, pexyLnmm Kpasmy Hapyxy. [oeepx Hoxa A3
HafeHbTe BblGpaHHyo peLLETKY, COBMECTMB BbICTYN C COOTBETCTBYHOLLMM
nasom Ha kopnyce A1.

HasuHTuTe ranky A5 (6e3 comkcaumm).

YcTaHOBKa rornoBku MAcopy6ku B npubop (cxema 2)

MopHecuTe ronoBKy MACOpPYOKM K OTCOEAUHEHHOMY OT 3NEeKTPOCETH BroKy
moTopa H 1 yctaHoBWTe ee, HaKIOHMB 3arpy3o4Hyto Tpyby Bnpaeo.
CoBmecTuTe ABa H6aioHETHbIX COeAMHEHNS Ha FrONOBKe MSCOPYOKM C
ABYMsi nasamu Ha brioke moTopa.

BcraBbTe ronosky mMscopybku B 6nok motopa H kak MoxHo rnybxe, 3atem



NoBepHUTE 3arpy3oyHyto Tpyby BneBo A0 yropa (B 3TOT MOMEHT
3arpy3oyHasi Tpy6a JormkHa GbiTb pacnonoxeHa BEPTUKANbHO).
YcTaHoBUTE CbeMHbIN NIOTOK B Ha 3arpy3o4Hyto TpyGy ronoBky MsiCOpyOKM.
MopcoeaunHuTe Npndop k anekTpocetn. OH roToB kK paborTe.

Wcnonb3oBaHue

MoprotoBbTE BCE NPOAYKTHI, KOTOPbIE TPEOYETCS M3MENbINTL. YaanuTte
KOCTU 1 XPSILLN.

HapexbTe Maco Ha Kycku (npubnuautensHo 2 x 2 cm). [MocTasbTe nog
ronoBKoW Msicopybku emkocTb Anst haplua. Haxmumre cektop “l “ kHonku
Bkn/Bbikn F ans 3anycka npubopa.

MomecTnTe Kyckv Msica Ha notok B 1 npoTtankveaiite ux no ogHoMy B
3arpy3o4Hyto Tpyby ¢ nomoLlbto Tonkatens C.

3anpelaeTcsa npoTankMBaTb NPOAYKTbI B 3arpy304Hyio Tpyoy
nanbLamMu UM NOCTOPOHHUMU NpeAMeTaMu.

YT106b! NPUrOTOBUTL HEXHBIN (hapLu Ans kebaba unu kg Thl, IponycTute
MsICO Yepe3 Mscopybky 2-3 pasa fo nonyyveHus cdaplia Tpebyemont
KOHCUCTEHLMN.

Coser.
Bcnep 3a MSICOM MOXHO NPOBEPHY T HECKOSbKO HEBOMbLUNX KYCOYKOB
xneba, 4yTobbl B Msicopybke He ocTanock msica.

YT1o penatb B cny4yae 3acopeHus MalnHbI? (cxema 3)

OcTaHoBuTe MsAcopyObKy, HaxxaB cekTop “0” Ha kHornke Bkn/Bbikn F.

3aTem Ha HeCKOMNbKO CEKyHA HaXXMMTe KHOMKy obpaTtHoro xoaa G , 4tobbl
YCTPaHWTb 3aTop.

HaxmuTte cektop “I” kHonku Bkn/Bbikn F , 4To6bl npogomkute paboTy.
BaxHo! [loxxantecb NonHow ocTaHoBKM Npubopa, nepea TeM Kak HaxaTtb
kHonky “Bkn” (F) unu “06 “(1 1 paTHbIA xog” (G).

OOMNONHUTENBbHOE NPUCMNOCOBINEHVE KEBBE ONA
NPUrOTOBNEHUA KEBABA (1)

C6opka (cxema 4)

YctaHoBuTe LWHek A2 B kopriyc A1 ronoBku mMsicopybku. YctaHoBuTe
Hacafky Ans npurotosneHuns kebaba 11, coBmecTuB BbICTYN C
COOTBETCTBYHOLLMM na3om Ha kopnyce A1. YctaHoBuTe KonbLo 12 nosepx
Hacagku Ans npurotosneHus kebaba n NNoTHO 3akpyTuTe rariky A5.
YcTaHoBUTE COBpaHHYH0 rofloBKy Msicopy6km Ha 6ok motopa H.
MpumevaHue. laHHOe npucnocobneHne ucnonb3yeTcs 6e3 pelleTku u

HOXa.



HACAIKA Ansi NPUrOTOBNEHUSA NEYEHBSA (K) (3agucum om
modenu)

C6opka (cxema 5)

YcTtaHoBuTe WHek A2 B kopnyc A1 ronosku mscopy6bku. NMomecTuTe onopy
LHeka J , COBMECTUB BbICTYN C COOTBETCTBYIOLLMM Nasom Ha kopryce A1.
YctaHoBuTe hopmy K2 B onopy K1 n nomectuTe ee Ha onopy LwHeka J.
HasuHTuTe raiky A5 Ha kopnyc A1 . YcTaHOBUTE COBPaHHYH ronoBKy
mMsicopy6ku Ha 6nok motopa H.

MpumevaHue. laHHOe npucnoco6neHne Ucnornb3yeTcs 6e3 peLleTku u
Hoxa. Onopa LWHekKa yaepXXMBaeT WHeK B TpeGyeMoM NnonoxeHuu Bo
BpeMsi paboThbl.

Wcnonb3oBaHue

MoproToBbTe TecTo. Haunyuime pesynbsratbl NONyYalTCcs, eCnv TeCTO
Oyner cnerka pasMsAr4eHHbIM.

BbiGepute hopMy neveHbs, COBMECTUB CTPENKY C COOTBETCTBYOLLMM
BapuaHToM. [Npogornxaiite nogady Tecta o Tex nop, noka He Gyaet
nonyyeHo Tpebyemoe KonM4ecTBO NeYEHbS.

HACALKA Onsi NPUrOTOBNEHUSI OMALUHEN KONBACI (L)
370 npucnocoGneHmne, ycTaHaBNMBaeMoe Ha ronoBKy Mscopy6ku,
MO3BOMSIET NPUrOTOBUTL KONGACKM NO BaLLEMY BKYCY.

C6opka (cxema 6)

YctaHoBuTe LWHek A2 B kopryc A1 ronoBk1 MscopyoKku.

YcTaHoBuWTe onopy LwHeka J , COBMECTMB BbICTYN C

COOTBETCTBYHOLLMM Na3om Ha kopnyce A1.

YcTtaHoBuTe Hacaaky Ans konbacel L, 3atem ranky A5 1 nnoTHO 3akpyTuTe.
YcTaHoBUTE cCOBpaHHy0 rofloBKy Msicopy6km Ha 6riok motopa H.
Wcnonb3oBaHue

BAXHO! JaHHoe nprcnocobneHne MoxHO MCNonb30BaTh TOMBKO C
npeaBapuTenbHO MPUIOTOBMEHHBIM hapLUeM, MPUMpPaBIieHHbIM U XOPOLLIO
nepemeLlaHHbIM.

CwmounTe obonouky ans konbackl B 4yTb Tennow Boae, 4Tobbl oHa
pa3msiryunaco, nocse Yero HageHsTe ee Ha HacaaKy ANst TPUroTOBMNEHUS
nomatuHel konbackl L Takum o6pa3om, 4Tobbl ocTancs KOHYMK ANUHOW 5
CM.

3anonHuTe 3arpy3oyHyto Tpyby Ha kopnyce A1 ronosku mMscopybku A
noaroToBrieHHbIM KonbacHbIM dhapLuem; 3anyctute npubop n
npoTankvMeanTe gapLu ¢ NoMoLLbo Tonkatens C 4o Tex nop, Noka oH He
NMOKaXXeTCst Ha KOHLe Hacaaku Anst konbackl. OCTaHOBUTE YCTPOMCTBO.
3aBsxuTE Y3ENoK Ha 5-CaHTUMETPOBOM KOHUYMKe obonoykn. Hagasute



Y3€enKOM Ha KOHeL, Hacaaku Ansi konbacsbl, YTobbl NpefoTBpaTUThL
nonagaHue Bosgyxa BHYTPb OOOMOYKM.

CHoBa 3anyctute npubop v npogomkaiTe npoTankusate Msico. Obonoyka
HanonHutcs hapem. Ytobbl 06ono4ka He HaTArMBanach CIULLKOM
CUIbHO, HE CTPEMUTECH AienaTh CIULLIKOM TOJCTble konbacku.
MpumeyaHue. ATy paboTy ropasgo nerye genarb BABOEM, KOrga oguH
nopaet drapL, a APYro noaaepXuBaeT U KOHTPONUPYET 0BOMOUKY.

YcTaHaBnuBanTe AnuHy konbacok, caoaBnuBas 1 ckpyyvBas 060nouky
Yepes COOTBETCTBYIOLLME UHTEPBATbI.

YTto6bl 4OOUTLCA Nydllero pesynsraTa, cneauTe 3a Tem, YTobbl B konbacku
He nonafan Bo3ayx, u Aenavite konbacku gnuHor 10—15 cm (pasgenss ux
HWUTKOW 1 3aBA3bIBas Y3Emnku).

PELIEMTb! —

MpumevaHue. ina 6nioa, NPUroToBrieHMe KOTOPbIX TpebyeT 6onbLion
MOLUHOCTHU, BpeMs HEMpPepPbIBHOIO UCMNONb30BaHWUs Npubopa He
AOJMKHO npeBbiwaTtb 20 ceKyHA,.

Mpumep peuenTa (C UCMONb30BaHUEM PeLUETKU C OTBepCTUsIMU 4,7 MM
Adb):

KEBBWU BU NABAH

(MsicHble WapuKn ¢ MOrypToM)

6 nopuwmii — nogrotoBka: 1 yac OcTaBbTe Ha 1 4Yac B XONOAUINbHUKE
WHrpeamneHTbl TecTa Ans ke6o6u:

600 r msca, 300 r 6ynrypa (apobrneHoi nieHuLbl), Conb
WHrpeamneHTbl AnsA coyca:

1 kr viorypta, 1 My4YoK KuMH3bl, 4 [OMbKN YeCHOKa, 3 CTONOBbIE NTOXKU
KYKYPY3HOW MyKW, Conb, nepet|

1. PaspexbTe Msco Ha 4 yacTu. YcTaHoBUTE Ha MAcopybKy peLueTky ¢
oTrBepcTusiMu 4,7 mm. MponycTtuTe msico BMecTe ¢ Bynrypom. MNMoconute
1 OCTaBbTe CMeCbh B XonoAunbHuke Ha 1 yac.

2. insi hopMmMpoBaHUsI LLIAPUKOB: YyCTAHOBUTE NpUCNocobrnexHve ans
kebaba Ha ronosky msicopyoku. MponycTuTte cMech Yepe3 MACOpPYOKy.
OTgensiiiTe WwWapuky gpyr oT Apyra, cMaunsasi HebonbLIMM KONMMYECTBOM

BOAbI.



3. [Ina npuroToBneHns coyca: BbIMOWTE NYYOK KUH3bI, BbICYLUMTE €ro
ByMaXKHbIM MONOTEHLEM U OTOPBUTE NUCTbA. OuncTute 1 nopybute
YecHok. OBxapbTe YeCHOK U NINCTbS KMH3bl B CKOBOPOAE Ha HEOOIbLLOM
orHe B TeyeHne 1-2 muHyT. OTNOXUTE B CTOPOHY.

4. B3beiiTe orypT BMECTE C KYKYpPY3HOW MYKOI 1 NMpUNpaBbTe COIbio 1
nepueM. Bnelite cmech iorypTta 1 KyKypy3HOM MyKu B CKOBOPOZY,
npoLeavs Yepes mernkoe cuto. [loBeanTe cMech 0 KUNEHUs, 3aTem
YMeHbLUWTE OroHb. [0TOBBTE Ha MeASIeHHOM OrHe, CreAs 3a TeM, YTobbl
NorypT He npuroparn.

5. [lobaBbTe YECHOK M KMH3Y. BnaHwmpyiiTe MsicHble LWwapuku B TedeHne 10
MVHYT.

Opyroi Bap1aHT npurotoBneHnsa Keb6u MoXXHO roToBUTb C HAYMHKOW
(cmecb nyka ¢ hapLuem, nofxapeHHas Ha HeGoMNbLLIOM KONnyecTse
pacTMTENbHOrO Macna ¢ HECKONbKAMW KEAPOBLIMY OpeLLKamm).

BPUYATHI

4 nopuun — nogroTtoska: 40 MuH. Bpems npurotoBneHus: 35 MuH.
WHrpegmeHTbI:

250 r cnoeHoro Tecta, 350 r roBaguHel, 1 nykoBuua, 2 aila, nanpuka,
Kopuua n nmbupb, NeTpyLuka, kKnuH3a, kepsenb, caxap, 60 r cnMBOYHOro
macna, ofiMBKOBOEe Macro.

1. YcTaHoBuTe Ha MsicopyBKy peLleTky ¢ oTBepcTusimun 4,7 mm. Paspexste
NyKOBMLY Ha 8 yacTen n nponycTuTe Yyepes Msicopybky. B ckoBopone
nofdorpenTe 4 cTonoBble NOXKU ONIMBKOBOrO Macna, obaBkTe nyk.
MaccepyiiTe Ha HEGONbLLOM OrHe, HO He A0BOAMTE A0 NOAXapEeHHOro
cocTosiHUS. OTNOXWTE B CTOPOHY.

2. MponycTtute mMsico Yepes MsicopyOky. MNomxapsTe ero BMecTe C iykom B
TeveHne 10 MuHyT. OTNOXMTE B CTOPOHY.

3. MNponycTtuTte 3eneHb Yepes MscopyoKy. Buinoxute ee Ha ckoBopoay,
noconuTte, nonepunte, fobaBkTe NMOMOBUHY YaHOWM NOXKM Nanpuku,
LLENOTKY MMOMPS M YaliHyto NOXKY KOPULbI.

4. BnenTe faya, nog)apbTe Y CHUMUTE C OTHS.

5. ToHko packaraliTe TecTo. HapexbsTre kBagpaTamu co cTtopoHow 10 cm.
CMaxbTe CNMBOYHBIM MACIOM Kpasi Kaxaoro U3 HuXx.

6. BbInoxnTe HEMHOIO HaYMHKK Ha Kaxabli kBagpart. CkaTariTe kBagpaTtbl
pyneToMm, 3awunbiBas Kpasi.

7. MopxapbTe Gpuyathbl B kunswem Macne. Mo oKoHYaHWUM kapku ocTaBbTe
UX Ha HeKoTopoe BpeMsi Ha BymaxxHoM nonoTteHue. MockinsTe caxapom u
kopuuei. NogaBanTte ropaunmMm.



[pyroi BapuaHT NPpUroToBneHuUs

YcTaHoBWTe Ha Msicopy6Ky peLueTky ¢ otBepcTuamu 4,7 mm. MNponyctute
Msico Yepes Msicopybky. Paspexbre nykoBuUy Ha 8 yacTteli u nponyctute
yepes MsACopyOKy.

MponycTuTte eLle HEMHOroO Msica, 3aTeM 3eMeHb, 3aTeM OCTaTku Msica.
B36eliTe giua n BneriTe nx B CkoBopoay, noconuTe, nonepyute, fobasste
MOSOBUHY YaliHOM NMOXKM Nanpuky, LLENOTKY MMOUPSA 1 YaiHyo NOXKY
KopuLpbl. XopoLuo nepemetuante. [NosTopuTe waru 5-7.

NNPOXKU

(ManeHbKMe NMUPOXKMU C pbIGOI)

4 nopuun — nogroToBka: 25 muH. Bpems npurotoBnenus: 10-15 MuH.
UHrpegmeHTbI:

250 r cnoeHoro Tecta, 300 r NpUroToBnNEHHON pbibbl UM KOMYEHOTO
n10cocs, 2 cBapeHHbIX BKPYTYHO siua, 1 nyyok ykpona, 2 nykosuubl, 100 r
CONeHoro Macna, HapesaHHoro HebonbLIMMK KyGukamu,

pacTuTenbHoe macno

1. YcTaHoBuTe Ha MsicopyBKy peLleTky ¢ otBepcTusimun 4,7 mm. Paspexste

NyKoBULbI Ha 8 YacTen 1 nponycTute Yepes Mscopy6ky. ObxapsTe Ha

HebOonNbLLIOM KOMMYECTBE pacTUTENbLHOIO Macna B CKOBOPOAE Ha

HebonbLUoM orHe. OTNOXUTE B CTOPOHY.

2. MponycTnTe Yepea MACOPYOKY HEMHOTO pbibbl, 3aTeM NyK, Macno u
YKpOM, a 3aTeM OCTaTKM1 pbiObl.

3. ToHKO packaTaniTe TECTO, BbIpEXbTE KPYXKKU XKefaemoro gnamerpa npu
MOMOLLM CTakaHa unm HebomnbLLION MUCKM.

4. PasorpewnTe gyxoBky go 210 °C (meTka 6).

5. Ha kaxabli Kpy>KOK NMONOXUTE HEMHOTO HAUYMHKU U CIIOXWTE, Crienvs
Kpas.

6. loToBbTE B AiyxoBKe B TeveHne 10—15 MUHyYT, noka Nupoxkn He
NOAPYMSIHATCS.

OPUKAOENBKN U3 TOBAOUHBI

4 nopuun — nogrotoska: 20 MuH. Bpems npurotoBnenus: 10-15 MuH.
WUHrpeaneHTbI:

1 kr roBsguHebl, 1 nykoBuua, 1 fonbka YecHoka, 2 NOMTUKa YepHoro xneba,
BbIMOYEHHOrO B MOfIOKe, 2 a1ua, 1 kapTodenvHa, Myka, conb, nepetdl.

1. Ans gaHHoro 6nofa Ucnosnb3yinTe HEXMPHY0 roBsauHy. MponycTtuTe
MSICO Yepes Msicopy6Ky ¢ fobaBneHnem xneba.

2. TOHKO HaLUMHKYWTE MyK K HaTpUTE YECHOK 1 KapTodernsb.

3. Cmewwarite dapll ¢ xnebom, HaMHKOBAHHbLIM JTyKOM, YECHOKOM Y

KapTodenem.



4. lo6aBbTe sifiLia, CBEXEMOMOTbIN NEpEL, U Corb, ckaTanTe prKagenbku.
5. ObBansvite ppukagensku B MyKke 1 obxapbTe Ha pacTUTENbBHOM Macre.

3ANEYEHHBIA KAPTOGENBLHbLIA NYAUHI

4 nopuun — nogrotoska: 20 MuH. Bpemsi npurotoBneHus: 45 MuH.
WHrpeaneHThbI:

400 r msacHoro dapuua, 1 kr kaptodens, 2 anua, 2 cTakaHa monoka, 1
[onbKa YecHoka, 1,5 CToNoBbIX NIOXKV CAIMBOYHOrO Macna, 2 CTonoBble
TIOXKW pacTUTeNbHOro Macna, cornb, nepet.

1. OumcTtuTe, BbIMONTE U BbICyLLNTE KapTodenb. Hapexesre kapTodens
Kpy>KKamu.

2. MponycTtnTte Msico Yepes3 MsicopyBKy 1 obxapbTe NonyyYeHHbI daplu Ha
pacTuTenbHOM Macre B Te4eHue 5 MUHyT.

3. Hatpute BHyTpeHHI0t0 YacTb (hOpMbl Afsi 3anekaHns B JyXOBKe
YECHOKOM, CMaXbTe ee CIIMBOYHbIM MacrioMm.

4. BeinoxuTe cnosimv ABe Tpetu kaptodens u cdapw. Npunpaskte,
nobaBbTe ocTaBLUMIACA KapTodensb.

5. B36eliTe siliLa ¢ NoAOrpeTbiM MOIOKOM U NONenTe Nony4YeHHOW CMeCbo
kapTodenb. [onoxute octaTtkv CNMBOYHOro macna. 3anekanTte B
OyXOBKe B TeyeHue 45 MUHYT Npu cpegHern Temneparype.

OYNCTKA —

* Nepepn ouncTkon 6noka Mmotopa H ycTpoiicTBO crieayeT OTKNHOYUTL
OT ceTu..

» He norpyxaiite 6nok MoTopa B BOAY U HE MOWTE ero nog nNpoTOYHOMN
BoZoN. O4ncTnTe BrNok MOTopa BNaXHOW TkaHbko. TlaTenbHO BbICyLUUTE.

MpuHagneXxHOCTU MACOPYOKU:

» OTCoeanHWTE ronoBKy Msicopy6ku, HaxaB KHonky E.

* [MoBepHUTE ronosky mMsicopybku A Bnpaso v, NOTSHYB ee Ha cebs,
oTcoeauHuTe OT 6rioka moTopa H.

» Pa3bepuTe ronosky mMsacopybku A: cHuMmuTe Tonkatens C n notok B,
OTBUHTUTE raiiky A5, cHumuTe peluetky A4 n Hox A3, U3BNEKNUTE LLIHEK
A2.

» CobntopanTte oCTOPOXHOCTb NMpPU 06palleHn C OCTPbIMU AETansiMU.

* BbimoliTe Bce getanu B ropsiyeri Bo4e C MbIfIOM, MPOMonoLwuTe un
OCTOPOXHO BbITpUTE.

- He moliTe ronoBky mscopy6kv A B NocyfoOMOE4YHOIN MaLUuHe; 3TO
Tpe6oBaHue oTHOcUTCA K Kopnycy A1, wHeky A2, raike A5, Hoxy A3

1 peweTtkam A4.



Bce npoune npuHagneXxHoOCTU MOXHO MbITb B MOCYAOMOE4YHOMN
MalluHe.

XPAHEHUE

PeLueTkn, HOX, OMopy LLUHeKa, Hacafkn Ans NpurotoeneHns kebaba un
kon6acok (11, 12, J n L) MoXHO XxpaHuUTb B OTCEKe B 3afHel YacTu npubopa
(kpbiLKka OTCeka Anst XxpaHeHus npuHagnexHocten D).

YTO OENATb, ECIY NPUBOP HE PABOTAET D

MpoBepbTe NOAKIOYEHNE K SNEKTPOCETU.

YCTpoIncTBO No-npexHeMy He pabotaeT? B atom cnyyae cnegyet
06paTuTbCst B aBTOPU30BaHHbIV CePBUCHBIV LieHTp Moulinex (cm. cnncok B
BykneTe cepBUCHOro 0bCnyXunBaHus).

OKOHYAHWE CPOKA CNY>KBbl SINEKTPUYECKIAXIAD

QINEKTPOHHBLIX YCTPOWCTB
He 3a6biBaitTe 0 6epeXHOM OTHOLIEeHUU K npupopae!

(D OnekTponpunbop cogepknT GonbLioe KONMYecTBO
MaTtepuarnos, NPUroAHbIX K MHOTOKPaTHOMY MCMONb30BaHMIO
unm nepepaboTke.

< MMepepaiiTe ero B LEHTP NepepaboTki OTXOAO0B UMK
aBTOPM30BaHHbIN CEPBUCHbIV LEHTP.



[sikyemo 3a BUGIp npucTpoto 3 niHii ToBapis Moulinex.

onme B

A 3HiMHa ronoska m’sicopybku
A1 AntomiHieBunii kopnyc
A2 LlHek
A3 Camo3arocTptoBanbHuii Hix i3 HepxaBitodoi cTani
A4 Pelwitkn ons m'sica
Ada Peluitka 3 ManeHbkumu otBopamm (2,4 Mm abo 3 mm)
(3anexHo Big Mogeni): Ans ApibHoro noapibHeHHs dapLuy
Adb PelwiTka i3 cepeaHimMu otBOpamm (4,7 Mm): Anst 3BUYaRHOTO
nopapibHeHHs dapLuy
Adc Peuitka 3 Benukumn otBopamu (8 mm abo 7,5 Mm) (3anexHo
BiA Mogeni): ans rpyboro noapibHeHHs dapLuy
A5 AntomiHieBa raiika
B AntomiHieBWIA 3HIMHUIA NOTOK
C LUtoBxay ans m'sica
D Kpuwwka ans 36epiraHHs akcecyapis
E KHonka BuMBINbHEHHS rONoBku M’ Aicopy6ku
F Kronka Beimk./Bumk. (0-1)
G KHorka «Reverse» (KopoTKo4acHWI 3anycK y 3BOPOTHOMY NOPSAKY)
H Brok aBuryHa
| Hacapka ans ke66e
11 HakoHe4HuK Ans npurotyBaHHs kebbe
12 Kinbue
J WHek
K Hacagka anst npurotyBaHHs neymsa (3anexHo Big mogeni)
K1 Migcraska
K2 ®opma
L Hacagka ans npurotyBaHHs koBbac



BKA3IBKW OO0 BE3NEYHOI EKCANYATALII D

Mepen noyaTkom ekcnnyaTaLii NPUCTPOI YBaXHO NpouMTanTe iHCTPYKLI i3
BUKopucTaHHA: KomnaHia Moulinex He Hece XoAHOI BiagnoBiaanbLHOCTI B
pa3i BUKOPUCTaHHA NPUCTPOIO 3 NOPYLLUEHHAM iIHCTPYKLIiA.

* Lie# npucTpiii He NpuM3HayeHo ANsi BUKOPUCTaHHA ocobamm (3okpema
BiTbMK) 3 06MexeHUMU hi3NYHUMM, CEHCOPHUMM a60 PO3yMOBUMM
MOXIMBOCTSIMU, a TaKoX oco6aMmu 6e3 HanexHUX 3HaHb i AocBiAy po6oTu
3 TaKMMU NPUCTPOSIMU, KpiM BUNaAAKiB, konu ocobu, BianoBiaanbHi 3a ixHIo
6e3neky, HarnNs[aTb 3a HUMK abo nonepeAHLO NPOIHCTPYKTYBanNM ix
LLOA0 BUKOPUCTAHHSI MPUCTPOIO.

* He ponyckaiTe, o6 AiTU rpanucs i3 npucTpoem.

* [NepekoHanTecs, Lo HOMIHaNbHa NOTYXHICTb NPUCTPOLO BiAMNOBIAAE NOTYXHOCTI
enekTpomepexi.

 Byab-sike HenpaBUNbHe NiAKNIOYEHHS NPU3BeAe A0 CKacyBaHHA Ail
rapaHTii.

« MpwcTpiii NpuaHaveHo nuLe Ans AOMALUHbOrO BUKOPUCTAHHS B KyniHAapHUX
Linsx y NpUMILLeHHi Ta Mig Harnsagom.

* BukopucTtoByinTe NPUCTPIV Ha PIBHIN, YACTIN i CyXili NOBEPXHI.

+ He ponyckarite, o6 goere Bonoccs, wapgu abo kpaBaTkv 3BMCany Hag,
Hacagkamy nig Yac 3acTocyBaHHS.

* Big'eaHynte npucTpivi Big enektpomepexi oapasy nicns 3aBepLUeHHs horo
BUKOPUCTaHHS!, @ TaKOX Nepes Noro YMLLEHHSIM, YCTaHOBNEHHSIM abo 3aMiHo
Hacagok.

* He BUKOpWCTOBYWTE NPUCTPIiA, SKLLO BiH NPALIOE HEHANEXHUM YKHOM abo oro
MOLUKOZKEHO. Y TaKoMy pasi 3BepHIiTbCs O aBTOPM30BAHOMO CEPBICHOTO LIEHTPY
Moulinex (amB. cnucok y GpoLuypi i3 cepicHOro 06¢nyroByBaHHs).

* ByOb-ski BTpy4aHHsi, OKpiM CTaHAAPTHOTO YULLEHHS Ta 06CNYroBYyBaHHS, L0
BUKOHYIOTBCS CMOXMBaYaMu, MaKTh 3MiiCHIOBATUCS B aBTOPU30BaHOMY
cepsicHOMY LieHTpi Moulinex.

* AKLLO WHYpP NOLUKOMKEHO, HE BUKOPUCTOBYIiTE NPUCTPI. LL|o6 YHUKHYTV pranky,
3aMiHiTb LUHYp B aBTOpK30BaHOMY cepBicHoMy LieHTpi Moulinex (auB. cnncok y
6poLuypi i3 cepsicHOro 06CcnyroByBaHHS).

* He 3aHyptoiiTe NpuUCTpiii, LUHYp XM1BMNeHHs abo wTencens y Boay abo Oyab-siky
iHLLY piguHy.

* He 3anuwwaiiTe LUHYpP XWBNEHHS B MiCLAX, JOCTYNHWUX ANS AiTeN.

+ 3a60pPOHSETHCSA PO3MILLYBaTH LLHYP KUBINEHHS Bins rapsiynx NoBEpXOHb,

[bKepen Tenmna Yu rocTpux KyTiB abo JomnyckaTy MOro KOHTaKT 3 HUMU.

« [Ins BnacHoi 6e3nekn BUKOPUCTOBYITE NWLLE Ti akcecyapy Ta 3anacHi YacTuHK



Moulinex, siki npusHaveHi Ans Lboro NpucTporo.
* He BrKkopuCTOBYITE NPUCTPIii AoBLIE 14 XBUMWH.
« [ins 6e3nekn KopuCTyBaviB Liein NPUCTPIii BiANOBIAA€e 3aCTOCOBHUM CTaHAapTaM i
MONOXEHHAM:
- OMPEKTMBA NPO HU3bKOBOMLTHI ENEKTPOTEXHIUHI BUPOOU;
- OMPEKTMBA LLOAO0 ENeKTPOMarHiTHOI CyMiCHOCTI;
- CTaHAAPTM LLOAO 3aXMCTY HAaBKOMWLLIHBOIO CepefoBuLLa;
- CTaH4apTy WOAO MaTepianis, SKi KOHTaKTYIOTb i3 NPOAYKTaMU XapyyBaHHS.

NEPEQ NEPLIMM BUKOPUCTAHHAM i »

Momuiite BCi akcecyapu B MurbHil Bogi. CnonocHiTh | ogpasy x 06epexHo
BUCYLUITb iX.

PewiTky Ta Hix HeobXigHO 36epiraTy 3mMaweHUMU. O6pobnsiiTe iX POCNMHHOK
onieto.
He BukopucToBYyiiTe NpUCTpili 6e3 NPoAyKTIB, AKILO PeLliTK1 He 3MaLleHo.

MEPLLE BMKOPUCTAHHA NPUCTPOKD i »

FONOBKA M’AACOPYBKU (A):

YcTaHOBREHHA ronoBku M’saicopy6ku (cxemu 1.1 1.2)

BisbMiTb kopnyc A1 3a TpyOKy 3aBaHTaKEHHS, LUMPLLMM OTBOPOM foropy. [oTiM
BCTaBTe LUHek A2 (goBroto Biccto Bnepea) y kopnyc A1.

HacagiTb Hix 3 Hepxaitoyoi cTani A3 Ha KOpOTKY BiCb, LLIO BUCTYNAE i3 LUHEKa
A2, rocTpyMu KpasiMn Ha30BHiI. YCTaHOBITb BUGpaHy peLLiTky Ha Hix A3 Tak, Lob
BUCTYN 3alLLOB y Na3 Ha kopnyci A1.

[lo KiHUS 3aKpyTiTb raiiky A5 (He GroKyUM WHEK).

YcTaHOBMNEHHSA rofoBKM M’AICOpY6KM Ha NpUCTpPOI (cxema 2)

Y 6nok gauryHa H, sikuia cnig BigknioumTy Bif eNeKTpoMepexi, BCTaBTe roNoBKY
m’sicopybkm Tak, wob Tpybka 3aBaHTaxeHHs1 Byna HaxuneHa Bnpaeo. Po3Taluyiite
[1Ba CTPWXHI Ha ronoBLi M'sicopybku HaBNpOTM ABOX NasiB Ha 6noui ABMryHa.
MoBHicTio BCTaBTe ronoBky M’'scopybku y briok asuryHa H, a noTim noBepHiTh
Tpy6Ky 3aBaHTaXeHHs NiBOpYY A0 ynopy (BOHa Mae NpUiiHATU BepTUKanbHe



NOMNOXEHHS).
YCTaHOBITb 3HIMHUIA NOTOK B Ha TpybKy 3aBaHTa)eHHs FoNoBKU M’Sicopy6ku.
MigknoYiTh NPUCTPIN 4O eneKTpOMEpPeXi; BiH rOTOBUIA A0 BUKOPUCTAHHS.

BukopuctaHHs

MpuroTyiite BCi NOTPIGHI NpoayKTW ANst NoapibHEHHs. Buaanits KicTku, XpsLi Ta
Xunw.

MopixTe M’sico Ha LWMaTkK (NpubnusHo 2 cM x 2 cm). PoaTaluyitTe eMHICTb Ans
chapLuy nig ronoBKOK M'icopy6Ku. YBIMKHITE NPUCTPIN, HATUCHYBLLIW MOMOXEHHS!
«I» kHoMKw BBIMK./BUMK. F.

Moknapite LWUMaTKK M’'sica B NTOTOK B i NpOLITOBXHITh iX OAMH 32 0fHUM Y TpyGKy
3aBaHTaXEHHS 3a JONOMOroto WwToBxaya C.

Hikonu He npolwToBXYiTE NPOAYKTU Yy TPYOKY 3aBaHTaXeHHs nanbusamu abo
iHWKMM npunapasam.

o6 ogepkatu apibHUiA hapLl ans kebbe abo kedta, NponycTiTh M'sico Yepes
ronoBsky m’sicopybku Big 2 go 3 pasis, 4okv He Byae AOCArHyTO NOTPIBHOro PiBHS
noapiGHeHHS.

Mopapa.
3aBepLUMBLLK NOAPIGHEHHS M'sica, MOXHa NPOKPYTUTH Yeped M'sicopyOKy Kinbka
LuMaTKiB x1iba, o6 3ibpaTtn 3anuwwku dapLuy.

LLlo po6uTH, sIKILO ka 3acTpsirna y npucTpoi? (cxema 3)

3ynuHiTb poboTy M’sICOPYOKM, HATUCHYBLUM NONOXEHHS «0» KHOMKM BBIMK./BUMK.
F.

MoTiM HaTUCHITL | NoTpuMmaliTe kHomKy «Reverse» G NPOTArom KinbKoX CEKYHA,
106 YCyHYTU NepeLuKoay.

HatucHiTb nonoxexHs «I» kHomku BBiMK./BUMK. F, 1106 NPOAOBKUTY NOAPIGHEHHS.
Baxnuso. MNepLu Hix HaTuckaTh kHomnku «BBiMk.» F abo «Reverse» G,
3ayeKaiTe, JOKM NPUCTPI NOBHICTIO HE 3YNMUHUTLCA.

HACAJOKA 054 KEBBE (1)

36upaHHs (cxema 4)

BcraBre wHek A2 B kopnyc A1 ronoBku M’sicopybku. YCTaHOBITb HAKOHEYHUK Ans
npurotyBaHHs ke66e F1 Tak, o6 BMCTYN 3aiiLwoB y na3 Ha kopnyci A1.
YcTaHoBITb KinbLe 12 Hag HakOHEYHMKOM NSt NPUroTyBaHHs kebbe, a noTiM
MOBHICTIO 3aKPYTiTb MOro ravikoto A5.



YcTaHoBITh 3ibpaHy ronosky m’sicopybku Ha 6nok asuryHa H.
MpumiTka. Lis Hacagka BUKOpPUCTOBYETLCA 6e3 peliTku abo Hoxa Ans
m’sca.

HACAJOKA ONnA NPUTOTYBAHHA NEYUBA (K) (sanexHo Big mogeni)
36upaHHsa (cxema 5)

Bcrasre wHek A2 B kopnyc A1 ronosku m’'scopybku. BeTasTe wHek J Tak, wob
nas yBiiLwoB y BucTyn Ha kopnyci A1 YcraHosiTe dropmy K2 Ha nigcrasky K1 i
NOMICTiTb ii Ha WHekd. 3akpyTiTb A0 KiHUA raiky A5 Ha kopnyci A1. YcTaHOBITb
3ibpaHy ronosky m’sicopybku Ha 6nok asuryHa H.

MpumiTtka. Lisa Hacapgka BUKOpUCTOBYETLCA Ge3 pelwiTku abo Hoxa Ans M’Aca.
Mig yac npuroTyBaHHA CTpaBy 3a PeLENTOM LHEK NiATPUMYETLCA B OGHOMY
NONOXeHHi.

BukopucraHHs

MpuroTyiiTe TicTo: Halikpaluyyx pe3ynsTaTiB MOXHa JOCArTH, SKLWO TicTo byae
TPOXM M’SIKUM.

Bunbepite hopmy, CyMiCTUBLLM CTPInKy 3 NOTPiOHO dhopmMoto. 3aBaHTaxynTe
TiCTO, AOKM He Byae JocarHyTa noTpibHa KinbKicTb neyvsa.

HACAIOKA 054 NPUrOTYBAHHA KOBBAC (L)
Lis Hacapka, siky MOXHa BCTAHOBIIOBATH Ha roNoBKY M'icopybku, Aae 3mory
roTyBaTu Bci BUAM koBbac i3 npunpaBamu Ha Balu BnacHuii cmak.

36upaHHs (cxema 6)

BcraBre wHek A2 B kopnyc A1 ronoBku M’sicopybku.

BcrasTe WwHek J Tak, Wob BUCTYN YBIlALIOB y

nas Ha kopnyci A1.

YcTaHoBiTb Hacagky L i raviky A5, nicns 4oro noBHICTIO 3aKpyTiTh ii. YCTaHOBITb
3ibpaHy ronosky m’sicopybku Ha 6nok asuryHa H.

BukopuctaHHs
BaxnuBo. Llto Hacaaky cnig BUKOPUCTOBYBATH NULLIE MICAS TOrO, K M'SICO
noppibHeHe, Npunpasa AofaHa, i Bei iHrpeaieHTy aobpe nepemiluaHi.

Micns BUMOYEHHs1 060ONOHKK A1t NPUroTyBaHHs koBbac y Tennysartiii Boai Ans

HafaHHs i1 BinbLUOi enacTUYHOCTI HaasrHITh Ti Ha Hacaaky L, 3anuiumBLIM KIHYMK
LOBXUHOK NpubnusHo 5 cm.



HanogHiTb Tpy6Ky 3aBaHTaxeHHs Ha kopnyci A1 ronosku m’'sicopybku A
niaroToBaHUM KoBBacHUM hapLuem; 3anycTiTb NPUCTPIl | NpoLUTOBXYIiTE dhapLu
wrosxavem C, Aoku chapll He 3'IBUTLCA Ha KiHLi Hacagku. 3ynuHITb NPUCTPIN.
3aB’skiTb By30n Ha AinsiHuUi 060MnoHku koBbacK, sika BUCTYNae Ha 5 cM.
MpWTUCHITL BY30N [0 KiHLS Hacaaku, o6 3anobirt noTpansisiHHIO NoBITPS B
060roHKy koBGacu.

3anycTiTb NPUCTPIil 3HOBY Ta NPOLOBXKYITE 3aBaHTaXyBaTN kKOBOACHWIA chapLu.
O6onoHka koBbacy HanoBHUTLCS hapLuem. LLlo6 3anobirt HagmipHoMy
po3TsryBaHH0 060MoHKK koBbBacK, He pobiTk koBGaCy HAATO KUPHOH.
MpumiTka. Lo poGoTy nerie BUKOHaTH ABOM ocobam: ofHa ocoba Mae
3aBaHTaxyBaTu paplu, a iHwWa - TPMMaTK Ta KOHTPOOBaTU 06ONOHKY
KoB6acu.

KoBGaci MoxHa HagaTty HeobXiaHOT JOBXKUHM, CTUCKaKUU Ta CKPYUYHUM 0BONOHKY
Yepes noTpi6Hi iHTepBanu.

o6 ogepskatyn koBGacy [o6poi SKOCTI, CTEXTE, LWOO nif Yac 3anoBHEHHS B
060roHKY He NOTpanuIo NoBiTpsi, @ Takoxk pobiTb koBBack goBxumHo Big 10 8o
15 cm (Bigpinsiite koB6acy oaHy BiZ O4HOI, 3aB’A3yH04M By3nW 32 AOMNOMOToH
HUTKN).

PELIEMTV S

Mpumitka. ns peuenTis, fiki NOTPe6yOTb BUCOKOI NOTYXKHOCTI, He
BUKOPUCTOBYWMTE NPUCTPIi goBLie 20 ceKyHA 3a pas.

Mpuknag peuenTa (3 BUKOPUCTAHHAM PELLiTKM i3 cepeHiMuU oTBOpamMm
4,7 mm Adb):

KIBBE-BI-NABAH

(dpukapennkm ki66e 3 iorypTom)

Ha 6 oci6 - yac nigrotosku: 1 roa. Yac BigcTotoBaHHs: 1 roa. B XONOAUNbHUKY
IHrpepieHTH ans ki66e (TicTo):

600 r m'sica - 300 r Gypryns (MWEHWYHOI Kpynu) - cinb

IHrpegieHTH gns coycy:

1 kr orypty - 1 ny4ok kopiaHapy - 4 3y6KU YacHUKY - 3 CTONOBUX NOXKM
KyKypyA3siHOro 6opoLuHa - cinb, nepeLib



1. PospixTe M’sico Ha 4 LumaTku. YCTaHoBITb y M'sicopybLli peLliTky 3 oTBopamu
4,7 mm. MponycTiTh M’'sico Yepe3 M’'sicopybky, ofgHo4acHo aofaroum Gypryrb.
MoconiTb | 3anuLWiTb TICTO Ha FOANHY B XONOAUMbBHNKY.

2. ins hopmyBaHHs hprkaaenbok kibbe: ycTaHoBITb Ha M'sicopybLi Hacaaky Ans
Ki66e. 3HOBY NponycTiTh CyMill Yepe3 M’icopyOKy Ta 3niniTb kpai, 3BONOXMUBLUM iX
BOZOM, W06 chopmyBaTH chpuKagernbKy.

3. ina npuroTyBaHHs COyCy: MOMMIATE NMY4OK KOpiaHApPY, BUCYLLITb 100 3a
nonomoroto abcopbyrodoro nanepy Ta BigipBiTb nMcTouku. MouncTste Ta
po3aaBiTh YacHuK. OBCMaxTe YaCHUK i IMCTOUKU KOpiaHApY Ha CKOBOPOA;
npoTsirom 1-2 XBWUINUH Ha cnabkomy BorHi. Bigknagite ybik.

4. 36wiiTe pa3om WorypT i KykypyassiHe G0poLUHO, NOTIM AofaiiTe Cinb | nepeLb.
Bunwiite cymiw iorypTy Ta GopoLUHa B kKacTpyrio Yepes apibHe cuto. [loeeaith
CYMiLL O KMMNiHHS Ta 3MeHLUTe BOroHb. [ig Yac npuroTyBaHHs peTensHO
nomiLLyiTe, o6 NOrypT He rycHys.

5. oparite yacHuk i kopianap. Bapitb dprkagensku kib6e npotsarom 10 XBUMUH.

BapiaHT: Takox MOXHa npurotysati ppukagenbkyt 3 HAUUHKOK (CyMiLLILLIK0
LmMbyni Ta NponyLLeHoro Yepes M’'sicopybky M’sica, NiACMaXeHOK B HEBENMUKINA
KiNbKOCTI onii i3 KinlbkoMa KeAPOBUMM ropiXxamu).

BPIYATU

Ha 4 oci6 - yac nigrotoku: 40 xB. Yac npurotyBaHHs: 35 xB.

IHrpegieHTH:

250 r nucTkoBoro Ticta - 350 r SsNOBUYMHM - 1 LMbynuHa - 2 LS - nanpuka -

MerneHi kopuus Ta iMGup - NeTpyLLKa - KopiaHap - kepsensb - Lykop - 60 r macna -

OnMBKOBA ONisl.

1. YcTaHoBiTb y M’'sicopy6ui peLuiTky 3 otBopamu 4,7 mm. MopixTe unbynuHy Ha 8
YaCTUH i nepemeniTb ii Ha ronoBLi M’'sicopy6ku. Harpiiite 4 cTonosi noxku
OMNMBKOBOI ONii Ha CKOBOPOAI, NOTIM AoaaiiTe uubynto. MoToMiTe Ha cnabkomy
BOTHi, ane He CMaxTe A0 30M0TUCTOro Konbopy. Biaknagits y6ik.

2. MponycTiTb ANoBUYKHY Yepes M’'sicopybky. MNigcmaxTe ii pasom i3 uubyneto Ha
cnabkomy BorHi npotsirom 10 xBunuH. Bigknagits B oguH Gik.

3. Mepemenitb Ha ronosui M'sicopybku 3eneHb. MoTim goaaiite ii Ha ckoBopogy i3
CiNnnto Ta YaCHUKOM, MOJIOBMHOK YaiHOI NOXKM Nanpuky, LLinkoto iMbupy Ta
ManeHbKO0 YaHOK NOXEYKOK KOpHL.

4. Micnsa uboro gopaiite 36UTi SIiLsA, NepeMillainTe i NPUNUHITL CMaXUTU.

5. PoskayaiiTe NMCTKOBE TiCTO JOCUTb TOHKO. Po3pixTe ioro Ha kBagpaTtu 3i
cTopoHoto 10 cm. 3MacTiTb NO KOHTYPY Macnom.

6. MoknagiTb Ha KOXHWIA KBagpaT NOBHY NoxeyKy dapluy. CKpyTiTh iX TpyGouKoH,

3aninntoouu kpai.



7. CmaxTe GpiyaTu B kunnswiii onii. [aiite nigcMaxeHum Gpiyatam Tpoxu
nonexarun Ha abcopbytodomy nanepi. Mocunte LykpoM i kopuueto. Moaasaiite
LyXe rapsiummu.

BapiaHT:

YcTaHoBITb Y M'icopy6Li peLiTky 3 oTBopamu 4,7 M. MponycTitb Yepes
M’sicopyBKy HeBenuKy KinbkicTb M'sica. [MopixTe LMBYNMHY Ha 8 YacTuH i
nepemeniTh ii Ha rono.Li M’sicopybku.

MponycTiTb Yepe3 M’'sicopy6ky LLe TPOXU M’sica, NOTiM 3efeHb, a NOTIM peLuTy
m’'sica. 36uiiTe siiLs, fofaiite Ao dapuy i, cinb, nepelb, NONoBUHY YanHoOI
NOXKM nanpuku, Apidky iMbupy Ta vaiiHy noxeuky kopuui. Jobpe nepewmiwanTe.
BukoHaiiTe eTanu npurotyBaHHs 5-7.

MUPDKKK

(nupixkku 3 pUGHOIO HAYMHKOHO)

Ha 4 oci6 - yac nigrotoBku: 25 xB. Yac npurotyBaHHs: 10-15 xs.
IHrpegieHTH:

250 r nucTkoBoro Ticta - 300 r BapeHoi puby abo KonYeHoro nococs - 2 KpyTo
3BapeHwX AL - 1 nyyok kpony - 2 unbynuHm - 100 1 cornoHoro Macna,
nopisaHoro ky6ukamm

- onist

N

. YcTaHoBITb y M’'sicopy6Li peLuiTky 3 otBopamu 4,7 mm. MopixTe unbynto Ha 8
YacTUH i nepemeniTb ii Ha M’sicopy6bui. MigcmaxTe ii Ha cnabkomy BorHi Ha
CKOBOPOZi 3 HEBENWKOH KinbkicTto onii. Bigknaaitb B oguH Gik.

2. MponycTiTb Yepes M’sicopyOKy TPOXK puby, NOTIM JoAaiTe CMaxeHy Lubynio,

macro, Kpin i nponycTitb Yepes M’'sicopybky peLuty puéu.

3. PoskayvaiiTe NMCTKOBE TICTO JOCUTb TOHKO Ta BUPDKTE 3 HbOrO KpyxanbLis 3a

[I0NOMOTOH0 CKISIHKM ab0 YalLlkv NoTpiGHOro poamipy.

4. MonepedHbo Harpivite gyxoBky Ao Temnepatypu 210 °C (nosHauka 6).

5. MNoknagiTb Ha KOXHE KpyxXanbLe TPOXM HAYMHKK Ta CKNagiTh yABOE,

3aninntoouu kpai.

6. Bunikante B gyxoBLi 40 niapym’ siHioBaHHa npotsrom 10—15 xBunuH.

®PUKADENBKA 3 ANOBUYNHN

Ha 4 oci6 - yac nigrotosku: 20 xB. Yac npurotyBaHHs: 10-15 xs.

IHrpegieHTH:

1 Kr ANoBUYMHY - 1 UMBYNUHa - 1 3yBUmK YacHUKY - 2 LIMATOYKM YOPHOro Xniba,
3MOYEHOro B MOMoLi - 2 sl - 1 kapTonnuHa - GOpOLLHO - Cirlb, NepeLb.



1. BubepiTb LUMATOK SANOBUYMHM 3 HU3bKIM BMICTOM XWPY ANS LIbOTO PELenTy.
MponycTiTb M’'sico Yepe3 M’sicopyOKy 3 Kinbkoma LMaTodkamu Xidy.

2. HapixTe gpi6Ho umubynto Ta NoTpiTb YaCHWMK | KapTonso.

3. Mepewmiwarite nponyLieHe Yepes M’'sicopybky M'sico i3 xnibom, HapizaHow
Lmbyneto, YaCHUKOM i kapTonneto.

4. [lopanTe siAUs, YOPHWIA CBXOMEeNneHU nepeLb i Cinb, a NoTiM cdopmyiiTe
KymnbK.

5. ObBansiite M'ACHi Kyrnbki B GOPOLLHO Ta CMaxTe Ha onii.

KAPTOMNAHWA NYOQUHT

Ha 4 oci6 - yac nigrotosku: 30 xB. Yac npurotyBaHHs: 45 xB.

IHrpegieHTH:

400 r m’'sicHoro cpapLuy - 1 Kr kapTonni - 2 siiLs - 2 CKNsHKU Moroka - 1 3y6uuk
YacHuKy - 1,5 cTonoBi NOXKW Macna - 2 CTONOBI NIOXKK o1ii - Cinb, nepeLp.

1. MoymncTbTe, NOMUINTE Ta BUCYLLITb KapTonmto. MNopiKTe KapTono KpyKeykamu.

MepekpyTiTh ANOBUYMHY Ha romnoBLi M'sicopybku Ta cMaxTe ii Ha ckoBopogi Ha

onii NPOTSAroM 5 XBUMWH.

3. HatpiTb %apocTiliky NoCyanHy BcepeamnHi YaCHWKOM, NOTIM 3MacTiTb ii

HEBENUKOIO KiNbKiCTIo Macna.

4. [1Bi TpeTiX kapTonni i M'ACHOro hapLuy BMKnaganTe noveproso Lwapamu.
MpunpasTe, NoTiM goganTte peLuTy KapTonsi.

5. 36uiiTe siLs 3 TENNMM MOMOKOM i 3anuiTe Lieto cymillio kaptonnto. [Jogainte
pewTy macna. 3anikaiite B AyX0BLji NPOTAroM 45 XBUNWH 3a CEPEAHBOT

TemnepaTypu.

HMILEHHA -

+ 3aBXauM BigKnovanTe NpUCTPIN Big enekTpomepexi nepes KOXHUM
YuLEeHHAM Gnoka aBuryHa H.

* He 3aHyptoiite Gnok ABUryHa y BoZy Ta He NoMiLLaiiTe oro nig cTpyMiHb BOAM.
Mpotupaiite Griok ABUryHa BONOro TKAHWHOK. PeTenbHO BUCYLLYIATE HOTO.

Hacapku m’sicopy6ku

- Po3briokyiiTe ronoky kHonkoto E.

- MoBepHiTb ronoBky M’sicopybku A npaBopyd i NoTsrHiTL Ha cebe, o6
Bif'eqHaty ii Big 6noka asuryHa H.

- Llo6 posibpatu ronosky m’'sicopybku A, 3HiMiTb WwToBxay C i notok B, BigkpyTiTh



raviky A5, 3HiMiTb pewiTky A4, Hix A3 i WHek A2.

- O6epexHO NoBoAbLTECH 3 PiXXYYUMU AeTaNAMU.

- Muite Bci getani B rapsiuiii MUnbHili BO4i, peTenbHO CrosicKyiTe Ta BUTUpawTe.

- He knapitb ronoBky M’sicopy6ku A B NOCYyAOMUINHY MaLUWHY; Lie
cTtocyeTbcsl kopnycy A1, wHeka A2, ranku A5, Hoxa A3 Ta pewiTok ans
m’sica A4.

Yci iHWwi akcecyapy MOXXHa MUTU B NOCYAOMMIAHIN MaLIWHI.

3BEPIFAHHA
Pewwitkn ona m'sica, Hix, WHeK, Hacaaku ans kebbe ta kosbacw (11,12, Ji L)
MOXXHa 36epiratv B 3afiHill YacTuHi NpucTpoto (kpullka ans 36epiraHHs D).

O POBMTW, AKLLO NPUCTPIA HE MPALICE D

MepekoHanTecs, WO NPUCTPIV NIAKMIOYEHO OO eneKTpoMepexi.

MpucTpiii yce e He npautoe? Y TakoMy pasi 3BEpHITbCS 4O aBTOPU3OBAHOMO
cepBicHoro LeHTpy Moulinex (auB. cnucok y GpoLuypi i3 cepsicHOro
06cnyroByBaHHsl).

YTUNI3ALIA ENEKTPUYHKX ABO ENEKTPORRZXIID

BMPOBIB

BepiTb yyacTb B 0XOpoHi goBkinns!

(D MpucTpiii MiCTUTL LiHHI MaTepianu, NpuaaTHi Ana nepepobnerHs Ta
NoAAnbLLOTO BUKOPUCTaHHS.

< 3paiiTe 11010 B NYHKT NPUIAOMY BTOPUHHOI CUPOBUHM 360 B
aBTOPU30BAHUIN CEPBICHWIA LEEHTP Y CBOEMY MICTI.



Dziekujemy Pahstwu za wybranie urzadzenia marki Moulinex.

OPIS B )

A Zdejmowana gtowica mielaca
A1l Komora mielenia z aluminium
A2 Slimak
A3 Samoostrzacy ndz ze stali nierdzewnej
A4 Sitka
Ada Sitko z matymi otworami (2,4 mm lub 3 mm) (w zaleznosci
od modelu) do bardzo drobnego mielenia
A4b Sitko ze Srednimi otworami (4,7 mm) do drobnego mielenia
Ad4c Sitko z duzymi otworami (8 mm lub 7,5 mm) (w zaleznosci
od modelu) do grubego mielenia
A5 Aluminiowa nakretka
B Aluminiowa zdejmowana tacka
C Popychacz do miesa
D Pokrywa schowka na akcesoria
E Przycisk odblokowania gtowicy mielacej
F Przycisk Start/Stop (0-1)
G Przycisk ,Reverse” (chwilowy bieg wsteczny)
H Silnik
| Przystawka KEBBE
11 Koncéwka wyciskajaca
12 Pier$cien
J Pierscien centrujacy do Slimaka
K Naktadka do ciastek (w zaleznosci od modelu)
K1 Wspornik
K2 Forma
L Koncéwka masarska



ZALECENIA BEZPIECZENSTWA B )

Przed pierwszym uzyciem zakupionego urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytac instrukcje obstugi - nieprawidtowa obstuga niezgodna

z zaleceniami instrukcji obstugi zwalnia firme Moulinex z wszelkiej
odpowiedzialnosci.

e Z niniejszego urzadzenia nie powinny korzysta¢ osoby (w tym dzieci),
ktorych mozliwosci fizyczne, sensoryczne lub mentalne sa ograniczone
oraz osoby nie posiadajace odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy,
z wyjatkiem sytuacji gdy moga skorzystac z nadzoru lub uzyskac
instrukcje dotyczace obstugi urzadzenia od osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo.

Nalezy dopilnowa¢, aby urzadzeniem nie bawity sie dzieci.

Sprawdzi¢, czy napiecie domowej sieci elektrycznej jest zgodne z napieciem
podanym na urzadzeniu.

Niewtasciwe podtaczenie do sieci powoduje utrate gwarangji.
Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego, pod
nadzorem i wewnatrz pomieszczen.

Urzadzenie nalezy ustawiac na ptaskiej, czystej i suchej powierzchni.

Nigdy nie dopuszczaé do zwisania nad uruchomionym urzadzeniem dtugich
wtosow, szali lub krawatow.

Po zakonczeniu pracy zawsze wyjmowac wtyczke z gniazdka sieciowego.
Urzadzenie powinno by¢ wytaczone podczas czyszczenia oraz podczas
zaktadania lub zdejmowania akcesoriow.

Nie uzywac urzadzenia, jezeli nie dziata ono prawidtowo lub zostato
uszkodzone. Nalezy zwroécic sie do autoryzowanego serwisu Moulinex
(patrz lista w ksiazeczce serwisowej).

Kazda interwencja niezwigzana z czyszczeniem i zwykta konserwacja musi
by¢ wykonana w autoryzowanym centrum serwisowym Moulinex.

Nie nalezy uzywac urzadzenia, jezeli przewdd zasilania ulegt uszkodzeniu.
Aby zapobiec wszelkiemu niebezpieczenstwu, przewdd musi zostac
wymieniony w autoryzowanym serwisie Moulinex (patrz lista w ksiazeczce
serwisowej).

Nie wktada¢ urzadzenia, przewodu zasilania lub wtyczki do wody lub innych
ptynéw.

Przewdd zasilania nalezy uktada¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Kabel zasilania nie moze znajdowac sie w poblizu lub stykac sie z
nagrzewajacymi sie elementami urzadzenia, zrédtami ciepta lub ostrymi
krawedziami.

Dla Panstwa bezpieczenstwa nalezy uzywac tylko oryginalnego wyposazenia
oraz czesci zamiennych Moulinex dostosowanych do urzadzenia.

o Nie uzywac urzadzenia dtuzej niz 14 minut jednorazowo.



o W celu zapewnienia bezpieczenstwa, urzadzenie jest zgodne z
obowiazujacymi normami i przepisami:
- Dyrektywa niskonapieciowa
- Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna
- Srodowisko
- Materiaty przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM - T

Umyc¢ wszystkie akcesoria w wodzie z dodatkiem Srodka myjacego. Wyptukac
je i natychmiast starannie wytrzec.

Sitko i n6z powinny zawsze byc¢ nattuszczone. Posmarowac je olejem.
Nie uzywac urzadzenia na pusto, jezeli sitka nie zostana nattuszczone.

WLACZENIE B

GLOWICA MIELACA (A):

Sktadanie gtowicy mielacej (rysunki 1.1 i 1.2)

Natozy¢ korpus komory mielenia A1 , trzymajac za kominek ustawiony
najwiekszym otworem do gory. Nastepnie wtozy¢ $limak A2 (dtuzsza spirala
w gtab) do komory mielenia A1 .

Na wystajacy krotki trzpien $limaka A2 natozy¢ néz ze stali nierdzewnej A3
skierowany ostrzami do zewnatrz. Za nozem A3, natozy¢ wybrane sitko, tak
aby wystep sitka wszedt w rowek na obwodzie komory Al.

Dokreci¢ do oporu (nie blokujac) przy pomocy nakretki A5.

Montowanie gtowicy mielacej na urzadzenie (rysunek 2):

Przygotowaé zmontowana i nachylona w prawo gtowice mielaca naprzeciw
odtaczonego od pradu silnika H. Umiesci¢ naprzeciw siebie oba wystepy
gtowicy mielacej oraz oba wciecia silnika.

Wsunac gtowice mielaca w gtab silnika H, a nastepnie obréci¢ w lewo az do
napotkania oporu (kominek wsypowy powinien znalez¢ sie w pozycji
pionowej).

Umiesci¢ zdejmowana tacke B na kominku wsypowym gtowicy mielacej. Tak
przygotowane do uzycia urzadzenie podtaczy¢ do pradu.



Obstuga:

Przygotowad catos¢ miesa, ktére ma by¢ mielone, usunaé kosci, chrzastki i
Sciegna.

Pokroi¢ mieso na kawatki (okoto 2 cm x 2 ¢cm). Pod gtowica mielaca ustawic
naczynie. Uruchomic¢ urzadzenie ustawiajac przycisk start/stop F w potozeniu ,I”.
Umiescic¢ kawatki miesa na tacce B i przesuwac je po kolei przez kominek
wsypowy przy pomocy popychacza C.

Do wpychania nigdy nie uzywa¢ palcow lub przyrzadow kuchennych.

W celu przygotowania drobno zmielonej masy do kebbe lub kefty, przepusci¢
mieso przez komore mielaca dwu- lub trzy krotnie, az do uzyskania
pozadanego rezultatu.

Porada:
Na zakonczenie mozna zemlec kilka kawatkéw chleba, co pozwoli usunaé
reszte miesa z maszynki.

Co robi¢ w razie zatkania sie¢ maszynki? (rysunek 3)

Zatrzymac maszynke przestawiajac przycisk start/stop F do potozenia ,0".
Nastepnie przez kilka sekund naciska¢ przycisk ,Reverse” G w celu
wydostania produktéw z komory.

Kontynuowac mielenie ustawiajac przycisk start/stop F w potozeniu ,I”.
Wazne: przed naci$nieciem przycisku ,,Start” F lub przycisku ,Reverse” G
poczekaé, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma.

PRZYSTAWKA KEBBE (1)

Montaz (rysunek 4):

Wtozyc¢ slimak A2 w korpus Al gtowicy mielacej. Zatozy¢ koncowke
wyciskajaca 11, zwracajac uwage, aby zaczep byt dopasowany do zagtebienia
w korpusie Al. Zatozy¢ pierscien 12 na koncowke wyciskajaca, nastepnie
dokreci¢ do oporu nakretke A5.

Zatozy¢ zmontowana w ten sposéb gtowice na silnik H.

Uwaga: tego elementu uzywa sie bez noza i sitka do mielenia.

PRZYSTAWKA DO CIASTEK (K) (w zaleznosci od modelu)
Montaz (rysunek 5):

Witozyc¢ Slimak A2 w korpus Al gtowicy mielacej. Zatozy¢ pierScien centrujacy
do $limaka J , zwracajac uwage, aby zaczep byt dopasowany do zagtebienia w
korpusie A1 Umiesci¢ forme K2 we wsporniku K1 i zatozy¢ catos$¢ na
pierScien centrujacy do slimaka J. Nakreci¢ do oporu (nie blokujac) nakretke
A5 na korpus Al. Zatozy¢ zmontowana w ten spos6b gtowice na silnik H.



Uwaga: tego elementu uzywa sie bez noza i sitka do mielenia. Pierscien
centrujacy do $limaka przytrzymuje go na swoim miejscu podczas
przygotowywania potrawy.

Obstuga:

Przygotuj ciasto. Najlepsze efekty uzyskasz, jezeli ciasto bedzie nieco
rzadkie.

Wybierz ksztatt wskazujac go za pomoca strzatki. Wyciskaé ciasto, az uzyska
sie odpowiednia ilos¢ ciastek.

KONCOWKA MASARSKA (L)

Ten zaktadany na gtowice mielaca element umozliwia przygotowanie ré6znego
rodzaju kietbasek, ktére mozna przyprawia¢ zgodnie z upodobaniem
uzytkownika.

Montaz (rysunek 6):

Wtozy¢ Slimak A2 w korpus Al gtowicy mielacej.

Zatozyc pierscien centrujacy do Slimaka J, zwracajac uwage, aby zaczep byt
dopasowany do

zagtebienia w korpusie Al.

Nastepnie zatozy¢ koncéwke masarska L oraz nakretke A5 i dokrecic ja do
oporu. Zatozy¢ zmontowana w ten sposob gtowice mielaca na silnik H.

Obstuga
Wazne: tego elementu uzywa sie dopiero po zmieleniu miesa, przyprawieniu
go i doktadnym urobieniu.

Po wymoczeniu jelita w letniej wodzie dla nadania mu elastycznosci, nalezy je
natozy¢ na koncéwke masarska L pozostawiajac okoto 5 cm.

Napetni¢ miesem kominek korpusu Al gtowicy mielacej A, uruchomic
urzadzenie i naciskajac na popychacz C przesunac¢ mieso do wylotu koncowki
masarskiej. Zatrzymac urzadzenie.

Na koncu jelita zawigzac¢ wezet. Przesunac wezet w strone wylotu koncéwki
masarskiej, aby nie dopusci¢ do nagromadzenia sie powietrza w jelicie.
Ponownie wtaczyc¢ urzadzenie i kontynuowac napetnianie jelita migsem.
Przesuwac jelito w miare napetniania. Kietbaski nie powinny by¢ zbyt grube,
aby nie dopusci¢ do wybrzuszenia jelita.

Uwaga: wykonanie tej pracy jest tatwiejsze w dwie osoby, jedna zajmie
sie podawaniem mielonego miesa, a druga napetnianiem jelita.

Nalezy nadac kietbaskom wybrana dtugos¢ przez zaciskanie i obracanie jelita
co jakis$ czas.



Aby uzyskac kietbase wysokiej jakosci, nalezy unika¢ pozostawiania
pecherzykéw powietrza w trakcie napetniania oraz formowac kietbasy o
dtugosci od 10 do 15 cm (kietbasy oddziela¢, wiazac je i wykonujac za
pomoca tego wigzania supet).

PRZEPISY I

Uwaga: W przypadku przepiséw wymagajacych duzej mocy, czas pracy
urzadzenia nie powinien przekraczac jednorazowo 20 sekund.

Przyktady przepiséw (z uzyciem sitka ze $rednimi otworami 4,7 mm
A4b):

KIBBE Bl LABAN

(klopsiki kibbe z jogurtem)

Dla 6 oséb - Czas przygotowania: 1 godz. Odstawienie do lodéwki: na 1
godz.

Sktadniki do masy na kibbe:

600 g miesa - 300 g bulguru (rozdrobnionej pszenicy) - s6l

Sktadniki sosu:

1 kg jogurtu - 1 peczek kolendry - 4 zabki czosnku - 3 tyzki stotowe maki
kukurydzianej - sél, pieprz

1. Pokroi¢ mieso na 4 kawatki. Na maszynke zatozy¢ sitko 4,7 mm. Zemle¢
mieso, dodajac do niego bulgur. Posoli¢, a nastepnie pozostawic
przygotowana mase w chtodnym miejscu na 1 godzine.

2. W celu uformowania klopsikéw kibbe nalezy zamontowac na maszynce
przystawke kibbe. Przepusci¢ ponownie mase przez maszynke i zamknac
klopsika, sklejajac brzegi po ich zwilzeniu odrobina wody.

3. W celu przygotowania sosu: umy¢ peczek kolendry, osuszy¢ go za pomoca
papierowego recznika i oderwac listki. Obra¢ czosnek i zmiazdzy¢ go.
Czosnek i kolendre podsmazy¢ na patelni przez 1-2 minuty na wolnym
ogniu. Odstawi¢ na bok.

4. Roztrzepac jogurt z maka kukurydziana, nastepnie dodac sél i pieprz.
Przelac cato$¢ do garnka przez sito z drobnymi oczkami. Doprowadzié
mieszanke do wrzenia, a nastepnie zmniejszy¢ ogien. Kontrolowac
gotowanie, caty czas mieszajac, zeby jogurt nie zaczat przywierad.

5. Dodac czosnek i kolendre. Zanurzy¢ klopsiki kibbe we wrzatku na okoto 10
minut.



Inny sposéb przygotowania: Mozna réwniez wypetnic¢ klopsiki nadzieniem
(mieszanka cebuli i zmielonego miesa, uprzednio podsmazona na niewielkiej
ilosci oleju z dodatkiem kilku orzeszkéw piniowych).

PIEROZKI SAMOSA

Dla 4 oséb - Czas przygotowania 40 min. Czas gotowania: 35 min.
Sktadniki:

250 g ciasta francuskiego - 350 g wotowiny - 1 cebula - 2 jajka - stodka
papryka - Sproszkowany cynamon i imbir - Natka pietruszki - Kolendra -
Trybula - Cukier - 60 g masta - Oliwa z oliwek.

1. Na maszynke zatozy¢ sitko 4,7 mm. Pokroi¢ cebule na 8 czesci, a
nastepnie zemle¢ ja w maszynce. W wysokiej patelni podgrzac 4 tyzki oliwy
z oliwek, a nastepnie dodac cebule. Zeszkli¢ na matym ogniu, nie
rumieniac. Odstawic na bok.

2. Zemle¢ wotowine. Rumieni¢ na matym ogniu wraz z cebula przez 10 minut.
Odstawi¢ na bok.

3. Zemlec ziota w maszynce. Nastepnie wsypac je do patelni, dodajac
jednoczesnie sl i pieprz, pot tyzeczki stodkiej papryki, szczypte imbiru i
mata tyzeczke cynamonu.

4. Dodac roztrzepane jajka, wymieszac, a nastepnie zakonczy¢ gotowanie.

5. Rozwatkowac ciasto francuskie, by uzyska¢ do$¢ cienka jego warstwe.
Wyciac z niego kwadraty o bokach po 10 cm. Brzegi nasmarowaé mastem.

6. Na kazdy kwadrat natozy¢ mata tyzeczke farszu. Nastepnie zawina¢,
zlepiajac brzegi.

7. Smazy¢ pierozki we wrzacym oleju. Po usmazeniu pozostawic je przez
kilka chwil na chtonnym papierze. Posypac je cukrem i cynamonem.
Podawac gorace.

Wariant:

Na maszynke zatozyc sitko 4,7 mm. Pokroi¢ cebule na 8 czesci. W maszynce
zemle¢ odrobine miesa, a nastepnie cebule.

Potem znéw odrobine miesa, pézniej ziota, az w koncu reszte miesa.
Roztrzepac jajka i wlac je do farszu, dodajac jednoczesnie sol i pieprz, pot
tyzeczki czerwonej papryki, szczypte imbiru i mata tyzeczke cynamonu.
Wymieszaé catos¢. Wykonac etapy 5-7.

PIEROGI

(paszteciki rybne)
Dla 4 oséb - Czas przygotowania 25 min. Czas gotowania: 10-15 min.



Sktadniki:

250 g ciasta francuskiego - 300 g gotowanej ryby lub wedzonego tososia - 2
jajka na twardo - 1 peczek koperku - 2 cebule - 100 g solonego masta
pokrojonego w drobna kostke

- Olej.

1. Na maszynke zatozy¢ sitko 4,7 mm. Pokroi¢ cebule na 8 kawatkow i
rozdrobnic¢ je w maszynce. Podsmazy¢ je na matym ogniu w wysokiej
patelni z dodatkiem niewielkiej ilosci oleju. Odstawi¢ na bok.

2. Zemle¢ niewielka ilo$¢ ryby, po czym przepusci¢ podsmazona cebule,
masto i koper, a nastepnie reszte ryby.

3. Rozwatkowa¢ ciasto francuskie na cienki placek, wycia¢ w nim koétka za
pomoca szklanki lub miseczki (w miare duzej).

4. Rozgrza¢ piekarnik do 210°C (ust. 6).

5. Do kazdego kotka wtozy¢ odrobine farszu i ztozy¢ ciasto, sklejajac brzegi.

6. Piec przez 10 do 15 minut do zarumienienia.

KLOPSIKI WOLOWE

Dla 4 oséb - Czas przygotowania 20 min. Czas gotowania: 10-15 min.
Sktadniki:

1 kg wotowiny - 1 cebula - 1 zabek czosnku - 2 kromki ciemnego chleba
nasaczone mlekiem - 2 jajka - 1 ziemniak - Maka - Sél, pieprz.

1. Do tego przepisu nalezy wybra¢ kawatki wotowiny o matej zawartosci
ttuszczu. Zemleé mieso w maszynce razem z kromkami chleba.

2. Pokroi¢ cebule na cienkie plasterki, zetrze¢ na tarce czosnek i ziemniaka.

3. Zmielone mieso zmieszac z chlebem, pokrojona cebula, czosnkiem i
ziemniakiem.

4. Do tak przygotowanego miesa wbic jajka, doda¢ zmielony czarny pieprz i
sol, a nastepnie uformowac klopsiki.

5. Obtoczy¢ klopsiki w mace i usmazyc¢ je na oleju.

PUDDING ZIEMNIACZANY Z PIECA

Dla 4 oséb - Czas przygotowania 30 min. Czas gotowania: 45 min.
Sktadniki:

400 g zmielonej wotowiny - 1 kg ziemniakéw - 2 jajka - 2 szklanki mleka - 1
zabek czosnku - 1,5 tyzki stotowej masta - 2 tyzki stotowe oleju - S6l,
pieprz.

1. Oczysci¢, umy¢ i osuszy¢ ziemniaki. Pokroi¢ ziemniaki w cienkie talarki.
2. Zemle¢ wotowine w maszynce, a nastepnie smazyc¢ ja przez 5 minut na
patelni z dodatkiem oleju.



3. Wnetrze naczynia natrze¢ czosnkiem, a nastepnie nasmarowac czescia
masta.

4. Utozy¢ w kolejnych warstwach 2/3 ziemniakdw i mielone mieso, dodac sél i
pieprz, po czym utozy¢ pozostata czes¢ ziemniakow.

5. Roztrzepac jajka z cieptym mlekiem i tak zmieszane sktadniki przela¢ na
ziemniaki. Dodac reszte masta. Piec w piekarniku przez 45 minut w
Sredniej temperaturze.

MYCIE B

o Przed przystapieniem do czyszczenia silnika H nalezy zawsze wyjac
wtyczke z gniazdka.

o Nie zanurzac silnika i nie wktada¢ go pod wode. Silnik nalezy czysci¢ za
pomoca wilgotnej szmatki. Doktadnie wysuszy¢.

Akcesoria maszynki do miesa:

- Odblokowac gtowice naciskajac przycisk E.

- Przekreci¢ gtowice mielaca A w prawo i pociagnac do siebie, aby odtaczyc
od silnika H.

- Aby rozmontowac gtowice mielaca A, nalezy wyja¢ popychacz C, zdjac tacke
B, odkreci¢ nakretke A5, wyjac sitko A4, néz A3 i Slimak A2.

- Przy obchodzeniu sie z ostrymi cze$ciami nalezy zachowac szczeg6lna
ostroznos¢.

- Umy¢ wszystkie czesci w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn, optukac i starannie osuszyc.

- Nie nalezy my¢ gtowicy mielacej A w zmywarce do naczyn (dotyczy to
korpusu A1, slimaka A2, nakretki A5, noza A3 oraz sitek A4).

Wszystkie pozostate akcesoria mozna my¢ w zmywarce.
PRZECHOWYWANIE

Sitka, néz, pierscien centrujacy do $limaka, akcesoria do kebbé i kietbasek
(11,12, J i L) mozna przechowywac z tytu urzadzenia (pokrywa schowka D).

CO ROBIC, JEZELI URZADZENIE NIE DZIAEAZ D

Sprawdzi¢, czy jest wtasciwie podtaczone do pradu.
Jezeli urzadzenie nadal nie dziata, nalezy zwrécic sie do autoryzowanego
serwisu Moulinex (patrz lista w ksiazeczce serwisowej).



ZUZYTE PRODUKT ELEKTRYCZNYILUEDD

ELEKTRONICZNE

Pomozmy chroni¢ srodowisko!

(D To urzadzenie jest zbudowane z licznych materiatéw nadajacych
sie do
powtérnego wykorzystania lub recyklingu

< Nalezy je przekaza¢ do punktu zbiérki odpadéw lub w
przypadku jego braku do autoryzowanego centrum serwisowego
w celu przeprowadzenia utylizacji urzadzenia.



Taname teid, et valisite Moulinexi kodumasina.

KIRJELDUS

A Eemaldatav hakklihamasina pea
A1l Alumiiniumkorpus
A2 Kruvi

A3 Iseterituv roostevabast terasest Idiketera

A4 Vored

A4a Viikeste aukudega vore (2,4 mm voi 3 mm) (séltuvalt
mudelist) viga peeneks hakkimiseks
A4da Keskmise suurusega aukudega vore (4,7 mm)

peenestamiseks

A4c Suurte aukudega vore (8mm voi 7.5 mm) (séltuvalt
mudelist) jamedaks hakkimiseks

A5 Alumiiniummutter

B Eemaldatav alus
C Liha sisseliikkamise tarvik
D Tarvikute hoiukoht
E Masina pea lukustus/vabastusnupp
F Sisse- ja valjalulitamise nupp (0-1)
G Tagasikdigu nupp (ajutine tagasikaik)
H Mootoriplokk
| KEBBE tarvik

11 Pressimisotsik

12 Voru
J Kruvi suunaja
K Kupsise tarvik (séltuvalt mudelist)

K1 Kinniti

K2 Vorm
L Vorsti taitmise otsik



OHUTUSNOUANDED B )

Enne seadme esmakordset kasutuselevotmist lugege tdahelepanelikult
kasutusjuhendit: juhistele mittevastav kasutamine vabastab Moulinexi
kogu vastutusest.

* See seade ei ole moeldud kasutamiseks piiratud fiiisiliste, sensoorsete
vOi vaimsete voimetega isikute poolt (kaasa arvatud lapsed) voi
vastavate teadmiste ja kogemusteta isikute poolt ilma nende
turvalisuse eest vastutava isiku jarelevalve ja eelneva seadme
kasutamist selgitava juhendamiseta.

Seade on moeldud vaid sihtotstarbeliseks kasutamiseks. Kindlasti ei
tohi seadet lastele mangimiseks anda.

Kontrollige, et masina toitepinge vastab teie vooluvérgu pingele.

Valesti seadme vooluvorku ithendamine tiihistab seadme garantii.
Teie masin on mdeldud kasutamiseks vaid kodukodgis, siseruumides ja
jarelevalve all.

Kasutage masinat tihtlasel, puhtal ja kuival tasapinnal.

Jalgige, et seadmel rakendatavate tarvikute kohale ei satuks pikki juukseid,
salli voi lipsu.

Parast t66 Iopetamist seadmega, seadme puhastamiseks ja tarvikute
monteerimiseks voi eemaldamiseks, tthendage seade vooluvdrgust lahti.
Arge kasutage masinat, kui see ei toota korralikult véi on kahjustatud.
Sellisel juhul p66rduge Moulinexi heakskiidetud hoolduskeskuse poole
(vaadake hooldusjuhendis toodud loendit).

Kliendi padevusse kuulub vaid seadme puhastamine ja tavaparane
kasutamine. Kdik muud toimingud seadmega peavad olema teostatud
Moulinexi ametlikus teeninduskeskuses.

Arge kasutage seadet juhul, kui selle toitekaabel on kahjustatud. Ohu
vdltimiseks laske see Moulinexi hoolduskeskuses vahetada (vaadake
hooldusjuhendis toodud loendit).

Arge kastke seadet, toitejuhet vdi pistikut vette ega tikskdik millisesse
muusse vedelikku.

Arge jitke toitejuhet laste kdeulatusse.

Toitejuhe ei tohi puutuda kokku kuumade voi teravate esemetega ega olla
soojusallika laheduses. Valtige murdekohti toitejuhtmes.

Kasutaja ohutuse tagamiseks on seadme juures lubatud kasutada vaid
Moulinexi seadmekohaseid originaaltarvikuid ja detaile.

Arge kasutage seadet jarjest kauem kui 14 minutit.

Turvalisuse tagamiseks vastab see masin jargmistele normidele ja
maadrustele:

- Madalpinge direktiiv

- Elektromagnetiline vastavus

- Keskkond

- Toiduainetega kokkupuutuvad materjalid.



ENNE ESMAST KASUTUSELEVOTTU i »

Peske koik tarvikud seebiveega puhtaks. Parast loputamist kuivatage need
korralikult.

Loikeseade ja vdre peavad olema élitatud. Médrige neid 6liga.
Arge laske masinal tiihjalt to6tada, kui vored pole odlitatud.

KASUTAMISEKS ETTEVALMISTAMINE i »

JAHVATAMISOTSIK (A):

Hakkimistarviku paigaldamine (joonis 1.1 ja 1.2):

Paigutage korpus Al té6pinnale, seades kdige laiem ava ulespoole. Pange
korpusesse Al kruvi A2 (pikem ots enne).

Kinnitage kruvi A2 labivale lihikesele teljele roostevabast terasest Idiketera
A3, seades Idikepinna vdljapoole. Pange soovitud vore noa A3 peale,
sobitades 2 sakki korpuse Al kahe siivendiga.

Kruvige mutter (sulgur) A5 kinni.

Hakkimistarviku paigaldamine seadmele (joonis 2):

Suunake hakkimistarvik, kallutades tditeava paremale, mootoriplokile H.
Seade peab olema vilja liilitatud. Sobitage jahvatamispea kaks mutrit mootoril
oleva kahe eendiga.

Kinnitage jahvatamispea tugevalt mootorile H ja seejirel keerake keere uuesti
16puni vasakule (keere peab jaama vertikaalseks).

Kinnitage eemaldatav alus B hakkimistarviku tiiteava kiilge. Uhendage masin
vooluvorku, see on kasutamiseks valmis.

Kasutamine:

Valmistage hakkimiseks ette soovikohane kogus toiduaineid, puhastage liha
kontidest, kdolustest ja sélmedest.

Léigake liha tiikkideks (umbes 2 cm x 2 cm). Pange jahvatamispea alla anum.
Seadme kaivitamiseks seadke sisse- ja valjalulitamisnupp F asendisse I .
Asetage lihatiikid alusele B ja liikake need téukuri C abil masinasse.

Arge litkake liha masinasse kunagi sormede voi muude esemetega.

Kebbe voi Kefta taina valmistamisel laske liha 2 v6i 3 korda hakkmasinast
labi, kuni taina jamedus vastab soovitule.

Nouanne:

Liha I6plikuks véljutamiseks hakklihamasinast parast seadme kasutamise
|I6petamist ajage masinast labi moned saiatiikid.

Mida teha, kui tekib ummistus? (joonis 3)

Peatage masin vajutades sisse- ja valjalulitamisnupu F asendisse 0.

Vajutage siis méned sekundid tagasikdigu nupule G et saada toiduained vdlja.



Seadme kaivitamiseks vajutage sisse- ja valjalulitamisnupp F asendisse I .
Oluline: oodake kuni seade on tdielikult peatunud enne sisse- ja
véljalilitamisnupule F voi tagasikdigunupule G vajutamist.

TARVIK KEBBE (1)

Paigaldamine (joonis 4):

Paigaldage kruvi A2 hakkimistarviku A1 korpusesse. Paigaldage
pressimisotsik 11 oma kohale nii, et selle sakid tihtiksid korpuse Al
vastavate siivenditega. Paigaldage otsikule 12 voru, misjarel keerake kruvi
A5 |6puni kinni.

Paigaldage kokkupandud hakkimistarvik mootoriplokile H.

Markus: seda tarvikut kasutatakse ilma vore ja loiketerata.

KUPSISETARVIK (K) (séltuvalt mudelist)

Paigaldamine (joonis 5):

Paigaldage kruvi A2 hakkimistarviku korpusesse Al . Paigaldage kruvi
suunaja J oma kohale nii, et selle sakid thtiksid korpuse Al vastavate
siivenditega. Uhendage vorm K2 kinnitiga K1 ja paigaldage siis kruvi
suunajale J. Kruvige mutter A5 kinni korpusesse Al . Paigaldage
kokkupandud hakkimistarvik mootoriplokile H.

Markus: seda tarvikut kasutatakse ilma vore ja ldiketerata. Kruvi suunaja
aitab hoida kruvi oma kohal retsepti teostamise ajal.

Kasutamine:

Valmistage tainas. Saate parema tulemuse, kui tainas jadb natuke pehmeks.
Valige soovitud kuju noole abil. Lisage tainast, kuni olete saanud soovitud
koguse kupsiseid.

VORSTI TAITMISE OTSIK (L)
Selle tarvikuga, mis kinnitatakse hakkimisotsiku kiilge, on véimalik tdita
erinevaid vorste ja vorstikesi, mis on valmistatud vastavalt oma maitsele.

Paigaldamine (joonis 6):

Paigaldage kruvi A2 hakkimistarviku korpusele A1.

Paigaldage kruvi suunaja J oma kohale nii, et selle sakid thtiksid.

korpuse A1l vastavate sivenditega.

Paigaldage otsik L ja parast mutter A5 ja keerake kdvasti kinni. Paigaldage
kokkupandud tarvik mootoriplokile H.

Kasutamine:
Oluline : seda tarvikut rakendatakse alles parast liha hakkimist, lihamassi
maitsestamist ning valmistatud segu korralikku labisegamist.

Laske soolikatel liguneda leiges vees, mis annab neile vajaliku elastsuse.

Rullige soolikas tditmisotsikule L, jattes umbes 5 cm vabaks.
Taitke masina tarvik A korpuse A1l tditeava hakklihaga, pange masin toole ja



vajutage likkamisseadmega C nii, et tditemass jouaks tditmisotsiku otsa.
Peatage masin.

Siduge soolika otsa (5 cm) s6lm. Lilkake s6lm kuni tditmisotsiku otsani, et
soolikasse ei jadks 6hku sisse.

Liillitage masin uuesti toole ja lisage tditemassi. Lisage soolikat tditumise
jargi. Et valtida soolika liigset venimist, drge tehke liiga suuri vorste.
Mairkus: tiitmine kulgeb ladusamalt kahekesi téotades. Uks tiitjatest
lisab taitemassi seadmesse ja teine tdidab soolikad vorstiks.

Vormige vorstid nii pikkadeks, kui te seda soovite, pigistades ja keerates
vajalikul hetkel soolikat.

Selleks, et valmivad vorstid oleks tdepoolest laitmatu kvaliteediga, valtige 6hu
sattumist tditmise kdigus soolikasse ja vormige vorstid umbes 10 kuni 15 cm
pikkusteks (eraldage vorstikesed teineteisest soolikasse vastavaid sdlmi ce
tehes).

RETSEPTID B

NB: Suuremat voimsust noudvate retseptide puhul ei tohi seadet
kasutada korraga enam kui 20 sekundit.

Naidisretsept (keskmise suurusega avadega 4,7 mm A4 vore):

KIBBE Bl LABAN

(kibbé-kuklid jogurtiga)

Retsept 6 inimesele - valmistusaeg: 1 h ooteaega: 1 h kiilmkapis
Kibbé-taigna koostisained:

600 g liha - 300 g bulgurjahu (purustatud nisu) - soola

Kastme koostisained:

1 kg jogurtit - 1 kimp koriandrit - 4 kutslaugu kaint - 3 supilusikatait
maisitarklist - soola, pipart

1. Loigake liha neljaks tiikiks. Paigaldage hakklihamasinale 4,7 mm vore
Ajage liha koos bulguriga labi hakklihamasina. Lisage sool ja laske saadud
segul ks tund jahedas seista.

2. Kibbé-kuklite vormimiseks: paigaldage hakklihamasinale kebbe-tarvik.
Votke tainas vilja ja moodustage dari vahese vee abil kinni vajutades
kukkel.

3. Kastme valmistamine: peske koriandrikimp, laske sellel majapidamispaberil
nérguda ja eemaldage lehed. Koorige ja purustage kuuslauk. Kuumutage
kiuslauk ja koriander praepannil madalal tulel umbes (iks kuni kaks
minutit. Asetage korvale.

4. Segage kokku jogurt ja maisitarklis, seejdrel lisage sool ja pipar. Valage
saadud segu labi peenesilmalise kurna kastrulisse. Kuumutage kuni
keemiseni, seejarel alandage kuumust. Keetke segades madalal tulel,
valtimaks jogurti pohjakorbemist.



5. Lisage kiuslauk ja koriander. Keetke kibbé-kukleid 10 minutit.

Variatsioon: Samuti vdib kukleid valmistada tdidisega (sibula ja
hakklihaseguga, mida on eelnevalt 6lis koos manniseemnetega praetud).

LIHATASKUD

Retsept 4 inimesele - valmistusaeg: 40 min. Kiipsemisaeg: 35 min.
Toiduained:

250 g lehttainast - 350 g veiseliha cel sibul - 2 cemuna - paprika - kaneel ja
jahvatatud ingver - petersell - koriander - harakputk - suhkur - 60 g void -
oliividli.

1. Paigaldage hakklihamasinale 4,7 mm vore. Loigake sibul kaheksaks ja
ajage see ldbi hakklihamasina. Kuumutage 4 supilusikatait oliividli wok-
pannil ja lisage sibul. Kuumutage madalal tulel ilma pruunistamata.
Asetage korvale.

2. Ajage veiseceliha labi hakklihamasina. Pruunistage hakkliha sibulaga
madalal tulel 10 minutit. Pange korvale.

3. Ajage maitsetaimed ldbi hakklihamasina. Seejdrel kallake need soola, pipra,
poole teelusikatdie paprika, ndpuotsatdie ingveri ja teelusikatdie kaneeliga
wok-pannile.

4. Seejarel lisage lahtiklopitud cemunad, segage ja |dpetage kiipsetamine.

5. Laotage laiali 6huke kiht lehttainast. Ldigake 10 cm servapikkusega
ruudud. Mddrige servad seestpoolt vdiga.

6. Pange igale ruudule vdike lusikatdis hakkliha. Rullige ruudud, vajutades
dadred kinni.

7. Kupsetage taskuid keevas 6lis. Kui taskud on kiipsenud, laske neil monda
aega majapidamispaberil taheneda. Riputage taskutele suhkrut ja kaneeli
peale. Serveerige kuumalt.

Variatsioon:

Paigaldage hakklihamasinale 4,7 mm vore. Ldigake sibul kaheksaks. Hakkige
veidi liha, ajage sibul labi hakklihamasina.

Lisage veel veidi liha, seejarel maitsetaimed ja I6petuseks tlejadanud liha.
Kloppige cemunad lahti ja lisage soola, pipra, poole teelusikatdie paprika,
ndpuotsatdie ingveri ja teelusikatdie kaneeliga segu hakklihale. Segage kéik
labi. Toimige, nagu seda on kirjeldatud punktides 5 kuni 7.

PIRUKAD

(kalapirukad)

Retsept 4 inimesele - valmistusaeg: 25 min. Kiipsemisaeg: 10 - 15 min.

Toiduained:

250 g lehttainast - 300 g kiipsetatud kala vdi suitsuldhet - 2 kdvaks

keedetud muna - 1 kimp tilli - 2 sibulat - 100 g soolast vdid vdikeste

kuubikutena - &li

1. Paigaldage hakklihamasinale 4,7 mm vore. Loigake sibulad kaheksaks ja
ajage need labi hakklihamasina. Kliipsetage need madalal tulel wok-pannil
kerges 6lis ette. Pange korvale.



2. Tehke veidi kalahakkliha, seejdrel lisage sinna praetud sibul, voi, till ja
16puks ulejaanud kala.

3. Rullige laiali 6huke kiht lehttainast, 16igake see klaasi voi kruusi abil
(suuremateks voi vaiksemateks) sdorideks.

4. Soojendage ahi 210 °C-ni (temperatuurinaidik 6).

5. Asetage igale taignasdodrile veidi hakkliha ja suruge taignaservad kokku.

6. Kiipsetage ahjus 10 kuni 15 minutit kuni kuldpruuniks.

VEISECELIHA PALLID

Retsept 4 inimesele - valmistusaeg 20 min. Kiipsemisaeg: 10 - 15 min.
Toiduained:

1 kg veise eeliha - 1 sibul - 1 kuuslaugukiiiis - 2 piimas leotatud leivaviilu - 2
cemuna - 1 kartul - jahu - sool, pipar.

1. Selle retsepti tarvis valige vaherasvane loomaceliha tiikk. Laske liha koos
saiaviiludega ldabi hakklihamasina.

2. Viilutage sibul ja riivige kiitslauk ja kartul.

3. Segage hakkliha saia, viilutatud sibula, kiitislaugu ning kartuliga.

4. Lisage saadud segule cemunad, jahvatatud must pipar ja sool ning vormige
lihapallid.

5. Veeretage lihapalle jahus ja kiipsetage fritudris.

AHJUS KUPSETATUD KARTULIVORM

Retsept 4 inimesele - valmistusaeg 30 min. Kiipsemisaeg: 45 min.
Toiduained:

400 g hakkliha - 1 kg kartuleid - 2 eemuna - 2 klaasi piima - 1
kuuslaugukiis - 1,5 supilusikatdit void - 2 supilusikatait &li - sool, pipar.

1. Koorige, peske ja kuivatage kartulid. Viilutage kartulid.

2. Ajage veiseliha hakklihamasinast labi ja praadige hakkliha 6lis viis
minutit.

3. H66ruge vormi seest kiilislauguga, seejarel maarige voitiikiga.

4. Asetage vormi kihiti teineteise peale 2/3 kartulitest ja hakkliha, lisage
soola ja pipart, seejarel pange vormi tlejaanud kartulid.

5. Kloppige cemunad piimaga segamini ja valage saadud segu kartulitele.
Lisage tlejadnud voi. Kiipsetage ahjus keskmisel temperatuuri 45 minutit.

PUHASTAMINE ]

» Uhendage seade alati enne mootoriploki H puhastamist vooluvérgust
lahti.

e Arge laske mootoriplokil mirjaks saada ega kastke seda vette. Mootoriploki
puhastamiseks kasutage niisket lappi. Kuivatage seade hoolikalt.

Liha hakkimistarvik:



- Vabastage tarvik vajutades nupule E. P66rake hakkimistarvikut A paremale
ja tdommake enda poole, et thendada see mootori H kiljest lahti.

- Hakkimistarviku A lahtithendamiseks eemaldage liha sisseliikkamisseade C
ja alus B, kruvige lahti mutter A5, eemaldage vore A4, |6iketera A3 ja kruvi
A2.

- Kasitsege loikeseadmeid ettevaatlikult.

- Peske koik detailid sooja seebiveega, loputage ja kuivatage hoolikalt.

- Arge peske hakkimistarvikut A (tdpsemalt korpust A1, kruvi A2, mutrit
A5, lIoiketera A3 ja voresid A4) ndudepesumasinas.

Koik iilejadanud tarvikud voib pesta ndudepesumasinas.

KORRASTAMINE
Vored, Idiketera, kruvi suunaja, kebbe ja vorsti valmistamise tarvikud (11, 12, J
et L) voib panna hoiule seadme tagaosasse (tarvikute hoiukohta D).

MIDA TEHA TORGETE ESINEMISEL SEADMETOOSZID

Kontrollige thendust vooluvdrguga.
Juhul kui seade ikka ei kaivitu, poérduge ametlikku teenindusse Moulinexi
teenindused (loetelu hooldusraamatus).

UTILISEERIMISELE KUULUVAD ELEKTREVOIIIED
ELEKTROONIKASEADMED

Uheskoos keskkonda siistes!

G) Teie seade sisaldab paljusid taaskasutatavaid ja
imbertoodeldavaid materjale.
Viige jaatmed kogumispunkti voi selle puudumisel volitatud
hoolduskeskusesse, kus teie seade iUmbertoodeldakse.



Paldies, ka izvélgjaties ierici no ,Moulinex” klasta.

APRAKSTS -

A Nonemams galas malamas masinas uzgalis
A1l Aluminija korpuss
A2 Vitne
A3 PasuzasinoS$s neriiséjosa térauda asmens
A4 Restites
Ada Restites ar nelielam atverém (2,4 mm vai 3 mm) (atkariba no
modea) loti smalkai mal3anai
A4b Restites ar vidgja lieluma atverém (4,7 mm) smalkai malSanai
Ad4c Restites ar lielam atverém (8 mm vai 7,5 mm) (atkariba no
modela) rupjai malSanai
A5 Aluminija uzgrieznis
B Nonemams aluminija trauks
C Galas spiede
D Piederumu uzglabasanas nodalijjums
E Galas malamas masinas uzgala atbrivosanas poga
F lesl&gSanas/lzslégsanas taustins (0-1)
G Taustin$ ,Reverse” (nekavéjoties uzsak atpakalgaitu)
H Motora bloks
| KEBBE piederums
11 GrieSanas uzgalis
12 Gredzens
J Vitnes centrétajs
K Cepumu forma (atkariba no modela)
K1 Balsts
K2 Veidne
L Desu uzpildes uzgalis



DROSIBAS NORADIJUMI - D

Pirms ierices pirmas izmantosanas riipigi izlasiet lietosanas noradijumus.
Jebkura izmantosana, kas neatbilst lietoSanas noradijumiem, atbrivo
»Moulinex” no jebkadas atbildibas.

« So ierici aizliegts izmantot personam ar nepietiekamam fiziskajam,
manu vai garigajam sp&jam (b&rnus ieskaitot) vai art personam ar
nepietiekamu pieredzi vai zinasanam, ja persona, kura atbildiga par
vinu dro3ibu, nav tas iepazistinajusi ar ierices lietosanu un nav
iemacijusi So ierici lietot.

Nelaujiet b&rniem rotalaties ar 3o ierici.

Parliecinieties, vai ierices spriegums atbilst jasu elektrotiklam.

To nepemot véra, tiek zaudéta garantija.

St ierice ir paredzéta vienigi lietosanai, gatavojot édienu majsaimnieciba un
telpas, un tai ir nepiecieSama uzraudziba.

Lietojiet ierici uz gludas, tiras un sausas virsmas.

Nelaujiet gariem matiem, Sallei vai kaklasaitei nokaraties virs piederumiem,
kas darbojas.

Atslédziet ierici no stravas, tiklidz to vairs neizmantojat, tiriSanas laika un
tad, kad uzstadat vai nonemat piederumus.

Nelietojiet ierici, ja ta darbojas nepareizi vai ir bojata. Sada gadijuma
vérsieties sertificéta ,Moulinex” servisa centra (to saraksts pievienots).
Jebkadas darbibas, kas nav parasta tirisana vai apkope, ko veic klients,
javeic sertificetam ,Moulinex” servisa centram.

Nelietojiet ierici, ja ir bojats tas vads. Lai neizraisitu apdraudé&jumu, uzticiet
ta mainu sertificétam ,Moulinex” servisa centram (to saraksts pievienots).
Ne ierici, ne kontaktdaks3u, ne vadu nelieciet Giden vai cita Skidruma.
Neatstajiet elektribas vadu bérniem pieejama vieta.

Vads nedrikst pieskarties ierices karstajam dalam, siltuma avotiem un asam
malam vai atrasties to tuvuma.

Lai ievérotu drosibu, izmantojiet vienigi ,Moulinex” piederumus un papildu
detalas, kas piemérotas iericei.

Nelietojiet ierici ilgak par 14 minGtém.

Drosibas noliika Sis izstradajums atbilst piemérojamajiem standartiem un
noteikumiem:

- Zemsprieguma direktiva;

- elektromagnétiska savienojamiba;

- vide;

- materiali, kas atrodas saskaré ar édienu.



PIRMA LIETOSANAS REIZE B ]

Visus piederumus nomazgajiet ziepjudent. Uzreiz noskalojiet un ripigi
noslaukiet tos.

Restitém un asmenim jabut iee|lotiem. lesmérgjiet tos ar ellu.

Ja restites nav iee!!otas, nedarbiniet ierici brivgaita.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI B )

GALAS MAI,_AMAS MASINAS UZGALIS (A):

Ga!as ma!ame‘ls masinas uzga!a uzstadisana (1.1. un 1.2. shéma):

Satveriet korpusu Al aiz padeves caurules un novietojiet ar lielako atveri augsup.
Tad ievietojiet vitni A2 (ar garo asi pa prieksu) korpusa A1.

Uzlieciet nerliséjosa térauda asmeni A3 uz vitnes Tsas ass A2, ar asajam malam
uz aru. lzvélieties restites un novietojiet tas uz asmens A3, ta, lai izcilnis atbilstu
iedobei uz korpusa Al.

Stingri uzskrivéjiet uzgriezni (nenoblokéjot) A5.

Galas malamas masinas uzgala novieto3ana uz ierices (2. shéma):

no motora bloka H, kas atslégts no stavas, priekSpuses uzlieciet galas
malamas masinas uzgali ta, lai padeves caurule bitu noliekta uz labo pusi.
Panaciet, lai divi galas malamas masinas uzgala izcilni saskanétu ar divam
iedobém uz motora bloka.

Nostipriniet galas malamas masinas uzgali uz motora bloka H un grieziet
padeves cauruli uz kreiso pusi, ITdz ta apstajas (padeves caurulei jaatrodas
vertikali).

Novietojiet nonemamo trauku B uz galas malamas masinas uzgala padeves
caurules. Pieslédziet ierici stravai. Ta ir gatava darbam.

LietoSana:

sagatavojiet visus malamos produktus, iznemot kaulus, skrim$lus un cipslas.
Sagrieziet galu gabalos (aptuveni 2 cm X 2 cm). Zem galas malamas masinas

uzgala novietojiet trauku. Lai iedarbinatu ierici, ieslégSanas/izslégsanas pogu
F ieslédziet pozicija “I”.



Novietojiet galas gabalinus trauka B un vienu péc otra virziet tos padeves
caurulg, izmantojot spiedi C.

Nekad nespiediet tos padeves caurulé ar pirkstiem vai citiem
piederumiem.

Lai sagatavotu Kebbe vai Kefta miklu, galu malamaja masina ievietojiet divas
tris reizes, lidz iegustat vélamo konsistenci.

Padoms:
darbibas beigas varat ievietot vairakus maizes gabalus, lai dabttu ara visu
samalto galu.

Ko darit aizsprostojuma gadijuma? (3. shéma)

Apturiet ierici, ieslégSanas/izslégSanas pogu F novietojot ,,0” pozicija.

Uz dazam sekundém piespiediet pogu ,Reverse” G, lai atbrivotu iespriadusos
produktus.

Lai turpinatu malSanu, ieslégSanas/izslégsanas pogu F ieslédziet pozicija ,I” .

Svarigi: sagaidiet, I1dz ierice pilniba apstajas, pirms spiezat ieslégSanas pogu
sleslégt” F vai atpakalgaitas pogu ,Reverse “ G.

KEBBE PIEDERUMS (1)

Uzstadisana (4. shéma):

levietojiet vitni A2 galas malamas masinas uzgala korpusa Al. levietojiet
grieSanas uzgali 11 ta, lai izcilnis atbilstu iedobei uz korpusa Al . Novietojiet
gredzenu 12 uz grieSanas uzgala un [Tdz galam uzskravéjiet uzgriezni A5.
$adi saliktu uzgali novietojiet uz motora blokaH.

Piezime: So piederumu izmanto bez restitém un bez asmens.

PIEDERUMS CEPUMU GATAVOSANAI (K) (atkariba no mode!a)
Uzstadisana (5. shéma):

levietojiet vitni A2 galas malamas masinas uzgala korpusa A1l levietojiet
vitnes centrétaju J ta, lai izcilnis atbilstu iedobei uz korpusa Al. levietojiet
veidni K2 balsta K1 un novietojiet visu uz vitnes centrétaja J Lidz galam
pieskrivéjiet uzgriezni A5 (nenobloké&jot to) pie korpusa A1 . Sadi saliktu
uzgali novietojiet uz motora bloka H.

Piezime: So piederumu izmanto bez restitém un bez asmens.



Gatavosanas laika vitnes centrétajs palidz noturét vitni viena pozicija.

LietoSana:

Miklas gatavoSana. Labakos rezultatus jus gusiet ar nedaudz mikstu miklu.
Izvélieties zim&jumu, ievietojot izvélétas formas veidni. levietojiet tik daudz
miklas, cik daudz cepumu vélaties iegt.

DESU UZPILDES UZGALIS (L)
Sis piederums, kas piemérojams galas malamas masinas uzgalim, lauj
pagatavot dazada veida desas, kuram garsvielas pievienotas péc Jisu gaumes.

Uzstadisana (6. shéma):

levietojiet vitni A2 galas malamas masinas uzgala korpusa Al.

levietojiet vitnes centrétaju J, pielagojot izcilni iedobei uz korpusa Al.

Tad uzlieciet uzgali L, uzgriezni A5 un pieskriivéjiet lidz galam. Sadi saliktu
galas malamas masinas uzgali novietojiet uz motora bloka H.

Lietosana
Svarigi: So piederumu izmanto tikai tad, kad gala ir samalta, tai pievienotas
gardvielas un ta ir kartigi samaisita.

Kad desas ada ir izmércéta silta tdent, lai ta btu elastiga, uzmauciet to uz
uzgala L brivus atstajot aptuveni 5 cm.

levietojiet malto galu galas malamas masinas uzgala A padeves caurulé Al,
iedarbiniet to un spiediet ar spiedni C, lai malto galu novirzitu lIildz paSam
uzgala galam. Apturiet ierici.

No atlikusajiem 5 cm desu adas uztaisiet mezglu. Uzlieciet mezglu uz uzgala
gala, lai desas ada nepaliktu gaiss.

No jauna iedarbiniet ierici un turpiniet pievienot malto galu. Uzpildes laika
nepartraukti uzraugiet desas adu. Lai desas ada parmérigi nenostieptos,
netaisiet parak resnas desas.

Piezime: So darbu vieglak veikt divata, viens uzpilda malto ga!u, otrs
uzrauga, ka piepildas desas ada.

Nosakiet desu vélamo garumu, ik pa bridim nosprostojot un pagriezot desas adu.

Lai iegatu kvalitativu desu, parliecinieties, lai uzpildes laika taja neieklatu
gaiss, un veidojiet no 10 cm lidz 15 cm garas desas (atdaliet desas, ar striki

iesienot mezglu)



RECEPTES D

N. B.: Receptém, kur ir noteikta lielaka jauda, ierices lietosanas ilgums
nedrikst parsniegt 20 sekundes.

Receptes piemérs (ar restitém ar vidéja lieluma atverém 4,7 mm A4b):

KIBBE Bl LABAN

(Kibbe bumbinas ar jogurtu)

Sesam personam - sagatavosana: Atpatinasana 1 h: 1 h ledusskapt
Sastavdalas kibbe miklai:

600 g galas - 300 g saberztu kvieSu - sals

Sastavdalas mércei:

1 kg jogurta - 1 koriandra saiskitis - 4 kiploka daivinas - 3 édamkarotes
kukurizas miltu - sals, pipari

1. Sagrieziet galu Cetros gabalos. levietojiet galas malamaja masina 4,7 mm
restites. Samaliet galu, pievienojot saberztos kvieSus. Pievienojiet sali un
uz vienu stundu atstajiet miklu vésuma.

2. Lai veidotu kibbe bumbinas: aprikojiet galas malamo masinu ar KIBBE
piederumu. lelieciet miklu un veidojiet bumbinu, galus apstradajot ar
nelielu daudzumu tdens.

3. Mérces pagatavosanai: nomazgajiet koriandra saiskiti, nosusiniet to
absorbgjosa papira un noplésiet lapinas. Notiriet kiploku un saspaidiet to.
Vienu lidz divas mindtes uz I&nas uguns apbrininiet kiploku un koriandru.
Nolieciet mala.

4. Sakuliet kopa jogurtu ar kukurtizas miltiem, pievienojiet sali un piparus.
Caur smalku sietinu visu ielejiet kastroll. Uzvariet maisijumu un nogrieziet
nelielu uguni. Uzraugiet varisanos, ik pa bridim apmaisot, lai jogurts
nepiedegtu.

5. Pievienojiet kiploku un koriandru. Kibee bumbinas metiet verdosa tideni un
variet 10 minutes.

Variants: Jus bumbinas varat ar1 pildit (ar sipolu un maltas galas maisijumu,

kas iepriek$ apbriininats neliela ellas daudzuma ar dazam Libanas priedes
séklam).



SAMOSAS

Cetram personam - sagatavo$ana: 40 min. Gatavo3anas laiks: 35 min.
Sastavdalas:

250 g kartainas miklas - 350 g liellopu galas - 1 sipols - 2 olas - paprika -
malts kanélis un ingvers - pétersili - koriandrs - karvele - cukurs - 60 g
sviesta - olivella.

1. levietojiet galas malamaja masina 4,7 mm restites. Sagrieziet sipolu
astonas dalas un ievietojiet galas malamaja masina. Panna uzsildiet Cetras
&damkarotes ellas un pievienojiet sipolu. Sutiniet uz I€nas uguns, bet
nelaujiet apcepties. Nolieciet mala.

2. Samaliet liellopa galu. 10 minites apbrininiet uz I&nas uguns kopa ar
sipoliem. Atstajiet.

3. Galas malamaja masina ielieciet zalumus. P&c tam lieciet panna kopa ar sali
un pipariem, pus téjkaroti paprikas, $kipsninu ingvera un vienu karotiti
kanéla.

4. Pé&c tam pievienojiet sakultas olas samaisiet un nogrieziet uguni.

5. Plani izrullgjiet kartaino miklu. Sagrieziet kvadratinos ar 10 cm garam
malam. Apsméréjiet malas ar sviestu.

6. Uz katra kvadratina ar karoti uzlieciet mazliet pildijuma. Parlokiet tos,
sastiprinot malas.

7. Variet samosas verdosa ella. Kad tie ir gatavi, uz bridi atstajiet uz
absorbgjosa papira. Apkaisiet tos ar cukuru un kanéli. Pasniedziet |oti
karstus.

Variants:

levietojiet galas malamaja masina 4,7 mm restites. Sagrieziet sipolu astonas
dalas. Samaliet nedaudz galas un ievietojiet sipolu galas malamaja masina.
lelieciet vél nedaudz galas, tad zalumus un paréjo galu. Sakuliet olas, un
pievienojiet tas maisijumam kopa ar sali un pipariem, pus téjkaroti paprikas,
Skipsninu ingvera un vienu karotiti kanéla. Visu samaisiet. Vélreiz veiciet 5.
lidz 7. soli.

PIROJKI

(mazie zivju piradzini)

Cetram personam - sagatavo$ana: 25 min. Gatavosanas laiks: 10-15 min.
Sastavdalas:

250 g kartainas miklas - 300 g varitas/ceptas zivs vai kiipinata lasa - 2 cieti varitas



olas - 1 dillu saiSkitis - 2 sipoli - 100 g salita sviesta, mazos kubicinos- ella

1. levietojiet galas malamaja masina 4,7 mm restites. Sagrieziet sipolus
astonas dalas un lieciet galas malamaja masina. Apbraniniet tos uz lénas
uguns neliela ellas daudzuma. Atstajiet.

2. Samaliet nedaudz zivs, tad ielieciet apceptos sipolus, sviestu, dilles un tad
paréjo zivi.

3. Plani izrullgjiet kartaino miklu un ar glazi vai kausu izgrieziet (lielakus vai
mazakus) aplus.

4. Uzkarséjiet krasni lidz 210°C temperatdrai.

5. Uz katra aplisa uzlieciet nedaudz pildijuma un parlokiet miklu, nostiprinot
malas.

6. 10 Iidz 15 minttes cepiet krasni zeltaini brinus.

LIELLOPU GALAS BUMBINASO

Cetram personam - sagatavo$ana 20 min. Gatavo3anas laiks: 10-15 min.
Sastavdalas:

1 kg liellopu galas - 1 sipols - 1 kiploka daivina - 2 piena izmércétas
rupjmaizes Skéles - 2 olas - 1 kartupelis - milti - sals, pipari.

1. Sai receptei izvélieties liellopa galas gabalu ar zemu tauku saturu. Samaliet
galu galas malamaja masina kopa ar maizes Sk&lém.

2. Sasmalciniet sipolu un sarivéjiet kiploku un kartupeli.

. Samaisiet malto galu ar maizi, sagriezto sipolu, kiploku un kartupeli.

4. Pievienojiet maisijumam olas, maltus melnos piparus un sali un veidojiet
bumbinas.

5. Apvildjiet bumbinas miltos un cepiet ella.

w

KRASNT GATAVOTS KARTUPELU PUDINS

Cetram personam - sagatavo$ana 30 min. Gatavo3anas laiks: 45 min.
Sastavdalas:

400 g maltas galas - 1 kg kartupelu - 2 olas - 2 glazes piena - 1 kiploka
daivina - 1,5 @damkarotes sviesta - 2 @damkarotes ellas - sals, pipari.

1. Notiriet, nomazgajiet un nosusiniet kartupelus. Sagrieziet kartupelus
ripinas.

2. Samaliet liellopa galu galas malamaja masina un piecas mindtes cepiet
malto galu uz pannas ella.



3. lerivgjiet trauka iek3pusi ar kiploku un tad ietaukojiet ar dalu sviesta.

4. Lieciet kartas 2/3 kartupelu un maltas galas, uzberiet sali, piparus un tad
uzklajiet atlikusos kartupelus.

5. Sakuliet olas ar siltu pienu un parlejiet maisijumu kartupeliem. Pievienojiet
atlikuso sviestu. Cepiet krasni 45 mintes vidéja temperatara.

TIRISANA B

e Pirms motora bloka H tiriSanas vienmér atslédziet ierici no stravas.
* Negremdé&jiet motora bloku tGdenT, nelejiet tam virst Gdeni. Notiriet motora
bloku ar mitru lupatinu. Ripigi nosusiniet.

Galas malamas masinas piederumi:

- Atbrivojiet uzgali, piespiezot pogu E.

- Pagrieziet galas malamas masinas uzgali A pa labi un velciet uz savu pusi,
lai atvienotu to no motora bloka H.

- Lai izjauktu galas malamas masinas uzgali A, iznemiet spiedi C un nonemiet
trauku B, atskriivéjiet uzgriezni A5, iznemiet restites A4, asmeni A3 un vitni
A2.

- Ar asajam detalam rikojieties loti piesardzigi.

- Visas detalas nomazgajiet karsta ziepjtdent, ripigi noskalojiet un
noslaukiet.

- Galas malamas masinas uzgali A (tas ir korpusu AL, vitni A2, uzgriezni
A5, asmeni A3 un restites A4) nemazgajiet trauku masina.

Visus paréjos piederumus var mazgat trauku masina.
GLABASANA

Restites, asmeni, vitnes centrétaju, KEBBE un desu piederumus (11,12, J un L)
var glabat ierices aizmuguré (piederumu uzglabasanas nodalijuma D).



KO DARIT, JA JUSU IERICE NEDARBOJASZD

Parbaudiet, vai ta ir pieslégta stravai.
Ja ierice joprojam nedarbojas, vérsieties sertificéta ,Moulinex” servisa centra
(to saraksts pievienots).

ELEKTRISKO UN ELEKTRONISKO PRODUKTU D

UTILIZACIJA

Veicinasim apkartéjas vides aizsardzibu!

(D lerice sastav no daudziem materialiem, kurus iesp&jams
atkartoti izmantot vai parstradat.

3 Nododiet ierici apstradei savaksanas vieta vai sertificéta servisa
centra.



Dékojame, kad pasirinkote ,Moulinex" prietaisa.

APRASYMAS B

A Nuimama smulkintuvo galvuté
A1 Aliuminio korpusas
A2 Varztas
A3 Savaime pasigalandantis nertidijancio plieno peilis
A4 Grotelés
A4a Grotelés su smulkiomis skylémis (2,4 mm arba 3 mm)
(priklausomai nuo modelio) labai smulkiam pjaustymui
A4b Grotelés su vidutinio dydzio angomis (4,7 mm) smulkinimui
mazais gabaléliais
A4c Grotelés su stambiomis skylémis (8 mm arba 7,5 mm)
(priklausomai nuo modelio) stambiam pjaustymui
A5 Aliuminio verzlé
B Nuimamas aliuminio padéklas
C Stamiklis mésai
D Priedy sudéjimo gaubtas
E Smulkintuvo galvutés atfiksavimo mygtukas
F Jjungimo / iSjungimo mygtukas (0-1)
G Mygtukas ,Reversas”“ (momentiné atbuliné eiga)
H Variklio skyrius
| Priedas KEBBE
11 Tinklinis antgalis
12 Ziedas
J Varzto centravimo jtaisas
K Antgalis sausainiams (priklausomai nuo modelio)
K1 Laikiklis
K2 Forma
L Piltuvélis deSroms



SAUGUMO INSTRUKCIOS - T

Pries pirma karta naudodamiesi aparatu atidziai perskaitykite naudojimo
instrukcija: jei aparatas naudojamas ne pagal instrukcijas, ,Moulinex“
neatsako uz jokia zala.

o Asmenys (taip pat ir vaikai), kuriy fizinés, jutiminés arba protinés
galimybés ribotos bei nepatyre ar nesamoningi asmenys negali
asmeny sauguma, prieziiira ar jie iS anksto néra gave instrukcijy dél
prietaiso naudojimo.

Vaikus reikia priziareéti, kad jie nezaisty su aparatu.

Patikrinkite, ar aparato maitinimo jtampa atitinka jasy elektros tinklo
itampa.

Prijungus prie netinkamo tinklo garantija nebegalioja.

Sis aparatas yra skirtas tik naudoti buityje maisto ruosimui, patalpy viduje ir
uztikrinus priezidra.

Naudokite aparata ant lygaus, Svaraus ir sauso pavirsiaus.

Ilgi plaukai, Salikai arba kaklarais¢iai niekada neturi kaboti virs vies
veikianciy priedy.

Atjunkite aparata, kai tik juo nebesinaudosite, kai jj valote arba montuojate
ar iSimate priedus.

Jei aparatas neveikia tinkamai arba buvo sugadintas, jo nebenaudokite.
Tokiu atveju kreipkités j patvirtintas ,Moulinex“ remonto dirbtuves (zZr.
sarasa aptarnavimo knygeléje).

Bet kokie aptarnavimo darbai, iSskyrus valyma ir jprastus priezitros darbus,
kuriuos atlieka klientas, turi bati atlikti patvirtintose ,Moulinex" remonto
dirbtuvése.

Jei laidas pazeistas, aparatu nesinaudokite. Siekiant iSvengti pavojaus, jie
turi bati pakeisti ,Moulinex“ patvirtintose remonto dirbtuvése (Zr. sarasa
aptarnavimo knygeléje).

Nenardinkite aparato, maitinimo laido arba kistuko j vandenj ar bet kokj kita
skystj.

Maitinimo laidas neturi bati vaikams pasiekiamoje vietoje.

Maitinimo laidas niekada neturi bati Salia jkaitusiy daliy, Silumos Saltinio
arba su jais liestis arba ant astraus kampo.

Savo paciy saugumui naudokite tik ,Moulinex" priedus ir atsargines dalis,
pritaikytas Siam aparatui.

Nenaudokite Sio aparato ilgiau kaip 14 min.

JUOsy saugumui Sis aparatas atitinka taikomas normas ir teisés aktus:

- Zemuyjy jtampy direktyva,

- elektromagnetinio suderinamumo,

- aplinkosaugos,

- su maisto produktais besiliecianciy medziagy.

@



PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTATD

Nuplaukite visus priedus muilinu vandeniu. Praskalaukite ir tuoj pat
kruopsciai nusluostykite.

Grotelés ir peilis turi likti padengti riebaly sluoksniu. Pamirkykite juos
aliejumi.
Neleiskite Siam aparatui veikti tusciaja eiga, jei grotelés nesuteptos.

PARUOSIMAS NAUDOTI B )
SMULKINTUVO GALVUTE (A):

Smulkintuvo galvutés montavimas (schemos 1.1 ir 1.2):

Suimkite korpusa Al uz kamino, nustatydami platesne anga j virsy. Po to
jstatykite varzta A2 (i$ pradziy jkiSdami ilgaja asj) j korpusa A1.

Uzmaukite nertidijancio plieno peilj A3 ant trumposios asies, kuri iSlenda uz
varzto A2, nustatydami pjaunancius kraStus j iSore. Uzdékite pasirinktas
groteles ant peilio A3 taip, kad iSkySa sutapty su jranta korpuse A1l.
Uzverzkite iki galo (neuzblokuodami) verzle AS5.

Smulkintuvo galvutés uzdéjimas ant aparato (2 schema):

Atsistoje priesais variklio skyriy H (jis turi bati iSjungtas), pridékite
smulkintuvo galvute, palenke kamina j deSine. Sutapdinkite 2 smulkintuvo
galvutés smaigus su 2 variklio skyriaus jdubomis.

|stumkite smulkintuvo galvute iki galo j variklio skyriy H ir po to atstatykite
kamina j kaire iki atramos (kaminas turéty stovéti vertikaliai).

|stumkite nuimama padékla B ant smulkintuvo galvutés kamino. |junkite
aparata, jis parengtas naudoti.

Naudojimas:

Paruoskite visa smulkinamy maisto produkty kiekj, pasalinkite kaulus,
kremzles ir sausgysles.

Supjaustykite mésa gabaléliais (mazdaug 2 X 2 cm). Po smulkintuvo galvute
padékite inda. Norédami jjungti aparata paspauskite jjungimo / iSjungimo
mygtuka F j padétj I “.

Sudékite mésos gabalélius ant padéklo B ir jstumkite juos po viena j kamina
stamikliu C.

Niekada nestumkite j kamina pirstais ar kitu jrankiu.

Norédami pagaminti plona tesla ,Kebbe" arba ,Kefta“, smulkinkite mésa
smulkintuvo galvutéje 2-3 kartus, kol gausite pageidaujama plonuma.



Patarimas:
baige naudotis galite jberti kelis gabalélius duonos, kad iSstumtumeéte visa
farsa.

Ka daryti uzsikimsus? (3 schema)

Sustabdykite smulkintuva paspausdami jjungimo / iSjungimo mygtuka F j
padétj ,,0“.

Po to paspauskite ir palaikykite kelias sekundes mygtuka ,Reversas“ G, kad
bhty pasalinti maisto produktai.

Norédami testi smulkinima paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuka F j
padétj I “.

Svarbu: palaukite, kol aparatas visiskai sustos, tik tada jjunkite mygtuka
»ljungimas“ F arba ,Reversas” G.

PRIEDAS ,,KEBBE“ (I)

Montavimas (4 schema):

|statykite varzta A2 j smulkintuvo galvutés korpusa Al. |statykite tinklinj
antgalj 11 sutapdindami iSky3a su korpuso Al jduba. UZzdékite Zieda 12 ant
tinklinio antgalio, po to iki galo prisukite verzle A5 .

Uzdékite tokiu badu sumontuota galvute ant variklio skyriaus H.

Pastaba: Sis priedas naudojamas be groteliy ir peilio.

PRIEDAS SAUSAINIAMS (K) (priklausomai nuo modelio)
Montavimas (5 schema):

|statykite varzta A2 j smulkintuvo galvutés korpusa Al. Uzdékite varzto
centravimo jtaisa J sutapdindami iskysa su korpuso Al jduba. Uzdékite forma
K2 ant atramos K1 ir sudékite viska ant varzto centravimo jtaiso J. Uzverzkite
iki galo (neuzblokuodami) verzle A5 prie korpuso Al. Uzdékite tokiu badu
sumontuota galvute ant variklio skyriaus H.

Pastaba: Sis priedas naudojamas be groteliy ir peilio. Varzto centravimo
jtaisas leidzia laikyti varzta reikiamoje padétyje ruosiant patiekala.

Naudojimas:

Paruoskite tesla. Geriausiy rezultaty pasieksite, kai tesla bus Siek tiek
minksta.

Pasirinkite pieSinj nustatydami rodykle ties pasirinkta forma. Dékite tesla, kol
gausite pageidaujama sausainiy kiekj.

PILTUVELIS DESROMS (L)

Sis priedas, uzdedamas ant smulkintuvo galvutés, leis jums paruosti
jvairiausiy desry, kurias galésite pagardinti prieskoniais pagal savo skonj.



Montavimas (6 schema):

|statykite varzta A2 j smulkintuvo galvutés korpusa Al.

Uzdékite varzto centravimo jtaisa J sutapdindami iSkysa su

su korpuso Al jduba.

Po to uzdékite piltuvélj L, po to verzle A5 ir prisukite iki galo. UZzdékite tokiu
bldu sumontuota smulkintuvo galvute ant variklio skyriaus H.

Naudojimas
Svarbu: §j prieda galima naudoti tik pries tai susmulkinus mésa, pridéjus
prieskoniy ir gerai sumaisius ruosiama mase.

IS pradziy palikite zarnas mirkti Siltame vandenyje, kad jos atgauty
elastinguma, po to uzmaukite jas ant piltuvélio L, palikdami iSsikiSusj 5 cm
gala.

Sudékite farsa j smulkintuvo galvutés A korpuso kamina A1l , jjunkite ir
spauskite stimikliu C, kol farsas pasieks piltuvélio gala. ISjunkite aparata.
UzZriskite mazga ties 5 cm iSlindusiu zarnos galu. Vél jstumkite mazga |
piltuvélio gala, kad iSvengtuméte oro pusleliy zarnoje.

Vél jjunkite ir toliau dékite farsa. Stumkite Zarna jai pildantis. Siekdami per
didelio zarnos jsitempimo, nedarykite per story desreliy.

Pastaba: Sj darba lengviau atlikti dviems, vienas tiekia farsa, o kitas laiko
pildoma Zarna.

Nustatykite pageidaujama desry ilgj laikas nuo laiko suspausdami ir
apsukdami zarna.

Norint gauti kokybiska desra, saugokités, kad uzpildant nepatekty oro ir
darykite 10-15 cm ilgio desras (atskirkite jas virvute ir uZmegzdami ja
mazga).

RECEPTAI B

Pastaba: ruosiant pagal receptus, kuriems reikalingas didelis galingumas,
aparato naudojimo trukmeé neturi virsyti 20 s.

Recepto pavyzdys (naudojant groteles su vidutinio dydZio angomis 4,7
mm A4b):

KIBBE Bl LABAN

(,kibbé“ kukuliai su jogurtu)

6 asmenims - ruosSimo trukmé: 1 val. Laikyti: 1 val. Saldytuve
»kibbé“ teslos ingredientai:

600 g mésos - 300 g de ,boulgour” (smulkinti kvieciai) - druska
Ingredientai padazui:



1 kg jogurto - 1 rysulélis kalendry - 4 riekelés c¢esnako - 3 Saukstai kukurtizy
milty - druska, pipirai

1. Perpjaukite mésa j 4 dalis. UZzdékite ant smulkintuvo 4,7 mm groteles.
Sumalkite mésa berdami ,boulgour” kviecius. Pastdykite, po to palikite
tesla vésioje vietoje 1 val.

2. Kaip suformuoti ,kibbé“ kukulius: uzdékite ant smulkintuvo prieda ,kibbé“.
Vél paminkykite tesla ir uzdarykite kukulj sulipindami galus nedideliu
kiekiu vandens.

3. Kaip paruosti padaza: nuplaukite rysulélj kalendry, nusausinkite
sugeriamuoju popieriumi ir nutraukite lapelius. Nulupkite ¢esnaka ir jj
sutrinkite. 1-2 minutes apkepinkite cesnaka ir kalendra keptuvéje ant
silpnos ugnies. Atidékite.

4. Suplakite jogurta ir kukurizy miltus kartu, po to pasadykite ir jberkite pipiry.
Supilkite viska j puoda pro tanky sietelj. MiSinj uzvirinkite, po to sumazinkite
ugnj. Stebékite virima visa laika maiSydami, kad jogurtas neprisvilty.

5. |dékite ¢esnaka ir kalendra. Apvirkite ,kibbé“ kukulius 10 minuciy.

Variantas: taip pat galite ruosti kukulius su jdaru (jdédami svogino ir maltos
mésos misinj, i$ anksto apkepta nedideliame kiekyje aliejaus su keliais pusy
riesutais).

SAMOSA

4 asmenims - ruoSimo trukmé: 40 min. Kepimo trukmé: 35 min.
Ingredientai:

250 g sluoksniuotos teslos - 350 g jautienos - 1 svoglinas - 2 kiauSiniai -
paprika - cinamonas ir imbiero milteliai - petraZolés - kalendra - builis -
cukrus - 60 g sviesto - alyvuogiy aliejus.

1. Uzdékite ant smulkintuvo 4,7 mm groteles. Supjaustykite svogiina j 8 dalis,
po to susmulkinkite smulkintuve. Pasildykite 4 Saukstus alyvuogiy aliejaus
gilioje keptuvéje, po to sudékite svogiina. Kepinkite ant silpnos ugnies,
saugodami, kad nepagelsty. Atidékite.

2. Sumalkite jautiena. Skrudinkite ja ant silpnos ugnies su svogtnais 10
minudiy. Palikite.

3. Suberkite j smulkintuva Zoleles. Po to sudékite jas j gilia keptuve kartu su
druska ir pipirais, puse arbatinio Saukstelio paprikos, Ziupsneliu imbiero ir
mazu Sauksteliu cinamono.

4. Po to jdékite suplaktus kiauSinius, sumaisykite, po to nutraukite kepima.

5. Gana plonu sluoksniu paskleiskite sluoksniuota tesla. ISpjaukite 10 cm
krastinés dydZio kvadratus. Sutepkite pakrascius sviestu.

6. |dékite j kiekviena kvadratélj nedidelj Sauksta jdaro. Po to juos susukite,
sujungdami krastus.

7. Kepkite samosa verdanciame aliejuje. ISkepe palikite juos kelioms
akimirkoms ant sugeriamojo popieriaus. UZbarstykite cukrumi ir cinamonu.
Pateikite labai karStus.



Variantas:

Uzdeékite ant smulkintuvo 4,7 mm groteles. Supjaustykite svogiina j 8 dalis.
Sumalkite nedidelj kiekj mésos, suberkite svogiing j smulkintuva.

|dékite dar Siek tiek mésos, po to suberkite Zoleles ir galiausiai likusj mésos
kiekj. Suplakite kiausinius ir jmaiSykite juos j farsa su druska ir pipirais, puse
arbatinio Saukstelio paprikos, Ziupsneliu imbiero ir mazu Sauksteliu
cinamono. Viska sumaisykite. Teskite nuo 5-7 etapuy.

PYRAGELIAI

(nedideli pyragéliai su Zuvimi)

4 asmenims - ruoSimo trukmé: 25 min. Kepimo trukmé: 10-15 min.
Ingredientai:

250 g sluoksniuotos teslos - 300 g keptos Zuvies arba rukytos lasiSos - 2
kietai virti kiauSiniai - 1 rySulélis krapy - 2 svoginai - 100 g stdyto sviesto
nedideliais kubeliais - aliejus.

1. Uzdékite ant smulkintuvo 4,7 mm groteles. Supjaustykite svogtinus j 8
dalis ir susmulkinkite smulkintuvu. Pakepinkite ant silpnos ugnies gilioje
keptuvéje su nedideliu kiekiu aliejaus. Palikite.

2. Susmulkinkite nedidelj kiekj Zuvies, po to sudékite kepta svogiina, sviesto,
krapus ir galiausiai sudékite likusia Zuvj.

3. Gana plonu sluoksniu paskleiskite sluoksniuota tesla, stikline arba
puodeliu (didesniu ar mazesniu) iSpjaukite skritulius.

4. |kaitinkite orkaite iki 210 °C (term. 6) temperatdros.

5. |dékite j kiekviena skritulj Siek tiek jdaro ir uzlenkite tesla sulipdydami
kraStus.

6. Kepkite orkaitéje nuo 10 iki 15 minuciy.

JAUTIENOS KUKULIAI

4 asmenims - ruoSimo trukmé 20 min. Kepimo trukmé: 10-15 min.
Ingredientai:

1 kg jautienos - 1 svogiinas - 1 skiltelé ¢esnako - 2 riekés juodos duonos,
pamirkytos piene - 2 kiausiniai - 1 bulvé - miltai - druska, pipirai.

1. Siam receptui pasirinkite neriebius jautienos gabalélius. Susmulkinkite
mésa mésmaléje su duonos riekelémis.

2. Susmulkinkite svogling ir sutarkuokite ¢esnaka bei bulve.

3. Sumaisykite susmulkinta mésa su duona, supjaustytais svogtinais, cesnaku
ir bulve.

4. Imaisykite j farsa kiausinius, juodus maltus pipirus ir druska, po to
suformuokite kukulius.

5. Pavoliokite kukulius miltuose ir iSkepkite aliejuje.

©



BULVIYU PUDINGAS ORKAITEJE

4 asmenims - ruoSimo trukmé 30 min. Kepimo trukmé: 45 min.
Ingredientai:

400 g mésos farso - 1 kg bulviy - 2 kiausiniai - 2 stiklinés pieno - 1 skiltelé
cesnako - 1,5 Sauksto sviesto - 2 Saukstai alyvos - druska, pipirai.

1. Nuskuskite, nuplaukite ir iSdziovinkite bulves. Supjaustykite bulves
griezinéliais.

2. Sudékite jautiena j mésmale ir 5 minutes kepkite sumalta mésa keptuvéje
ant aliejaus.

. Patrinkite formos vidine dalj ¢esnaku, po to iStepkite dalimi sviesto.

4. Sluoksniais viena po kito sudékite 2/3 bulviy ir maltos mésos, pastadykite,
uzberkite pipiry, po to sudékite likusias bulves.

. Suplakite kiauSinius su Siltu vandeniu ir supilkite $j miSinj ant bulviy.
Sudékite likusj sviesta. Kepkite orkaitéje 45 minutes vidutinéje
temperatdroje.

w
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VALYMAS B

o Pries valydami variklio skyriy H visada atjunkite aparata.

o Nenardinkite variklio skyriaus, neplaukite jo po vandeniu. Valykite variklio
skyriy drégnu skuduréliu. Kruopsciai jj nusausinkite.

Mésmalés priedai:

- ISblokuokite galvute paspausdami mygtuka E.

- Pasukite smulkintuvo galvute A j deSine ir patraukite j save, kad
atjungtuméte nuo variklio skyriaus H.

- Norédami nuimti smulkintuvo galvute A nuimkite stimiklj C ir padékla B,
atsukite verzle A5, nuimkite groteles A4, peilj A3 ir iSsukite varzta A2.

- Su pjaunanciomis dalimis elkités atsargiai.

- ISplaukite visas dalis Siltame ir muiliname vandenyje, nuskalaukite ir
kruopsciai iSdZiovinkite.

- Neplaukite smulkintuvo galvutés A indaplovéje (t. y. korpuso Al, varzto
A2, verzlés A5, peilio A3 ir groteliy A4).

Visus kitus priedus galima plauti indaplovéje.
SUTVARKYMAS

Groteles, peilj, varzto centravimo jtaisa, priedus ,Kebbé" ir desreléms (11, 12, J
et L) galima sudéti kitoje aparato puséje (sudéjimo gaubtas D).

@



KA DARYTI, JEI APARATAS NEVEIKIA?

Patikrinkite prijungima.
Jei aparatas vis dar neveikia, kreipkités j patvirtintas ,Moulinex“ remonto
dirbtuves (Zr. sarasa aptarnavimo knygeléje).

ELEKTRINIS ARBA ELEKTRONINIS GAMINYSD

KURIO GALIOJIMO LAIKAS BAIGESI

Mastykime apie aplinka!

@ Siame aparate yra jvairiy vertingy arba tinkamy perdirbti
medziagy.

3 Pristatykite jj j surinkimo punkta arba, jei tokio néra, j
patvirtintas remonto dirbtuves perdirbti.
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