MCM5529

sV
no
fi

da

nl
hu

Bruksanvisning
Bruksanvisning
Kayttéohje
Brugsanvisning
Instrukcja obstugi
Gebruiksaanwijzing
Hasznalati utasitas

BOSCH



5\

Vi gratulerar dig till ditt nya inkép av

en produkt fran BOSCH.

Du har ddrmed bestémt dig fér en modern
hushallsapparat av hég kvalitet.

Mer information om vara produkter hittar
du pa var hemsida pa Internet.

Denna produkt &r avsedd att bearbeta endast
s&dana mangder som &r normala for ett hushall
och dérmed alltsé inte avsedd for kontinuerlig
anvandning. Med icke yrkesmassiga hushall
avses t. ex. fikarum for anstallda i en affar, ett
kontor, ett lantbruk och andra yrkesméassiga
foretag samt nér gaster pa ett pensionat, litet
hotell och liknande institutioner anvander
produkten.

Anvand produkten for att bearbeta endast
sédana mangder som ar normala for ett
hushall. Detsamma géller bearbetningstiderna.
Se det separata haftet "Recept och tips”.
Koksmaskinen ar underhallsfri.
Bruksanvisningen galler for flera varianter av

koksmaskinen. Skillnaderna framgar av texten.

Spara bruksanvisningen. Lat bruksanvis-
ningen félja med produkten vid ett eventuellt
agarbyte.

Koksmaskinen far endast anvandas
tilsammans med originaltilloehdr.

Oversiktsbilderna
Vik férst ut uppslaget med bilder.

Grundmaskinen Bild A
1 Strémvred

O/off = Stop

M = Momentlage

Hogsta varvtalet.
Vrid stromvredet.
Vélj mellan lage 1-2 = Hastigheter
Lage 1 = langsamt
Lage 2 = snabbt
2 Skyddslock dver mixeruttaget
3 Sladdfack

Blandarskal med tillbehor
4 Blandarskal
5 Lock

5a Pamatare

5b Insats till pdmataren
Verktyg
6a Verktygshallare
6b Multifunktionskniven

Bild A

BildB

6¢ Vispskivan

6d Skivhallare

6e Vandbar rivskiva — grov/fin

6f Vandbar skarskiva — tjockt/tunt
6g Rivskiva — medelfin

6h Citruspress

6i Passerinsatsen

6j Tarningsskivare

Mixer

7 Mixerbagare

8a Lock

8b Matardppning/péafyliningsdppning
8c Tratt

Sédkerhetsanvisningar

/\ Risk fér elektriska stétar!

Kontrollera att natspanningen hemma hos
dig &r densamma som anges pa produktens
typskylt.

Produkten far inte anvandas om den eller
sladden &r skadad.

Lat inte barn ensamma anvénda produkten.
Hall barn under uppsikt for att forhindra att
de leker med produkten.

Lat inte personer (galler &ven barn) med
reducerad kroppslig sinnesfornimmelse eller
mental forméga eller med otillrackligt
erfarenhet och kunskap anvanda produkten
utan att ha uppsikt dver dem eller att de fatt
instruktioner om hur produkten ska anvandas
av en person, som ansvarar for deras
sakerhet.

Dra alltid ut stickkontakten ur vagguttaget
nar du anvant fardigt kéksmaskinen, fére
rengoring, om du gar ut ur rummet och vid ett
eventuellt fel. L&t inte sladden ligga Gver vassa
kanter eller komma i kontakt med heta
kokplattor/kokzoner.

Skador péa produkten, t. ex. om sladden
skulle skadas, far endast repareras av service.
Detta f6r att undvika olyckor. Efter ett ev.
strémavbrott fortsatter kdksmaskinen
automatiskt. Sténg alltid av kéksmaskinen
(vrid stromvredet till lage 0/0ff) innan du ska
fylla p& med mera ingredienser och innan du
tar av ett lock eller verktyg.

Diska aldrig motorstativet och skolj det heller
inte under rinnande vatten.

Montering och start

Rengér motorstativet och alla tillbehdr och
verktyg ordentligt fére férsta anvandningen,
se avsnittet "Rengdring och skotsel”.

Bild C
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Férberedelser

e Stall koksmaskinen pa plant, rent och torrt
underlag.

® Dra ut sladden ur sladdfickan.

® Satt stickkontakten i ett vagguttag.

Blandarskalen med tillbehor/verktyg

Var férsiktig sa att du inte skadar
dig pa tillbehér som roterar!

Stoppa aldrig ned handen i blandarskalen nér
maskinen &r igang. Anvénd alltid pamataren
(ba). Sedan maskinen stangts av fortsétter
skalen alltid rotera en kort stund. Stang alltid
av koksmaskinen nér du vill byta tillbehdr/
verktyg. Nér du anvénder blandarskalen far
aldrig mixerbégaren sitta i sitt drivuttag utan
skyddslocket (2) éver mixeruttaget ska alltid
sitta pa plats.

Multifunktionskniv (6b) BildD
Lamplig for att finférdela, hacka och blanda.

Var férsiktig sa att du inte skadar
dig pa de vassa knivarna!

Ta aldrig multifunktionskniven i knivbladen
utan i plastskaftet.

Vispskiva (6¢) BildD
Lamplig for att vispa gradde, &ggvita och
bereda majonnas.

e Stall blandarskélen pa drivuttaget vrid
medurs till stoppet. Kilen pa blandarskalen
ska vridas in i dppningen/sakerhetssparren
pa motorstativet.

° Satt in dnskat tillbehor:

Satt forst verktygshallaren
i blandarskalen.

—  Sétt multifunktionskniven resp.
vispskivan pa verktygshallaren
(se bild D5) och sldpp ned den.

A Obs!

— Héll i ingredienser férst efter det att
verktyget satts pa plats i blandarskalen.
— Ta bort plastskydden fran multifunktions-
kniven (6b) innan den sétts pa plats
i skivhallaren.

® Hall ingredienserna i bagaren.
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® Satt palocket med pamataren (pilen i locket
ska peka mot pilen péa blandarskalen) och
vrid medurs tills kilen vrids in i dppningen/
sékerhetsspérren pa motorstativet.
Vrid tills kilen vrids in i 6ppningen/
sékerhetsspérren pa motorstativet.

® Vrid strémvredet till dnskad hastighet.

e Pafylining: Stang forst av koksmaskinen
genom att vrida strdmvredet till Iage 0/off.

® Ta upp pamataren och fyll pd med
mera livsmedel genom matarroret.

e Hall p& vatskor genom pamataren. Inatsen
till pamataren kan anvéndas som métt.

Obs!

Observera att kbksmaskinen inte gar att
starta forrén lock och skal sitter ihop pa rétt
sétt och kilen vridits in i 8ppningen/
sékerhetsspérren och skyddslocket sitter
dver mixeruttaget.

Riv- och skarskivor
Vandbar rivskiva (6€) — grov/fin
l&mplig for att riva och strimla gronsaker,
rotfrukter, potatis, frukt och ost utom
héardost (t. ex. parmesanost).
Vandbar skérskiva (6f) - tjockt/tunt
for att skara frukt och gronsaker.
medelfin rivskiva (6g) — potatisrivskiva.
lamplig for att riva réa potatisar, hard ost
(t. ex. parmesanost), kall choklad och nétter.
® Satt dnskad
Lagg skivan med dnskad sida uppét.
Satt skivan i skivhallaren pa s vis att
medbringaren pa skivhallaren passar in
i Oppningarna pa respektive skiva.
Skivan ska ligga pa piggarna i skivhallaren.
® Satt skivhallaren med Onskad riv-/skérskiva
pé drivaxeln och vrid l&tt tills den sitter fast.

Var férsiktig sa att du inte skadar
dig pa de vassa knivarna!

Stick aldrig ned fingrarna i matarréret.
Anvénd alltid pamataren vid pafyllning.

BildE

® Satt palocket med pamataren (pilen i locket
ska peka mot pilen pé blandarskalen) och
vrid medurs tills kilen vrids in i dppningen/
sakerhetsspérren pa motorstativet. Vrid tills
kilen vrids in i &ppningen/sakerhetssparren
pa motorstativet.

® | &gg det som ska skivas/rivas i matarréret.
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Obs:

Ytterligare skivor finns att kdpa i fackhandeln

(se Extra tillbehar).

® \/rid stromvredet till dnskad hastighet.

® Tryck latt pa det som ska skivas/rivas
med pamataren.

e Péafylining: Stang forst av koksmaskinen
genom att vrida strdmvredet till Iage 0/off.

® Ta upp pamataren och fyll pa med mera
livsmedel genom matarréret.

° I_éonga och smala livsmedel fylls pa genom
pamataren.

Obs!

Tém skalen innan den blir sa full att det som

rivs/strimlas ndr énda upp till skivhallaren.

Efter arbetet

® Vrid stromvredet till 1age 0/off.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Vrid locket moturs och ta bort det.

Lossa verktyget:

— Taut verktygshéllaren tillsammans
med multifunktionskniven resp.
vispskivan ur blandarskalen. Lossa
darefter kniven resp. vispskivan fran
héllaren.

Reng6r kniven och satt darefter
pa knivskyddet.

—  Lyft upp skivhallaren ur blandarskalen.
Ta bort skivan.

® \rid blandarskélen moturs och ta bort den.

® Rengdr samtliga detaljer, se avsnittet
"Rengdring och skotsel”.

Citruspress (6h)
Lamplig for att pressa citrusfrukter,
t. ex. apelsiner, grapefrukt, citroner.

Obs!

Ha alltid skyddslocket ver mixeruttaget (2)

nér du anvénder citruspressen.

e Stéll blandarskalen pa drivuttaget vrid
medurs till stoppet.

® Satt citruspressen i blandarskalen (pilen péa
citruspressen ska vara riktad mot pilen pa
blandarskalen) och vrid medurs tills kilen
vrids in i Gppningen/sékerhetssparren pa
motorstativet.

® Satt presskullen pé citruspressen och tryck
fast den.

® F[Or att pressa ut saften, vrid strémbrytaren
till hastighet 1 och tryck frukten mot
presskullen.

BildF

Obs!

Hall ett 6ga pa vétskemangden

i blandarskalen. Tém skélen innan saften

nar énda upp till silkorgen.

Efter arbetet

® Vrid stromvredet till 1age 0/off.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® \/rid loss citruspressen och lossa
blandarskalen.

® Rengdr samtliga detaljer, se avsnittet
"Rengdring och skotsel”.

Passerinsats Bild G

F&r att passera mjuka eller kokta frukter eller

gronsaker:

e Stéll blandarskalen pa drivuttaget vrid
medurs till stoppet.

® Satt i passersilen med vinginsatsen.

e Satt locket pé& bagaren och vrid fast det
medurs till stoppet.

® \/rid strémvredet till IAge hastighet 2.

® Ta upp pamataren och fyll pd med mera
livsmedel genom matarrdret.

Obs!

Hall ett 6ga pa vétskeméngden

i blandarskalen. Tém skalen innan saften

nér énda upp till silkorgen.

Max pafyliningsméngd: 1000 g

Efter arbetet

® \/rid stromvredet till Iage 0/off.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® \/rid locket moturs och ta bort det.

® Ta ut passerinsatsen ur skalen.

® \/rid blandarskéalen moturs och ta bort den.

Tarningsskivare Bild I/J

Tarningsskivare for att skéra livsmedel
i tamingar.

é Var férsiktig sa att du inte skadar

dig pa de vassa knivarna som
dessutom roterar!

Stick aldrig ner fingrarna i matarréret sedan

térningsskivaren satts pa plats!

Tarningsskivaren gar inte att anvanda forrén

locket sitter fast ordentligt.

Sténg alltid av kbksmaskinen innan du

Ska séitta fast/lossa térningsskivaren.

Fatta alltid tdrningsskivaren i plastskaftet

i mitten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Obs!
Anvédndningsomraden
for tdrningsskivaren

Térningsskivaren &r endast lamplig for att
térna potatis (ra eller kokt), morot, gurka,
tomat, paprika, gul ok, banan, &pple, péron,
Jjordgubbar, melon, kiwi, 499, mjuk ost

(t. ex. Feta, Mozzarella), mjuk skivbar ost

(t. ex. Emmentaler, Gouda), mjuk kdttkorv

(t. ex. Mortadella), kokt eller stekt fagelkott
utan ben.

Livsmedllen far inte vara djupfrysta.

Kérna ur kdrn- och stenfrukter (Gpple, persika)
fére bearbetning. Avidgsna benen fran kokt
eller stekt kott fére bearbetning.

Om ovanstaende rad inte atfoljs kan det leda
till att tédrningsskivaren skadas inklusive
térningsgallret och den roterande kniven.
Om témingsskivaren anvands till annat
&ndamal én avsett, éndras eller anvédnds
felaktigt ansvarar inte BSH Hushéllsapparater
AB for eventuella skador som uppstar.

Detta géller dven ansvar for skador

(t. ex. trubbig eller deformerad kniv), som
uppkommer pa grund av att icke tillatna
livsmedel bearbetats.

Stall in arbetshastighet i forhallande till det

livsmedel som ska tarnas.

Hastighet 1: kokt potatis, morétter och agg;

mijuk ost (Feta, Mozzarella); gurka; banan;

jordgubbar; melon.

Hastighet 2: r& potatis och rda morétter, mjuk

kottkorv (t. ex. Mortadella), mjuk skivbar ost

(t. ex. Emmentaler, Gouda); paprika; tomater;

gul 16k; apple, kiwi.

Viktiga rad:

— Livsmedien fér inte innehalla ben,
karnor eller andra harda bestandsdelar.

— Livsmedlen fér inte vara djupfrysta.

- Frukt/gronsaker far inte vara alltfor
mogna eftersom saften annars rinner ut.

- Lat kokta livsmedel svalna fére de tarnas
eftersom de dé &r fastare och dérmed
térningsresultatet blir battre.

— Du kan paverka langden pé téringarna
genom att trycka mer eller mindre hart med
pamataren.

Montera tarningsskivaren

® Placera tarningsgallret i hallaren.
Se noga till att gallret hamnar rétt!

® Placera skarskivan i hallaren.

® | 3s fast skivan ordentligt med
de 4 lasklammorna.

Bild I

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Sa har arbetar du med tarningsskivaren

Bild J

e Stall blandarskalen péa drivuttaget vrid
medurs till stoppet.

® Placera téarningsskivaren i blandarskalen.
Pilen pé tamingsskivaren ska vara riktad
mot pilen pa blandarskalen!

® Satt locket pé bagaren och vrid fast det
medurs. Vrid tills kilen vrids in i dppningen/
sékerhetsspérren pa motorstativet.

® Sitt stickkontakten i ett vagguttag.

® \/rid strdmbrytaren till dnskad
arbetshastighet (1 eller 2).

® | &gg det livsmedel som ska tarnas
i matarroret. Tryck vid behov latt pa det som
ska tarnas med pamataren. Skar vid behov
det som ska térnas i mindre bitar forst.

Obs!

T6m skélen i god tid:

— efter max. 500 g frukt/gronsaker

— Innan térningarna nar énda upp till
térningsskivarens nederkant.

Obs! Aven om du bearbetar olika typer av

livsmedel till ett och samma recept behdver

tarningsskivaren inte rengdras mellan

livsmedlen.

Efter arbetet

Vrid strémvredet till I&ge 0/off.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Vrid locket moturs och ta bort det.

Ta ut tarmingsskivaren ur blandarskalen.
Vrid blandarskélen moturs och ta bort den.
Avlagsna rester av livsmedel fran
tédmingsgallret med hjélp av den
medfdljande borsten.

Mixer

Bild L

Var férsiktig sa att du inte skadar
dig pa de vassa knivarna som
dessutom roterar!
Stoppa aldrig ned fingrarna i mixern sedan
den satts fast i motorstativet.
Starta aldrig kéksmaskinen forrén locket sitter
pa. Kéksmaskinen ska vara avstdngd nér
mixern placeras pa resp. lossas fran
drivuttaget.
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A Risk fér skallskador!

Nér du mixar heta ingredienser trénger dnga
ut genom tratten i locket. Hall dérfor aldrig
imera an 0,5 liter het eller skummande
véatska.

Obs!

Mixern kan skadas! Mixa aldrig djupfrysta

ingredienser (undantag dr isbitar). Lat inte

mixern g& utan att det finns livsmedel i den.

Mixa

Obs!

Mixern gar inte att starta férrén locket till

mixern sitter fast pa rétt sétt och blandarskalen

med locket pa sitter pa sitt drivuttag. Ta bort
ev. tillbehdr/verktyg ur blandarskalen!

® (Oppna skyddslocket dver drivuttaget
genom att forst lyfta det i bakdndan och
sedan falla upp det i framandan.

e Stall bagaren pa drivuttaget (pilen pa
bagaren ska vara riktad mot punkten pa
motorstativet) och vrid medurs till stoppet.

® Hall ingredienserna i bagaren.

Max. méngd flytande vétska = 1,5 liter
(skummande eller het vatska max. 0,5 liter)

Max. mangd torra ingredienser = 100 gram.

® Sétt locket péd bagaren och vrid fast det
medurs. Vrid tills kilen vrids in i 6ppningen/
sékerhetsspérren pa mixerhandtaget.

® Vrid stromvredet till ©nskad hastighet.

® Om du behdver fylla pd med mera
ingredienser: Stang av kdksmaskinen
genom att vrida strémvredet till Iage 0/off.

® Ta bort locket och fyll pd med mera
ingredienser

eller

® Torraingredienser: Ta bort tratten och fyll
p& genom matardppningen

eller

® Flytande ingredienser: Fyll p& genom
tratten.

Nar du mixat fardigt

® Vrid stromvredet till 1age 0/off.

® \/rid mixern moturs och ta av den.

® Vrid locket moturs och ta bort det.

Vi rekommenderar att mixern rengérs genast

efter anvandning, se avsnittet "Rengéring och

skotsel”.

Rengdring och skétsel

A Risk fér elektriska stétar!

Diska aldrig motorstativet och skdlj det heller
inte under rinnande vatten.

Obs!

Motorstativets yta kan skadas. Anvénd inga
Starka rengdringsmedel.

Obs! Plastdetaljer kan missfargas nar du river/
strimlar t. ex. moroétter eller rédkal men denna
missfargning gér bort om du gnuggar med lite
matolja.

Motorstativet

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Rengdr motorstativet med en fuktig duk.
Anvand lite handdiskmedel vid behov.

® Avsluta med att torka ordentligt torrt.

Blandarskalen med tillbehéren

é Var férsiktig sa att du inte skadar
dig pa de vassa knivarna!

Ta aldrig multifunktionskniven i knivbladen
utan i plastskaftet.

Samtliga delar kan rengéras i diskmaskin.
Stéll delarna péa sadant satt i diskmaskinen
att de inte kan deformeras under diskningen.
Klam inte fast dem. Diska i éverkorgen pa
aldre diskmaskiner.

Citruspressen
Samtliga delar kan rengéras i diskmaskin.
Rengdr helst presskullen genast efter

anvandning noggrant under rinnande vatten.
DA fastnar inget.

Passerinsatsen Bild H
Ta isar passerinsatsen. Tryck undertill pa
vinginsatsen och ta ut den ur silen.
Rengéra tarningsskivaren Bild K

Montera isér tarningsskivaren fére rengoring:

® Tryck de 4 lasklammorna utdt och lossa
skarskivan.

® Avlagsna rester av livsmedel fran
tarningsgallret med hjdlp av den
medfdljande borsten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



e Lyft ut skarskivan ur hallaren.

® Rengodr alla delar under rinnande vatten.
Rengor inte delarna i diskmaskin, knivarna
blir slba. Rengdr delarna med en borste.

Rengdéra mixern

Var férsiktig sa att du inte skadar
dig pa de vassa knivarna!

Ta aldrig i knivarna med hédnderna.
Anvénd en borste for att rengéra dem.

Rengdr mixern genast efter anvandning.
D4 fastnar inget och plasten blir inte angripen
(t. ex. av eteriska oljor i kryddor som
kardemumma och anis). Mixerbagaren,
locket och tratten kan rengdras i diskmaskin.
Knivinsatsen fér inte rengdras i diskmaskin
utan enbart under rinnande vatten (men Iat den
inte ligga i blot).
Tips: Hall lite vatten och ett par droppar
diskmedel i mixerbdgaren medan den sitter
pa koksmaskinen. Fast locket och lat
maskinen ga pa lage M under nagra sekunder.
Hall sedan bort vattnet och skolj ur med rent
vatten.
Ta isé@r mixern
® Vand bagaren upp och ned.
Fatta knivinsatsen i vingarna och vrid
moturs. Ta ev. hjalp av mixerlocket for
att lossa knivinsatsen.
® Tautknivinsatsen och ta bort tatningsringen
fran den.
Sétta ihop mixern

Bild M

Var férsiktig sa att du inte skadar
dig!

Montera alltid ihop mixem helt och héllet
innan den séitts pa kéksmaskinen fér att
anvéndas.

® Sitt fast tatningsringen i knivinsatsen.
Sétt in knivinsatsen i bagaren underifran.
Skruva fast knivinsatsen genom att vrida
vingarna medurs. Knivinsatsen sitter
ordentligt fast nér en av vingarna tacker
markeringen pa bagaren —> se Bild M6).

Férvaring

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.
Satt skyddslocket dver mixeruttaget.
Stéll blandarskalen pé drivuttaget.
Forvara alltid multifunktionskniven
med skydden pa.

Linda ihop sladden och stuva in den
i sladdfacket.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Obs:

Hur kdksmaskinen kan férvaras framgar

av bild N. Ta alltid ut alla tillbehdr ur
blandarskélen resp. mixern fére anvandning.
Satt i endast det tillboehér/verktyg som behdvs
for tillfallet.

Extra tillbehor, riv-/skarskivor

(finns att kopa i fackhandeln)

MUZ45PS1 - skér potatisstavar till egna
pommes frites och ingredienser till fruktsallad
MUZ45AG1 — skér gronsaker till asiatiska
ratter, wok, Janssons frestelse

MUZ45RS1 - finriver potatis till raggmunkar
och kroppkakor

MUZ45KP1 - skéar och strimlar frukt,
grénsaker och ost

Rad vid fel

Var férsiktig sa att du inte skadar
dig!
Dra alltid férst ut sladden ur vdgguttaget.

Blandarskalen med tillbehor

Fel:

Kdksmaskinen startar inte.

Atgérd:

® Vrid blandarskélen (4) till stoppet s att den
sitter fast.

® Satt pa locket (5) och vrid fast det.

® Sitt skyddslocket dver drivuttaget il
mixern (2).

Mixern

Fel:

Kdksmaskinen startar inte.

Atgérd:

® Sitt blandarskalen (4) med locket (5)
pa drivuttaget och vrid till stoppet.

e Satt mixern (7) pa mixeruttaget och vrid till
stoppet.

® Satt locket (8a) pa mixerbagaren och vrid
det till stoppet.

e | Viktigt
1 Vénd dig till service om felet inte gar
att atgarda.
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Den gamla kéksmaskinen

Denna produkt uppfyller kraven for det
E\/ europeiska direktivet 2002/96/EG om
elektriska och elektroniska
WEEE hushalisprodukter (waste electrical and
electronical equipment — WEEE).
Direktivet anger ramen for &tertagande
och atervinning av gamila produkter
inom EU.
Det stélle dar du kopt produkten kan informera
dig om var du lamnar férpackningsmaterialet
och den gamla kéksmaskinen (om du har
sadan).

Konsumentbestammelser

| Sverige géller av EHL antagna konsument-
bestdmmelser. Den fullstédndiga texten finns
hos din handlare. Spar kvittot.

Rétten till andringar forbehalles.

Recept och tips
Tips

Multifunktionskniven

Finférdela A.

Farskt kryddgrént (undantaget graslok),
10-50g
® Liagg dem i den torra skélen och finfordela
dem pé hastighet 2.
Vitlék, max. 500 g
e Finfordela pa hastighet M.
Vitlék, max. 500 g
o Skala och dela I6ken i fyra bitar.
e Finférdela pa hastighet M.
Gronsaker och potatis, raa, 100-500 g
® Skdlj/skala och skér forst i mindre bitar.
e Finfordela 2 sekunder &t gangen
pa hastighet M.
Nétter, mandel, 100-500 g
e Finfordela pa hastighet 2.
Hardost (t. ex. parmesan), 100-500 g
e Finfordela pa hastighet 2.
Smafranska, torkad, 1-6 st
® Dela forst i fyra bitar.
® Finférdela pa hastighet 2.
Fisk och lever, 50-500 g

Skér forst bort brosk, skinn och senor.

Térna kottet.
Finfordela pa hastighet 2.
For tillagning av olika féarser, fyllningar och
pastejer blandas kottet tillsammans med
kryddor.

Mosa/mixa ﬂ i

Frukt och grénsaker, max. 500 g

® Mosa tillsammans med kryddor
pa hastighet 2.

o Tillsatt vatska efter behov och fortséatt
mosa/mixa.

Vispskivan

Vispa _é_

Aggvita, 2-6 aggvitor

® Vispa pa hastighet 2.

® Blanda ner dggvitor pa hastighet 1.

Gréadde, 2-6 dI

e \ispa pa hastighet 1.

® Blanda ner gradde pé hastighet 1.
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Vandbar skarskiva

Finférdela

Gronsaker, raa eller kokta, max. 500 g
e Kokta gronsaker maste kallna forst.
e Finfordela pa hastighet 1 eller 2.

Vandbar rivskiva

for att skiva frukt och gronsaker,
ost (ej hardost som t. ex.
parmesan) max. 500 g

® Skiva pé hastighet 1 eller 2.

Citruspressen

Pressa ut saft

Citrusfrukter, max. 1000 g
® Anvand pa hastighet 1 eller 2.

Passerinsatsen

Passera

Frukt eller gronsaker (stenfrukter maste

forst kérnas ur); rda, mjuka, mogna frukter

(t. ex. tomater, druvor, bar); max. 1000 g

® Skér frukterna/gronsakerna.

® Koka vid behov frukten/gronsakerna mjuka
och passera dem

helst medan de fortfarande ar heta pa

hastighet 2.

Obs! For att gbra egen marmelad

(av bérfrukter utan stjélk): Koka upp utan

vatska under omréming, passera darefter.

Tarningsskivare @

Skér livsmedel i tarningar for
sallader, soppor, saser och som
tillbehor pa tallriken.

=SV

Recept

Bakning
Sockerkaka/tartbotten —Q—

Grundrecept for t. ex. isértagbar form

g 26 cm

3 agg

3-4 msk hett vatten

150 g socker

1 tsk vaniljsocker

150 g mjol

50 g potatismjol (1 dl)

1 tsk bakpulver
Vispa ingredienserna pé hastighet 1 under
2 minuter.

® Blanda samman vetem|dl, potatismjol och
bakpulver.
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e \ridtill hastighet 1 och fyll pa ingredienserna
genom matardppningen.
® |t dem inte blandas langre an %—1 minut.

Tartbotten som ska fyllas

med farsk frukt

Grundrecept

3 agg

175 g socker

175 g malda hasselndtter

75 g strébrod
Vispa &gg och socker till skum
pa hastighet 1 under 2 minuter.

e \V/rid till hastighet 1 och tillsétt hasselndtterna
och strébrédet genom matardppningen.

e Blanda snabbt.

Vetelangd

Grundrecept

500 g mjol

25 farsk jast eller 1 pkt torrjast

210-220 ml varm mjolk

1 &gg

1 krm salt

80 g socker

60 1 dl svalnat smalt fett

rivet skal fran en halv citron

® Blanda snabbt ingredienserna
pa hastighet 1, fortsatt darefter
ytterligare 1-2 minuter pa hastighet 2.

Max. méngd: 172 ggr grundreceptet

Tlps
arbeta in fér hand ingredienser som russin,
syltade citronskal, syltade apelsinskal osv.,
som inte far finfordelas.

— Tung till medeltung deg: .... upp till 750 g
vetemjdl alt. 72 | degspad

— L&ttdeg: .... upp till 500 g vetemjol alt.
2%2-3 dl degspad

Pizzadeg g

Grundrecept

250 g mjol

10-15 g farsk jast eller 2 pkt torrjast 72 tsk

socke

1 krm salt

2 msk matolja

125-150 ml fingervarmt vatten

e Blanda snabbt ingredienserna pa hastighet
1, fortsétt darefter ytterligare 1-2 minuter
pa hastighet 2.

Max. méngd: 3 ggr grundreceptet
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Sockerkakssmet

Grundrecept

250 g mjol

1 krm salt

3 msk matolja

1 msk vinager

125 g fingervarmt vatten

® Blanda snabbt ingredienserna
pé hastighet 1, fortsatt darefter ytterligare
2 minuter pa hastighet 2.

A

® Pensla degbollarna med olja och It vila ca.

30 minuter under en varm skal. Fortsatt
dérefter bearbeta degen péa vanligt satt.

Max. mangd: 2 ggr grundreceptet

Saftig sockerkaka

Grundrecept

500 g mjol

250 g margarin eller smér (rumsvarmt)
4 499

250 g socker

1 tsk vaniljsocker

1 tsk bakpulver

150 ml mjolk

® Blanda ingredienserna pa hastighet 2

ca 1-3 minuter.
D)/ s

Drycker

Apelsinmix-cocktail

Y2 | apelsinsaft (fran 6 apelsiner)

2-4 msk citronsaft (frn 1 citron)

300 g aprikoser (burkaprikoser)

10 isbitar

4 tsk socker eller honung

® Halvera apelsinerna och citronerna och
pressa ut saften med citruspressen.

o Hall all saft, aprikoserna och isbitarna
i mixern och blanda ca 30 sekunder
pa hastighet 2.

® Smaka av med socker och honung.

® Servera iskallt.

Mjélkchoklad

(max mangd)
100 g blockchoklad

400 ml het mjolk

e Finfordela chokladen pa hastighet 2.
o Tillsatt den heta mjtlken och blanda.

Sallader

Sallad ”Olivie”

(for ca. 4 personer)

4 kokta, kalla potatisar

2 kokta morétter

4 hérdkokta agg

200 g kokt kycklingbrostkott

1-2 saltgurkor eller marinerade gurkor

1-2 salladsgurkor

300 g artor, sma (1 liten burk)

salt och peppar

250 g majonnas

® Skar de kokta men kalla potatisarna,
mor6tterna och aggen i tdringar pa
hastighet 1. Téarna gurkorna och kottet
pa hastighet 2.

® Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Blanda med majonnés och servera.

Sallad "Vinaigrette”

(for ca. 4 personer)
4 kokta, kalla potatisar
500 g kokta rédbetor
2 kokta morétter
2 saltgurkor
100 g sma artor
2 purjolok (ca. 50 g)
salt och peppar
100 ml matolja
® Skar de kokta men kalla potatisarna,
mordtterna, rédbetorna och purjoléken
i tArningar pa hastighet 1. Tarna saltgurka
pa hastighet 2.
® Blanda alla tdrnade ingredienser
med &rtorna i en salladsskal.
® Smaka av med salt och peppar.
® Servera med matolja.

()
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Sallad "Stolichny”

(for 2 personer)

150 g skinka

3 kokta, kalla potatisar

2 saltgurkor eller marinerade gurkor

1 kokt morot

Artor, en halv burk

salt och peppar

Dressing:

Y4 bagare creme fraiche eller graddfil

Y4 glas majonnas

® Skér de kokta men kalla potatisarna
och moroten i tarmingar pé hastighet 1.
Skér skinkan och gurkorna i tdringar
pa hastighet 2.

® Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Blanda alla ingredienser. Servera med
creme fraiche eller graddfil och majonnés.

Krabbsallad @

(for ca. 4 personer)

300 g kokt fisk

300 g kokta, kalla potatisar
200 g salladsgurka
grénsallad

50 g krabbkétt

3 hérdkokta agg

150 g majonnés

® Skér de kokta men kalla potatisarna, &ggen,
gurkorna och krabbkéttet i tdrmingar pa
hastighet 1. Skar det kokta kéttet i tarningar
pa hastighet 2.

Skér gronsalladen i sma bitar.

Smaka av med salt och peppar.

Servera med majonnas.

Rakostsallad

(fér 2—4 personer)
4 moroétter

1 kalrabbi

1 dpple

1 zucchini

1 gurka

¥4 blomkalshuvud
100 g farskost

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Yoghurtdressing

100 g yoghurt

100 g creme fraiche eller graddfil

1 vitloksklyfta

1 msk ketchup

1 krm salt

1 krm socker

3 msk vin&ger

® Rengdr mordtterna med rotfruktsborste
under rinnande vatten och strimla med
strimmelskivan.

e Skala kélrabbin, skar i tiocka skivor och
strimla med strimmelskivan.

o Tvatta &pplet, skar i klyftor och strimla
med strimmelskivan.

e Tvatta zucchinin och gurkan, skar pa
langden och skar i skivor med skarskivan.

® Skol blomkélshuvudet och dela i buketter.

® Blandaingredienserna till marinaden i mixern
och héll sedan éver salladen.

® Fordela salladen pa tallrikar och stro farskost
Over.

Soppor & saser

Kramig blomkalssoppa

(forratt f6r 4 personer)

1 stort blomkalshuvud (ca. 1 kg)

2-3 msk smor

400 ml grénsaksbuljong

400 ml vatten

2 dl vispgradde

salt, muskotnét

1 &ggula

korvel

e Skolj blomkalshuvudet och dela i buketter.

® L&t smoret bli skum i kastrullen, blanda ner
och sautera buketterna.

e Tillsatt grénsaksbuljongen, vattnet och
halften av gradden.

® | Agg pa locket och koka pa svag varme
10 minuter tills blomkalen ar mjuk.

® Passera soppan.

® Smaka av med salt och muskotnét och It
koka ytterligare 10 minuter.

® Blanda aggulan med resten av gradden och
blanda ner i soppan. Lyft bor fran varmen.

® (Garnera med korvel och servera.

Tips: Samma recept kan &ven anvandas for att

gora kramig soppa pé broccoli.

(=85
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Sopppan "Okroshka”

(for 4—6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g kokt korv eller kycklingbrostkott

3-4 kokta, kalla potatisar

3-4 hardkokta &gg

1 knippe réadisor (8-10 st)

3 salladsgurkor

Y2 purjolok (ca. 50 g)

Persilja och dill

3 matskedar creme fraiche eller graddfil

Senap, socker

® Skar de kokta men kalla potatisarna
och &ggen i taringar pé hastighet 1.
Skar gurkorna, rédisorna, korven resp.
kycklingbrostkottet i tarmingar pé
hastighet 2.

® Bland creme fraiche eller graddfil, hackad
purjolék och dggen med senap och socker
ordentligt och tunna ut blandningen med
kwassen.

o Tillsatt de tarnade ingredienserna,
hackad persilja och dill.

® Smaka av med salt och peppar.

Tomatsas Q

(for 2 personer)

500 g mjuka tomater

1 gul I8k

30 g fett

2 msk tomatpuré

2 msk vetemjol

salt

vitpeppar

1 msk socker

1 msk vinager

1-1%2 dl vatten

® Tvatta tomaterna, skér dem i klyftor och
passera.

® Skala I6ken och finhacka.

® Sautera den hackade Idken i matfettet,
tillsatt de passerade tomaterna och lat allt
steka tillsammans en kort stund, strd Gver
mijdlet och rér om.

o Tillsatt tomatpuré och vatten och koka upp
under omrérning.

® Krydda sasen och lat koka i l&g varme under
30 minuter.

® Smaka av sasen.

©
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Majonnas

Grundrecept

1499

Y2 tsk fransk senap

1 tsk vinager eller citronsaft

1 krm salt

1 krm socker

180 ml olja

Alla ingredienser maste ha samma temperatur.

e Blanda nagra sekunder ingredienserna
(utom matolian) pé hastighet 1.

o Oka till hastighet 2 och hall matoljan
l&ngsamt genom tratten och fortsétt blanda
till jamntjock konsistens.

Max. mangd: 2 ggr grundreceptet

Tips: Majonnas gjord pa aggula gar bra att

bereda ihop med vispskivan. Anvand da bara

aggulan och inte hela &gget.

)

Sota efterratter

Jordgubbssorbet

(for 2—4 personer)

250 g frysta jordgubbar

100 g (13 dl) florsocker

150 ml vispgradde

® Blanda ingredienserna pa hastighet 2 tills
du far kramig glass.

Tips: Detta recept kan aven anvandas for

andra frysta b&r som hallon, blébar och svarta

vinbar for att bereda sorbet.

Honungspalagg @

40 g smor (kylskapskallt)

210 g honung (kylsképskall)

® Anvand mixern — dela smoret i bitar och 1agg
tilsammans med honungen.

® Blanda ca 30 sekunder p& hastighet 2.
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Hijertelig tillykke med kjopet av det nye
apparatet fra BOSCH.

Dermed har du bestemt deg for et moderne
husholdningsapparat av hoy kvalitet.

Videre informasjoner om vare produkter
finner du pa var nettside.

Dette apparatet er beregnet for bearbeidelse
av vanlige mengder for husholdningen og ikke
for industrielt bruk. Rom med husholdnings-
preget bruk kan veere f. eks. bruk i medar-
beiderkjokken i butikker, pa kontorer,
landbruks- eller andre produksjonsbedrifter,
sésom bruk av gjester i pensjonater, sma
hoteller eller lignende oppholdsenheter.
Maskinen mé kun brukes til & bearbeide
vanlige husholdningsmengder og bearbei-
delsestider, se ekstra i brosjyren “Oppskrifter
og tips”.

Maskinen er vedlikeholdsfri.

Denne bruksanvisningen beskriver

flere modeller. Veer vennlig og oppbevar
bruksanvisningen.

Bruksanvisningen ma oppbevares.

Dersom du gir maskinen videre til andre,
ber bruksanvisningen leveres med.
Maskinen ma kun brukes med originalt
tilbehar.

En oversikt
Kilaff ut siden med billedtekster.
Basismaskin Bilde A
1 Dreiebryter

O/off = stopp

M = Momentkopling

Hoyeste turtall, fastlasing
av dreiebryteren.
Trinn 1-2 = Arbeidshastighet

Trinn 1 = lavt turtall - langsomt
Trinn 2 = hoyt turtall - hurtig
2 Beskyttelseslokk for miksedrev
3 Kabelrom
Bolle med tilbehgr Bilde A
4 Bolle
5 Lokk
5a Stoter
5b Stoeterinnsats
Verktay Bilde B

6a Verktoysholder
6b Multifunksjonskniven
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6¢ Vispeskive

6d Skiveholder

6e Rive-vendeskive — grov/fin
6f Skjeere-vendeskive — tykk/tynn
6g Raspeskive — middels fin
6h Sitruspresse

6i Passeringsinnsats

6j Terningkutter

Mikser

7 Miksebeger

8a Lokk

8b Etterfyllingsépning

8c Trakt

Sikkerhetshenvisninger

A Fare for elektrisk stot!

Maskinen mé& kun tilkoples og brukes i henhold
til angivelsene pé typeskiltet.

Den ma kun brukes nar stremkabelen og
maskinen selv ikke viser tegn pé ytre skader.
Hold barn borte fra apparatet. Hold gye med
barn, slik at de ikke leker med apparatet.
Personer (ogsa barn) med reduserte andelige
svakheter eller evner, eller som mangler
erfaringer og kunnskaper om apparatet,

ma ikke f& betjene det, med mindre de har
fatt opplaering i bruken av apparatet og under
tilsyn av personer som er ansvarlige for
sikkerheten.

Trekk stopselet ut av stikkontakten etter hver
bruk, nér den rengjeres og settes bort og
dersom du forlater rommet eller dersom det
oppstér feil. Hold stremkabelen borte fra
skarpe kanter og varme ting.

Reparasjoner pa maskinen, f. eks. skifting

av stremkabel, mé& kun foretas av var kunde-
service, for & unnga at det oppstér fare.
Dersom stremmen blir borte, blir maskinen
innkoplet og gér videre nér strammet kommer
igien. Tilbehar og verktey ma kun skiftes nar
maskinen er slatt av (Dreiebryter pa 0/off) og
nar stepselet er trukket ut.

Maskinen ma aldri dyppes ned i vann eller
skylles under rennende vann.

Betjening

Maskin og tilbeher mé rengjeres grundig for
forste gangs bruk, se “Rengjering og pleie”.
Forberedning

® Sett motorenheten pa et glatt og rent
underlag.

® Trekk kabelen ut av kabelrommet.

® Stikk inn stopselet.

Bilde C
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Bolle med tilbehor/verktoy

Fare for skade pa grunn

av roterende verktoy!
Mens arbeidet pagér ma du aldri gripe ned
i bollen. For etterfylling av ingredienser ma
Stateren alltid brukes (5a). Etter utkoplingen
gar drevet etter i kort tid. Verkteyet ma kun
skiftes nar drevet star helt stille. Arbeid ma
kun utfares nar beskyttelsesdekselet er satt
pa mikseren (2) og aldri nar miksebegeret er
satt pa.

Multifunksjonskniv (6b)
for kutting, hakking, rering, elting

é Fare for skade pa grunn av skarpe

BildeD

kniver!

Multifunksjonskniven ma kun holdes
i kunststoffhandtaket.

Vispeskive (6¢) BildeD
For kremflgte, eggehvite, majones.
® Sett pa bollen og drei den i klokkens retning
inntil anslag. Nesen pé bollen ma sitte fast
i sprekken pa basismaskinen.
® Innsetting av verktoy:
— Sett verkteyholderen inn i bollen.
—  Sett multifunksjonskniven eller
vispeskiven péa verkteyholderen
(ta hensyn til plasseringen — bilde D5)
og slipp dem.

A Obs!

— De ingrediensene som skal bearbeides méa
forst legges ned etter at verktoyet er satt
inn.

Multifunksjonskniven (6b) tas ut av
knivbeskyttelsen for den settes inn.

e Fyll pa ingrediensene.

® Sett lokket med stateren pa (pil pa lokket
ma stemme overens med pilen pa bollen)
og drei i klokkens retning.
Nesen pa lokket ma sitte fast til anslag
i sprekken pé basismaskinen.

® Sett dreiebryteren pd ensket trinn.

® For & fylle pa mere ingredienser,
settes dreiebryteren pé 0/off.

® Ta ut steteren og fyll pa ingrediensene
igiennom fylledpningen.

® Vaesker fylles pa igiennom steteren.

Steterinnsatsen kan brukes som mélebeger.

Obs!

Ved arbeid i bollen kan apparatet kun slas pa
dersom bollen er satt pa, ndr lokket er satt pa
o9 er skrudd fast, og nér beskyttelseslokket
pa miksedrevet er lukket.

Kutteskiver BildeE

Rive-vendeskive (6e) — grov/fin

for & raspe grennsaker, frukt og ost, dessuten

hard ost (f. eks. Parmesan).

Skjaere-vendeskive (6f) - tykk/tynn

for skjeering av frukt og grennsaker

Raspeskive (6g) — middels fin

for riving av ra poteter, hard ost (f. eks.

Parmesan), kald sjokolade og netter.

® Sett pa skiven.
Snu den gnskede skjeere-/havlesiden
oppover. Legg skiven inn i skiveholderen slik
at medboringeren pé skiveholderen griper inn
i &pningen pé skiven. Skiven ma ligge oppa
tappene pa siden av skiveholderen.

® Sett s& skiveholderen pa med en lett
dreining.

Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Ikke grip ned i fylledpningen. For & skyve ned
ingrediensene ma du bruke kun stateren.

® Sett lokket med stateren pé (pil pa lokket
ma stemme overens med pilen pa bollen)
og drei i klokkens retning. Nesen pa lokket
ma sitte fast til anslag i sprekken pa
basismaskinen.

® Fyll s& pa de ingrediensene som skal
skjeeres og raspes.

Henvisning:

Skiver som er beregnet for andre ting kan

fées i faghandelen (se ekstra tiloeher).

® Sett dreigbryteren pd ensket trinn.

® De ingrediensene som skal skjeeres og
raspes skyves inn med stoteren med et
lett trykk.

® For & fylle pa mere ingredienser, settes
dreiebryteren péa 0/off.

® Ta ut stateren og fyll pé ingrediensene
igiennom fylledpningen.

® Lange og tynne ingredienser fylles pa
igiennom stoteren.

Obs!

Tom bollen fer denne er sa full at de ferdige
tingene nér opp til skiveholderen.
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Etter arbeidet

® Sett dreiebryteren pa 0/off.

® Trekk i stopselet.

® Dreilokket mot klokkens retning og ta
det av.

® Taav verktoyet.

— Verktoyholderen tas ut av bollen
med multifunksjonskniven hhv. ved
vispeskiven. Ta s& multifunksjons-
kniven hhv. vispeskiven ut av
verktayholderen.

Etter rengjoring av multifunksjons-
kniven ma knivbeskyttelsen settes
pa igjen.

— Skiveholderen lgftes ut av bollen
ved kjerven. Ta av skiven.

® Drei bollen mot klokkens retning og ta den
av.

® Rengjor alle delene, se “Rengjering og
pleie”.

Sitruspresse (6h)

For utpressing av sitrusfrukter,

f. eks.appelsiner, grapefrukt, sitroner.

Obs!

Arbeidet ma kun utferes nar beskyttelses-

klaffen for mikserdrevet (2) er lukket.

® Sett pa bollen og drei den i klokkens retning
inntil anslag.

® Sett sitruspressen pa og drei den fast

i klokkens retning. Nesen pa silkurven ma

sitte fast i sprekken pa basismaskinen.

® Sett pd pressekjeglen og trykk den ned.

® [or utpressing av frukten settes dreie-
bryteren pa trinn 1 og frukten trykkes
oppé pressekjeglen.

Obs!

Ta hensyn til fyllenivaet. Bollen ma temmes

for saften nar opp til silkurven.

Etter arbeidet

® Sett dreicbryteren pé 0/off.

Trekk i stepselet.

BildeF

Rengjer alle delene, se “Rengjering og
pleie”.
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Passeringsinnsats Bilde G

For purering av mykt eller kokt frukt eller

grennsaker:

® Sett pa bollen og drei den i klokkens retning
inntil anslag.

° Pgreringssilen med pureringsvingene settes
pa.

® Sett pa lokket og drei det i klokkens retning
inntil anslag.

® Sett dreigbryteren pa trinn 2.

® Ta ut stateren og fyll pa ingrediensene
igiennom fylledpningen.

Obs!

Ta hensyn til fyllenivaet. Bollen ma temmes

for saften nar opp til silkurven.

Max. fyllemengde: 1000 g

Etter arbeidet

® Sett dreicbryteren pé 0/off.

® Trekk i stopselet.

® Drei lokket mot klokkens retning og ta det
av.

® Pureringsinnsatsen tas ut av bollen.

® Drei bollen mot klokkens retning og ta den
av.

Terningkutter Bilde 1/J
Kutter for skjeering av matvarer i terningsform.

Fare for skade pa grunn av skarpe
A kniver/roterende drev!

Du ma aldri gripe ned i den péasatte
terningkutteren!

Terningskutteren arbeider kun nar lokket

er skrudd fast.

Temingkutteren ma kun tas av/settes pa nar
motoren star stille.

Nar du tar terningkutteren fra hverandre/eller
setter den sammen, ma du kun gripe fast

i plasthandtaket i midten.



no

Obs!
Henvisninger for bruk!

Terningkutteren er kun beregnet for kutting
av poteter (ra eller kokte), gulratter, agurk,
tomater, paprika, lok, bananer, epler, peerer,
jordbeer, meloner, kiwi, egg, myk ost (f. eks.
feta, mozarella), myk hvitost (f. eks.
sveitserost, gouda), myk paise (f. eks.
mortadella), kokt eller stekt kyllingkjott uten
bein.

Matvarene ma ikke veere frosne.

For bearbeiding av kjerne- eller steinfrukt
(epler, fersken osv.) ma kjernene hhv.
Steinene fiernes. Far bearbeiding av kokt eller
stekt Kjott, ma bein og knoker fiernes.
Dersom disse veiledningene ikke blir fulgt,
kan det fare til skade pa terningkutteren, pa
Skjeeregitteret og den roterende kniven.
Dersom terningkutteren blir brukt til andre
formal, blir forandret pa eller brukt pa en ikke
sakkyndig mate, kan det fra Robert Bosch
Hausgerédte GmbHs side ikke overtas noen
garanti for eventuelle skader som matte
oppsta av den grunn.

Det utelukkes ogsa ansvar for skader

(f. eks. slove eller deformerte knivblad)

som oppstar dersom det blir bearbeidet
matvarer som ikke er egnet.

Velg en arbeidshastighet som tilsvarer

de matvarene som skal skjeeres.

Trinn 1: kokte poteter, gulretter og egg, myk

ost (feta, mozarella), agurk, bananer, jordbeer,

meloner.

Trinn 2: ra poteter og gulratter, myk palse

(f. eks. mortadella), myk hvitost (f. eks.

sveitserost, gouda); paprika; tomater; lok,

epler, kiwi.

Viktig henvisning:

— Matvarene ma ikke inneholde bein eller
knoker, kjerner/steiner eller andre harde
deler.

— Matvarene ma ikke veere frosne.

— Frukt/grennsaker ber ikke veere for
modne, da saften da kan renne ut.

— Kokte matvarer ma avkjoles for de skaeres
opp, de er da litt fastere i konsistensen,
0g skjeereresultatet blir da bedre.

— Ved atrykke mere eller mindre pa stateren
nar du skyver pa, kan lengden péa
terningene forandres pa.

Sammensetting av terningkutteren  Bilde |
® Sett inn knivinnsatsen i basismaskinen.
Ta hensyn til utsparingene!
® Sett inn skjeereskiven i basismaskinen.
® De 4 laseklemmene trykkes opp inntil
de smekker i.
Arbeide med terningskutteren Bilde J
® Sett pa bollen og drei den i klokkens retning
inntil anslag.
® Bruk av terningskutteren.
Pilen p& teringkutteren og pilen ved
handtaket p& bollen méa stemme overens!
® Sett pa lokket i drei i klokkens retning.
Nesen pé lokket ma sitte fast til anslag
i sprekken péa basismaskinen.
® Stikk inn stopselet.
e Dreigbryteren settes pa ensket arbeidstrinn
(1 eller 2).
® Matvarene som skal kuttes, fylles ned
i pafylingsépningen. Om nedvendig kan
stateren brukes til & skyve etter med et
lett trykk. Dersom nedvendig, ma varene
skjeeres i mindre stykker pa fornand.
Obs!
Bollen ma temmes i rett tid:
— etter at det er bearbeidet max. 500 gram,
— far terningene har nadd underkanten pa
terningkutteren.
Henvisning: Under arbeidet med forskjellige
typer varer som skal brukes i samme oppskrift,
er det ikke nedvendig & rengjere kutteren
mellom hver omgang.
Etter arbeidet
e Sett dreiebryteren pa 0/off.
® Trekk i stopselet.
® Drei lokket mot klokkens retning og ta
det av.
® Taterningkutteren ut av bollen.
® Drei bollen mot klokkens retning og ta
den av.
® Rester av matvarer i skjeeregitteret
ma fiernes med gitterrenseren.

Mikser Bilde L

Fare for skade pa grunn av skarpe
/ i \ kniver/roterende drev!

Ta aldri ned i den pasatte mikseren!
Mikseren arbeider kun nar lokket er skrudd
fast. Mikseren ma kun settes pa/tas av nar
drevet star stille.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



A Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varme ting, kommer det
damp ut av trakten i lokket. Fyll derfor pa
maksimalt 0,5 liter varm eller skummende
vaeske.

Obs!
Mikseren kan bli skadet. Ikke arbeid med
dypfrosne ingredienser (unntatt isbiter).
Ikke bruk mikseren nar den er tom.
Miksing
Obs!
Under driften av mikseren ma mikselokket
og bollen med lokk settes pa og skrues fast.
Ta verktayet ut av bollen!
® Apne vernelokket pa miksedrevet.
Loft opp bak og klaff opp framme.
e Sett miksebegeret pa (bilen pa begeret
ma sitte ved punktet p& maskinen) og drei
i klokkens retning til anslag.
® Fyll paingrediensene.
Maksimal mengde, flytende veeske =
1,5 liter (skummende eller varme vaesker
maksimalt 0,5 liter).
Optimal mengde, faste
ingredienser = 100 gram.
® Sett pa lokket i drei i klokkens retning.
Nesen pa lokket ma sitte i sprekken
pa mikserhandtaket.
® Sett dreiebryteren pé ensket trinn.
® For & fylle pa ingredienser méa dreigbryteren
sté pa 0/off.
® Taav lokket og fyll pa ingrediensene
eller

e ta ut trakten og fyll faste ingredienser
etter hverandre ned i pafylingsapningen,

eller

e fyll flytende veeske ned igjennom trakten.

Etter miksingen

® Sett dreigbryteren pa 0/off.

® Drei mikseren imot klokkens retning og ta
den av.

® Dreilokket mot klokkens retning og ta det av.

Tips: Mikseren bor helst rengjores straks etter
bruk, se “Rengjering og pleie”.

Rengjoring og pleie

A Fare for elektrisk stot!

Maskinen ma alari dyppes ned i vann eller
Skylles under rennende vann.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Obs!

Overflatene kan bli skadet. lkke bruk skurende
rengjaringsmidler.

Henvisning: Ved bearbeiding av f. eks. gulrot
eller radkal, kan det oppsté misfarging pa
delene av kunststoff. Dette kan fiernes med
et par dréper matolie.

Rengjoring av basismaskinen

® Trekk i stopselet.

® Tork av maskinen. Om nedvendig kan
det brukes litt oppvaskmiddel.

® Deretter ma den torkes av.

Rengjgring av bollen med tilbehgr

é Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Multifunksjonskniven ma kun holdes
i kunststoffhandtaket.

Alle delene kan vaskes i oppvaskmaskin.
Ikke klem deler av kunststoff fast i maskinen,
da de kan bli deformert.

Rengjoring av sitruspressen

Alle delene kan vaskes i oppvaskmaskin.
Pressekjeglen ber helst rengjores straks etter
bruk fra alle sider. Skyll av under rennende
vann. P& den maten terker ikke restene inn.

Rengjering av Bilde H
pureringsinnsatsen

Pureringsinnsatsen tas fra hverandre for
rengjering. Trykk under vingene pa purereren
0g ta den ut av pureringssilen.

Rengjor terningkutteren Bilde K

For rengjering ma terningkutteren tas

fra hverandre:

® De 4 ldseklemmene trykkes utover
0g skjeereskiven tas av.

® Rester av matvarer i skjeeregitteret
ma fiernes med gitterrenseren.

® Knivinnsatsen tas ut av basismaskinen.

® Alle delene skylles under rennende vann.
For rengjering ma delene ikke rengjeres
i oppvaskmaskinen, knivene blir slave.
Delene ma rengjeres med en berste.



no
Rengjgring av mikseren

Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Miksekniven ma ikke berares med hendene.
For rengjering bar det brukes en barste.

Mikseren bor helst rengjores straks etter

bruken. Restene terker da ikke inn og

kunststoffet blir ikke angrepet (f. eks. ved

eteriske oljer i krydder). Miksebeger, lokk

0g trakten kan vaskes i maskinen.

Knivinnsatsen ma ikke vaskes i oppvask-

maskinen, men rengjeres under rennende

vann (ikke la den bli liggende i vannet).

Tips: Fyll litt vann med oppvaskmiddel i det

pasatte mikseren. Sett mikseren pa trinnet M

i f& sekunder. Sl& av vannet og skyll mikseren

med klart vann.

Nar mikseren skal tas

fra hverandre

® Knivinnsatsen dreies ved vingene imot
klokkens retning. Knivinnsatsen losnes
sdledes.

® Knivinnsatsen tas ut og pakningsringen
fiernes.

Nar mikseren skal settes sammen igjen.

Bilde M

A Fare for skade!

Mikseren ma aldri settes sammen igjen oppa
basismaskinen.

® Sett pakningsringen pé knivinnsatsen.

® Settinn knivinnsatsen fra undersiden og inn
i miksebegeret.

® Skru knivinnsatsen fast til vingene i klokkens
retning. Drei mist s& langt at en av vingene
dekker markeringen pé& miksebegeret
(plassering -> bilde M6).

Oppbevaring

® Trekk i stopselet.

® Lukk lokket pa miksedrevet.

® Sett bollen pa.

® For oppbevaring ma knivbeskyttelsen
alltid settes pa multifunksjonskniven.

o Vikle opp kabelen i kabelrommet.

Henvisning:

Oppbevaringsmuligheter finnes pé bilde N.

Fer bruk ma alle tilbehersdelene tas ut av

bollen hhv. mikseren. Bruk kun de delene

som er ngdvendige.

Ekstra tilbehor - skiver

(faes i faghandelen)

MUZ45PS1 - for skjeering av pommes frites
og fruktsalat.

MUZ45AG1 - for skjeering av asiatiske
grennsaker.

MUZ45RS1 - for riving av poteter for kumle
eller potetkaker.

MUZ45KP1 — for skjeering og rasping av frukt,
gronnsaker og ost.

Hjelp ved feil
Fare for skade!

For feil blir utbedret, ma stepselet trekkes ut.

Bollen med tilbehor

Feil:

Maskinen gar ikke

Utbedring:

® Skru bollen (4) fast inntil anslag.

® Sett lokket (5) pa og drei fast til anslag.

o | ukk lokket pa miksedrevet (2).

Mikser

Feil:

Maskinen gar ikke

Utbedring:

® Skru bollen (4) fast inntil anslag.

® Drei mikseren (7) fast til anslag.

® Sett pa mikselokket (8a) og drei fast til
anslag.

° Viktig henvisning

1 Dersom feilen ikke lar seg utbedre,
ma du henvende deg til var
kundeservice.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Henvisning om avskaffing

Dette apparatet tilsvarer det europeiske
E direktivet 2002/96/EG som kjennetegner

gamle elektro- og elektronikk apparater
W (waste electrical and electronic equipment
— WEEE). Dette direktivet angir rammen
for returnering og gjenvinning av de gamle
apparatene som er gyldig for hele EU.
Angéende aktuelle méter a kvitte seg med
apparatet, ber du informere deg hos
faghandelen eller hos kommunen pa stedet
der du bor.

Garanti

For dette apparatet gjelder de garanti—
betingelser som er oppgitt av var representant
i de respektive land. Detaljer om disse garanti-
betingelsene far du ved & henvende deg il
elektrohandelen der du har kjept apparatet.
Ved krav i forbindelse med garantiytelser,

er det i alle fall nedvendig & legge fram
kvittering for kjopet av apparatet.

Endringer forbeholdes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Oppskrifter og tips
Tips

Multifunksjonskniven

Kutting

Urter (unntatt gresslgk), 10-50 g

® Hakkes iterr bolle pa trinn 2.
Hvitlok, max. 500 g

® Hakkes pa trinn M.

Lok, max. 500 g

® |oken deles i bater

® Hakkes p& trinn M.

Gronnsaker eller poteter, ra, 100-500 g
® Gronnsaker/poteter skjaeres i stykker.
e Hakkes flere ganger hhv. i 2 sek. p& trinn M.
Notter eller mandler, 100-500 g

® Hakkes pé trinn 2.

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

e Hakkes pé trinn 2.

Rundstykker, harde, 1-6 stk.

® Rundstykkene deles i bater

e Hakkes pé trinn 2.

Kjott eller lever, 50-500 g

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

Hakkes pa trinn 2.

For kjettdeig, fylinger eller postei arbeides
deigen sammen med krydder.

Mose/mikse
Frukt eller grannsaker, max. 500 g

® Frukt eller grannsaker moses sammen med
krydder pa trinn 2.

® Om ngdvendig helles pé vaeske og arbeides

videre sammen.

Vispeskive

Visping

Stiv eggehvite, 2-6 eggehviter

® \Vispes pé trinn 2.

® [Eggehviten arbeides inn pa trinn 1.
Stiv kremflgte, 200-600 g

® Vispes patrinn 1.

® Innarbeiding av stiv kremflate pé trinn 1.

Skjaere-vendeskive
Skjeering
Gronnsaker, max. 500 g

e Kokte grannsaker ma farst avkjoles.
® Skjeer dem pa trinn 1 eller trinn 2.
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Rive-vendeskive

For rasping av frukt og
grennsaker, ost (unntatt hard ost,
f. eks. parmesan) max. 500 g

® Rasping pa trinn 1 eller trinn 2.

Sitruspresse

Utpressing av saft
Sitrusfukt, max. 1000 g
® Presses patrinn 1 eller 2.

Passeringsinnsats

Passere

Frukt eller gronnsaker (fjern forst steinen

i steinfrukt); ra, myke, modne frukter (f. eks.

tomater, druer, baer); max. 1000 g

® Skjeer frukt/grennsaker i stykker.

e Om ngdvendig ma frukt/grennsaker kokes
mykt og

bar moses pa trinn 2 mens de enna er varme.

Henvisning: Frukt som det skal lages

marmelade av (baerfrukt uten stilk) kokes opp

under omrering uten veeske, og passeres

etterpa.

[=Ss))

Terningkutter

For skjeering av matvarer
i terningsform for bruk i salater,
supper, sauser eller som tilbehor.

Oppskrifter

Baking
Biskuitdeig

Grunnoppskrift (f. eks. en springform

3 26 cm)

3egg

3-4 ss varmt vann

150 g sukker

1 pk. vaniljesukker

150 g mel

50 g potetmel

50 g bakepulver
Rer alt sammen i 2 min pé& trinn 1.

o Potetmel og bakepulver blandes sammen.

® Deretter helles melblandingen igiennom
dpningen pa trinn 1.

® Bland alt sammen ikke lenger ennii ca. V2 til
1 minutt.

A
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Deig for fruktkakebunn

Grunnoppskrift

3 egyg

175 g sukker

175 g finhakkete hasselnatter

75 g kavringstro
Egg og sukker vispes sammen i 2 minutter
pa trinn 1 til det skummer.

® Sla maskinen pa trinn 1, og fyll pa
hasselngttene og kavringstre igiennom

dpningen.

A

® Ror kun ikort tid.

Gjaerdeig

Grunnoppskrift

500 g mel

25 g gjeer eller 1 pakke gjeerpulver

210-220 ml varm melk

1egg

1 knivsodd salt

80 g sukker

60 g flytende (avkjolt) fett

Skall av ¥ revet sitron

® FElt forst i kort tid p& trinn 1, deretter eltes
det i1 til 2 min. pa trinn 2

Sterste mengde: 172 ganger

grunnoppskriften

TIpS
Ingredienser som rosiner, tarket sitron-
eller appelsinskall osv. som ikke kan

hakkes mindre, ma kun arbeides inn med
— Lett gjeerdeig: .... inntil 500 g mel
10-15 g gjeer eller V2 pakke torrgjeer ¥z ts.
125-150 ml varm melk

hand.
— Tyngre og middels tunge gjeerdeiger:
Pizza deig

Grunnoppskrift

Sukker

1 knivsodd salt

e FEltforstikort tid péd trinn 1, deretter eltes det
i1til2min. pa trinn 2.

.. inntil 750 g mel
250 g mel
2 ss olie
Sterste mengde: 3 ganger grunnoppskriften

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Wiener strudeldeig

Grunnoppskrift

250 g mel

1 knivsodd salt

3 ss olie

1 ss eddik

125 g varmt vann

® Roralt sammenikort tid pa trinn 1, deretter
i 2 minutter eltes det pa trinn 2.

® Pensle deigen med olie og la den hvile under
varm bollei ca. 30 minutter. Arbeide deretter
videre som vanlig.

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften

Rort formkakedeig g

Grunnoppskrift

500 g mel

250 g smer eller margarin
(med romtemperatur)

4 egg

250 g sukker

1 pk. vaniljesukker

1 pk. bakepulver

150 ml melk

® Ror i 1-3 minutter pa trinn 2.

Drikker ED / s

A

Appelsinmix coctail

2 | appelsinsaft (6 appelsiner)

2-4 ss sitronsaft (1 sitron)

300 g aprikoser fra boks

10 isbiter

5 ts sukker eller honning

® Appelsinene og sitronen halveres
0g presses ut med sitruspressen.

® Saften, aprikosene og isbitene fylles
i mikseren og blandes i ca. 30 sek.
pa trinn 2.

® Smakes til med sukker og honning.

® Serveres iskaldt.

Varm sjokolade

(sterste mengde)
100 g sjokolade
400 ml varm melk
® Hakk sjokoladen i stykker pa trinn 2.
® Hell p& den varme melken.

Salater

Salat “Olivie”

(for ca. 4 personer)

4 kokte, avkjolte poteter
2 kokte gulrotter

4 hardkokte egg

LD

©
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200 g kokt kyllingbryst

1-2 sylteagurk eller marinert agurk

1-2 fersk agurk

300 g sma erter (1 liten boks)

Salt og pepper

250 g majones

® De kokte, avkjolte potetene, gulrettene
0g eggene skjeeres i terninger pa trinn 1.
Agurkene og Kjettet skjeeres i teringer
pa trinn 2.
Alle oppskérete ingrediensene fylles i en
salatbolle og blandes med ertene.

® Smak til med salt og pepper.

® Bland i majonesen og server det hele.

Salat “Vinaigrette” @

(for ca. 4 personer)

4 kokte, avkjelte poteter

500 g kokte radbeter

2 kokte gulratter

2 sylteagurker

100 g sma erter

¥ bunt purrelgk (ca. 50 g)

Salt og pepper

100 ml matolje

® De kokte, avkjolte potetene, gulrettene,
rodbetene og purreloken skjeeres i terninger
pa trinn 1. Sylteagurkene skjeeres i terninger
pa trinn 2.

e Alle oppskérete ingrediensene fylles i en
salatbolle og blandes med ertene.

® Smak til med salt og pepper.
® Bland i matoljen.

Salat “Stolichny”

(for 2 personer)

150 g skinke

3 kokte, avkjolte poteter

2 gylteagurk eller marinert agurk

1 kokt gulrot

En halv boks erter

Salt og pepper

Saus:

Ya beger sur flate

Ya glass majones

® De kokte, avkjolte potene og gulroten
skjeeres i terninger pa trinn 1. Skinken og
agurkene skjeeres i terninger pa trinn 2.

e Alle oppskérete ingrediensene fylles i en
salatbolle og blandes med ertene.

® Smak til med salt og pepper.

® Alle ingrediensene blandes sammen.
Serveres med sur flate 0og majones.

21
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Rekesalat

(for ca. 4 personer)

300 g kokt kjott

300 g kokte, avkjolte poteter

200 g fersk agurk

Grenn bladsalat

50 g reker

3 hardkokte egg

150 g majones

® De kokte, avkjolte potetene, eggene,
agurken og rekene skjeeres i teminger pa
trinn 1. Det kokte kjottet skjeeres i terninger
pa trinn 2.

® Bladsalaten skjaeres i sma stykker.

® Smak til med salt og pepper.

® Serveres med majones.

©

Rakostsalat

(for 2—4 personer)

4 gulretter

1 kélrot

1 eple

1 zucchini

1 agurk

Ya blomkal

100 g cottage cheese

Jogurtdressing

100 g jogurt

100 g sur flete

1 bét hvitlek

1 ss tomatketchup

1 knivsodd salt

1 knivsodd sukker

3 ss eddik

® (Gulrattene vaskes med en grov barste under
rennende vann og rives med riveskiven.

o Skrell kalroten, skjeer den i tykke skiver og riv
den med rivskiven.

® Vask eplet og del det i bater. Riv det s& med
riveskiven.

® Zucchini og agurk vaskes og skjeeres over
pa langs. De skjeeres s& med skjeereskiven.

e Vask blomkélen og del den opp i bunter.

® |ngrediensene for dressingen arbeides
i mikseren og salaten marineres deretter.

® Deretter fordeles salaten pa tallerkener
0g cottage cheese stros over.

D
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Supper & sauser

Kremsuppe med blomkal

(Forrett for 4 personer)

1 stort blomkalhode (ca. 1 kg)

2-3 ss smor

400 ml grennsakbuljong

400 ml vann

200 ml flote

Salt, muskat

1.eggeplomme

Kjervel

® Vask blomkalen og skjeer over stilken.
Del den opp i sméa buketter.

® Nar smaret skummer opp, legges
blomkalen ned i gryten og brunes lett.

® Hell s& pa grannsakbuljongen og halvparten
av flaten.

® La suppen koke opp og la blomkalen surre

pa lav varme med lokket pa i ca. 10 minutter
® Smak til med salt og muskat og la den koke
av flaten og bland det forsiktig i suppen.
Tips: Du kan ogsé lage denne kremsuppen
(for 4-6 personer)
3-4 kokte, avkjolte poteter
3 fersk agurk
3 ss sur flote
kuttes i terninger pé trinn 1. Agurkene,
o Sur flate, hakket purrelok og eggene
® Fyll paingrediensene som er kuttet

inntil den er mer.
® Suppen passeres sa.
lett videre i 10 minutter.
® Pisk sammen eggeplommen med resten
lkke la suppen koke lenger.
® Serveres pyntet med litt kjorvel.
etter samme oppskrift med brokkoli.
Suppen “Okroshka” @
Kwas, 2 liter
3009 palsekjott eller kjott fra kyllingbryst
3-4 hardkokte egg
1 bunt reddiker (8—10 stykker)
Y2 bunt purrelgk (ca. 50 g)
Persille og dill
Sennep, sukker
® De kokte, avkjolte potetene og eggene
reddikene, palsen hhv. kyllingbrystet kuttes
i terninger pa trinn 2.
blandes godt med sennep og sukker
og fortynnes med Kwas.
i terninger, hakket persille og dill.
® Smak til med salt og pepper.

==
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Tomatsaus

(for 2 personer)

500 g myke tomater

1 lok

30 g fett

2 ss tomatpure

2 ss mel

salt

Hvit pepper

1 ss sukker

1 ss eddik

100-150 ml vann

® Tomatene vaskes, deles i bater
0g passeres.

e Skrell loken og hakk den i fine biter.

® Lalgken surre litt i olje, hell pa de passerte
tomatene og la dem surre i kort tid. Hell pa
melet og bland det inn.

e Hell s& pa tomatpure og vann og rer om
til det koker.

® Sausen krydres og smékokes pa lav varme

i ca. 30 minutter.

=S

® Smak til sausen.

Majones

Grunnoppskrift

1 egg

1 teskje sennep

1 spiseskje eddik eller sitronsaft

1 knivsodd salt

1 knivsodd sukker

180 ml olie

Ingrediensene ber ha samme temperatur.

® Bland sammen alle ingrediensene (unntatt
olien) i noen sekunder pa trinn 1.

e Slamikseren over pé trinn 2 og la olien renne
langsomt igjennom trakten og miks
til majonesen emulgerer.

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften

Tips: Majones av eggeplomme lar seg godt

tilberede med vispeskiven. | stedet for hele

egget brukes her kun eggeplommen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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A

Desserter
Jordbaersorbet

(for 2—4 personer)

250 g frosne jordbeer

100 g melis

150 ml flote

e Miksingrediensene sammen pa trinn 2 inntil
det dannes en kremaktig is.

Tips: Du kan ogsa tilberede andre frosne

frukter som sorbet i henhold til denne opps-

kriften, som f. eks. bringebeer, bjornebaer og

rps.

Honning palegg ED

40 g smer (fra kjoleskapet)

210 honning (fra kjoleskapet)

® Del opp smaret i sma biter og miks dem
sammen med honningen i mikseren.

® Sett maskinen pé trinn 2 og bland sammen

i 30 sekunder.
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Onneksi olkoon valintasi on BOSCH.

Uusi hankintasi on nykyaikainen ja laadukas
kodinkone. Lisétietoja tuotteistamme I6ydét
internet-sivuiltamme.

Tama laite on tarkoitettu maarille, jotka ovat
normaaleja kotitalouskaytssa tai siihen
rinnastettavassa kaytdssa.

Se ei sovellu ammattimaiseen kayttdéon.
Kotitalouskayttdén rinnastettava kayttod
kasittdd esim. laitteen kayton liikkeiden,
toimistojen, maatalous- ja muiden ammatil-
listen yritysten henkildkunnan keittittiloissa,
seka laitteen kaytdn pienien hotellien ja
palvelutalojen asiakas- ja vierastiloissa.
Noudata kotitalouskaytdssa normaaleja
valmistusmaérié ja -aikoja, katso erillinen
vihko »Ruokaohjeita ja vinkkejd«.

Laite on huoltovapaa.

Kayttdohje on tarkoitettu eri malleille.
Mallikohtaiset erot on merkitty ohjeisiin.
Sailyta kayttdohje huolellisesti. Muista antaa
kayttdohje laitteen mahdolliselle uudelle
omistajalle.

Kéayta laitetta vain alkuperaisvarusteiden
kanssa.

Laitteen osat
Kaanna esiin kuvasivut.

Peruskone Kuva A
1 Valitsin
O/off = seis
M = pitoasento
suurin kayttonopeus,
pida valitsin
painettuna

Nopeusalueet 1-2= kayttbnopeudet
Nopeusalue 1 = alhainen
kaytténopeus — hidas
suuri kaytténopeus —
nopea
2 Tehosekoittimen kayttolitdnnan suojakansi
3 Liitantdjohdon sailytystila
Kulho varusteineen
4 Kulho
5 Kansi

5a Syottdpainin

5b Syo6ttdpainimen lisdosa
Varusteet
6a Varusteenpidin
6b Monitoimitera

Asento 2 =

Kuva A

Kuva B
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6¢c Vatkaintera

6d Teranpidin

6e Kaannettava raastintera — karkea/hieno
6f Kaannettava viipalointitera — paksu/ohut
6g Raastetera
6h Sitruspuserrin
6i Soseutin

6j Paloittelija
Tehosekoitin

7 Kulho

8a Kansi

8b Tayttdaukko
8c Suppilo

Turvallisuusohjeita

A Séahkéiskun vaara!

Liita laite ainoastaan tyyppikilvessa olevien
ohjeiden mukaiseen séhkdverkkoon.

Kayté laitetta vain, kun laite ja litantdjohto
ovat moitteettomassa kunnossa.

Pida laite poissa pienten lasten ulottuvilta.
Ald jata lapsia koskaan yksin, jotta he eivat
paase leikkimaan laitteella.

Henkildt (myds lapset), jotka ovat ruumiillisesti
tai henkisesti rajoitteisia tai joilla ei ole riittavasti
kokemusta ja tietoa, eivat saa kayttaa laitetta,
paitsi jos he kayttavat sita valvonnan alaisena
tai ovat saaneet opastusta laitteen kayttdédn
henkil6ltd, joka on vastuussa heidan
turvallisuudestaan.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina kayton
jalkeen, ennen laitteen puhdistamista ja
kokoamista, kun poistut huoneesta tai kun
laitteeseen tulee vika. Liitantdjohto ei saa olla
liian 1&hella teravia reunoja tai kuumia pintoja.
Laitteen saa turvallisuussyista korjata, esim.
vaihtaa viallisen litdntdjohdon, vain valtuutettu
huoltolike. S&dhkdkatkon sattuessa laite ei
kytkeydy pois paaltd; se kaynnistyy uudelleen
sahkdkatkon jalkeen. Vaihda varusteet vain,
kun laite on pyséhdyksissé (valitsin asennossa
0/0ff) ja pistotulppa irrotettu pistorasiasta.
Ald upota peruskonetta veteen tai pese sita
juoksevan veden alla.

Kayttd

Puhdista kone ja varusteet huolellisesti
ennen ensimmaista kayttda, katso kappale
»Puhdistus«.

Alkuvalmistelut

® Aseta kone tasaiselle ja puhtaalle alustalle.
® \/edai litdntdjohto ulos johdon séilytystilasta.
® | aita pistotulppa pistorasiaan.

Kuva C

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Kulho varusteineen/varusteet

Varo pyérivié varusteita —
loukkaantumisvaara!
Al tartu kulhoon koneen ollessa toiminnassa.
Kun liséét aineksia, kdyté aina syodttdpaininta
(5a). Kone kdy vield jonkin aikaa
pyséayttamisen jélkeen. Vaihda varuste
vasta sitten, kun moottori on pyséhtynyt.
Kéytéd kulhoa vain, kun tehosekoittimen
Kéyttdliitdnnén suojakansi (2) on paikallaan.
Al3 kdytéd koskaan kulhoa, jos tehosekoitin
on Kiinnitettynd koneeseen.

Monitoimitera (6b) Kuva D

hienontaa, silppuaa, sekoittaa ja vaivaa jopa
taikinat.

Varo terdvéa terdd —
loukkaantumisvaara
Tartu monitoimiterdén vain muovikahvasta.

Vatkainkiekko (6¢) Kuva D
vatkaa kerma- ja valkuaisvaahdon ja valmistaa
majoneesin
® Aseta kulho paikalleen ja k&d&dnnd myéta
paivaan vasteeseen asti. Kulhon nokan tulee
painautua peruskoneessa olevaan aukkoon
vasteeseen asti.
e Kiinnita varuste:
— Aseta varusteenpidin paikalleen
kulhoon.
—  Kiinnitd monitoimitera tai vatkainkiekko
pitimeeen (huomioi oikea asento —
kuva D5) ja p&aasta irti.

A Huom.!

— Lisad ainekset vasta sitten, kun varuste
on Kiinnitettyné.

Ota monitoimiteré (6b) pois terdn
suojuksesta ennen teran kiinnittamista.

® Taytd ainekset.

® Aseta kansi ja sy6ttdpainin paikalleen
(kannen nuoali ja kulhon nuoli vastatusten)
ja kddnna mydtéapaivaan.
Kannen nokan pitaa painautua
peruskoneessa olevaan aukkoon
vasteeseen asti.

® \alitse haluamasi nopeus valitsimella.

® Kun liséat aineksia, aseta valitsin ensin
asentoon 0/off.

® Poista sitten sy6ttdpainin ja lisdé ainekset
tayttdaukon kautta.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® | isd3 nesteet sydttdpainimen I&pi.
Voit kayttaa syottdpainimen lisdosaa mitta-
astiana.

A Huom.!

Kéytettdesséa kulhoa koneen voi kdynnistéé
vain, kun kulho on paikallaan, kansi lukittuna
kulhon péélle ja tehosekoittimen
kayttoliitdnnan suojakansi asennettuna.

Hienonnusteréat Kuva E
Kaannettava raastintera (6e) — karkea/hieno
raastaa vihannekset, hedelmat ja juuston,
paitsi kovan juuston (esim. parmesaani).
Kéaannettava viipalointitera (6f) — paksu/ohut
viipaloi hedelmat ja kasvikset
Raastintera (6g) — keskihieno
raastaa raa’at perunat ja kovan juuston
(esim. parmesanin) seka rouhii jaéhdytetyn
suklaan ja pahkinat.
Kiinnita terd paikalleen.
haluamasi viipalointi-/raastinpuoli yléspain.
Aseta terd ter&npitimeen niin, etta
teranpitimen vaantio tarttuu terassa oleviin
reikiin. Teran pitdé asettua teranpitimen
sivutappien paalle.
® Aseta terdpidin kayttdakselile ja kdanna
vahan.

Varo terdvédd terdd -

A loukkaantumisvaara

Al tartu téyttaukkoon. Kun lisdét aineksia,
Kéyté aina syodttdpaininta.

® Aseta kansi ja sy6ttdpainin paikalleen
(kannen nuoli ja kulhon nuoli vastatusten) ja
ka&anna mydétapaivadn. Kannen nokan pitéa
painautua peruskoneessa olevaan aukkoon
vasteeseen asti.

® Tayta kulhoon viipaloitavat tai raastettavat
ainekset.

Ohje:

Alan likkeista voit hankkia lisda teria eri

kayttétarkoituksiin (katso Lisavarusteet).

® Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

® Tyonna viipaloitavia tai raastettavia aineksia
siséan vain kevyesti sy6ttdpainimella
painaen.
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® Kun lisdat aineksia, aseta valitsin ensin
asentoon 0/off.

® Poista sitten sy6ttopainin ja lisda ainekset
tayttdaukon kautta.

® Kun viipaloitavat ainekset ovat pitkia ja
kapeita, lisdé ne kulhoon sy6ttdpainimen
l&pi.

Huom.!

Tyhjenné kulho, ennen kuin se on niin taynné,

ettd vijpaloitavat tai raastettavat ainekset

ulottuvat terdnpitimeen.

Kéayton jalkeen

Aseta valitsin asentoon 0/off.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Irrota kansi vastapéaivaan kaantaen.

Poista varuste:

— Poista varusteenpidin kulhosta
yhdessa monitoimiteran tai vatkaintera
kanssa. Irrota monitoimitera tai
vatkaintera pitimesta.

Puhdista monitoimitera ja aseta
teran suojus teran paalle.

— Nosta teranpidin pois kulhosta
aukkokohdista. Irrota terat.

® Poista kulho kdantdmalla vastapaivaan.

® Puhdista kaikki osat, katso kohta
»Puhdistus«.

Sitruspuristin (6h) Kuva F

puristaa sitrushedelmat, esim. appelsiinit,

greipit, sitruunat

Huom.!

Kéyta varustetta vain, kun tehosekoittimen

Kéyttoliitdnnédn suojakansi (2) on paikallaan.

® Aseta kulho paikalleen ja kdanna myota
paivaan vasteeseen asti.

® Aseta sitruspuserrin paikalleen koneeseen
(sitruspusertimen nuoli ja kulhon nuoli
vastatusten) ja kdanna myota paivaan.
Siivilakorin nokan pitaa painautua
peruskoneessa olevaan aukkoon
vasteeseen asti.

® Aseta puristin paikalleen ja paina kiinni.

® Kaynnista hedelmien puserrus kaantamalla
valitsin asentoon 1 ja paina hedelméaa
puserrinta vasten.

Huom.!

Tarkkaile tayttokorkeutta. Tyhjennd mehuastia,
ennen kuin mehua ulottuu siivildkoriin.
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Kayton jalkeen

Aseta valitsin asentoon 0/off.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Kierré sitruspuserrin irti ja poista kulho.
Puhdista kaikki osat, katso kohta
»Puhdistus«.

Soseutin Kuva G

Soseuttaa pehmeét tai keitetyt hedelmat

ja marjat seka kasvikset:

® Aseta kulho paikalleen ja kdanna
myo6ta péaivaan vasteeseen asti.

® Aseta soseutussiivila ja soseutustera
paikoilleen.

® Aseta kansi paikoilleen ja kddnna
myo6tapaivaan vasteeseen asti.

® Aseta valitsin asentoon nopeudella 2.

® Poista sitten sy6ttdpainin ja lisdd ainekset
tayttdaukon kautta.

Huom.!

Tarkkaile tayttokorkeutta. Tyhjennd mehuastia,

ennen kuin mehua ulottuu siivildkoriin.

Max. tadyttéméard: 1000 g

Kayton jalkeen

® Aseta valitsin asentoon 0/off.

® |rrota pistotulppa pistorasiasta.

® |rrota kansi vastapaivaan kaantéen.

°

°

Poista soseutin kulhosta.
Poista kulho k&antamalla vastapaivaan.
Paloittelija Kuva I/J

Paloittelijalla (cube cutter) voidaan leikata noin
8x8 mm suuria vihannes- tai juustokuutioita.

Varo terdvaa terdd/pydrivdd

A kédyttbakselia -
loukkaantumisvaara!

A4 laita sormia paikalleen Kiinnitettyyn

paloittelijaan!

Paloitteljja toimii vain, kun kansi on kierretty

Kiinni.

Irrota ja kiinnitd paloittelija vain, kun moottori

on pysahtynyt.

Kun purat paloittelijan osiin tai kokoat sen,

tartu paloitteluteréén vain sen keskelld

olevasta muovikahvasta.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Huom.!
Kéyttdd koskevia ohjeita!

Paloittelija soveltuu vain perunoiden
(raakojen tai keitettyjen), porkkanoiden,
kurkkujen, tomaattien, paprikoiden,
Sipuleiden, banaanien, omenien,
padryndiden, mansikoiden, melonien, Kiivien,
kananmunien, pehmeén juuston (esim. feta,
mozzarella), puolikovan juuston (esim.
emmental, gouda), pehmeédn makkaran
(esim. mortadella), keitetyn tai paistetun,
luuttoran siipikarjan lihan paloitteluun.
Elintarvikkeet eivét saa olla jaisia.

Kun hedelmissé (esim. omenat, persikat jne.)
on siemenid tai kivid, poista ne ennen
hedelmien késittelyd. Kun kéasittelet keitettyé
tai paistettua lihaa, poista lihasta luut ennen
Kk&sittelya.

Jollet noudata ohjetta, paloittelija seké sen
séleikko ja pydrivé teré saattavat vioittua.

Jos kéytét paloittelijaa véaradn
Kayttotarkoitukseen, teet siihen muutoksia tai
kaytat sitd ohjeiden vastaisesti, Robert Bosch
Hausgeréte GmbH ei vastaa mahdollisista
vahingoista.

Vastuu on poissuljettu myads silloin,

kun vahingot (esim. tyls&t tai muotoaan
muuttaneet terét) aiheutuvat ei sallittujen
elintarvikkeiden kasittelysta.

Valitse kayttbnopeus paloiteltavien

elintarvikkeiden mukaan.

Nopeus 1: keitetyt perunat, porkkanat

ja kananmunat, pehmeé juusto (Feta,

Mozzarella); kurkut; banaanit; mansikat;

melonit.

Nopeus 2: raa’at perunat ja porkkanat,

pehmea makkara (esim. mortadella), puolikova

juusto (esim. emmental, gouda); paprika;
tomaatit; sipulit; omenat, Kiivi.

Térkeita ohjeita:

— Elintarvikkeissa ei saa olla luita,
siemenid tai muita kovia aineksia.

— Elintarvikkeet eivat saa olla jaisia.

— Hedelmét, marjat ja vihannekset eivéat
saa olla niin kypsia, etté niista voi tulla
ulos mehua.

— Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
ennen paloittelua, koska ne ovat silloin
kiintedmpia ja lopputuloksesta tulee
parempi.

— Kun lisdat aineksia laitteeseen, palojen
koko vaihtelee aina sen mukaan, miten
voimakkaasti painat sydttdpaininta.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Paloittelijan kokoaminen Kuva |
e Kiinnita terdosa kannattimeen.
Huomioi lovet!

e Kiinnita paloittelutera kannattimeen.

® Napsauta 4 kiinnitint& kiinni.

PaI0|tteI|jan kayttd Kuva J
Aseta kulho paikalleen ja k&&nna myota
paivaan vasteeseen asti.

e Kiinnita paloittelija paikalleen.

Paloittelijan nuolen ja kulhon kahvan nuolen
tulee olla vastatusten!

® Aseta kansi paikoilleen ja k&danna
myo6tapaivaan. Kannen nokan pitéd
painautua peruskoneessa olevaan
aukkoon vasteeseen asti.

® |aita pistotulppa pistorasiaan.

® Valitse valitsimella haluamasi kaytténopeus
(1tai 2).

® |aita paloiteltavat ainekset tayttdsuppiloon.
Tybnna tarvittaessa ainekset sisdan
syottdpaininta kevyesti painaen.

Paloittele tarvittaessa elintarvikkeet ensin
pienemmiksi.

Huom.!

Tyhjennd kulho ajoissa:

— kun on Késitelty kaikkiaan 500 grammaa,

— ennen kuin palat ulottuvat paloittelijan
alareunaan.

Huomautus: Kun kasittelet erityyppisia

elintarvikkeita yhté ruokaohjetta varten,

sinun ei tarvitse pesta vélilla paloittelijaa.

Kéayton jalkeen

Aseta valitsin asentoon 0/off.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Irrota kansi vastapéaivaan kaantaen.

Poista paloittelija kulhosta.

Poista kulho kédantamalla vastapaivaan.

Poista séleikkddn jaaneet elintarvikkeet

saleikdn puhdistimella.

Tehosekoitin

Kuva L

Varo terdvaa terdd/pydrivdd

A kédyttéakselia -
loukkaantumisvaara!

Al tartu paikalleen kiinnitettyyn

tehosekoittimeen!

Tehosekoitin toimii vain, kun kansi on

lukittunut kunnolla paikalleen. Irrota/kiinnitéd

tehosekoitin vain kun koneen moottori on

pyséhtynyt!
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A Palovamman vaara!

Kannessa olevan suppilon kautta tulee ulos
hoyryé sekoitettaessa kuumia aineksia.

Téyté tehosekoittimeen kuumaa tai kuohuvaa
nestetta enintaén 0,5 litraa.

Huom.!

Tehosekoitin voi vaurioitua. Ald késittele

pakasteita (paitsi jddpaloja). Ald kdyté

tehosekoitinta tyhjdnd.

Kaytt6

Huom.!

Kun Kkéytat tehosekoitinta, sekoittimen kannen

ja kulhon kansineen pitdé olla paikoillaan.

Muista poistaa varusteet kulhosta!

® Avaa tehosekoittimen kayttélitannan
suojakansi. Nosta hieman takaosasta
ja k&anna ylos etureunasta.

® Aseta tehosekoittimen kulho paikalleen
(kulhon nuoli ja koneen nuoli vastatusten)
ja kdanna mydtapaivaan vasteeseen asti.

® Tayta ainekset.
Maksimimaara nesteita = 1,5 litraa;
(maksimimaara kuohuvia tai kuumia
nesteita 0,5 litraa)
Suositeltava kasittelymaara kiinteita
aineksia = 100 grammaa.

® Aseta kansi paikoilleen ja kddnna
my&tapaivaan. Kannen nokan pitéd
painautua tehosekoittimen kahvassa
olevaan rakoon vasteeseen astil

® Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

® Kun lisddt aineksia, aseta valitsin ensin
asentoon 0/off.

® |rrota kansi ja lisd ainekset

tai

® poista suppilo ja liséa kiinteat ainekset
véahitellen tayttdaukon kautta

tai

® kaada nestemaiset ainekset kulhoon
suppilon 18pi.

Kayton jalkeen

® Aseta valitsin asentoon 0/off.

® Irrota tehosekoitin vastapaivadn kaantéaen.

® |rrota kansi vastapaivaan kaantéen.

Ohje: Puhdista tehosekoitin heti kaytdn

jalkeen, katso »Puhdistusx.
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Puhdistus

A Sahkéiskun vaara!

Al4 upota peruskonetta veteen tai pese
Sité juoksevan veden alla.

Huom.! )

Laitteen pinta voi vaurioitua. Ald kédyta
hankaavia puhdistusmenetelmid.

Ohje: Porkkanoista, punakaalista tms. jaa
muoviosiin punaista varia, jonka voit poistaa
muutamalla tipalla ruokadljya.

Peruskoneen puhdistus

® |rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Pyyhi peruskone puhtaaksi kostealla linalla.
Kéayta tarvittaessa kasinpesuun tarkoitettua
pesuainetta.

o Kuivaa kone lopuksi.

Kulhon ja varusteiden puhdistus

é Varo terdvdd terda -
loukkaantumisvaara!
Tartu monitoimiterédéan vain muovikahvasta.

Kaikki osat ovat konepesun kestavia.
Varo, ettéd muoviosat eivat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto saattaa
muuttua pesun aikana.

Sitruspusertimen puhdistus
Kaikki osat ovat konepesun kestavia.
Pese puristin heti kayton jalkeen joka puolelta

juoksevan veden alla. Néin siihen jaanyt
hedelmaliha ei kuivu kiinni.

Soseuttimen puhdistus Kuva H

Voit purkaa soseuttimen osiin puhdistusta
varten. Paina alakautta soseutusterad ja poista
se soseutussiivilasta.

Paloittelijan puhdistus Kuva K

Voit purkaa paloittelijan osiin puhdistamista

varten:

® \/eda 4 kiinnitint& ulospéin ja poista
paloittelutera.

® Poista sdleikkddn jadneet elintarvikkeet
saleikdn puhdistimella.
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e Poista terdosa kannattimesta. .

® Huuhdo osat juoksevan veden alla. Ala pese
osia astianpesukoneessa, terat tylsyvat.
Harjaa osat puhtaaksi.

Tehosekoittimen puhdistus

Varo terédvéaa terdé -
loukkaantumisvaara!
Al4 koske tehosekoittimen terdén paljain
Kkdsin. Kéytéa puhdistamiseen harjaa.

Pese tehosekoitin heti kayton jalkeen.
Silloin jaljelle jaaneet ainekset eivat kuivu
kiinni eivatk& muoviosat vahingoitu
(esim. yrteissa olevien eteeristen 0Oljyjen takia).
Tehosekoittimen kulho, kansi ja suppilo
ovat konepesun kestéavié.
Ala pese tehosekoittimen teraa
astianpesukoneessa, vaan puhdista se
juoksevan veden alla (814 jata likoamaan
veteen).
Ohje: Kaada koneeseen kiinnitettyyn
tehosekoittimeen vahan vetta, johon on lisatty
kasinpesuun tarkoitettua astianpesuainetta.
Kéaynnista tehosekoitin muutamaksi sekunniksi
nopeudelle M. Kaada pesuvesi pois ja
huuhtele tehosekoitin puhtaalla vedella.
Tehosekoittimen purkaminen osiinKuva M
® Kaanna terdosaa vastapéivaan.

Kéayta tarvittaessa apuna sekoittimen kantta.

Teréosa irtoaa lukituksesta.
® Poista terdosa ja irrota tiivistysrengas.
Tehosekoittimen kokoaminen

A Loukkaantumisvaara!

Al4 kokoa tehosekoitinta sen ollessa
Kiinnitettynd peruskoneeseen.

e Kiinnit& tiivistysrengas terdosaan.

® Aseta terdosa terat edelld paikoilleen
tehosekoittimen kulhoon.

e Kiinnita terdosa myo&tapadivadn kaantéaen.
Kierrd vahintdan niin paljon, etta toinen
siivekkeista peittda tehosekoittimen
kulhossa olevan merkin (oikea asento ->
kuva M6).

Sailytys

® |rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Sulje tehosekoittimen kayttoliitdnnan
suojakansi.

® Aseta kulho paikalleen.

® Aseta monitoimiteran suojus aina paikalleen
sailytyksen ajaksi.

o Kelaa litantajohto sita varten olevaan tilaan.
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Ohje:

Katso kuvasta N koneen
séilytysmahdollisuudet. Poista ennen
kayttda kaikki varusteosat kulhosta tai
tehosekoittimesta. Kiinnitd paikoilleen
vain tarvittavat osat.

Lisavarusteet - terat

(saatavissa alan liikkeista)

MUZ45PS1 - viipaloi ranskanperunat

ja hedelméasalaatin ainekset.

MUZ45AG1 - viipaloi aasialaiset vihannekset.
MUZ45RS1 - raastaa perunat esim.
perunamuusiin.

MUZ45KP1 - viipaloi ja raastaa hedelmat,
kasvikset ja juuston.

Toimenpiteita kayttohairididen
varalle

A Loukkaantumisvaara!

Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen héirién
poistamista.

Kulho varusteineen

Hairio:

Laite ei kéynnisty.

Toimenpide:

® Kaanna kulho (4) vasteeseen asti.

® Aseta kansi (5) paikalleen ja kdanna kiinni
vasteeseen asti.

® Sulie tehosekoittimen kayttolitdnnan
suojakansi (2).

Tehosekoitin

Hairio:

Laite ei kéynnisty.

Toimenpide:

® Aseta kulho (4) ja kansi (5) paikoilleen
ja kdanna vasteeseen asti.

® Kaanna tehosekoaitin (7) vasteeseen asti.

® Aseta tehosekoittimen kansi (8a) paikalleen
ja k&anna vasteeseen asti.

° Tarkea ohje

1 Jos hairi6 ei poistu annettujen
ohjeiden avulla, kdanny valtuutetun
huoltopalvelun puoleen.
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Kierratysohjeita
Té&ssa laitteessa on sahkd- ja
E\/ elektroniikkalaiteromusta annetun EU-
direktiivin 2002/96/EY mukainen merkinta
W (waste electrical and electronic equipment
—WEEE). Direktiivi antaa puitteet kaytosta
poistettujen laitteiden palautusoikeudesta
ja hyddyntamisesta ja se koskee kaikkia
EU-maita.
Lahempid tietoja kierratysmahdollisuuksista
saat laitteen myyjalikkeesta sek& kaupungin
tai kunnan virastosta, jatehuoltoasioista
vastaavilta henkilGilta.

Takuu

Télle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
mydntamat takuuehdot. Taydelliset takuu-
ehdot saat myyntilikkeelta, josta olet ostanut
laitteen. Takuutapauksessa on naytettava
ostokuitti.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Ruokaohijeita ja vinkkeja
Vinkkeja

Monitoimitera

Hienontaminen A‘

Yrtit (paitsi ruohosipuli), 10-50 g

® Hienonna kuivassa kulhossa nopeudella 2.

Valkosipuli, max 500 g

® \Valitse asento M ja hienonna.

Sipulit, max. 500 g

® Paloittele sipulit nelidén osaan.

e \Valitse asento M ja hienonna.

Vihannekset tai perunat, raakana, 100-500 g

® Paloittele vihannekset/perunat.

® Valitse asento M ja hienonna monta kertaa
aina 2 sekuntia.

Pahkinat tai mantelit, 100-500 g

® Hienonna nopeudella 2.

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

® Hienonna nopeudella 2.

Sampylat, kuivat, 1-6 kpl

® Paloittele sdmpylat neljgén osaan.

® Hienonna nopeudella 2.

Liha tai maksa, 50-500 g
Poista lihasta rustot, luut, nahka ja janteet.
Paloittele liha.
Hienonna nopeudella 2.
Kun valmistat lihataikinan, taytteen tai
pasteijan, kasittele liha yhdessa mausteiden
kanssa.

Soseuttaminen/sekoittaminen Z §

Hedelmét, marjat tai vihannekset,

max. 500 g

o Kéasittele hedelmat, marjat tai vihannekset
yhdessa mausteiden kanssa nopeudella 2.

® |isdd tarvittaessa nestetta ja jatka kasittelya.

Vatkaintera

Vatkaaminen _é_

Valkuaisvaahto, 2-6 munanvalkuaista

o \atkaa nopeudella 2.

® Sekoita valkuaisvaahto nostelemalla
nopeudella 1.

Kermavaahto, 200-600 g

o Vatkaa nopeudella 1.

® Sekoita kermavaahto nostelemalla

nopeudella 1.
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K&annettava viipalointitera
Viipalointi

Vihannekset, max. 500 g

® Anna keitettyjen vihannesten ensin jadhtya.
® Viipaloi nopeudella 1 tai nopeudella 2.

Kaannettava raastintera

raastaa vihannekset, hedelmét
ja juuston, paitsi kovan juuston
(esim. parmesaani) max. 500 g
® Raasta nopeudella 1 tai nopeudella 2.

Sitruspuserrin
P oy

Mehun valmistaminen

Sipulit, max. 1000 g
® Purista mehuksi nopeudella 1 tai 2.

Soseutin

Soseuttaminen

Hedelmat ja vihannekset (poista kivellisista

hedelmista ensin kivet); raa’at, pehmeét ja

kypsét hedelmét (esim. tomaatit,

viinirypaleet, marjat); max. 1000 g

® Paloittele marjoja/vinanneksia.

o Keitd hedelmat, marjat tai vihannekset
tarvittaessa pehmedksi ja

soseuta ne lampimind nopeudella 2.

Ohje: Kiehauta ilman nestetta hilloksi

=SV

valmistettavat marjat (ilman varsia) koko ajan
sekoittaen ja soseuta ne sen jalkeen
Paloittelija @
Paloittelee elintarvikkeet salaatteihin,

[Ampimina.
keittoihin, kastikkeisiin tai lisukkeisiin.

Ruokaohjeet

Leipominen
Sokerikakkutaikina —Q—

Perusohje (esim. irtopohjavuoka @ 26 cm)

3 munaa

3-4 rkl kuumaa vetta

150 g sokeria

1 tl vaniljasokeria

150 g jauhoja

50 g perunajauhoja

1 1l leivinjauhetta.

® Sekoita aineksia 2 minuuttia nopeudella 1.

® Sekoita keskendan jauhot, perunajauhot ja
leivinjauhe.
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o Kytke kone nopeudelle 1 ja lisd4 jauhoseos

kulhoon tayttdaukosta

® Sekoita korkeintaan 2—1 minuuttia.

Hedelméakakkujen pohja

Perusohje

3 munaa

175 g sokeria

175 g jauhettuja hasselpahkindita

75 g korppujauhoja
Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi 2 minuutin
ajan nopeudella 1.

® Kytke kone nopeudelle 1, liséa
hasselpahkinat ja korppujauhot
tayttdaukosta.

® Sekoita vain hetken aikaa.

Pullapitko
Perusohje

500 g jauhoja

25 g hiivaa tai vastaava maéréa kuivahiivaa

210-220 ml [ammint& maitoa

1 muna

ripaus suolaa

80 g sokeria

60 g sulatettua ja jadhtynytta rasvaa

puolikkaan sitruunan kuori, raastettuna

® \aivaa aineksia hetken aikaa nopeudella 1,
sitten 1-2 minuuttia nopeudella 2.

Maksimimé&ara: 12 kertaa perusohje

Vlnkkeja
Ainekset kuten rusinat, sitruunasukaatti
tai appelsiinikuoripalat tms., joita ei voida
hienontaa, on lisattava joukkoon ké&sin.

— Raskasja keskiraskas hiivataikina: .... max.

750 g jauhoja
— Kewyt hiivataikina: ... max. 500 g jauhoja
Pizzataikina g
Perusohje
250 g jauhoja

10-15 g hiivaa tai 72 pussillista kuivahiivaa ¥ tl

sokeria

ripaus suolaa

2 rkl 6liya

125-150 ml [amminta vetta

® \aivaa aineksia hetken aikaa nopeudella 1,
sitten 1-2 minuuttia nopeudella 2.

Maksimimaara: 3 kertaa perusohje
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Struudelitaikina
Perusohje

A

L)

250 g jauhoja
ripaus suolaa
3 rkl dliya
125 g ldmminté vetta
® \aivaa aineksia hetken aikaa nopeudella 1,
sitten 2 minuuttia nopeudella 2.
[&mpiman kulhon alla noin 30 minuuttia.
Jatka sitten totuttuun tapaan.
Maksimimaara: 2 kertaa perusohje
Perusohje g
500 g jauhoja
250 g voita tai margariinia (huoneenlampdisté)
250 g sokeria
1 tl vaniljasokeria
1 1l leivinjauhetta
® Sekoita aineksia noin 1-3 minuuttia
nopeudella 2.
Juomat
LD/ s
Y2 | appelsiinimehua (6 appelsiinia)
300 g aprikooseja tolkista
10 jadkuutiota
4 tl sokeria tai hunajaa
ne mehuksi sitruspusertimella.
® Kaada mehu, aprikoosit ja jadkuutiot
tehosekoittimeen ja sekoita noin 30 sekuntia
® Makeuta sokerilla tai hunajalla.
® Tarjoile jadkylmana.
Suklaamaito
100 g suklaata
400 ml kuumaa maitoa
® Hienonna suklaa nopeudella 2.

1 rkl etikkaa

® \/oitele taikinapallo dljylla ja annan sen levata

Kakkutaikina

4 munaa

150 ml maitoa

Appelsiini cocktail

2—4 rkl sitruunamehua (1 sitruuna)

® Puolita appelsiinit ja sitruunat ja purista
nopeudella 2.

(maksimimaara)

® | is&4 kuuma maito ja sekoita.
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Salaatit

Salaatti »Olivie«

(noin 4 hengelle)

4 Keitettyd, jadhtynytté perunaa

2 keitettyd porkkanaa

4 kovaksi keitettyd munaa

200 g keitettya kananrintaa

1-2 salaattikurkkua tai marinoitua kurkkua

1-2 salaattikurkkua

300 g herneita (1 pieni purkillinen)

Suolaa ja pippuria

250 g majoneesia

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jadhtyneet
perunat, porkkanat ja kananmunat
nopeudella 1. Paloittele kurkut ja liha
nopeudella 2.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset keskenaan
salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele

tarjoiluvadille.

©

Salaatti »Vinaigrette«

(noin 4 hengelle)

4 Keitettyd, jadhtynyttéd perunaa

500 g keitettyja punajuuria

2 keitettyd porkkanaa

2 salaattikurkkua

100 g herneita

Y2 purjoa (noin 50 g)

Suolaa ja pippuria

100 ml ruokadliya

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jadhtyneet
perunat, porkkanat, punajuuret ja purjo
nopeudella 1. Paloittele salaattikurkut
nopeudella 2.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset keskenaan
salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile ruokadliyn kanssa.
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Salaatti »Stolichny«

(2 hengelle) @

150 g kinkkua

3 keitettyd, jadhtynyttéd perunaa

2 salaattikurkkua tai marinoitua kurkkua

1 keitetty porkkana

Herneita, puoli purkillista

Suolaa ja pippuria

Kastike:

Ya purkkia kermaviilia

Y4 lasillista majoneesia

® Paloittele keitetyt, mutta vaimiiksi jadhtyneet
perunat ja porkkanat nopeudella 1. Paloittele
kinkku ja kurkut nopeudella 2.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset kesken&an
salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita kaikki ainekset keskenaan.
Tarjoile kermaviilin ja majoneesin kanssa.

Katkarapusalaatti @

(noin 4 hengelle)

300 g keitettya lihaa

300 g keitettya, jadhtynytté perunaa

200 g salaattikurkkua

Vihreda salaattia

50 g katkaravun lihaa

3 kovaksi keitettyd munaa

150 g majoneesia

® Paloittele keitetyt, mutta valimiiksi jadhtyneet
perunat, kananmunat, kurkut ja katkaravun
liha nopeudella 1. Paloittele keitetty liha
nopeudella 2.

® Revi salaatin lehdet pieniksi paloiksi.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile majoneesin kanssa.
Raakasalaatti

(2—4 hengelle)

4 porkkanaa

1 kyssakaali

1 omena

1 kesékurpitsa

1 kurkku

Y4 kukkakaalia

100 g tuorejuustoa
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Jogurttikastike

100 g jogurttia

100 g kermaviilid

1 valkosipulin kynsi

1 rkl ketsuppia

ripaus suolaa

ripaus sokeria

3 rkl etikkaa

® Pese porkkanat karkealla harjalla juoksevan
veden alla ja raasta raasteeksi raastinteralla.

® Kuori kyssakaali, leikkaa paksuiksi viipaleiksi
ja raasta raasteeksi raastinteralla.

® Pese omena ja paloittele neljddn osaan,
raasta raasteeksi raastinteralla.

® Pese kesakurpitsa ja kurkku, halkaise
pitkittain ja leikkaa ohuiksi viipaleiksi
viipalointiteralla.

® Pese kukkakaali ja paloittele pieniksi
lohkoiksi.

® Sekoita salaattikastikkeen ainekset
tehosekoittimessa ja levitd marinadi salaatin
padlle.

® Ascttele salaatti lautasille ja murenna paalle
tuorejuustoa.

Keitot & kastikkeet

Kermainen kukkakaalikeitto

(alkuruoka 4 hengelle)

1 iso kukkakaali (n. 1 kg)

2-3 rkl voita

4 dI kasvislienta

400 ml vetta

200 ml kermaa

suolaa, muskottipahkinaa

1 keltuaista

kirvelia

® Pese kukkakaali ja paloittele lohkoiksi iman
varsiosaa.

® Kuumenna voi kattilassa liedelld, kuullota
siind kukkakaalin lohkot koko ajan
sekoittaen.

o Kaada padlle kasvisliemi ja liséa sitten vesi
ja puolet kermasta.

® Kiehautakeitto, alenna sitten lampdé ja anna
kukkakaalin kypsya pehmeaksi 10 minuuttia
kannen alla.

® Soseuta keitto.

® Mausta suolalla ja muskottipahkinélla
ja kypsenna viela 10 minuuttia.

® Sekoita keskenaén keltuainen ja loput
kermasta ja nostele seos keittoon.
Ald anna keiton en&a kiehua.

® Tarjoile kirvelilla koristeltuna.

Vinkki: Voit valmistaa télla ruokaohjeella

kermaisen keiton myds parsakaalista.

(==
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Keitto »Okroshkac

(4-6 hengelle)

Kvassia, 2 litraa

300g keittomakkaraa tai kananrintaa

3-4 keitettya, jadhtynytta perunaa

3-4 kovaksi keitettyd munaa

1 nippu retiiseja (8-10 kpl)

3 salaattikurkkua

Y2 purjoa (noin 50 g)

Persiljaa ja tillia

3 rkl kermaviilia

Sinappia, sokeria

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jadhtyneet
perunat ja kananmunat nopeudella 1.
Paloittele kurkut, retiisit, makkara tai
kananrinta nopeudella 2.

® Sekoita hyvin keskendan kermaviili,
hienonnettu purjo ja kananmunat sinapin
ja sokerin kanssa ja ohenna seos kvassilla.

® Lis&a joukkoon paloitellut ainekset,

hienonnettu persilja ja tilli.

® Mausta suolalla ja pippurilla.
Tomaattikastike

(2 hengelle)

500 g pehmeita tomaatteja

1 sipuli

30 g rasvaa

2 rkl tomaattipyreeta

2 rkl jauhoja

suolaa

valkopippuria

1 rkl sokeria

1 rkl etikkaa

100-150 ml lABmmint& vetta

® Pese tomaatit, paloittele neljgdn osaan
ja soseuta.

o Kuori sipuli ja silppua hienoksi.

o Kuullota silputut sipulit rasvassa, lisda
soseutetut tomaatit ja ruskista hetken
aikaan, ripottele jauhot paalle ja sekoita.

® |is&a tomaattipyree ja vesi ja kiehauta
koko ajan sekoittaen.

® Mausta kastike ja anna kiehua pehmeéksi
alhaisella IBmmolia 30 minuuttia.

® Tarkista maku.

[=Ss))
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Majoneesi

Perusohje

1 muna

1 1l sinappia

1 rkl etikkaa tai sitruunanmehua

ripaus suolaa

ripaus sokeria

180 ml dliya

Ainesten pit&da olla huoneenlampoisia

® Sekoita kaikkia aineksia (paitsi 6ljy)
muutama sekunti nopeudella 1.

o Kytke kone nopeudelle 2, kaada dliya
hitaasti suppilon kautta ja vatkaa niin kauan,
kunnes majoneesi emulgoituu.

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

Ohje: Keltuaisista valmistettu majoneesi

onnistuu helposti vatkainkiekolla. Kayta

kokonaisen munan asemasta vain keltuaista.

Jéalkiruoat

Mansikkasorbetti
(2-4 hengelle)

250 g pakastemansikoita
100 g tomusokeria

150 ml kermaa

® Sekoita aineksia niin kauan nopeudella 2,

kunnes syntyy kermainen massa.
Vinkki: Taman ohjeen mukaan voit valmistaa
sorbetin myds muista pakastemarjoista kuten
vadelmista, mustikoista ja herukoista.
Hunajalevite @
40 g voita (ja8kaapista)
210 g hunajaa (ja8kaapista)
® Paloittele voi pieniksi paloiksi ja laita voipalat
hunajan kanssa tehosekoittimeen.
o Kytke kone nopeudelle 2 ja sekoita noin
30 sekuntia.
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Tillykke med kabet af dit nye apparat

fra firmaet BOSCH.

Dermed har du valgt et moderne, forste-
klasses husholdningsapparat.

Yderligere informationer om vores
produkter finder du pa vores internetside.

Dette apparat er beregnet til brug i hushold-
ningen eller husholdningslignende indretninger.
Det mé ikke bruges til erhvervsmaessig brug.
Ved husholdningslignende indretninger forstas
f. eks. brug i medarbejderkaekkener i forret-
ninger, pa kontorer, i landbrugsmaessig og
anden erhvervsmaessig drift samt brug pa
pensioner, smé& hoteller og andre former for
boliger, hvor apparatet betjenes af geesterne
selv.

Anvend kun maskinen til bearbejdnings-
maengder og -tider, som er almindelige

i husholdningen, se tilleegshaeftet

,Opskrifter og tips".

Apparatet er vedligeholdelsesfrit.
Brugsanvisningen beskriver forskellige
modeller. Forskelle er beskrevet.

Opbevar venligst brugsanvisningen.

Giv brugsanvisningen videre til en senere ejer.
Maskinen ma kun bruges med originalt
tilbehar.

Overblik
Fold billedsiderne ud.
Grundmodel Billede A
1 Drejekontakt
O/off = stop
M = momentfunktion
hejeste hastighed, hold

grebet fast.
Trin 1-2 = arbejdshastighed
Trin 1 = laveste hastighed — langsom
Trin 2 = hgj hastighed — hurtig
2 Blendermotor-beskyttelseskappe
3 Kabelrum

Skal med tilbehar
4 Skal
5 Léag

5a Stopper

5b Stopperindsats
Veerktgj
6a Veerktojsholder
6b Multifunktionskniv

Billede A

Billede B
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6¢c Piskeskive

6d Skiveholder

6e Vendbar riveskive — grov/fin
6f Vendbar skaereskive — tyk/tynd
6g Riveskive — middelfin

6h Citruspresse

6i Passérsats

6j Terningsnitter

Blender

7 Blenderbaeger

8a Lag

8b Pafyldningsébning

8c Tragt

Sikkerhedsanvisninger

/\ Risiko for elektrisk stod!

Tilslut og benyt kun apparatet iht. angivelserne
pé typeskiltet.

Apparatet mé ikke tilsluttes lysnettet, hvis
ledningen eller apparatet er behaeftet med fejl.
Hold boern veek fra maskinen. Hold bern under
opsyn for at forhindre, at de leger med
maskinen.

Personer (ogsé bern) med reduceret fysisk
registreringsevne eller psykisk evne eller med
manglende erfaring og viden mé ikke betjene
maskinen, medmindre de er under opsyn eller
er blevet instrueret i brugen af maskinen af en
person, der er ansvarlig for din sikkerhed.
Efter brug, fer rengering, for samling, for
rummet forlades eller ved fejl tages stikket ud
af stikkontakten. Ledningen ma ikke traekkes
hen over skarpe kanter eller varme flader.
Reparationer pa maskinen som f.eks.
udskiftning af en beskadiget elektrisk ledning
mé kun foretages af fagfolk for at undga
skader. | tilfeelde af stramsvigt: Maskinen
forbliver teendt og gar automatisk i gang igen,
s& snart maskinen forsynes med strem igen.
Tilbeher og redskaber ma kun skiftes, nar
maskinen ikke er i gang (greb stér pa 0/off)
og stikket er trukket ud af stikdasen.

Dyp aldrig grundmodellen i vand og hold den
aldrig ind under rindende vand.

Betjening

Renger apparat og tilbeher, for det tages

i brug ferste gang (se ,Rengering og pleje").
Forberedelse

e Sitil grundmodellen pa en glat, stabil og ren
flade.

® Traek ledningen ud af kabelrummet.

® Saet stikket i.

Billede C
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Skal med tilbehgr/redskab

Kveestelsesfare som folge
af roterende redskaber!

Stik aldrig handen ned i skalen, nar maskinen
eri gang. Anvend altid stopperen (5a) til at
stoppe ingredienser ned med. Motoren kerer
kort efter, at maskinen er slukket. Skift kun
redskab, nar maskinen star stille. Arbejde

i skalen ma kun gennemfares med lukket
blendermotor-beskyttelseskappe (2),

aldrig med pésat blender.

Multifunktionskniv (6b) Billede D
til finhakning, hakning, rering og eeltning.

Kvaestelsesfare som folge
af skarpe knive!

Tag altid kun fat i kunststofgrebet
pa multifunktionskniven.

Piskeskive (6¢)

til piskeflede, piskede aeggehvider,

majonnaise.

® Szt skdlen pa og drej den mod hgjre indtil
stop. Naesen pa skalen skal befinde sig

i fordybningen pa grundmodellen.

® |[seetning af veerkto:

— Seet redskabsholderen i skélen.

— Anbring multifunktionskniven eller
piskeskiven pa redskabsholderen
(overhold positioneringen — Billede D5)
og slip den.

A Pas pa!

— Tilseet altid ferst ingredienserne,
nar redskabet er sat .

Tag multifunktionskniven (6b) ud af
knivbeskyttelsen, for den saettes .

Billede D

e Pafyld ingredienseme.

® Szt ldget med stopper pa (pil pa lag skal
vaere ud for pil pa skal) og drej det mod
hajre.
Nassen i laget skal sidde i slidsen
pé grundmodellen indtil stop.

e Stil grebet pa det enskede trin.

e Stil grebet pa 0/off, for ingredienserne
pafyldes.

® Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem péfyldningsabningen.

e Pafyld vaeske gennem stopperen.
Stopperindsatsen kan anvendes som
mélebasger.
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A Pas pa!

Maskinen kan kun tsendes, nar skalen er
sat pa, laget er sat pa og drejet fast og
blendermotor-beskyttelseskappen.

Finhaknings-skiver Billede E

Vendbar riveskive (6€) — grov/fin

til rékost af frugt, grent og ost, undtagen hard

ost (f.eks. parmesan).

Vendbar skeereskive (6f) - tyk/tynd

til snitning af frugt og grent.

Riveskive (6g) — middelfin

til at rive ra kartofler, hard ost (f.eks.

parmesan), kalet chokolade og nadder.

® | aeg skiven pa.
Vend den anskede skeere-/riveskive opad.
Laeg skiven pa skiveholderen pé en sadan
méade, at medbringerme pé skiveholderen
griber ind i &bningerne pa skiverne. Skiven
skal ligge pa skiveholderens sidevendte
tapper.

® Sast skiveholderen pa drevet med en let
drejning.

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive!

Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.
Anvend altid stopperen til at skubbe med.

® Seet laget med stopper pa (pil pa 1&g skal
vaere ud for pil pa skal) og drej det mod
hejre. Neesen i laget skal sidde i slidsen
pa grundmodellen indtil stop.

e Péafyld ingredienseme.

Bemaerk:

Skiver til andre formal kan kebes i handlen

(se ekstratilbeher).

e Stil grebet pé det enskede trin.

® Skub ingredienserne ned med et let tryk
pa stopperen.

® Stil grebet pa 0/off, for ingredienserne
pafyldes.

® Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem péfyldningsabningen.

o Kom lange og tynde ingredienser gennem
stopperen.

Pas pa!
Tom skalen, fer den bliver sa fuld, at det
skarede/revede nar skiveholderen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Efter arbejdet

e Stil grebet pa 0/off.

Treek stikket ud.

Drej ldget mod venstre og tag det af.

Tag redskabet ud;

— Tag veerktejsholder og multifunktions-
kniv eller piskeskive ud af skdlen. ag
multifunktionskniven eller piskeskiven
af veerktejsholderen.

Saet knivbeskyttelsen pa efter
rengering af multifunktionskniven.

- Loft skiveholderen pa udsparingerne
ud af skélen. Tag skiverne ud.

e Drej skélen mod venstre og tag den af.

® \ask de enkelte dele af, ,Rengering og
pleje”.

Citruspresse (6h) Billede F

til presning af citrusfrugter, f.eks. appelsiner,

grapefrugter, citroner.

Pas pa!

Arbejde ma kun gennemfares med lukket

blendermotor-beskyttelseskappe (2).

® Sast skdlen pa og drej den mod hejre indtil
stop.

e Citruspressen pa (pil pa citruspresse skal
veere ud for pil pa skal) og drej den mod
hajre. Naesen pa sikurven skal befinde
sig i fordybningen pa grundmodellen.

® Sast pressekeglen pé og tryk den pa plads.

® Stil grebet til frugtpresning pa trin 1 og tryk
frugten péa pressekeglen.

Pas pa!

Hold aje med péfyldningsniveauet.

Tom skalen, for saften nar sikurven.

Efter arbejdet

e Stil grebet pa 0/off.

® Treek stikket ud.

e Drejes citruspressen lgs og skélen tages af.

® Vask de enkelte dele af, ,Rengering og
pleje”.

Passérindsats Billede G

Til passering af bladt eller kogt frugt og grent:
® Saot skdlen pa og drej den mod hajre indtil
stop.

Sest passérsien med passérvingen pa.
Seet laget pa og drej det helt mod hejre.
Stil grebet pa trin 2.

Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem péfyldningsabningen.

Pas pa!

Hold aje med péfyldningsniveauet.

Tem skélen, far saften nar sikurven.
Maksimal meengde: 1.000 g

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Efter arbejdet

Stil grebet pa 0/off.

Treek stikket ud.

Drej laget mod venstre og tag det af.
Tag passérindsatsen op af skélen.
Drej skalen mod venstre og tag den af.

Terningsnitter Billede I/J

Terningsnitter til opskeering af levnedsmidler
i teminger.

é Kvaestelsesfare som faolge af
skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig hdnden ned i terningsnitteren!

Terningsnitteren skal veere sat rigtigt pa

0g laget vaere strammet helt fast, nar der

arbejdes med terningsnitteren.

Terningsnitteren ma kun seettes pa og tages

af, nar maskinen star helt stille.

Tag kun fat i plastkauppen midt pa skeere-

skiven, nar terningsnitteren skilles ad/samles.

Pas pa!
Henvisninger vedr. brug!

Terningsnitteren er kun egnet til at skaere

i kartofler (ra eller kogt), guleredder, agurker,
tomater, paprika, log, banaer, eebler, jordbeer,
meloner, kiwi, aeg, bled ost (f.eks. feta,
mozzarella), blod skeereost (f.eks.
Emmentaler, Gouda), blodt paleeg (f.eks.
mortadella), kogt eller stegt fierkraeskad
uden ben.

Levnedsmidler ma ikke veere i frosset tilstand.
Far kerne- og stenfrugt (eebler, ferskner osv.)
forarbejdes, skal kernen hhv. stenen fiernes.
For forarbejdningen af kogt eller stegt kad,
skal benene fiernes.

En manglende overholdelse af disse
henvisninger kan fare til beskadigelser pa
terningsnitteren inkl. skaeregitteret og den
roterende kniv.

Bruges terningsnitteren til andre formél,
gndres den eller anvendes den forkert,
fraskriver Robert Bosch Hausgerdte GmbH
sig ansvaret for evt. skader.

Hermed fraskrives ogsa ansvaret for skader
(f.eks. uskarpe eller deformerede knive),

der opstar som felge af en forarbejdning

af ikke godkendte fodevarer.
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Veelg en arbejdshastighed, der svarer til

de levnedsmidler, der skal skeeres i.

Trin 1: kogte kartofler, guleradder og eeg;

bled ost (feta, mozzarella); agurker; bananer;

jordbeer; meloner.

Trin 2: ra kartofler og guleradder, blgdt péleeg

(f.eks. mortadella), bled snitost (f.eks.

Emmentaler, Gouda); paprika; tomater; log;

aebler, kiwi.

Vlgtlge oplysninger:

Levnedsmidler ma ikke indeholde ben,
kerner eller andre faste bestanddele.

— Levnedsmidler mé ikke veere i frosset
tilstand.

— Frugt/grent ber ikke veere alt for moden,
da saften ellers treenger ud.

— Kogte levnedsmidler skal veere afkolet,
for der skeeres i dem, da de sé er fastere;
derved bliver skaereresultatet bedre.

— Terningernes leengde varierer afheengigt
af, hvor meget man trykker pa stopperen.

Terningssnitter samles Billede |

® Saet knivindsatsen ind i grundmodellen.
Hold eje med udsparingerne!

® Saet skeereskiven ind i grundmodellen.

® Tryk de 4 lukkeklemmer op, indtil de falder
i hak.

Arbejde med terningsnitteren Billede J

® Saet skalen pé og drej den mod hgijre indtil
stop.

® Seet terningsnitteren i.

Pil pa terningsnitter og pil p& naglegreb
skal stemme overens!

® Sat laget pa og drej det mod hgjre.
Naesen i laget skal sidde i slidsen pa
grundmodellen indtil stop.

® Saet stikket i.

e Stil drejekontakten pa det gnskede
arbejdstrin (1 eller 2).

o Kom levnedsmidlerne i pafyldnings-
dbningen. Skub levnedsmidlerne ned med
et let tryk pa stopperen. For store stykker
skaeres i stykker, for de kommes i pafyld-
ningsabningen.

Pas pa!

Tom skélen rettidigt:

— efter max. 500 gram,

— far terningerne har ndet underkanten
pa terningsnitteren.

Bemeerk: Under forarbejdningen af forskellige

levnedsmidler til en opskrift er det ikke

nadvendigt at rengere terningsnitteren ind
imellern.
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Efter arbejdet

Stil grebet pa 0/off.

Treek stikket ud.

Drej laget mod venstre og tag det af.
Tag terningsnitteren ud af skalen.

Drej skalen mod venstre og tag den af.
Fjern levnedsmidlerne i skaeregitteret
med skaeregitter-rengeringsenheden.

Blender Billede L

Kvaestelsesfare som folge af
A skarpe knive/roterende drev!
Stik aldrig hdnden ned i den pasatte blender!
Blenderen skal veere sat rigtigt pa og laget
vaere strammet helt fast, nar der arbejdes
med blenderen. Blenderen ma kun seettes
pa og tages af, nar maskinen stér helt stille.

A Fare for skoldning!

Ved blanding af varme ingredienser kommer
der damp ud gennem tragtens Iag. Pafyld
max. 0,5 liter varm eller skummende vaeske.

Pas pa!

Blenderen kan beskadiges. Bearbejd ikke

dybfrossede madvarer (undtagen isterninger).

Blenderen skal altid veere fyldt med ingre-

dienser, ndr den er i gang.

Arbejde med blenderen

Pas pa!

Seet blenderlag og skalen med lag pa

maskinen og las dem fast. Tag redskaberne

ud af skalen!

® Abn blendermotor-beskyttelseskappen.
Dette geres ved at lofte den bageste del
og klappe den forreste del op.

® Sast blenderen pa (pil pa blender skal veere
ud for pil p& maskine) og drej den mod hejre
indtil stop.

e Pafyld ingredienseme.
Max. meengde, vaeske = 1,5 liter
(skummende eller varme veesker
max. 0,5 liter).
Optimal bearbejdningsmeaengde,
fast konsistens = 100 gram.

® Seet laget pa og drej det mod hgjre.
Lagnaesen skal befinde sig i fordybningen
pa blendergrebet.

e Stil grebet péa det enskede trin.

e Stil grebet pé 0/off, for ingredienserne
pafyldes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Tag laget af og pafyld ingredienserne

eller

® Fjern tragten og péfyld ingredienserne lidt
ad gangen

eller

e Pafyld flydende ingredienser gennem
tragten.

Efter arbejdet med blenderen

e Stil grebet pa 0/off.

® Dregj blenderen mod venstre indtil stop
og tag den af.

e Drej laget mod venstre og tag det af.

Tip: Det anbefales at rengere blenderen straks

efter brug, se ,Rengering og pleje*.

Renggring og pleje

A Fare for elektrisk stad!

Dyp aldrig grundmodellen i vand og hold
den aldrig ind under rindende vand.

Pas pa!
Overfladerne kan beskadiges. Benyt ingen
skurende rengaringsmidler.
Bemeerk: Ved rivning af guleradder, radkal
eller lignende opstar der en rad beleegning,
som fiernes med et par draber spiseolie.
Renggring af grundmodel
® Traek stikket ud.
® Tor grundmodellen af med en fugtig klud.
Kom en smule opvaskemiddel
i rengeringsvandet efter behov.
® Tor maskinen af med en tor kiud.

Rengering af skal og tilbehgr

ﬁ Kvaestelsesfare som folge
af skarpe knive!

Tag altid kun fat i kunststofgrebet
pa multifunktionskniven.

Alle dele téler opvaskemaskine. Forsag ikke at
klemme kunststofdele fast i opvaskemaskinen,
da de kan blive deformeret.

Renggring af citruspresse

Alle dele téler opvaskemaskine. Pressekeglen
rengeres bedst ved at skylle den under
rindende vand fra alle sider straks efter brug.
Saledes tarrer madrester ikke pa keglen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Passérindsats rengores Billede H

Skil passerindsatsen ad, fer den rengares.
Dette gares ved at trykke pa passérvingen
og tage den ud af passérsien.

Terningsnitter rengores Billede K

Terningsnitteren rengores ved at skille den ad:

® Tryk de 4 lukkeklemmer udad og tag
skaereskiven af.

® Fjern levnedsmidlerne i skeeregitteret
med skeeregitter-rengeringsenheden.

® Tag knivindsatsen ud af grundmodellen.

® Skyl forst alle delene under rindende vand.
Kom nikke delene i opvaskemaskinen, da
knivene bliver uskarpe. Renger delene med
en borste.

Rengering af blender

Kvaestelsesfare som folge
af skarpe knive!

Beror ikke blenderknivene med de bare
fingre. Benyt altid en berste, nar de skal
rengeres.

Det anbefales at rengere blenderen straks

efter brug. Derved undgés, at noget klasber

sig fast og at plastmaterialet angribes

(f.eks. aeteriske olier i krydderier).

Blender, 14g og tragt kan téle opvaske-

maskine.

Kniven ma ikke sasttes i opvaskemaskinen,

men skal rengeres under rindende vand

(mé ikke saettes i blad).

Tip: Kom en smule vand med opvaskevand

i blenderen, mens den er pa maskinen.

Teend blenderen og lad den kere i et par

sekunder pa trin M. Heeld vandet ud og skyl

blenderen med rent vand.

Adskillelse af blender Billede M

® Drej knivens vinger mod venstre. Anvend
blenderlaget efter behov. Kniven losnes.

® Tag kniven ud og fiern pakringen.

Samle blender

A Fare for kvaestelser!

Forsag aldrig at samle blenderen
pa grundmodellen.

® Anbring pakringen pa kniven.

® Szt kniven ind i blenderen nedefra.

® Skru knivens vinger fast mod hgjre. Drej
dem mindst s& meget, at en vinge daekker
markeringen pa blenderen (positionering ->
Billede M6).
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Opbevaring af maskine

® Treek stikket ud.

Luk blendermotor-beskyttelseskappen.
Seet skalen pa.

Seet altid knivbeskyttelsen pa til opbevaring
af multifunktionskniven.

® Opbevar ledningen i ledningsrummet.
Bemaerk:

Opbevaringsmulighederne fremgar af

billede N. Alle tilbeharsdele tages ud af skél
og blender for brug. Sast kun de dele pa, der
er brug for.

Specialtilbehor - skiver

(kan kebes i faghandlen)

MUZ45PS1 - til skeering af pommes frites
0g ingredienser til frugtsalat.

MUZ45AG1 - til skaering af asiatiske
grontsager.

MUZ45RS1 - til rivning af kartofler til
kartoffelboller.

MUZ45KP1 - til skeering og rivning af frugt,
grentsager og ost.

Hjeelp i tilfaelde af fejl

A Fare for kvaestelser!

Traek altid stikket ud forinden.

Skal med tilbehgr

Fejl:

Maskinen starter ikke.

Afhjeelpning:

® Drej skalen (4) helt fast indtil stop.

® St aget (5) pa og drej det fast indtil stop.

® Luk blendermotor-beskyttelseskappen (2).

Blender

Fejl:

Maskinen starter ikke.

Afhjeelpning:

® Saet skal (4) med 1&g (5) pa maskinen og drej
det hele fast indtil stop.

® Drej blenderen (7) helt fast indtil stop.

® Szt blenderléget (8a) pé og drej det fast
inatil stop.

° Vigtige rad

1 Kan fejlen ikke afhjeelpes,
kontaktes Bosch’ serviceafdeling
pa telefon 44 89 88 10.
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Henvisninger til bortskaffelse

Dette apparat er meerket int.
E: bestermelserne i det europeeiske direktiv
|

2002/96/EF om affald af elektrisk og
elektronisk udstyr (waste electrical and
electronic equipment — WEEE). Direktivet
indeholder bestemmelser mht. retur og
brug af gammelt elektrisk og elektronisk
udstyr, der geelder i hele EU-omradet.
De kan fa oplysning om bortskaffelses-
mulighederne, ogsa for udtjente apparater,
hos Deres kommunal- hhv. byforvaltning.

Garanti

P& dette apparat yder BOSCH 1 &rs garanti.
Kabsnota skal altid vedleegges ved
indsendelse til reparation, hvis denne gnskes
udfert p& garanti. Medfelger kabsnota ikke,
vil reparationen altid blive udfert mod
beregning. Indsendelse til reparation.

Skulle Deres BOSCH apparat ga i stykker,
kan indsendes til vort servicevaerksted:
BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 6,

2750 Ballerup, tlf. 44-898985.

P& reparationer ydes 12 maneders garanti.
De kan naturligvis ogsa indsende apparatet
gennem Deres lokale forhandler.

Ret til eendringer forbeholdes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Opskrifter og tips
Tips

Multifunktionskniv A

Finhakning
Friske krydderurter (undtagen purlag),
10-50g
® Smahak i den terre skal pa trin 2.
Hvidleg, max. 500 g
® Minihak pa trin M.
Leg, max. 500 g
® Skeer logene i kvarte.
® Minihak pa trin M.
Grontsager eller kartofler, ra, 100-500 g
® Skaer grontsager/kartofler i stykker.
® Smahak det hele gentagne gange
i 2 sekunder ad gangen pé trin M.
Nadder eller mandler, 100-500 g
® Finhak ingredienserne pa trin 2.
Hard ost (f.eks. parmesan), 100-500 g
® Finhak ingredienserne pa trin 2.
Rundstykker, hard, 1-6 stk.
® Skeer rundstykkerne i kvarte.
® Finhak ingredienserne pa trin 2.
Kad eller lever, 50-500 g
® Fjern knogler, brusk, hud og sener.
Skeer kadet i terninger.
Finhak ingredienserne pa trin 2.
Til fremstilling af kadblandinger, fyldninger
0g postejer blandes kad med de ovrige
ingredienser.

Purering/blanding i blender z S

Frugt eller gront, max. 500 g

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

® Tilsaet vaeske efter behov og fortsaet
forarbejdningen.

Piskeskive
Piskning

A

Piskede aeggehvider
af 2-6 seggehvider
e Pisk fladen pé trin 2.
® \/end forsigtigt de piskede aseggehvider
i de avrige ingredienser pé trin 1.
Fladeskum af 200-600 g flade
® Pisk fladen pé trin 1.
® \end forsigtigt fledeskummet i de ovrige
ingredienser pa trin 1.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Vendbar skaereskive
Skeering

Grontsager, max. 500 g

® De kogte grentsager skal veere kolde,
for de skeeres.
® Skeer patrin 1 eller trin 2.

Vendbar riveskive

til rakost af frugt, grent og ost,
undtagen hard ost (f.eks.
parmesan) max. 500 g

® Rivpatrin 1 eller trin 2.

Citruspresse

Presning af citrusfrugter

Grontsager, max. 1000 g
® Presses ud patrin 1 eller 2.

Passérsats

Passering

Frugt eller gront (sten skal veere fijernet fra
stenfrugt); ra, blede, modne (f.eks. tomater,
druer, baer); max. 1000 g

® Skeer frugt/gront i stykker.

® Kog efter behov frugt/grent, til det er bledt.
Det skal passeres pa trin 2, helst mens det
endnu er varmt.

Bemaerk: Frugt til fremstilling af marmelade
(beerfrugt uden stilk) gives et opkog uden
tilseetning af vaeske, for frugten passeres.

Terningsnitter @

Til skaering af levhedsmidler
i terninger til salat, supper,
sovs/sauce eller som tilbehgr.

(=S

Opskrifter

Bagning g
Lagkagebund

Grundopskrift (f.eks. springform @ 26 cm)
3 &g

3-4 spsk varmt vand
150 g sukker
1 lille pakke vanillesukker
150 g mel
50 g maizenamel
1 tsk bagepulver
Rer ingredienserne pa trin 1 i 2 minutter.
o Bland mel, maizenamel og bagepulver.
® Stil maskinen pa trin 1 og hasld melblan-
dingen gennem péafyldningsabningen.
® Ror dejen sammen i max. ¥2—1 minut.
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Bund til frugtteerte

Grundopskrift

3 &g

175 g sukker

175 g malede hasselngdder

75 grasp

® Ror seg og sukker sammen i 2 minutter pa
trin 1, til massen begynder at skumme.

e Stil maskinen pé trin 1. Kom hasselnadder
og rasp gennem pafyldningsabningen.

® Ror det hele kort.

A

Gaerkrans

Grundopskrift

500 g mel

25 g geer eller 1 pakke torgeer

210-220 ml varm meelk

1&g

1 knivspids salt

80 g sukker

60 g smeltet fedtstof (afkolet)

Skal af en halv citron, revet

® /Fltingredienseme kort pa trin 1 og herefter
1 il 2 minutter pa trin 2.

Max. maengde: 12 gange grundopskrift

Tips:

— Ingredienser som f.eks. rosier, citronat,

orangat osv., der ikke ma finhakkes,
— Let geerde;j.... op til 500 g mel
10-15 g geer eller 72 pakke targeer V2 tsk
125-150 ml varmt vand

tilseettes manuelt.
— Tung og mellemtung geerdej: ... til 750 g
Pizzadej

Grundopskrift

sukker

1 knivspids salt

® /Eltingredienseme kort pa trin 1 og herefter
1 il 2 minutter pa trin 2.

mel
250 g mel
2 spsk olie
Max. maengde: 3 gange grundopskrift
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Wiener strudeldej
Grundopskrift
250 g mel
1 knivspids salt
3 spsk olie
1 spsk eddike
125 g varmt vand
® /it kort ingredienserne pa trin 1,
herefter i 2 minutter pa trin 2.
® Stryg olie pa dejoollen og lad den hvile i ca.
30 minutter under en varm skal. Fortsaet
arbejdet som altid.
Max. maengde: 2 gange grundopskrift
Rordej A‘
Grundopskrift
500 g mel
250 g margarine eller smer (rumtemperatur)
4 g
250 g sukker
1 lille pakke vanillesukker
1 lille pakke bagepulver
150 ml meelk
® Ror ingredienserne patrin 2 i ca.
1-3 minutter.
Drinks
Orangemix cocktail ED Wy
2 | orangesaft (6 oranger)
2-4 spsk citronsaft (1 citron)
300 g abrikoser (dase)
10 isterninger
4 tsk sukker eller honning
® Halver oranger og citroner og pres dem med
citruspressen.
o Kom saft, abrikoser og isterninger
i blenderen og bland det hele i ca.
30 sekunder pa trin 2.
® Smag til med sukker og honning.
® Serveres iskoldt.
Chokolade-maelk
(max. maengde) @
100 g chokolade
400 ml varm maelk
® Hak chokoladen i sma stykker pa trin 2.
° Iilsaet den varme meelk og blend det hele
ort.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Salater

Salat ,,Olivie*

(til ca. 4 personer)

4 kogte, afkelede kartofler

2 kogte gulergdder

4 hérdkogte aeg

200 g kogt kyllingebryst

1-2 lageragurker eller marinerede agurker

1-2 salatagurker

300 g aerter, fine (1 lille dase)

Salt og peber

250 g Mayonnaise
Skaer de kogte, afkelede kartofler
guleredderne og eeggene i terninger pa
trin 1. Skeer agurkemne og kedet i terninger
pa trin 2.

e Bland alle ingredienserne, der er hakket
i terninger, i en salatskal sammen med

eerterne.

©

® Tilszet salt og peber efter behag.
® Bland mayonnaise i og servér.

Salat ,,Vinaigrette“

(til ca. 4 personer)

4 kogte, afkelede kartofler

500 g kogte redbeder

2 kogte gulergdder

2 lageragurker

100 g eerter, fine

2 bundt porre (ca. 50 g)

Salt og peber

100 ml Salatolie

® Skeer de kogte, afkelede kartofler,
guleradderne, redbederne og porrene
i terninger pa trin 1. Skeer lageragurkerne
i terninger pa trin 2.

e Bland alle ingredienserne, der er hakket
i terninger, i en salatsk&l sammen med
gerterne.
® Tilsaet salt og peber efter behag.
® Servér med madolie.
Salat ,,Stolichny“

(til 2 personer) @
150 g skinke

3 kogte, afkelede kartofler

2 lageragurker eller marinerede agurker

1 kogte gulerod

gerter, halve dase

Salt og peber

Dressing:

Y4 baeger creme fraiche

Y4 glas mayonnaise

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Skaer de kogte, afkalede kartofler
og guleredderne i terninger pa trin 1.
Skaer skinken og agurkeme i terninger
pa trin 2.

e Bland alle ingredienserne, der er hakket
i terninger, i en salatskal sammen med
gerterne.

® Tilszet salt og peber efter behag.

e Bland alle ingrediensermne. Servér med

creme fraiche og mayonnaise.

Rejesalat

(til ca. 4 personer)

300 g kogt kad

300 g kogte, afkalede kartofler

200 g salatagurk

Gron salat

50 g rejeked

3 hérdkogte aeg

150 g Mayonnaise
Skaer de kogte, afkalede kartofler, a&ggene,
agurkerne og rejekaddet i terninger pa trin 1.
Skeer det kogte kad i terninger i pa trin 2.

® Finhak den gronne salat.

® Tilseet salt og peber efter behag.

® Servér med mayonnaise.

Rakostsalat

(til 2—4 personer)
4 gulergdder

1 kélrabi

1 eeble

1 squash

1 agurk

Y4 blomkal

100 g frisk ost

Yoghurtdressing

100 g yoghurt

100 g creme fraiche

1 fed hvidlag

1 spsk ketchup

1 knivspids salt

1 knivspids sukker

3 spsk eddike
Vask guleredderne under rindende vand
med en grov berste og riv dem pé riveskiven.

® Skrael kalrabi, skaer den i tykke skiver og riv
den pé riveskiven.

® Vask aeblet, skeer det i kvarte og riv det pa
riveskiven.

® \/ask squasch og agurk, skaer begge dele
pa langs og skeer dem i fine skiver pa
skaereskiven.

e Vask blomkalet og del det i buketter.

LD
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® Kom ingredienserne til dressingen
i blenderen og rer det hele sammen.

Kom den feerdige dressing hen over salaten.

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

Supper og sovse

Blomkal-cremesuppe

(forret til 4 personer)

1 stort blomkal (ca. 1 kg)

2-3 spsk smer

400 ml grentsatsbouillon

400 ml vand

200 ml flede

Salt, muskatned

1 aeggeblomme

Karvel

® Vask blomkalet og del det i buketter,
som skaeres over lige over stilken.

® Kom smgr ien gryde og vent til det
skummer, svits blomkalen heri under
omrering.

® Sluk med grontsagsbouillon.
Kom vand og halvdelen af fladen i.

® Giv suppen et opkog. Skru herefter ned
til laveste trin, sa blomkalen kan sta og
sméakoge i 10 minutter.

® Passér suppen.

® Tilseet salt og muskatned efter onske og lad
suppen koge i 10 minutter til.

® Kom aeggeblommen og den resterende
piskeflade i suppen og lad suppen trackke.
Herefter méa suppen ikke koge mere.

® Smyk med karvel.

Tip: Denne opskrift kan ogséa benyttes

til at tilberede en cremet brokkolisuppe.

Suppe ,,Okroshka“ @

=8~

(til 4—6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g kogt palse eller kyllingebryst

3-4 kogte, afkelede kartofler

3-4 hérdkogte aeg

1 bundt radisser (8-10 stk.)

3 salatagurker

Y2 bundt porre (ca. 50 g)

Persille og dild

3 spsk creme fraiche

Sennep, sukker

® Skeer de kogte, afkelede kartofler og
2eg i terninger pé trin 1. Skeer agurkerne,
radisserne, palse hhv. kyllingebryst
i terninger pa trin 2.

® Bland creme fraiche, hakket porre og eeg
godt sammen med sennep og sukker og
fortynd det hele med.
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o Kom de hakkede ingredienser,
hakket persille og dild i.
® Tilsaet salt og peber efter behag.

Tomatsovs g

(til 2 personer)

500 g blede tomater

1leg

30 g fedt

2 spsk tomatkoncentrat

2 spsk mel

salt

Hvid peber

1 spsk sukker

1 spsk eddike

100-150 ml varmt vand

® Vask tomatemne, skeer dem i kvarte og
passér dem.

® Skreel loget og hak det fint.

o Kom fedtstoffet i en gryde og svits leget heri.
Tilsaet de passerede tomater og svits dem
kort, drys melet henover grydens indhold
og bland det hele.

® Tilseet tomatkoncentrat og vand og giv
det hele et opkog.

e Krydder sovsen og lad sovsen smékoge
ved lav varme i 30 minutter.

==}

® Smag sovsen til.

Mayonnaise

Grundopskrift

1&g

1 tsk sennep

1 spsk eddike eller citronsaft

1 knivspids salt

1 knivspids sukker

180 ml olie

Det er vigtigt, at ingredienserne har samme

temperatur.

® Bland ingredienserne (undtagen olie)
pa trin 11 et par sekunder.

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

Max. maengde: 2 gange grundopskrift

Tip: Mayonnaise af seggeblommer er nem

at blande med piskeskiven. Her bruges kun

aeggeblommen — i stedet for et helt eeg.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Desserter

Jordbeersorbet

(til 2—4 personer)

250 g frossede jordbeer

100 g flormelis

150 ml flede

e Bland ingredienserne pa trin 2, til isen bliver
cremet:

Tip: Denne opskrift kan ogsé benyttes til at

lave sorbet af f.eks. hindbaer, blabaer og ribs.

Honning til at smare pa brad ED

40 g smaer (fra keleskabet)

210 g smer (fra keleskabet)

® Skaer smeatrret i sma stykker og kom smer
0g honning i blenderen.

e Stilmaskinen patrin 2 og bland det helei ca.
30 sekunder.

A

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Serdecznie gratulujemy Panstwu zakupu
nowego urzadzenia firmy BOSCH.

Tym samym wybor Panstwa padt na nowo-
czesne, wysokowartosciowe urzadzenie
gospodarstwa domowego.

Dalsze informacje o naszych produktach
mozna znalez¢ na stronie internetowej
naszej firmy.

Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone

do uzytku zarobkowego lecz skonstruowane

z przeznaczeniem do przetwarzania ilosci
typowych dla gospodarstwa domowego itp.
Zastosowania o charakterze podobnym do
domowego obejmujg np. uzytkowanie

w pomieszczeniach kuchennych dla pracow-
nikéw sklepéw, biur, zaktadow rolniczych,
rzemieslniczych i przemystowych, jak rowniez
uzytkowanie przez gosci pensjonatow, matych
hoteli i podobnych pomieszczen mieszkalnych.
Uzywac tylko dla takiej ilosci produktow

i czasu przygotowania, ktore sg typowe dla
gospodarstwa domowego; patrz dodatkowy
zeszyt ,,Przepisy kulinarne i wskazowki*.
Urzadzenie nie wymaga przegladow ani
konserwagciji.

Instrukcja obstugi i uzytkowania opisuje rozne
modele, réznice sg opisane. Roznice sg
oznaczone.

Instrukcje uzytkowania i obstugi prosze
przechowywac starannie. Instrukcje uzytkowania
i obstugi prosze przekazaé wraz z urzadzeniem
ewentualnemu kolejnemu wtascicielowi.
Urzadzenie eksploatowac tylko z oryginalnym
wyposazeniem.

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki
z rysunkami.

Korpus urzadzenia Rysunek A
1 Wyitacznik obrotowy

0/ off = stop

M = wilaczanie chwilowe

Najwyzsza liczba
obrotow, wytacznik

obrotowy przytrzymac.
Zakresy 1-2 = predkosci robocze
stopien 1 = niska liczba obrotéw -
powoli
stopien 2 = wysoka liczba obrotéw -
szybko
45
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2 Pokrywa ostaniajgca naped miksera
3 Zwijanie przewodu elektrycznego

Miska z wyposazeniem Rysunek A
4 Miska
5 Pokrywka
5a Popychacz
5b Wkiadka popychacza
Narzedzia Rysunek B

6a Uchwyt narzedzi
6b Noz wielofunkecyjny
6¢c Tarcza do ubijania
6d Uchwyt tarcz

6e Dwustronna tarcza do tarcia - grubo/drobno
6f Dwustronna tarcza do ciecia - grubo/cienko
6g Tarcza do tarcia - $rednio

6h Wyciskarka do owocdéw cytrusowych

6i Przystawka do przecierania

6j Przystawka do krojenia w kostke

Mikser

7 Dzbanek miksera
8a Pokrywka

8b Otwor wsypowy
8c Lejek

Wskazowki bezpieczenstwa

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem
elektrycznym!

Urzadzenie podtaczy¢ do gniazdka sieciowego

i eksploatowac zgodnie z danymi zawartymi na

tabliczce znamionowej.

Urzadzenie mozna uzywac tylko wtedy,

jezeli elektryczny przewod zasilajacy i samo

urzadzenie nie sg uszkodzone.

Urzadzenie nalezy chronic przed dzie¢mi.

Dzieci nie pozostawia¢ bez nadzoru,

aby zapobiec zabawie urzadzeniem.

Nie dopuszczac do obstugi urzadzenia osob

(réwniez dzieci) o zmniejszonym postrzeganiu

zmystowym, lub zmniejszonych zdolnosciach

umystowych, albo nie posiadajacych

odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy,

chyba ze beda one obstugiwac¢ urzadzenie

pod nadzorem lub zostaty pouczone w obstudze

i uzytkowaniu urzadzenia przez osobe, ktéra

odpowiada za ich bezpieczenstwo.

Po kazdym uzyciu urzgdzenia, przed

przystapieniem do czyszczenia urzadzenia,

przed opuszczeniem pomieszczenia, w ktorym

stoi urzadzenie lub w przypadku awarii nalezy

wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

Rysunek C
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Elektrycznego przewodu zasilajgcego nie
wolno ocierac¢ o ostre krawedzie, ani gorace
powierzchnie.

Aby unikng¢ zagrozen naprawy urzgdzenia,

jak np. wymiana uszkodzonego przewodu
zasilajgcego mozna przeprowadzié tylko

W naszym autoryzowanym punkcie serwisowym.
W przypadku przerwy w doptywie pradu
elektrycznego urzadzenie pozostaje wigczone

i po przerwie pracuje dalej. Wyposazenie

i narzedzia wymienia¢ tylko po wytaczeniu
urzadzenia (wytgcznik obrotowy w pozycji 0/0ff)
i wyjeciu wtyczki z gniazdka sieciowego.
Korpusu urzadzenia nie wolno nigdy zanurzac
w wodzie, ani my¢ pod biezaca woda.

Obstuga

Urzadzenie i wyposazenie nalezy przed
pierwszym uzyciem doktadnie wyczyscic,
patrz rozdziat ,,Czyszczenie urzadzenia“.

Przygotowanie

® Korpus urzadzenia postawic¢ na gtadkiej,
stabilnej i czystej powierzchni.

® Wyciagna¢ elektryczny przewdd zasilajacy.

® Wiyczke wtozy¢ do gniazdka sieciowego.

Miska z wyposazeniem/narzedzia

Niebezpieczenstwo zranienia
/ i \ obracajacymi sie narzedziami!
Podczas pracy urzadzenia nie wolno wktadac¢
ragk do miski. Do popychania sktadnikéw
uzywac tylko i wylacznie popychacza (5a).
Po wyfaczeniu urzgdzenia naped pracuje
jeszcze krotki czas. Narzedzia wymieniac
tylko wtedy, jezeli naped jest wylagczony
i nieruchomy. Do obrobki produktéw w misce
mikser musi by¢ zdjety z korpusu urzadzenia,
a pokrywa osfaniajagca naped miksera (2)
musi by¢ zamknigta.

N6z wielofunkcyjny (6b) Rysunek D
do rozdrabniania, siekania, ucierania
i zagniatania.

Niebezpieczenstwo zranienia
A ostrymi nozami!

N6z wielofunkcyjny chwytac tylko za uchwyt
z tworzywa sztucznego (brzeg).

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Tarcza do ubijania (6¢) Rysunek D
do bitej smietany, piany z biatek, majonezu.
® Miske natozy¢ na korpus urzadzenia

i przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem

wskazowek zegara. Nosek miski musi wejsc,

az do oporu do wyciecia w korpusie
urzadzenia.
® Zatozy¢ narzedzie:

- Uchwyt do mocowania narzedzi wtozyc¢
do miski.

- Noéz wielofunkeyjny lub tarcze do ubijania
natozyé na uchwyt narzedzi (zwrocic
uwage na wiasciwg pozycje -
rysunek D5) i puscic.

A Uwaga!

- Produkty przeznaczone do obrébki
wkfadac¢ dopiero po zatozeniu narzedzi.

- Noz wielofunkcyjny (6b) przed zatozeniem
wyjac z ostony.

® Wiozy¢ skiadniki.

® Natozy¢ pokrywe z popychaczem (strzatke na
pokrywie na strzatke na misce) i przekrecic
w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek
zegara.
Nosek pokrywy musi wejs¢, az do oporu
do wyciecia w korpusie urzadzenia.

® Pokretto wytgcznika nastawi¢ na odpowiednig
predkosc.

® W celu dodania sktadnikéw przekrecié
wytacznik obrotowy do pozyciji O/ off.

® Wyjac popychacz i wtozy¢ sktadniki przez
otwor wsypowy.

® Plynne skfadniki dodawac przez popychacz.
Wktadke popychacza mozna uzy¢ jako
miarke.

A Uwaga!

Przy pracach z miskg urzadzenie mozna
wigczyc tylko wtedy, jezeli miska jest
zatozona, pokrywa miski jest zatoZzona

i dokrecona, a pokrywa osfaniajaca naped
misera zamknieta.

Tarcze do rozdrabniania Rysunek E
Dwustronna tarcza do tarcia (6e) -
grubo/drobno

do tarcia na wiorki warzyw, owocow i sera

z wyjatkiem twardego sera (np. parmezanu).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Dwustronna tarcza do ciecia (6f) -

grubo/cienko

do ciecia na plasterki owocow i warzyw.

tarcza do tarcia ziemniakéw (6g) - srednio

do tarcia surowych ziemniakow, twardego

sera (np. parmezan), oziebionej czekolady

i orzechow.

® Zatozyc¢ tarcze do rozdrabniania.
Tarcze odwréci¢ odpowiednig strong tnaca/
tracg do gory. Tarcze potozy¢ na uchwyt w taki
sposob, aby zabieraki uchwytu weszly do
otwordw tarczy. Tarcza musi przylega¢ do
bocznych czopow uchwytu do mocowania
tarczy.

® Uchwyt tarczy natozy¢ na wat napedowy
lekko przekrecajac.

Niebezpieczenstwo zranienia
A ostrymi nozami!

Nie wkiadac¢ rak do otworu wsypowego.
Produkty popychac tylko popychaczem.

® Natozy¢ pokrywe z popychaczem (strzatke na
pokrywie na strzatke na misce) i przekrecic¢
w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek
zegara. Nosek pokrywy musi wejs¢, az do
oporu do wyciecia w korpusie urzadzenia.

® \Wiozyc¢ skiadniki przeznaczone do ciecia
lub tarcia.

Wskazowka:

Tarcze przeznaczone do dalszych zastosowac

mozna naby¢ w sklepach specijalistycznych

(patrz wyposazenie dodatkowe).

® Pokretto wytgcznika nastawi¢ na odpowiednig
predkosc.

® Produkty przeznaczone do ciecia i tarcia
posuwac popychaczem bez uzycia sity,
tylko lekko naciskajac.

® W celu dodania sktadnikéw przekreci¢
wytacznik obrotowy do pozycji O/off.

® Wyjac popychacz i wtozy¢ sktadniki przez
otwor wsypowy.

® Diugie i cienkie produkty dodawac przez
popychacz.

Uwaga!

Miske oprézni¢ zanim bedzie catkiem petna,

aby rozdrobnione produkty nie dosiegaty do

uchwytu tarczy.

Po pracy

® Pokretto wytgcznika nastawic¢ na O/ off.

® Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Pokrywe przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i zdjac.
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® Wyjac narzedzia:
- Uchwyt narzedzi wyjac z miski wraz
z nozem wielofunkcyjnym lub tarcza do
ubijania. N6z wielofunkcyjny lub tarcze
do ubijania zdja¢ z uchwytu narzedzi.
Po wymyciu noza wielofunkcyjnego
natozy¢ ochraniacz noza.
- Uchwyt tarczy wyciagnac¢ z miski
chwytajac za wgtebienia. Zdjac tarcze.
® Miske przekrecic w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i zdjgc.
® \Wszystkie czesci wymyc, patrz rozdziat
,,Czyszczenie urzadzenia“.

Wyciskarka do owocow

cytrusowych (6h)

do wyciskania soku z owocow cytrusowych,

jak np. pomarancze, grapefruity, cytryny.

Uwaga!

Dziatanie tej funkcji urzgdzenia jest mozliwe

tylko z zamknieta pokrywa ochronna napedu

miksera (2).

® Miske natozy¢ na korpus urzadzenia
i przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

® Natozy¢ wyciskarke do owocéw cytrusowych
(strzatke na wyciskarce na strzatke na misce)
i przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara. Nosek sitka musi wejsc,
az do oporu do wyciecia w korpusie
urzadzenia.

® Natozyc¢ stozek wyciskajacy i docisnac.

® Do wyciskania owocow nastawi¢ pokretto
wytacznika obrotowego na zakres 1
i przycisng¢ owoc do stozka wyciskajacego.

Uwaga!

Zwracac uwage na stopien napetnienia.

Miske oprézni¢ zanim sok dosiegnie sitka.

Po pracy

® Pokretto wytacznika nastawi¢ na 0/off.

® Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Odkreci¢ wyciskare do owocow cytrusowych
i zdja¢ miske.

® \Wszystkie czesci wymyc, patrz rozdziat
,,Czyszczenie urzadzenia“.

Przystawka do przecierania Rysunek G
Do przecierania miekkich lub gotowanych
owocow i warzyw:
® Miske natozy¢ na korpus urzadzenia
i przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.
® Natozy¢ sito do przecierania i koncowke
przecierajaca.

Rysunek F
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® Natozy¢ pokrywe i przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara,
az do oporu.

® Pokretto wytacznika nastawi¢ na zakresie 2.

® Wyjac popychacz i wtozy¢ sktadniki przez
otwor wsypowy.

Uwaga!

Zwracac uwage na stopien napetnienia.

Miske oprézni¢ zanim sok dosiegnie sitka.

Max. ilo$¢ produktéw: 1 000 g

Po pracy

® Pokretto wytgcznika nastawi¢ na O/ off.

® Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Pokrywe przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i zdjac.

® Sito do przecierania wyjac z miski.

® Miske przekrecié¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazoéwek zegara i zdjac.

Przystawka do krojenia Rysunek 1/J

w kostke

Przystawka stuzy do krojenia produktéw

spozywczych w kostke.

Niebezpieczenstwo zranienia
ostrymi nozami miksera/
obracajgacym sie napedem!
Nie wkiadac¢ rak do zatozonej przystawki
do krojenia w kostke! Przystawka do krojenia
w kostke pracuje tylko z zafozong
i dokrecong pokrywa. Przystawka do krojenia
w Kostke zaktadac/zdejmowac tylko wtedy,
jezeli urzadzenie jest wytaczone, a naped
nieruchomy. Przy demontazu/montazu
przystawki do krojenia w kostke chwytac
tarcze tnaca tylko za gatke z tworzywa
sztucznego w Srodku tarczy.

Uwaga!
Wskazowki dotyczace
uzytkowania!

Przystawka do krojenia w kostke
przeznaczona jest tylko do krojenia
ziemniakow (surowych lub gotowanych),
marchewki, ogorkow, pomidoréw, papryki,
cebuli, banandw, jabtek, gruszek, truskawek,
melonow, kiwi, jajek, miekkiego sera (np. feta,
mozzarella), miekkiego sera zéttego

(np. ementaler, gouda), migkkiej wedliny

(np. mortadela), gotowanego lub pieczonego
miesa, albo pieczonego miesa drobiowego
bez kosci.

Produkty spozywcze nie moga by¢
zZamrozone.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Uwaga!
Wskazowki dotyczace
uzytkowania!

Przed obrébka owocow z gniazdem
nasiennym i owocow pestkowych (jabtka,
brzoskwinie itd.) nalezy usungc¢ gniazda
nasienne i pestki. Przed obrobka gotowanego
lub pieczonego miegsa nalezy usunac¢

wszystkie kosci. Nieprzestrzeganie tych
wskazowek moze doprowadzi¢ do uszko-

dzenia przystawki do krojenia w kostke wraz
Z kratka tngcg i obracajgcym sie nozem.

W przypadku uzycia przystawki do krojenia
w kostke w sposob niezgodny z jej

przeznaczeniem, wprowadzenia zmian,
niewfasciwej obstugi uzytkownik traci prawo
do roszczen w stosunku do firmy Robert
Bosch Hausgeréate GmbH za ewentualnie
spowodowane szkody.

Wyklucza to rownoczesnie odpowiadzialnos

za uszkodzenia (np. tepe lub zdeformowane
noze) spowodowane przez obrobke
produktow spozywczych, ktore nie sa
dopuszczone dla tego urzadzenia.

Wybrac¢ predkos¢ roboczg odpowiednio

do wiasciwosci produktéw spozywczych
przeznaczonych do krojenia.

Zakres 1: gotowane ziemniaki, marchewka
i jajka; miekki ser (feta, mozzarella); ogorki;
banany; truskawki; melony.

Zakres 2: surowe ziemniaki i marchewka,
miekkie wedliny (np. mortadela), miekki ser zotty
(np. ementaler, gouda); papryka; pomidory;
cebula; jabtka, kiwi.

Wazne wskazowki:

Produkty spozywcze nie moga mie¢ zadnych
kosci, pestek lub innych twardych czesci.
Produkty spozywcze nie moga by¢
zamrozone.

Owoce/warzywa nie powinny byc zbyt
dojrzate, poniewaz wtedy moze wydziela¢
sie sok.

Ugotowane produkty spozywcze schtodzic¢
przed krojeniem, wtedy beda twardsze i lepiej
sie kroja.

Poprzez zwiekszenie lub zmniejszenie
nacisku na popychacz przy popychaniu
produktéw mozna wptyng¢ na dtugosc
krojonych kostek.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Montaz przystawki do krojenia
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Rysunek |

w kostke

Zastosowanie przystawki

N6z wiellofunkeyjny natozy¢ na uchwyt
narzedzi. Zwraca¢ uwage na wyciecia!
Tarcze tnaca natozy¢ na uchwyt.

4 klamry zamykajace przycisnac¢ w gore,

az do zatrzasku.

Rysunek J

do krojenia w kostke

Miske natozyé na korpus urzadzenia

i przekrecic¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

Zatozy¢ przystawke do krojenia w kostke.
Strzatka na przystawce do krojenia w kostke
musi pokrywac sie ze strzatkg na uchwycie
miski!

Natozy¢ pokrywe i przekreci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara.
Nosek pokrywy musi wejs¢, az do oporu
do wyciecia w korpusie urzadzenia.
Wtyczke wtozy¢ do gniazdka sieciowego.
Pokretto wytacznika nastawi¢ na zadany
zakres roboczy (1 lub 2).

Produkty spozywcze przeznaczone do
przerobienia wtozyé do otwdru wsypowego.
W razie potrzeby lekko popychac¢
popychaczem. W razie potrzeby pokroi¢
uprzednio produkty na mniejsze kawatki.

Uwaga!
Miske oprozni¢ w odpowiednim czasie:
- po odwirowaniu max. 500 graméw

produktow,

- zanim produkty pokrojone w kostke

dosiegng dolnej krawedzi przystawki.

Wskazéwka: Przy obroce roznych produktow
spozywczych do tego samego przepisu nie ma
koniecznosci czyszczenia przystawki po kazdym
produkcie.

Po pracy

Pokretto wytacznika nastawi¢ na O/off.
Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.
Pokrywe przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazoéwek zegara i zdjac.
Przystawke do krojenia w kostke wyjac z miski.
Miske przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara i zdjac.

Resztki produktow spozywczych, ktére
pozostaty na kratce tnacej nalezy usunaé
specjalnym narzedziem przeznaczonym

do tego celu.
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Mikser

é Niebezpieczenstwo zranienia
ostrymi nozami miksera/
obracajgacym sie napedem!

Nie wktadac ragk do zatozonego miksera!
Mikser pracuje tylko z zatozong i dokrecong
pokrywa. Mikser zaktadac/zdejmowac tylko
wtedy, jezeli urzgdzenie jest wytaczone,

a naped nieruchomy.

Rysunek L

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

W czasie obrébki goracych produktéw
wydostaje sie para przez lejek w pokrywie.
Napetnia¢ maksymalnie 0,5 litra goracych
lub pienigcych ptyndw.

Uwaga!

Mikser moze ulec uszkodzeniu. Nie wolno

obrabia¢ zadnych zamrozonych produktow

(z wyjatkiem kostek lodu). Nie wigczaé

pustego miksera.

Miksowanie

Uwaga!

Podczas pracy miksera pokrywa miksera

i miska z pokrywa musza by¢ zatozone

i dokrecone. Wyja¢ narzedzia z miski!

® Otworzyé pokrywe ostfaniajgca naped.
W tym celu unies¢ pokrywe z tytu i odchyli¢
do przodu.

® Natozy¢ dzbanek miksera (strzatke na dzbanku
na punkt na urzadzeniu) i przekrecic
w kierunku zgodnym z ruchem wskazdwek
zegara, az do oporu.

® Wiozy¢ sktadniki.
Maksymalna ilos¢ ptynnych sktadnikow =
1,5 litra (maksymalnie 0,5 litra pieniacych
lub goracych ptynow).
Optymalna ilos¢ miksowanych skfadnikow
statych = 100 gramow.

® Natozy¢ pokrywe i przekreci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara.
Nosek pokrywy musi wejs¢, az do oporu
do wyciecia w uchwycie miksera.

® Pokretto wytgcznika nastawi¢ na odpowiednig
predkosc.

® W celu dodania sktadnikow przekrecic
wytacznik obrotowy do pozyciji O/off.

® Zdjac pokrywe i dodac sktadniki,
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albo

® wyjac lejek z pokrywy i state sktadniki dodawac
stopniowo przez otwor wsypowy,

albo

® piynne skifadniki dodac¢ przez lejek.

Po zmiksowaniu

® Pokretto wytacznika nastawi¢ na O/off.

® Mikser przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i zdjac.

® Pokrywe przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i zdjac.

Wskazoéwka: Mikser wymy¢ najlepiej zaraz

po uzyciu, patrz rozdziat ,,Czyszczenie

i pielegnacja“.

Czyszczenie i pielegnacja

é Niebezpieczenstwo porazenia
pradem elektrycznym!

Korpusu urzgdzenia nie wolno nigdy
zanurza¢ w wodzie, ani my¢ pod biezgca
woda.

Uwaga!
Powierzchnia urzagdzenia moze ulec
uszkodzeniu. Nie stosowac zadnych ostrych
ani szorujacych srodkoéw czyszczacych.
Wskazoéwka: Przy tarciu np. marchewki
i czerwonej kapusty, czesci z tworzywa
sztucznego zabarwiajg sie. Mozna je wyczyscic
za pomoca kilku kropel oleju.
Czyszczenie korpusu urzadzenia
® Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.
® Urzadzenie wytrze¢ tylko wilgotng Scierka.
W razie potrzeby uzyc¢ troche ptynu do mycia
naczyn.
® \Wytrze¢ urzadzenie do sucha.
Czyszczenie miski i wyposazenia

i’i Niebezpieczenstwo zranienia
ostrymi nozami!

N6z wielofunkcyjny chwytac tylko za uchwyt
z tworzywa sztucznego (brzeg).

Wszystkie czesci mozna my¢ w zmywarce do
naczyn. Zwroci¢ uwage, aby czesci z tworzywa
sztucznego nie zostaty zablokowane

w zmywarce, poniewaz moga ulec deformaciji.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Czyszczenie wyciskarki do owocow
cytrusowych

Wszystkie czesci mozna my¢ w zmywarce
do naczyn. Stozek wyciskajacy wymyc ze
wszystkich stron pod biezacg woda najlepiej
natychmiast po uzyciu. Wtedy resztki nie
przyschna.

Czyszczenie przystawki
do przecierania
Przystawke do przecierania zdemontowac
do czyszczenia. W tym celu nacisnaé¢ na dole
koncowke przecierajacy i wyjac z sita do
przecierania.

Rysunek H

Czyszczenie przystawki

do krojenia w kostke

Do czyszczenia zdemontowac przystawke

do krojenia w kostke.

® 4 klamry zamykajgce przycisna¢ na zewnatrz
i zdjac tarcze tnaca.

® Resztki produktow spozywczych, ktore
pozostaty na kratce thacej nalezy usuna¢
specjalnym narzedziem przeznaczonym
do tego celu.

Rysunek K

® NOz wielofunkcyjny wyjaé z uchwytu narzedzi.
® Wyptukac wszystkie czesci pod biezaca woda.

Do mycia nie uzywac zmywarki do naczyn,
gdyz moga sie stepi¢ noze. Poszczegoine
czesci wyczysci¢ szczotka.

Czyszczenie miksera

Niebezpieczenstwo zranienia
ostrymi nozami!

Nozy miksera nie nalezy chwytac¢ gofymi
rekoma. Do czyszczenia nozy uzywac
Sszczotki.

Mikser wymyc¢ najlepiej zaraz po uzyciu.
Witedy resztki nie przysychaja i nie uszkodzg
tworzywa sztucznego (np. elejki eteryczne
przypraw kuchennych). Dzbanek miksera,
pokrywe i lejek mozna my¢ w zmywarce

do naczyn.

Whktadu z nozami miksera nie wktada¢ do
zmywarki, tylko wymy¢ pod biezaca woda
(nie pozostawia¢ nozy w wodzie).
Wskazoéwka: Do zatozonoge miksera wlac

troche wody z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

Wiaczyé urzadzenie na kilka sekund na zakres
M. Wyla¢ wode i wyptukac¢ mikser czysta woda.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Demontaz miksera Rysunek M
® \Wkiad z nozami chwyci¢ za skrzydetka
i przekrecic¢ w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara. Odkreci¢ wktad z nozami.
® Wyjac wktad z nozami i zdjaé uszczelke.
Montaz miksera

A Niebezpieczenstwo zranienia!

Miksera nie wolno montowac na korpusie
urzadzenia.

® Zatozyc uszczelke na wkiad z nozami.

® Wkiad z nozami wiozy¢ od spodu do dzbanka
miksera.

® Wkiad z nozami chwyci¢ za skrzydetka
i przykreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara. Przy tym nalezy go
przykrecic tak daleko, az jedno skrzydetko
przykryje oznaczenie na dzbanku miksera
(ustawienie -> rysunek M6).

Przechowywanie urzadzenia

® Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.
Zamkna¢ pokrywe ostaniajacg naped miksera.
Natozy¢ miske.

N6z wielofunkeyjny przechowywaé zawsze

z zatozong ostong.

® Przewodd elektryczny zwinaé w schowku.
Wskazowka:

Rozne mozliwosci przechowywania urzadzenia
przedstawione sg na rysunku N. Przed uzyciem
urzadzenia wyjaé wszystkie czesci wyposazenia
z miski, wzglednie z miksera Zatozy¢ tylko czesci
potrzebne.

Wyposazenie dodatkowe - tarcze

(do nabycia w sklepach specjalistycznych)
MUZ45PS1 - do ciecia frytek i sktadnikow
na satatki owocowe.

MUZ45AG1 - do ciecia warzyw na potrawy
azjatyckie.

MUZ45RS1 - do tarcia ziemniakoéw na kluski
i placki.

MUZ45KP1 - do ciecia i tarcia owocow,
warzyw i sera.
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Usuwanie drobnych usterek

A Niebezpieczenstwo zranienia!

Przed przystapieniem do usuwania usterek

nalezy wyjac¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Miska z wyposazeniem
Usterka:

Urzadzenia nie wiacza sie.
Usuwanie przyczyny:

® Miske (4) dokreci¢, az do oporu.

® Natozyc pokrywe (5) i dokrecic¢, az do oporu.

® Zamkng¢ pokrywe napedu miksera (2).

Mikser

Usterka:

Urzadzenia nie wiacza sie.

Usuwanie przyczyny:

® Natozy¢ miske (4) z pokrywa (5) dokrecic,
az do oporu.

® Mikser (7) dokrecic¢, az do oporu.

® Natozy¢ pokrywe miksera (8a) i dokrecic,
az do oporu.

° Wazna wskazowka

l Jezeli w opisany sposob nie da sie
usunaé wystepujacych usterek,
prosze zwrocié¢ sie do naszego
autoryzowanego punktu serwisowego.

Wskazowki dotyczace usuwania
zuzytego urzadzenia
To urzadzenie jest oznaczone zgodnie
E z Dyrektywa Europejska 2002/96/WE
oraz polskg Ustawa z dnia 29 lipca
2005 r. ,,0 zuzytym sprzecie
elektrycznym i elektronicznym®
(Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
symbolem przekreslonego kontenera
na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten,
po okresie jego uzytkowania nie moze by¢
umieszczany facznie z innymi odpadami
pochodzacymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania
go prowadzacym zbieranie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbiorki, sklepy oraz gminne jednostki, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu.
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Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczynia sie
do uniknigcia szkodliwych dla zdrowia ludzi

i Srodowiska naturalnego konsekwenciji,
wynikajacych z obecnosci sktadnikow
niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.

Gwarancja

Dla urzadzenia obowigzuja warunki gwarancji
wydanej przez nasze przedstawicielstwo
handlowe w kraju zakupu.

Dokfadne informacje otrzymacie Panstwo

w kazdej chwili w punkcie handlowym,

w ktorym dokonano zakupu urzgdzenia.

W celu skorzystania z ustug gwarancyjnych
konieczne jest porzedtozenie dowodu kupna
urzadzenia. Warunki gwarancji regulowane sg
odpowiednimi przepisami Kodeksu Cywilnego
oraz Rozporzadzeniem Rady Ministrow z dnia
30.05.1995 roku ,,W sprawie szczegolnych
warunkow zawierania i wykonywania umow
rzeczy ruchomych z udziatem konsumentow".

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Przepisy i wskazéwki

Wskazowki

N6z wielofunkcyjny

Rozdrabnianie

Ziota i zielenina (z wyjatkiem szczypiorku),
10-50¢g
® Rozdrabnia¢ w suchej misce, na zakresie 2.
Czosnek, maks. 500 g
® Rozdrabniaé na zakresie M.
Cebula, maks. 500 g
® Cebule pocwiartowac
® Rozdrabnia¢ na zakresie M.
Warzywa lub ziemniaki, surowe, 100-500 g
® Warzywa/ziemniaki pokroi¢ na kawatki.
® Rozdrabnia¢ wielokrotnie po 2 sekundy
na zakresie M.
Orzechy lub migdaty, 100-500 g
® Rozdrabnia¢ na zakresie 2.
Twardy ser (np. parmezan), 100-500 g
® Rozdrabnia¢ na zakresie 2.
Butka, sucha, 1-6 sztuk
® Butki pokroi¢ na ¢wiartki.
® Rozdrabnia¢ na zakresie 2.
Mieso lub watroba, 50-500 g
® Usunac¢ kosci, chrzastki, skore i Sciegna.
® Mieso pokroi¢ na kawatki.
® Rozdrabniaé na zakresie 2.
® Mieso na siekane kotlety, farsze i pasztety
rozdrabnia¢ razem z przyprawami.

Rozcieranie na pure/miksowanie E i
Owoce lub warzywa, maks. 500 g

® Owoce i warzywa miksowac¢ na pure
razem z przyprawami na zakresie 2.

® W razie potrzeby dodac ptynu i dalej
miksowac.

Tarcza do ubijania
Ubijanie Q
Piana z biatek, 2-6 biatek z jaj

® Ubijac¢ na zakresie 2.

® Domieszanie piany z biatek na zakresie 1.
Bita Smietana, 200-600 g

® Ubijac¢ na zakresie 1.

® Domieszanie bitej Smietany na zakresie 1.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Tarcza dwustronna do ciecia
na plasterki e

Ciecie na palsterki

Warzywa, maks. 500 g

® (Gotowane warzywa pozostawic najpierw
do ochfodzenia.

® Ciac na zakresie 1 lub na zakresie 2.

Dwustronna tarcza do tarcia

do tarcia na wiérki warzyw, owocow
i sera z wyjatkiem twardego sera
(np. parmezanu) maks. 500 g

® Trze¢ na zakresie 1 lub na zakresie 2 i trzec.

Wyciskarka do owocow
cytrusowych Ty

Wyciskanie soku
owoce cytrusowe, maks. 1000 g

® Owoce cytrusowe wyciskac na zakresie 1
albo 2.

Przystawka do przecierania

Przecieranie

Owoce i warzywa (owoce pestkowe trzeba

najpierw wypestkowac); surowe, miekkie,

dojrzate owoce (np. pomidory, winogrona,

owoce jagodowe); max. 1000 g

® Owoce/warzywa pokroi¢ na kawatki.

® W razie potrzeby owoce/warzywa ugotowac
do miekkosci i najlepiej jeszcze gorace
przetrze¢ przy nastawieniu na zakres 2.

=S

Wskazéwka: Owoce przeznaczone na
marmelade (jagody i porzeczki bez todyzek)
zagotowaé bez dodawania wody ciagle
mieszajac, nastepnie przetrzeé.

Przystawka do krojenia @
w kostke

Do krojenia produktow spozywczych w kostke
jako dodatek do satat, zup, soséw lub
na przystawke.

Przepisy kulinarne

Ciasta

Ciasto biszkoptowe
Przepis podstawowy

(np. tortownica @ 26 cm)
3 jajka

3-4 tyzki goragcej wody
150 g cukru

A
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1 paczka cukru waniliowego
150 g maki
50 g maki ziemniaczanej lub kukurydzianej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
® Podane sktadniki zamiesza¢ 2 minuty
na zakresie 1.
® \Wymiesza¢ make, make ziemniaczang
i proszek do pieczenia.
® Urzadzenie wtaczy¢ na zakres 1 dodac
wymieszang make przez otwdr wsypowy.
® Mieszac¢ dalej nie dtuzej niz 72 do 1 minuty.
Spodd na ciasto owocowe
Przepis podstawowy é
3 jajka
175 g cukru
175 g mielonych orzechow laskowych
75 g butki tartej
® Jajka i cukier miesza¢ 2 minuty na piane,
na zakresie 1.
® Urzadzenie wigczy¢ na zakres 1 przez otwor

wsypowy doda¢ mielone orzechy i butke tarta.

® Krotko zamieszac.

Chatka drozdzowa gé

Przepis podstawowy

500 g maki

25 g drozdzy lub 1 paczka drozdzy suszonych

210-220 ml cieptego mleka

1 jajko

1 szczypta soli

80 g cukru

60 g stopionego i schtodzonego ttuszczu

otarta skorka z 72 cytryny

® Podane sktadniki zagniatac krotko na

zakresie 1, dalej zagniata¢ 1 do 2 minut
na zakresie 2.

Maksymalna ilosé: 1% razy przepis

podstawowy

Wskazowki:

- Dodatki takie jak rodzynki, kandyzowana
skorka cytrynowa i pomaranczowa itp.
czyli dodatki, ktore nie powinny byé
rozdrabniane nalezy zarobic¢ reka.

- Ciezkie i sredniociezkie ciasta drozdzowe:
.... do 750 g maki

- Lekkie ciasta drozdzowe: .... do 500 g maki

Ciasto na pizze ‘g‘
Przepis podstawowy

250 g maki

10-15 g drozdzy lub V2 paczka drozdzy
suszonych V2 tyzeczka cukru

1 szczypta soli
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2 tyzki oleju

125-150 ml cieptej wody

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

Maksymalna ilosé: 3 razy przepis podstawowy

Strudel wiedenski

Przepis podstawowy A

250 g maki

1 szczypta soli

3 tyzki oleju

1 tyzki octu

125 g cieptej wody

® Podane sktadniki zagniata¢ krotko na
zakresie 1, dalej zagniata¢ 2 minuty na
zakresie 2.

® Kule ciasta posmarowac olejem i pozostawic
pod cieptg miska na ok. 30 minut. Nastepnie
obrabiac¢ dalej jak zwykle.

Maksymalna ilos¢: 2 razy przepis podstawowy

A

Ciasto ucierane
Przepis podstawowy

500 g maki

250 g masta lub margaryny
(o temperaturze pokojowej)
4 jajka

250 g cukru

150 ml mleka

® Podane skiadniki miesza¢ ok. 1-3 minut

z owocami

2 litra soku pomaranczowego

10 kostek lodu

4 tyzki cukru lub miodu

® Sok, brzoskwinie i kostki lodu wiozy¢ do
miksera i miksowac ok. 30 sekund na

1 paczka cukru waniliowego
1 paczka proszku do pieczenia
na zakresie 2.
Napoje
Koktajl pomaranczowy ED / g
(6 pomaranczy)
2-4 tyzki soku cytrynowego (1 cytryna)
300 g brzoskwin z puszki
Pomarancze i cytryne przepotowic i wymsnac
sok za pomoca wyciskarki do owocow
cytrusowych.
zakresie 2.
® Ostodzi¢ do smaku cukrem lub miodem.
® Podawac zimny.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Mleko czekoladowe
(maksymalna ilos¢) ED

100 g czekolady

400 ml goragcego mleka

® (Czekolade rozdrobnic na zakresie 2.
® Dodac gorace mleko i zmiksowac.

Satatki

Satatka ,,Olivie®
(dla ok. 4 osob)
4 ugotowane, schtodzone ziemniaki

2 ugotowane marchewki

4 jajka ugotowane na twardo

200 g gotowanego fileta z piersi kurczaka

1-2 ogorki kiszone lub marynowane

1-2 ogorki zielone

300 g groszku (1 mata puszka)

sol i pieprz

250 g majonezu

® Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki,
marchewke i jajka pokroi¢ w kostke na
zakresie 1. Ogorki i mieso pokroi¢ w kostke
na zakresie 2.

® Skifadniki pokrojone w kostke wymieszaé
w misce z zielonym groszkiem.

® Przyprawi¢ solg i pieprzem.

® Wymieszac¢ z majonezem i podac do stotu.

Satatka ,Vinaigrette*® @

(dla ok. 4 osob)

4 ugotowane, schtodzone ziemniaki

500 g ugotowanych czerwonych burakéw

2 ugotowane marchewki

2 ogorki kiszone

100 g groszku

Y2 pora (ok. 50 g)

sol i pieprz

100 ml oleju jadalnego

® Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki,
marchewke, czerwone buraki i pore pokroi¢
w kostke na zakresie 1. Kiszone ogorki
pokroi¢ w kostke na zakresie 2.

® Sktadniki pokrojone w kostke wymieszac
w misce z zielonym groszkiem.

® Przyprawi¢ solg i pieprzem.

® Przyprawic olejem jadalnym.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

pl

Satatka ,Stolichny*“

(dla 2 os6b)

150 g szynki

3 ugotowane, schtodzone ziemniaki

2 ogorki kiszone lub marynowane

1 ugotowana marchewka

groszek (pot puszki)

sol i pieprz

Dressing:

Y4 kubka kwasnej $smietany

Y4 stoika majonezu

® Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki
i marchewke pokroi¢ w kostke na zakresie 1.
Szynke i ogorki pokroi¢ w kostke na
zakresie 2.

® Sktadniki pokrojone w kostke wymieszac
w misce z zielonym groszkiem.

® Przyprawic solg i pieprzem.

® \Wymieszac¢ skiadniki. Wymiesza¢ z kwasng
Smietang oraz majonezem i podac do stotu.

Satatka z krabow @

(dla ok. 4 os6b)

300 g gotowanego miesa

300 g ugotowanych, schtodzonych ziemniakéw

200 g ogorka zielonego

satata zielona

50 g miesa z krabéw

3 jajka ugotowane na twardo

150 g majonezu

® Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki,
jajka, ogorki i mieso z krabow pokroi¢ w kostke
na zakresie 1. Gotowane mieso pokroi¢
w kostke na zakresie 2.

® Pokroi¢ safate zielona.

® Przyprawic solg i pieprzem.

® Przyprawi¢ majonezem i podac do stotu.

Suréwka

(dla 2-4 osob)

4 marchewki

1 kalarepa

1 jabtko

1 cukinia

1 ogorek

Y4 kalafiora

100 g biatego sera
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Sos jogurtowy do satatki
100 g jogurtu

100 g kwasnej smietany

1 zgbek czosnku

1 tyzka ketchupu

1 szczypta soli

1 szczypta cukru

3 tyzki octu
Marchewke wyszorowac szczotkg pod
biezaca woda i zetrze¢ tarczg do tarcia
warzyw.
® Kalarepe obrac¢, pokroi¢ na grube plastry
i zetrze¢ tarcza do tarcia warzyw.
® Jabtko umy¢, pokroi¢ na éwiartki i zetrze¢
tarcza do tarcia warzyw.
® Cukinie i ogoérek umy¢, przekroi¢ wzdtuz
i zetrze¢ na plasterki tarcza do ciecia warzyw.
® Kalafior umyc¢ i podzieli¢c na mate rézyczki.
® Skfadniki na sos zmiksowa¢ w mikserze
i wymieszac z surowka.
® Suréwke utozy¢ na talerzu i posypac biatym
serem.

Zupy & sosy

Zupa kremowa z kalafiora

(przystawka na 4 osoby)

1 duzy kalafior (ok. 1 kg)

2-3 tyzki masta

400 ml wywaru z warzyw

400 ml wody

200 ml stodkiej smietany

Sol, gatka muszkatotowa

1 zottko

Trybula ogrodowa
Kalafior wymy¢ doktadnie i podzieli¢
na rozyczki obcinajac tuz nad fodyga.

® Masto stopi¢ w garnku na kuchence,
kalafior udusi¢ lekko na masle.

® Zala¢ wywarem z warzyw, dodac¢ wode
i potowe smietany.

® Zupe doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac
pod przykryciem na matym ogniu, az kalafior
bedzie miekki.

® Zupe przetrzec.

® Przyprawi¢ do smaku solg i gatkg
muszkatotowg i gotowac dalej jeszcze
10 minut.

® Zottko wymieszac z pozostata Smietang
i podprawic¢ zupe. Nie gotowac dale;j.

® Udekorowac trybulg ogrodowsa i podawac.

Wskazoéwka: Wedtug tego przepisu mozna

)

[=Ss))

przygotowaé rowniez zupe kremowg z brokutow.
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Zupa ,,Okroshka“

(dla 4-6 osob) @

Kwas, 2 litry

300 g gotowanej kietbasy lub migsa z piersi

kurczaka

3-4 ugotowane, schtodzone ziemniaki

3-4 jajka ugotowane na twardo

1 peczek rzodkiewek (8-10 sztuk)

3 ogorki zielone

2 pora (ok. 50 @)

pietruszka zielona i koperek

3 tyzki kwasnej Smietany

musztarda, cukier

® Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki
i jajka pokroi¢ w kostke na zakresie 1.
Ogorki, rzodkiewki, kietbase lub mieso z piersi
kurczaka pokroi¢ w kostke na zakresie 2.

® Kwasng smietane, posiekang pore i jajka
wymiesza¢ doktadnie z musztardg i cukrem,
i rozprowadzi¢ kwasem.

® Dodac sktadniki pokrojone w kostke,
posiekang zielong pietruszke i koperek.

® Przyprawi¢ solg i pieprzem.

Sos pomidorowy

(dla 2 oso6b)

500 g miekkich pomidorow

1 cebula

30 g ttuszczu

2 tyzKi przecieru pomidorowego

2 tyzki maki

sol

biaty pieprz

1 tyzka cukru

1 tyzki octu

100-150 ml wody

® Pomidory umy¢ pokroi¢ w éwiartki i przetrzec.

® Cebule obrac i drobno posiekac.

® Posiekang cebule udusi¢ na ttuszczu, dodac
przetarte pomidory i krotko smazy¢, posypac
maka i wymieszac.

® Dodac przecier pomidorowy i wode,
i zagotowac ciagle mieszajac.

® Sos przyprawic i gotowaé 30 minut na matym
ogniu, az do miekkosci.

® Sos przyprawi¢ do smaku.

==

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Majonez
Przepis podstawowy
1 jajko
1 tyzeczka musztardy
1 tyzka octu lub soku z cytryny
1 szczypta soli
1 szczypta cukru
180 ml oliwy
Wszystkie sktadniki musza mie¢ taka samg
temperature.
® Sktadniki (oprocz oliwy) zamieszac kilka
sekund na zakresie 1.
® Urzadzenie przetaczy¢ na zakres 2 dolewac
powoli oliwe przez lejek i tak diugo miksowac,
az powstanie emulsja majonezu.
Maksymalna ilo$¢: 2 razy przepis podstawowy
Wskazéwka: Majonez z zottek daje sie tatwo
przygotowac za pomoca tarczy do ubijania.
Zamiast catego jajka nalezy wzig¢ tylko zottko.

Potrawy stodkie

L)

Sorbet truskawkowy

(dla 2-4 oséb)

250 g mrozonych truskawek

100 g cukru-pudru

150 ml $mietany kremowki

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

Wskazéwka: W taki sam sposob mozna

przygotowac sorbet z innych mrozonych

owocow, jak np. maliny, jagody, czy porzeczki.

40 g masta (z chtodziarki) ED

210 g miodu (z chtodziarki)

® Masto podzieli¢ na mate kawatki i wtozy¢
z miodem do miksera.
® Sktadniki miesza¢ 30 sekund na zakresie 2.

Masto miodowe

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop

van uw nieuwe BOSCH-apparaat.

Hiermee heeft u gekozen voor een modern,
hoogwaardig huishoudapparaat.

Meer informatie over onze producten vindt
u op onze internetsite.

Dit apparaat is bedoeld voor hoeveelheden die
gebruikelijk zijn in het huishouden en voor
huishoudachtige, niet-zakelijke toepassingen.
Huishoudachtige toepassingen omvatten bijv.
het gebruik in personeelskeukens van winkels,
kantoren, landbouwbedrijven en andere
zakelijke bedrijven, evenals het gebruik door
gasten van pensions, kleine hotels en soort-
gelijke woonvoorzieningen.

Gebruik het apparaat uitsluitend voor
verwerkingshoeveelheden en -tijden die
gebruikelijk zijn in het huishouden; zie het
boekje ,Recepten en tips”.

Het apparaat is onderhoudsvrij.

De gebruiksaanwijzing beschrijft verschillende
modellen. De verschillen zijn aangegeven.

De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b.
Overhandig ook de gebruiksaanwijzing

als u het apparaat doorgeeft aan derden.
Gebruik het apparaat uitsluitend met origineel
toebehoren.

In één oogopslag

De pagina's met afbeeldingen uitklappen
a.u.b.

Basisapparaat afb. A
1 Draaischakelaar
0/off = stop
M = momentschakeling
hoogste toerental,
draaischakelaar
vasthouden.
Standen 1-2 = werksnelheid
Stand 1 = laag toerental -
langzaam
Stand 2 = hoog toerental — snel
2 Mixeraandrijving-beschermklep
3 Snoeropbergvak
Kom met toebehoren afb. A
4 Kom
5 Deksel
5a Stopper
5b Stopperinzetstuk
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Hulpstukken afb. B
6a Hulpstukhouder

6b Multifunctioneel mes

6¢ Slagschijf

6d Schijffhouder

6e Raspschijf — grof/fiin
6f Snijschijf — dik/dun
6g Maalschijf — middelfijn
6h Citruspers

6i Zeefinzetstuk

6j Blokjessnijder
Mixer

7 Mengbeker

8a Deksel

8b Vulopening

8c Trechter

Veiligheidsvoorschriften

A Gevaar van een elektrische schok!

Het apparaat uitsluitend aansluiten en
gebruiken volgens de gegevens op het
typeplaatje.

Gebruik het apparaat uitsluitend indien

het aansluitsnoer en het apparaat geen
beschadigingen vertonen.

Houd kinderen uit de buurt van het apparaat.
Toezicht houden op kinderen om te voor-
komen dat ze met het apparaat spelen.

Het apparaat niet laten bedienen door
personen (ook kinderen) met verminderde
zintuiglijke waarneming of geestelijke
vermogens, of door personen met onvoldo-
ende ervaring en kennis, tenzij deze onder
toezicht staan van of zijn geinstrueerd over het
gebruik van het apparaat door een persoon
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.
Trek de stekker altijd uit het stopcontact

na gebruik van het apparaat, voordat u het
apparaat reinigt, wanneer u het vertrek verlaat
of indien er storing optreedt. Het aansluitsnoer
mag niet vlak langs scherpe randen of hete
opperviakken lopen.

Om gevaren te vermijden mogen reparaties
aan het apparaat — bijv. het vervangen van een
beschadigd aansluitsnoer — uitsluitend worden
uitgevoerd door de klantenservice. Bij een
stroomstoring blijft het apparaat ingeschakeld;
na de stroomstoring gaat het automatisch
weer lopen. Toebehoren en hulpstukken
uitsluitend vervangen wanneer het apparaat
stilstaat (draaischakelaar op 0/0off) en de
stekker uit het stopcontact is getrokken.

Het basisapparaat nooit in water dompelen
of onder stromend water houden.

afb. C
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Bedienen

Het apparaat en het toebehoren grondig
reinigen voordat u deze voor het eerst
gebruikt, zie ,Reiniging en onderhoud”.

Voorbereiden

® Basisapparaat op een gladde, stevige en
schone ondergrond zetten.

® Het snoer uit de snoerhouder trekken.

® De stekker in het stopcontact steken.

Mengkom met toebehoren/hulpstukken

Verwondingsgevaar door
roterende hulpstukken!

Tijdens het gebruik nooit in de mengkom
grijpen. Voor het aandrukken van
ingrediénten altijd de stopper (5a) gebruiken.
Na uitschakeling bljjft de aandrijving nog even
lopen. Hulpstukken uitsluitend verwisselen
wanneer de aandrijving stilstaat. Werk altijd
met een gesloten mixeraandrijving-
beschermklep (2) en nooit met een op het
apparaat geplaatste mengkom.

Multifunctioneel mes (6b) afb. D
voor fijnmaken, hakken, roeren en kneden.

Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Het multifunctionele mes alleen vastpakken
aan de kunststof rand.

Gardeschijf (6¢) afb. D
voor slagroom, geklopt eiwit, mayonaise
® De kom op het apparaat plaatsen en met
de klok mee tot aan de aanslag draaien.
De uitstulping van de kom moet tot aan de
aanslag in de sleuf van het basisapparaat
steken.
® Hulpstukken aanbrengen:
— Hulpstukhouder aanbrengen in de kom.
— Multifunctioneel mes of gardeschijf
op de hulpstukhouder plaatsen
(positionering in acht nemen — afb. D5)
en loslaten.

A Attentie!

— De ingrediénten pas toevoegen nadat
de hulpstukken zijn aangebracht.

— Het multifunctionele mes (6b) uit de
mesbescherming halen voordat u het
aanbrengt.

® De ingrediénten toevoegen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Het deksel met de stopper aanbrengen
(de pijl op het deksel tegen de pijl op de
kom) en met de klok mee draaien.
De uitstulping van het deksel moet tot aan
de aanslag in de sleuf van het basisapparaat
steken.

® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

® Om ingrediénten toe te voegen de
draaischakelaar op 0/off zetten.

® De stopper verwijderen en de ingrediénten
toevoegen via de vulopening.

® Vloeistoffen toevoegen door de stopper.
Het stopperinzetstuk kan als maatbeker
worden gebruikt.

A Attentie!

Bij werkzaamheden in de mengkom kan

het apparaat alleen worden ingeschakeld
wanneer de kom is aangebracht, het deksel
is aangebracht en vastgedraaid en de
mixeraandrijving-beschermklep is gesloten.

Fijnmaakschijven afb. E

Raspschijf (6e) — grof/fijn

voor het raspen van groente, fruit en kaas,

uitgezonderd harde kaas (bijv. parmezaanse

kaas).

Snijschijf (6f) — dik/dun

voor het snijden van fruit en groente.

Raspschijf (6g) — middelfijn

voor het malen van rauwe aardappels, harde

kaas (bijv. parmezaanse kaas), gekoelde

chocolade en noten.

® Schijf aanbrengen.
Gewenste snij-/raspzijde naar boven keren.
De schijf zodanig op de schijfhouder leggen
dat de meenemers van de schijffhouder in de
openingen van de schijven steken. De schijf
moet op de pen aan de zijkant van de
schijfhouder liggen.

e Schijffhouder met een lichte draaibeweging
op de aandrijfas plaatsen.

Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Niet in de vulopening grijpen. Voor het
aanduwen altiid de stopper gebruiken.

® Het deksel met de stopper aanbrengen
(de pijl op het deksel tegen de pijl op de
kom) en met de klok mee draaien.
De uitstulping van het deksel moet tot aan
de aanslag in de sleuf van het basisapparaat
steken.

® Snij- of raspgoed toevoegen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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N.B.:

Schijven die geschikt zijn voor andere doeleinden

Ziin verkrijgbaar bij de speciaalzaak (zie Extra

toebehoren).

® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

® Snij- of raspgoed slechts met lichte druk
aanduwen met de stopper.

® Om ingrediénten toe te voegen de
draaischakelaar op 0/off zetten.

® De stopper verwijderen en de ingrediénten
toevoegen via de vulopening.

® | ang en dun snijgoed toevoegen door
de stopper.

Attentie!

De kom leegmaken voordat deze zo vol is dat

het snij- of raspgoed de schijffhouder bereikt.

Na gebruik

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

e Stekker uit het stopcontact trekken.

® Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

® Het hulpstuk verwijderen:

— Hulpstukhouder samen met het
multifunctionele mes of de gardeschijf
uit de kom nemen. Het multifunctionele
mes of de gardeschijf verwijderen van
de hulpstukhouder.

Na reiniging van het multifunctionele
mes de mesbescherming
aanbrengen.

— Schijffhouder aan de uitsparingen uit
de kom nemen. Schijf verwijderen.

® De kom tegen de klok in draaien
en verwijderen.

® Alle onderdelen reinigen,
zie ,Reiniging en onderhoud”.

Citruspers (6h)
voor het uitpersen van citrusvruchten,
bijv. sinaasappels, grapefruits en citroenen.

Attentie!

Werkzaamheden mogen alleen met een

gesloten mixeraandrijving-beschermklep (2)

worden uitgevoerd.

® De kom op het apparaat plaatsen en met
de klok mee tot aan de aanslag draaien.

® (Citruspers aanbrengen (de pijl op de
citruspers tegen de pijl op de kom) en met
de klok mee draaien. De uitstulping van het
zeefbakje moet tot aan de aanslag in de
sleuf van het basisapparaat steken.

® De perskegel aanbrengen en aandrukken.

® \/oor het persen van vruchten de draai-
schakelaar op stand 1 zetten en de vrucht
op de perskegel drukken.

afb. F
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Attentie!
Let op het vulniveau, de kom leegmaken
voordat het sap tot aan het zeefbakje reikt.
Na gebruik
® Draaischakelaar op 0/off zetten.
® Stekker uit het stopcontact trekken.
e Citruspers losdraaien en de kom
verwijderen.
® Alle onderdelen reinigen,
zie ,Reiniging en onderhoud”.

Zeefinzetstuk afb. G

Voor het zeven van zachte of gekookte

groente of fruit:

® De kom op het apparaat plaatsen en met
de klok mee tot aan de aanslag draaien.

® Zeef met zeefblad aanbrengen.

® Deksel aanbrengen en met de klok mee
tot aan de aanslag draaien.

® Draaischakelaar op stand 2 zetten.

® De stopper verwijderen en de ingrediénten
toevoegen via de vulopening.

Attentie!

Let op het vulniveau; de kom leegmaken
voordat het sap tot aan het zeefbakje reikt.
Max. hoeveelheid: 1000 g
Na gebruik
® Draaischakelaar op 0/off zetten.
® Stekker uit het stopcontact trekken.
® Deksel tegen de klok in draaien
en verwijderen.
® Zeefinzetstuk uit de kom nemen.
® De kom tegen de klok in draaien
en verwijderen.

Blokjessnijder

Blokjessnijder voor het snijden van
levensmiddelen in de vorm van blokjes.

afb. 1/J

Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!
Nooit in de aangebrachte blokjessnijder
grijpen!
De blokjessnijder werkt alleen wanneer
het deksel is vastgedraaid.
De blokjessnijder alleen verwijderen/
aanbrengen wanneer de aandrijving stilstaat.
Bij het uit elkaar nemen/samenbouwen
van de blokjessnijder de snijschijf alleen
vastpakken aan de kunststof knop in het
midden.
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Attentie!
Aanwijzingen voor het gebruik!

De blokjessnijder is alleen geschikt voor het
snijden van aardappels (rauw of gekookt),
wortels, augurken, tomaten, paprika, uien,
bananen, appels, peren, aardbeien,
meloenen, kiwi's, eieren, zachte kaas

(bijv. feta, mozzarella), zachte snijdbare kaas
(bijv. emmentaler, goudse kaas), zachte
vleesworst (bijv. mortadella), gekookt of
gebraden gevogelteviees zonder botten.
Levensmiddelen mogen niet bevroren zin.
Voor de verwerking van pit- en steenvruchten
(appels, perziken enz.) moeten de pitten/
stenen worden verwijderd. Voor de
verwerking van gekookt of gebraden viees
moeten de botten worden verwijderd.
Niet-nakoming van deze aanwijzingen kan
leiden tot beschadiging van de blokjessnijder
inclusief het snijrooster en het roterende mes.
Als er wijzigingen worden aangebracht aan
de blokjessnijder, of als deze oneigenlijk of
ondeskundig wordt gebruikt, is Robert Bosch
Hausgerédte GmbH niet aansprakelijk voor
eventuele schade.

Dit sluit aansprakelijkheid voor schade uit
(bijv. stompe of vervormde messen)

die ontstaat door verwerking van niet
toegestane levensmiddelen.

Een werksnelheid kiezen die past bij de te

snijden levensmiddelen.

Stand 1: gekookte aardappels, wortels

en eieren, zachte kaas (feta, mozzarella),

augurken, bananen, aardbeien, meloenen.

Stand 2: rauwe aardappelen en wortels,

zachte vleesworst (bijv. mortadella), zachte

snijdbare kaas (bijv. emmentaler, goudse
kaas); paprika; tomaten; uien; appels, kiwi's.

Belangrijke aanwijzingen:

— Levensmiddelen mogen geen botten,
pitten of andere vaste bestanddelen
bevatten.

— Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.

— Fruit/groente mag niet te rijp zijn, omdat er
dan sap kan vrijkomen.

— Gekookte levensmiddelen voor het snijden
laten afkoelen, dan zijn ze steviger en
wordt het snijresultaat beter.

— Door meer of minder druk op de stopper
bij het aandrukken, kan de lengte van de
blokjes worden beinvioed.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Blokjessnijder samenbouwen afb. |

® Mesinzetstuk aanbrengen in de
basishouder. Op de uitsparingen letten!

® Snijschijf aanbrengen in de basishouder.

® De 4 bevestigingsklemmen omhoog
drukken tot ze vastklikken.

Werken met de blokjessnijder afb. J

® De kom op het apparaat plaatsen en met
de klok mee tot aan de aanslag draaien.

® Blokjessnijder aanbrengen.
De pijl op de blokjessnijder moet tegen
de pijl op de handgreep van de kom staan!

® Deksel aanbrengen en met de klok mee
draaien. De uitstulping van het deksel
moet tot aan de aanslag in de sleuf van
het basisapparaat steken.

® De stekker in het stopcontact steken.

® Draaischakelaar op de gewenste stand
(1 of 2) zetten.

® De te snijden levensmiddelen in de vul-
schacht doen. Eventueel licht aandrukken
met de stopper. Zo nodig de levens-
middelen vooraf kleiner maken.

Attentie!

Kom op tijd leegmaken:

— na verwerking van max. 500 gram,

— voordat de blokjes de onderkant van
de blokjessnijder bereiken.

Opmerking: Wanneer er verschillende

levensmiddelen voor één recept worden

verwerkt, hoeft de blokjessnijder tussendoor

niet gereinigd te worden.

Na gebruik

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Stekker uit het stopcontact trekken.

® Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

® Blokjessnijder uit de kom nemen.

® De kom tegen de klok in draaien en
verwijderen.

® | evensmiddelresten uit het snijrooster
verwijderen met behulp van de
snijroosterreiniger.

Mixer afb. L

Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!
Niet in de aangebrachte mixer grijpen!
De mixer werkt alleen wanneer het deksel is
vastgedraaid. De mixer alleen verwijderen of
aanbrengen wanneer de aandrijving stilstaat.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Risico van brandwonden!

Bij verwerking van hete mixvioeistoffen komt
er stoom uit de trechter in het deksel.
Maximaal 0,5 liter hete of schuimende
mixvioeistof toevoegen.

Attentie!

De mixer kan beschadigd raken.

Geen bevroren ingrediénten (uitgezonderd
iisblokjes) verwerken. De mixer niet zonder
vulling laten lopen.

Mixen

Attentie!

Om de mixer te kunnen gebruiken, moeten

het mixerdeksel en de kom met deksel zijn

aangebracht en vastgedraaid. Hulpstukken

uit de kom verwijderen!

® Mixeraandrijving-beschermklep openen.
Deze hiertoe aan de achterkant optillen
en aan de voorkant omhoog klappen.

® De mixkom aanbrengen (de pijl op de kom
tegen de punt op het apparaat) en met de
klok mee tot aan de aanslag draaien.

® De ingrediénten toevoegen.
Maximum hoeveelheid vioeistof = 1,5 liter
(schuimende of hete vioeistoffen maximaal
0,5 liter).
Optimale verwerkingshoeveelheid,
vast = 100 gram.

® Deksel aanbrengen en met de klok mee
draaien. De uitstulping van het deksel moet
tot aan de aanslag in de sleuf van de
mixerhandgreep steken.

® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

® Om ingrediénten toe te voegen de
draaischakelaar op 0/off zetten.

® Deksel verwijderen en de ingrediénten
toevoegen,

of

® trechter verwijderen en vaste ingrediénten
beetje bij beetje toevoegen via de
vulopening,

of

® \loeibare ingrediénten toevoegen via
de trechter.
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Na het mixen
® Draaischakelaar op 0/off zetten.
® Mixer tegen de klok in draaien
en verwijderen.
® Deksel tegen de klok in draaien
en verwijderen.
Tip: U kunt de mixer het best direct na gebruik
reinigen, zie ,,Reiniging en onderhoud”.

Reiniging en onderhoud

A Gevaar van een elektrische schok!

Het basisapparaat nooit in water dompelen
of onder stromend water houden.

Attentie!

De opperviakken kunnen beschadigd raken.
Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken.

N.B.: Bij het verwerken van bijv. wortels

en rodekool komt er een rood laagje op de
kunststof delen. Dit kunt u verwijderen met
een beetje slaclie.

Basisapparaat reinigen

® Stekker uit het stopcontact trekken.

® Het basisapparaat schoonvegen met een
vochtige doek. Indien nodig een beetje
afwasmiddel gebruiken.

® Daarna het apparaat afdrogen.

Mengkom en toebehoren reinigen

Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Het multifunctionele mes alleen vastpakken
aan de kunststof rand.

Alle delen kunnen in de afwasautomaat
worden gereinigd. Kunststof onderdelen niet
vastklemmen in de afwasautomaat, ze kunnen
vervormd raken.

Citruspers reinigen

Alle delen kunnen in de afwasautomaat
worden gereinigd. De perskegel kunt u het
best direct na gebruik aan alle zijden afspoelen
onder stromend water. Zo kunnen er geen
restanten blijven plakken.

Zeefinzetstuk reinigen afb. H

Zeefinzetstuk voor het reinigen uit elkaar
nemen. Daartoe onderaan het zeefblad
drukken en dit uit de zeef nemen.
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Blokjessnijder reinigen afb. K

Voor het reinigen de blokjessnijder uit elkaar

nemen:

® De 4 bevestigingsklemmen naar buiten
drukken en de snijschijf verwijderen.

® [ evensmiddelresten uit het snijrooster
verwijderen met behulp van de snijrooster-
reiniger.

® Mesinzetstuk uit de basishouder nemen.

® Alle onderdelen voorspoelen onder
stromend water. De onderdelen niet
reinigen in de afwasautomaat, daardoor
worden de messen bot. De onderdelen
reinigen met een borstel.

Mixer reinigen

Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Mixermes niet met blote handen reinigen.
Gebruik voor het reinigen een borstel.

U kunt de mixer het best direct na gebruik
reinigen. Resten kunnen dan niet aankoeken
en de kunststof wordt niet aangetast
(b.v. door etherische olie in kruiden).
De mixbeker, het deksel en de trechter kunnen
in de afwasautomaat worden gereinigd.
Het mesinzetstuk niet in de afwasautomaat
reinigen, maar onder stromend water (niet in
water laten liggen).
Tip: Doe een beetje water met afwasmiddel in
de aangebrachte mixer. Schakel het apparaat
enkele seconden in op stand M. Daarna het
water verwijderen en de mixer met schoon
water uitspoelen.
Mixer uit elkaar nemen afb. M
® Het mesinzetstuk aan de vleugels tegen de
klok in draaien. Zo nodig de het mixerdeksel
gebruiken als hulpmiddel. Het mesinzetstuk
zit nu los.
® Het mesinzetstuk eruit nemen
en de afdichtring verwijderen.
Mixer in elkaar zetten

A Verwondingsgevaar!

De mixer niet in elkaar zetten terwijl het op het
basisapparaat is aangebracht.

® Afdichtring aanbrengen op het
mesinzetstuk.

® Mesinzetstuk van onderaf in de mixkom
aanbrengen.
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® Mesinzetstuk aan de vleugels met de klok
mee vastdraaien. Daarbij minstens zo ver
draaien dat een van de vleugels de
markering op de mixkom afdekt
(positionering -> afb. M6).

Apparaat opbergen

® Stekker uit het stopcontact trekken.
® Het mixeraandrijving-beschermdeksel
sluiten.
® De kom op het apparaat plaatsen.
® Het multifunctionele mes altijd bewaren
in de mesbeschermer.
® Het snoer opbergen in het snoeropbergvak.
N.B.:
Afb. N toont de opbergmogelijkheden. Voor
het gebruik alle toebehoren uit de kom of de
mixer verwijderen. Uitsluitend de benodigde
onderdelen aanbrengen.

Extra toebehoren - schijven

(verkrijgbaar bij de speciaalzaak)

MUZ45PS1 - voor het snijden van patates
frites en ingrediénten voor vruchtensalades.
MUZ45AG1 - voor het snijden van Aziatische
groente.

MUZ45RS1 - voor het raspen van aardappels
voor aardappelknoedels en -pannekoeken.
MUZ45KP1 - voor het snijden en raspen van
fruit, groente en kaas.

Hulp bij storingen

Verwondingsgevaar!

Trek de stekker uit het stopcontact voordat
u storingen verhelpt.

Mengkom met toebehoren

Storing:

Het apparaat start niet.

Oplossmg
De mengkom (4) tot aan de aanslag
vastdraaien.

® Deksel (5) aanbrengen en tot de aanslag
vastdraaien.

® Mixeraandrijving-beschermklep (2) sluiten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Mixer

Storing:

Het apparaat start niet.

Oplossmg
De mengkom (4) met het deksel (5)
aanbrengen en tot de aanslag vastdraaien.

® De mixer (7) tot aan de aanslag vastdraaien.

® Het mixerdeksel (8a) aanbrengen en tot de
aanslag vastdraaien.

° Attentie!

1 | Neem contact op met de
klantenservice als de storing niet kan
worden verholpen.

Opmerking betreffende recycling

Dit apparaat is geclassificeerd volgens de
ﬁ/ Europese richtlin 2002/96/EG over oude

elektrische en elektronische apparatuur
W (waste electrical and electronic equipment
— WEEE). Deze richtlijn vormt voor de
gehele EU een kader voor de terugname
en recycling van oude apparaten.
Voor actuele informatie over de afvoer van het
oude apparaat kunt u terecht bij uw speciaal-
zaak of bij de gemeente.

Garantie

Voor dit apparaat gelden de garantievoor-
waarden die worden uitgegeven door de
vertegenwoordiging van ons bedrijf in het land
van aankoop. De leverancier bij wie u het
apparaat hebt gekocht geeft u hierover graag
meer informatie. Om aanspraak te maken

op de garantie hebt u altijd uw aankoopbewijs
nodig.

Wijzigingen voorbehouden.
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Recepten en tips

Tips

Multifunctioneel mes Zﬂ

Fijnmaken

Kruiden (uitgezonderd bieslook), 10-50 g

® In de droge kom fiinmaken op stand 2.

Knoflook, max. 500 g

® Fijnmaken op stand M.

Uien, max. 500 g

® Uien in vier stukken snijden.

® Fijnmaken op stand M.

Groente of aardappels, rauw, 100-500 g

® (Groente/aardappels in stukken snijden.

® Meermaals 2 seconden fijinmaken op
stand M.

Noten en amandelen, 100-500 g

® Fijnmaken op stand 2.

Harde kaas (bijv. parmezaan), 100-500 g

® Fijnmaken op stand 2.

Broodjes, hard, 1-6 stuks

® Broodjes in vier stukken verdelen.

® Fijnmaken op stand 2.

Vlees of lever, 50-500 g

o Kraakbeen, beenderen, huid en zeen

verwijderen.

Vlees in stukken snijden.

Fijnmaken op stand 2.

® \/oor vleesdeeg, vullingen en pasteien het
vlees samen met de kruiden verwerken.

Pureren/mixen Z &

Fruit of groente, max. 500 g

® Fruit/groente samen met de kruiden tot
puree verwerken op stand 2.
® Naar behoefte vioeistof toevoegen en

Slagschijf
Kloppen

verwerken.

Geklopt eiwit, eiwit van 2-6 eieren
® Kiloppen op stand 2.

® FEiwit doorroeren op stand 1.
Slagroom, 200-600 g

® Kiloppen op stand 1.

® Slagroom doorroeren op stand 1.
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Snijschijf
Snijden
Groente, max. 500 g

® (ekookte groente eerst laten afkoelen.
® Snijden op stand 1 of stand 2.
Raspschijf

voor het raspen van groente,
fruit en kaas, uitgezonderd harde
kaas (bijv. parmezaanse kaas)
max. 500 g

® Raspen op stand 1 of stand 2.

Citruspers

Uitpersen
Knoflook, max. 1000 g
® Uitpersen op stand 1 of 2.

Zeefinzetstuk

Zeven
Fruit of groente (vruchten met pitten moeten
ontpit worden); rauwe, zachte, rijpe vruchten
(bijv. tomaten, druiven, bessen); max. 1000 g
® Fruit/groente in stukken snijden.
® Desgewenst het fruit of de groente
zachtkoken en
bij voorkeur in warme toestand zeven op
stand 2. N.B.: Fruit voor het maken van
marmelade (bessen zonder steeltjes) zonder
vloeistof al roerend opkoken, dan zeven.

Blokjessnijder

Voor het snijden van levensmiddelen
in de vorm van blokjes, voor salades,
soepen, sauzen of als garnering.

Recepten

{=S=)

Bakken

Biscuitdeeg —é—

Basisrecept (bijv. springvorm @ 26 cm)

3 eieren

3-4 eetlepels heet water

150 g suiker

1 pakje vanillesuiker

150 g meel

50 g maizena

1 theelepel bakpoeder

® Ingrediénten 2 minuten op stand 1
doorroeren.

® Meel, maizena en bakpoeder vermengen.

® Apparaat op stand 1 zetten en het
meelmengsel via de vulopening toevoegen.

e Niet langer dan 2 & 1 minuut doorroeren.
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Bodem voor vruchtengebak

Basisrecept

3 eieren

175 g suiker

175 g gemalen hazelnoten

75 g paneermeel

® FEieren en suiker 2 minuten tot schuim
kloppen op stand 1.

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

o Kort doorroeren.

Gevlochten gistgebak

Basisrecept

500 g meel

25 g gist of 1 pakje gedroogde gist

210-220 ml warme melk

1ei

1 snufie zout

80 g suiker

60 g gesmolten en afgekoeld vet

schil van een halve citroen, gemalen

® |ngrediénten kort kneden op stand 1,
daarna 1 a 2 minuten kneden op stand 2.

Max. hoeveelheid: 112 maal basisrecept

A

A

Tips

— Ingrediénten zoals rozijnen, sukade,
gekonfijte sinaasappelschil enz. die niet
fijngemaakt mogen worden, met de hand
erdoor roeren.

— Dik en middeldik gistdeeg: .... tot 750 g
meel

— Dun gistdeeg: .... tot 500 g meel

Pizzadeeg g

Basisrecept

250 g meel

10-15 g gist of Yo pakje gedroogde gist

Y2 theelepel suiker

1 snufje zout

2 eetlepels olie

125-150 ml warm water

® |ngrediénten kort kneden op stand 1,
daarna 1 a 2 minuten kneden op stand 2.

Max. hoeveelheid: 3 maal basisrecept

Weens strudeldeeg g

Basisrecept

250 g meel

1 snufje zout

3 eetlepels olie

1 eetlepel azijn

125 g warm water

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® |ngrediénten kort kneden op stand 1,
daarna 2 minuten kneden op stand 2.

® Deegballen met olie bestrijken en ca.
30minuten laten rusten onder een warme
schaal. Daarna als gebruikelijk verder
verwerken.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

Roerdeeg A‘

Basisrecept

500 g meel

250 g margarine of boter (kamertemperatuur)

4 eieren

250 g suiker

1 pakje vanillesuiker

1 pakje bakpoeder

150 ml melk

® Ingrediénten ca. 1-3 minuten verwerken op
stand 2.

Dranken
Sinaasappelmix cocktail @ Wy

Vo sinaasappelsap (6 sinaasappels)

2-4 eetlepels citroensap (1 citroen)

300 g abrikozen uit blik

10 ijsblokjes

4 theelepels suiker of honing

® Sinaasappels en citroen halveren

en uitpersen met de citruspers.

Het sap, de abrikozen en de ijsblokjes in de
mixer doen en ca. 30 seconden mixen op
stand 2.

® Op smaak brengen met suiker en honing.

® |Jskoud serveren.

Chocolademelk

(max. hoeveelheid)

100 g chocolade

400 ml hete melk

® (Chocolade fijnmaken op stand 2.
® Hete melk toevoegen en mixen.

Salade's

Salade ,,Olivie”

(voor ca. 4 personen)

4 gekookte, afgekoelde aardappels
2 gekookte wortels

4 hardgekookte eieren

200 g gekookte kippenborst

1-2 zure bommen of gemarineerde augurken
1-2 komkommers

300 g erwten, fijn (1 klein blikje)

zout en peper

250 g Mayonaise

©
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® De gekookte, afgekoelde aardappels, de
wortels en de eieren op stand 1 in blokjes
snijden. De augurken/komkommers en het
vlees op stand 2 in blokjes snijden.

® Allein blokjes gesneden ingrediénten in een
slakom doen en de erwten erdoor roeren.

® Op smaak brengen met peper en zout.

® Mayonaise erdoor roeren en serveren.

Salade ,,Vinaigrette” @

(voor ca. 4 personen)

4 gekookte, afgekoelde aardappels
500 g gekookte rode bieten

2 gekookte wortels

2 zure bommen

100 g erwten, fijin

2 bosje look (ca. 50 g)

zout en peper

100 ml spijsolie

® De gekookte, afgekoelde aardappels,

de wortels, de rode bieten en de look op
stand 1 in blokjes snijden. De zure bommen
op stand 2 in blokjes snijden.

® Alle in blokjes gesneden ingrediénten in een
slakom doen en de erwten erdoor roeren.

® Op smaak brengen met peper en zout.

® Afmaken met spijsolie.

Salade ,,Stolichny”

(voor 2 personen) @

150 g ham

3 gekookte, afgekoelde aardappels

2 zure bommen of gemarineerde augurken

1 gekookte wortel

een half blikje erwten

zout en peper

Dressing:

Y4 beker zure room

% pot mayonaise
De gekookte, afgekoelde aardappels en de
wortel op stand 1 in blokjes snijden. De ham
ende zure bommen/augurken opstand2in
blokjes snijden.

® Alle in blokjes gesneden ingrediénten in een
slakom doen en de erwten erdoor roeren.

® Op smaak brengen met peper en zout.

® Alle ingrediénten door elkaar roeren.
Afmaken met zure room en mayonaise.

Krabsalade

(voor ca. 4 personen) @

300 g gekookt viees

300 g gekookte, afgekoelde aardappels

200 g komkommers

Groene salade
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50 g krabvlees

3 hardgekookte eieren

150 g Mayonaise
De gekookte, afgekoelde aardappels, de
eieren, de komkommers en het krabvlees
op stand 1 in blokjes snijden. Het gekookte
vlees op stand 2 in blokjes snijden.

® De groene salade fiinhakken.

o Op smaak brengen met peper en zout.

® Afmaken met mayonaise.

Rauwkostsalade

(voor 2—4 personen)
4 wortels

1 koolrabi

1 appel

1 courgette

1 augurk

Y bloemkool

100 g ongerijpte kaas

Yoghurtdressing

100 g yoghurt

100 g zure room

1 teentje knoflook

1 eetlepel ketchup

1 snufie zout

beetje suiker

3 eetlepel azijn

® Wortels met een grove borstel schoon-
maken onder stromend water en raspen
met de raspschiff.

® Koolrabi schillen, in dikke plakken snijden
en raspen met de raspschijf.

® De courgette en de augurk wassen, in de
lengte doorsnijden en snijden met de
snijschiff.

® De courgette en de augurk wassen, in de

lengte doorsnijden en snijden met de

snijschijf.

Bloemkool wassen en in roosjes verdelen.

De ingrediénten voor de dressing in de mixer

verwerken en de salade ermee marineren.

® Salade op de borden doen en de ongerijpte
kaas erover verdelen.

Soepen & sauzen
Bloemkool-crémesoep

(voorgerecht voor 4 personen)
1 grote bloemkool (ca. 1 kg)
2-3 eetlepels boter

400 ml groentebouillon

400 ml water

200 ml room

zout, nootmuskaat

1 eigeel

kervel

L)

15}
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Bloemkool wassen en vlak boven de stelen

in roosjes verdelen.

® Boter opschuimen op het fornuis, daarin de
bloemkool al roerend lichtjes bruineren.

® Blussen met de groentebouillon, het water
en de helft van de room toevoegen.

® Soep opkoken, deksel op de pan doen en
de bloemkool in 10 minuten op een lage
vlam zachtkoken.

® Soep zeven.

® Met zout en nootmuskaat op smaak
brengen en nog 10 minuten gaar laten
worden.

® FEigeel door de rest van de room roeren en
dit door de soep mengen. Niet meer laten
koken.

® (Gameren met kervel en serveren.

Tip: Volgens dit recept kunt u ook cremesoep

met broccoli maken.

Soep ,,Okroshka”

(voor 4-6 personen)

kvas, 2 liter

300 g gekookte worst of kippenborst

3-4 gekookte, afgekoelde aardappels

3-4 hardgekookte eieren

1 bosje radijsjes (8—10 stuks)

3 komkommers

% bosje look (ca. 50 g)

peterselie en dille

3 eetlepels zure room

mosterd, suiker

® De gekookte, afgekoelde aardappels en
de eieren op stand 1 in blokjes snijden.
De komkommers, de radijsjes en de worst
of het kippenviees op stand 2 in blokjes
snijden.

® De zure room, de fijngehakte look en de
eieren goed vermengen met mosterd en
suiker en verdunnen met kvas.

® De in blokjes gesneden ingrediénten, de
fiingehakte peterselie en de dille erbij doen.

® Op smaak brengen met peper en zout.

Tomatensaus g

(voor 2 personen)
500 g zachte tomaten
1 ui

30 g vet

2 EL tomatenpuree

2 eetlepel meel

zout

witte peper

1 eetlepel suiker

1 eetlepel azijn

(==
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100-150 ml water

® Tomaten wassen, in vier stukken snijden
en zeven.

® Uien schillen en fijinhakken.

® De fijingehakte ui bruineren in vet,
de gezeefde tomaten toevoegen en kort
bakken, met meel bestuiven en door elkaar
mengen.

® Tomatenpuree en water toevoegen
en al roerend aan de kook brengen.

® Saus kruiden en 30 minuten zachtkoken

op een lage viam.

® Saus op smaak brengen.

Mayonaise

Basisrecept

1ei

1 theelepel mosterd

1 eetlepel azijn of citroensap

1 snufie zout

beetje suiker

180 ml olie

De ingrediénten moeten dezelfde temperatuur

hebben.

® Alle ingrediénten (behalve de olie) mengen
op stand 1.

® Apparaat op stand 2 zetten, de olie lang-
zaam in de trechter gieten en mixen tot
de mayonaise emulgeert.

Max. hoeveelheid: tweemaal basisrecept

Tip: Mayonaise van eigeel kan goed worden

bereid met de gardeschijf. In plaats van het

hele ei wordt alleen het eigeel gebruikt.

Zoete gerechten

Aardbeiensorbet

(voor 2—4 personen)

250 g koude aardbeien

100 g poedersuiker

150 ml room

® Ingrediénten mixen op stand 2 tot er creme-
achtig ijs ontstaat.

Tip: Volgens dit recept kunt u ook sorbets
maken van andere koude vruchten, zoals
frambozen, bosbessen en rode
bessen.
Honingboter ED
40 g boter (uit de koelkast)
210 g honing (uit de koelkast)
® Boter in kleine stukjes verdelen en samen
met de honing in de mixer doen.
® Het apparaat op stand 2 zetten en
ca. 30 seconden mixen.
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Szivbol gratulalunk uj BOSCH késziiléke
megvasaérlasahoz.

On egy kivalé minéségu, modern haztartasi
késziilék mellett dontott.

A termékeinkkel kapcsolatos tovabbi
informacidkat az internetes oldalunkon
talal.

Ezt a késziiléket nem ipari felhasznalasra
tervezték, a késziilék haztartasi vagy haztartas-
szerl mennyiségek feldolgozasara késziilt.

A haztartasokhoz hasonlo felhasznalasnak miné-
sul példaul az tzletekben, irodakban, mezégaz-
dasagi €s mas ipari létesitményekben talalhato
munkahelyi konyhakban torténé hasznalat, illetve
a panziokban, kisebb hotelekben és hasonlo
lakoéplletekben a vendégek altali hasznalat.

A készliléket csak haztartasban szokasos
feldolgozasi mennyiségekhez és idékhoz
hasznadlja, lasd a ,,Receptek és hasznos
tanacsok” kiegészito flizetet.

A készilék nem igényel karbantartast.

A hasznalati utmutato kiilonbozd kivitelek leirasat
tartalmazza. A kiilénbségek jeldlve vannak.
Keérjik, érizze meg a hasznalati utmutatot.
Amennyiben a készliléket tovabbadja harmadik
személynek, kérjluk, hogy a hasznélati utasitast
is adja oda. A készliléket csak eredeti
tartozékokkal hasznalja.

A késziilék részei
Kérijiik, hogy hajtsa ki a képes oldalt.

Az alapkésziiléek A abra
1 Forgathaté kapcsolo

0/ off = stop

M = turbokapcsolo
Legnagyobb fordulatszam.
Tartsa a forgokapcsolot.

1-2 fokozat= munkasebesség

1-es fokozat= alacsony fordulatszam - lassu
2. fokozat = magas fordulatszam - gyors
2 turmixgéphajtémi-védofedél
3 Kabelrekesz

Tal tartozékokkal A abra
4 Tal
5 Fedél
5a Tomodeszkoz
5b Tomoéeszkoz-betét
Szerszamok B abra

6a Szerszamtartd
6b Toébbfunkcios kés
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6¢ Habverétarcsa
6d Tarcsatarto

6e Reszel6 forgotarcsa - durva/finom
6f Vago forgotarcsa - vastag/vékony
6g Reszelbtarcsa - kdzepes finomsagu
6h Citrus-gyimolcsprés

6i Passzirozo feltét

6j Apritd

Turmixfeltét

7 Turmixpohar

8a Fedél

8b Utantoltd nyilas

8c Tolcsér

Biztonsagi Utmutato

Aramiités veszélye!
A készliléket csakis a tipustablan szerepld
adatok szerint csatlakoztassa és lizemeltesse.
Csak akkor hasznalja a készlléket, ha
a csatlakozovezeték és a készlilék teljesen
hibatlan.
Ne engedjen gyerekeket a készlilék kdzelébe.
Ugyelien a gyerekekre, hogy ne jatsszanak
a készllékkel.
Ne engedje, hogy szellemi vagy testi
fogyatékossaggal él6 vagy hianyos tapasztalattal
es tudassal rendelkezd szemelyek (gyerekek)
kezeljék a készlléket, hacsak nem valaki
felligyel rajuk vagy egy a biztonsageért felelés
személy altal eligazitasban részestiltek
a készlilék hasznalatat illetéen.
A haldzati csatlakozddugot hizza ki
minden hasznalat utan, valamint tisztitas és
Osszeszerelés elétt, a helyiség elhagyasakor,
és ha zavar lép fel. A csatlakozévezeték ne
legyen éles szélek és forro fellletek kdzvetlen
kozelében.
A késébbi veszélyek elkertilése érdekében
a készlilék javitasait, mint példaul a megsértilt
csatlakozévezeték cseréjét, csak
vevoszolgalatunk végezheti el.
Aramkimaradas esetén a készlilék bekapcsolva
marad, és aramszUnet utan Ujra mikodésbe lép.
A tartozékokat és a szerszamot csak akkor
cserélie, ha a készlilék megallt (forgdkapcsold
0/ off allasban) és a halézati csatlakozédugo ki
van huzva.
Soha ne meritse az alapgépet vizbe, és soha
ne tartsa folyo viz ala.

C abra

Robert Bosch Hausgerate GmbH



A késziilék kezelése

A készlléket és a tartozékokat elsé hasznalat

el6tt alaposan meg kell tisztitani, lasd: , Tisztitas

és apolas”.

El6készités

® Az alapkésziiléket sima, stabil és tiszta
fellleten allitsa fel.

® Akabelt huizza ki a kdbelrekeszbdl.

® Dugja be a halozati csatlakozodugot.

Tal tartozékokkal/szerszammal

A szerszamok forgasa
kovetkeztében fellépo veszély!
A késziilék lizemelése kézben soha
ne nydljon a talba. A hozzavalok
utannyomasahoz mindig hasznalja
a tbmobeszkozt (5a). Kikapcsolas utan
a meghajtémi még révid ideig tovabb
mUik6dik. Szerszamot csak leéllitott
hajtomdinél cseréljen. A talban csak zart
turmixgéphajtémdi-véddfedéllel (2), és soha
ne felhelyezett turmixpoharral dolgozzon.

Tobbfunkcios kés (6b) D abra
darabolashoz, apritashoz, keveréshez és
dagasztashoz.

A Sériilésveszély az éles kés miatt!

A tébbfunkcios kést csak a mianyag-
fogantyunal fogja meg.

Habveré-tarcsa (6¢)
tejszinhez, tojashabhoz, majonézhez.
® Helyezze fel a talat, és az oramutato jarasaval
megegyez6 iranyban forditsa el titkdzésig.
A talon lévd csap kertiljon az alapgépen lévd
résbe (itkdzésig!
® Szerszam behelyezése:
- Tegye a szerszamtartot a talba.
- Helyezze a tébbfunkcios kést és
a habverétarcsat a szerszamtartéra
(a felhelyezés a D5-6s képnek
megfeleléen torténje), majd engedije el.

A Figyelem!

- A feldolgozandé anyagot mindig csak a
szerszamok behelyezése utan adja hozza.

- A tébbfunkcios kést (6b) behelyezés elbtt
vegye ki a késveddbil.

D abra

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Toltse be a hozzavalokat.

® Tegye fel afedelet a tdtmdbeszkdzzel (a fedélen
|évé nyil a talon 1évé nyilon legyen) és forgassa
el az ramutato jarasaval megegyezd iranyban.
Afedélen lévo csap ker(iljon az alapgépen lévo
résbe Utkdzésig.

® A forgokapcsolot allitsa a kivant fokozatra.

® A hozzavalok utantéltéséhez allitsa
a forgokapcsolét 0/ off allasba.

® \egye ki atdmdbeszkozt és toltse be
a hozzavalokat az utantolté nyilason.

® Folyadek utantoltése a tomoeszkdzon
keresztil torténik. A tdomoéeszkdz-betétet
mérdépoharkeént is hasznalhaté.

A Figyelem!

A talban térténé munkavégzéshez

a késziiléket csak felhelyezett tallal,
felhelyezett és racsavart fedéllel, tovabba
zart turmixgéphajtomd-véddfedéllel szabad
bekapcsolni.

Apritotarcsak E abra
Reszel6 forgétarcsa (6e) - durva/finom
gylimolcs, zoldség és sajt, kiveve kemény
sajt (pl. parmezan) reszeléséhez.
Vago forgotarcsa (6f) - vastag/vékony
gylimolcs és zoldség szeleteléséhez.
Reszelé6tarcsa (6g) kozepesen finom
nyers burgonya, kemény sajt (pl. parmezan),
h(tétt csokoladé és dio reszeléséhez, illetve
daralasahoz.
® Tarcsa felhelyezése.
A kivant vago-/ériési oldalt forditsa felfelé.
A tarcsat ugy tegye a tarcsatartora, hogy
a tarcsatarton 1évé menesztd a tarcsak
nyilasaiba érjen. A tarcsanak a tarcsatarto
oldalsé csapjain kell lennie.
® Atarcsatartét enyhe elforgatassal tegye
a meghajtotengelyre.

A Sériilésveszély az éles kés miatt!

Ne nydljon az utantélté nyilasba.
Az utantolashoz csak a tméeszkbzt
hasznalja.

® Tegye fel a fedelet a ttmdeszkdzzel (a fedélen
Iévé nyil a talon 1évé nyilon legyen) és forgassa
el az ramutaté jarasaval megegyezd iranyban.
Afedélen lévé csap kertiljon az alapgépen lévé
résbe (tkdzeésig.

® Toltse be a szeletelni- vagy reszelnivald

anyagot.
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Megjegyzés:

Tovabbi célokra alkalmas tarcsak

a szakkereskedésben kaphatok (lasd kiegészitd
tartozékok).

® A forgdkapcsolot allitsa a kivant fokozatra.
® A szeletelni- vagy reszelnivald anyagot csak

a tdbmoéeszkodz enyhe megnyomasaval tolja be.

® A hozzavalok utantoltéséhez allitsa
a forgokapcsolét O/ off allasba.
® \egye ki atdmdeszkozt és toltse be
a hozzavalokat az utantoltd nyilason.
® A hosszu és vékony szeletelnivalot
a tdmoeszkodzon keresztil toltse be.
Figyelem!
Uritse ki a talat, miel6tt a szeletelni- és
reszelnivalé anyag elérné a tarcsatartot.
A munka befejezése utan
® A forgdkapcsolot allitsa O/off allasba.
® Huzza ki a halozati csatlakozédugot.
® A fedelet forgassa az éramutaté jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.
® Szerszam kivétele:
- Vegye ki a talbol a szerszamtartot
a tobbfunkcios késsel és a habveré-
tarcsaval. Vegye le a szerszamtartérol
a tébbfunkcios kést és a habveré-
tarcsat.
A tobbfunkcios kés tisztitasa utan
tegye fel a késvédot.
- Atarcsatartot a nyilasoknal emelje
ki a talbdl. Vegye ki a tarcsakat.
® Forditsa a talat az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.
® Minden alkatrészt tisztitson meg,
lasd a , Tisztitas és apolas”. fejezetet.

Citrusgyiimolcs-prés (6h)

citrusfélék, pl. narancs, grapefruit,
citrom préseléséhez.

Figyelem!

Csak zart turmixgéphajtomu-védéfedéllel (2)

dolgozzon.

® Helyezze fel a talat, és az dramutat6 jarasaval
megegyez6 iranyban forditsa el titkdzésig.

® Tegye fel a citrusgylimolcs-prést
(a citrusgyliimolcs-présen lévé nyil a talon lévd
nyilon legyen) és forgassa el az éramutato
jarasaval megegyezd iranyban.
A szlir6kosaron lévé csap kertljon az
alapgépen lévd résbe itkdzésig.

® Tegye fel a préseld kupot és nyomja be.

® GyUumOlcsok kifacsarasahoz allitsa a
forgokapcsolot az 1-es fokozatra, és a
gylmoélcsot nyomija a préseld kupra.

F abra
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Figyelem!

Figyelje a téltési szintet. Uritse ki a talat, miel6tt

a lé elérné a szlirbkosarat.

A munka befejezése utan

® A forgdkapcsolot allitsa O/off allasba.

® Huzza ki a halézati csatlakozédugot.

® Csavarja le a citrusgylimolcs-prést és vegye
le a talat.

® Minden alkatrészt tisztitson meg,
lasd a , Tisztitas és apolas” fejezetet.

Passzirozé feltét

lagy vagy fétt gyimolcs vagy zoldség

passzirozasahoz:

® Helyezze fel a talat, és az dramutaté jarasaval
megegyez6 iranyban forditsa el titkozésig.

® Tegye fel a passzirozo szitat a passzirozéd
szarnyakkal.

® Helyezze fel afedelet és az dramutaté jarasaval
megegyez6 iranyban forditsa el (itkdzésig.

® A forgdkapcsolot allitsa 2 allasba.

® \Vegye ki a tdmdeszkdzt és toltse be
a hozzavalokat az utantoltd nyilason.

Figyelem!

Figyelje a téltési szintet. Uritse ki a télat,

mielbtt a Ié elérné a szlirbkosarat.

Max. mennyiség: 1000 g

A munka befejezése utan

® A forgokapcsolét allitsa O/ off allasba.

® Huzza ki a haldzati csatlakozédugot.

® Afedelet forgassa az ramutato jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.

® \Vegye ki a talbol a passzirozo feltétet.

® Forditsa a talat az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.

Aprito I/J abra
Apritd az élelmiszerek kockara vagasahoz.

é Sériilésveszély az éles kés/forgo
hajtomii miatt!

Soha ne nydiljon a felhelyezett apritoba!

Az aprité csak racsavart fedéllel iizemel.

Az apritot csak a hajtomdi allé helyzetében

vegye le/helyezze fel.

Az aprit6 szétszedésekor/6sszerakasakor

a vagotarcsat a muanyag fogantyu k6zepén

fogja meg.

G abra
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Figyelem!
Utmutatas a hasznalathoz!

Az aprité csak burgonya (nyers vagy fott),
sargarépa, uborka, paradicsom, paprika,
hagyma, banan, alma, kérte, eper, dinnye,
kivi, tojas, lagy sajt (pl. feta, mozzarella),
lagy szeletelheto sajt (pl. ementali, gouda),
puha felvagott (pl. mortadella), fott vagy slilt,
csontnélkiili szarnyashus apritasara alkalmas.
Az élelmiszer ne legyen fagyasztott
allapotban.

A magos és csonthéjas gyiimolcs (alma,
Oszibarack stb.) feldolgozasa el6tt el kell
tavolitani a magokat. Fétt vagy slilt hus
feldolgozasa elétt csontozza kis a hust.

Ha nem tartja be ezt az utmutatast, az az
apritd, a vagoracs és a forgo kés karosodasat
okozhatja.

Ha az apritét nem a célnak megfeleléen,
masra vagy szakszertitlentil hasznalja,

a Robert Bosch Hausgeréte GmbH nem
vallal felelésséget az esetleges karokeért.

Ez kizarja a nem megengedett élelmiszerek
feldolgozasabdl fakadd sériilésekre

(pl. tompa vagy deformalédott kések)
vonatkoz6 szavatossagot is.

A munkasebességet a vagando élelmiszernek

megfeleléen valassza meg.

1. fokozat: fott burgonya, sargarépa és tojas;

lagy saijt (feta, mozzarella); uborka; banan; eper;

dinnye.

2. fokozat: nyers burgonya és sargarépa, puha

felvagott (pl. mortadella), lagy szeletelhet sajt

(pl. ementali, gouda); paprika; paradicsom;

hagyma; alma, kivi.

Fontos tudnivalok:

- Az élelmiszerben ne legyen csont,
mag vagy mas kemény anyag.

- Az élelmiszer ne legyen fagyasztott
allapotban.

- A gylimolcs/zoldség ne legyen tul érett,
mert a leviik kicsordulhat.

- A f6tt élelmiszert vagas elétt hagyjuk kihdlni,
mert akkor keményebbek és jobban
vaghatok.

- Ha erésen vagy gyengébben nyomja
a tomdbeszkdzt utantolaskor, a kockak
hossza valtozhat.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Turmixfeltét
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Az aprito 6sszeszerelése | abra
® Tegye a késbetétet az alapgépre.
Ugyeljen a nyilasokral!
® Tegye avagotarcsat az alapgépre.
® Mind a 4 zardkapcsot nyomja felfelé,
amig bekattannak.

Munkavégzés az apritéval J abra
® Helyezze fel a talat, és az 6ramutato jarasaval
megegyez6 iranyban forditsa el (itkdzésig.

® Helyezze be az apritét.
Az apriton és a zarofogantyun lévé nyilnak
egybe kell esnie!

® Tegye fel a fedelet és forditsa el az 6ramutato
jarasaval megegyezd iranyban. A fedélen lévé
csap kertljén az alapgépen levo résbe
Utkodzésig.

® Dugja be a halozati csatlakozodugot.

® Allitsa a forgokapcsolét a kivant
munkafokozatra (1 vagy 2).

® A felapritando élelmiszert tegye
a betoéltényilasba. Szlikség esetén
a tdbmoéeszkozzel enyhén nyomkodija beliebb.
Sziikség esetén elétte apritsa 6ssze az
élelmiszert.

Figyelem!

A talat id6ben (iritse ki:

- max. 500 gramm feldolgozasa utan,

- miel6tt a kockara vagott élelmiszer elérné

az apritd also szélét.

Megjegyzés: A receptben szerepl6 kiildnbdzd

élelmiszerek feldolgozasa kdzben nem

szlikséges az apritot tisztitani.

A munka befejezése utan

® A forgokapcsolot allitsa O/ off allasba.

® Huzza ki a halézati csatlakozodugot.

® A fedelet forgassa az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.

® Az apritot vegye ki a talbol.

® Forditsa a talat az dramutato jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.

® Avagoéracsban maradt élelmiszert tavolitsa
el a vagoracs-tisztitoval.

L abra

é Sériilésveszély az éles kés/forgo
hajtomii miatt!

Soha ne nydljon a felhelyezett turmixfeltétbe!

A turmixfeltét csak racsavart fedével lizemel.

A turmixgépet csak a meghajtomdi allo

helyzetében tegye fel/vegye le!
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A Forrazasveszély!

Ha forré anyagot kever, akkor a fedélben Iévé
télcséren keresztiil g6z tavozik. Maximum
0,5 liter forré vagy habzé folyadékot szabad
betblteni.

Figyelem!

A turmixgép megsériilhet. Ne dolgozzon
mélyh(itott hozzavalokkal (kivéve jégkocka).
Ne jarassa a turmixgépet dresen.
Turmixolas

Figyelem!

A turmixfeltét mikbdéséhez fel kell tenni

a turmixfeltét fedelét és a talat fedéllel, és ra

kell csavarni. Vegye ki a szerszamokat a talbol!

® Nyissa ki a turmixgéphajtomi-védéfedelét.
Ehhez hatul emelje meg és eldl hajtsa fel.

® Tegye fel a turmixpoharat (a poharon lévé
nyil a késztiléken Iévé ponton legyen), és az
6ramutaté jarasaval megegyezé iranyban
forditsa (itk6zésig.

® Toltse be a hozzavalokat.
Maximalis mennyiseg, folyékony = 1,5 liter
(habzd vagy forro folyadék maximum 0,5 liter).
Optimalis feldolgozasi mennyiség, szilard =
100 gramm.

® Tegye fel a fedelet és forditsa el az 6ramutato
jarasaval megegyezé iranyban. A fedélen lévo
csap kerdljon a turmixfeltét fogantyujan lévé
résbe Utkdzesig.

® A forgokapcsolét dllitsa a kivant fokozatra.

® A hozzavalok utantéltésehez allitsa
a forgokapcsolét 0/ off allasba.

® \Vegye le afedelet és toltse be a hozzavalokat,

vagy

® vegye ki a tolcsért, és a szilard hozzavalokat
egymas utan az utantélté nyilason keresztlil
toltse be,

vagy

® afolyékony hozzavalokat toltse be a tdlcséren
keresztll.

Turmixolas utan

® A forgokapcsolot allitsa O/ off allasba.

® Aturmixfeltétet forgassa az dramutato jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.

® Afedelet forgassa az dramutato jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.

Tipp: Legjobb, ha a turmixfeltétet kézvetlendl

hasznalat utan megtisztitja, lasd , Tisztitas és

apolas” fejezetet.
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Tisztitas és apolas

A Aramiités veszélye!

Soha ne meritse az alapgépet vizbe, és soha
ne tartsa folyo viz ala.

Figyelem!

A készlilék feliilete megsériilhet.

Ne hasznaljon surolészert a készliilék
tisztitasahoz.

Megjegyzés: A miianyag alkatrészeken
elszinezédések johetnek létre, pl. répa és
voroskaposzta feldolgozasa soran, amelyek
néhany csepp étolajjal eltavolithatok.

Az alapgép tisztitasa

® Huzza ki a halézati csatlakozodugot.

® Tordlje at az alapgépet nedves ruhaval.
Sziikség esetén hasznaljon egy kevés
mosogatoszert.

® A késziléket ezutan torolie szarazra.

Tal és tartozékok tisztitasa

A Sériilésveszély az éles kés miatt!

A tébbfunkcids kést csak a mianyag-
fogantyunal fogja meg.

Minden alkatrész tisztithatd mosogatégépben.
A mlanyag alkatrészeket a mosogatdégépben
ne szoritsa be, mert deformalodhatnak.

Citrusgyiimoélcs-prés tisztitasa

Minden alkatrész tisztithatd mosogatégépben.
Legjobb, ha a préseldé kupot kdzvetlentl

a hasznalat utan minden oldalrél folyo vizben
ledbliti. igy nem szaradnak ra ételmaradékok.

Passzirozo feltét tisztitasa H abra

A tisztitashoz szedje szét a passzirozo feltétet.

Ehhez nyomja meg lent a passzirozo6 szarnyakat,

és vegye ki a passzirozoé szitabol.

Az aprito tisztitasa

A tisztitadshoz szedje szét az apritot:

® Mind a 4 zarokapcsot nyomija kifelé,
majd vegye le a vagotarcsat.

® Avagoracsban maradt élelmiszert tavolitsa
el a vagoracs-tisztitoval.

K abra
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® A késbetétet vegye le az alapgéprdl.

® Az alkatrészeket folyoviz alatt mossa le.
Az alkatrészeket ne tisztitsa
mosogatogépben, a kések életlenné valnak.
Az alkatrészeket kefével tisztitsa meg.

A turmixfeltét tisztitasa

A Sériilésveszély az éles kés miatt!

A keverdkést ne fogja meg puszta kézzel.
A tisztitashoz hasznaljon kefét.

Legjobb, ha a kever6t kdzvetlenul a hasznalat
utan megtisztitja. igy nem szaradnak ra
ételmaradékok, és a miianyagot nem karositjak
(pl. a fszerekben lévé illdolajok). A turmixpohar,
a fedél és a télcsér mosogatogépben moshato.
A késbetétet ne mosogatogépben, hanem folyd
vizben tisztitsa (ne hagyja vizben allni).

Tipp: Adjon egy kevés mosogatoszeres vizet

a felhelyezett turmixgépbe. )
Néhany masodpercre éllitsa M fokozatra. Ontse

ki a vizet, és Oblitse ki tiszta vizzel a turmixgépet.

Turmixfeltét szétszedése M abra

® A késbetétet a szarnyaknal fogva forditsa az
Oramutatd jarasaval ellentétes iranyba.
Sziikség esetén hasznalja a turmixfeltét
fedelét. A késbetét kioldodik.

® \egye ki a késbetétet és tavolitsa
el a tomitégydrdt.

A turmixfeltét 6sszeszerelése

A Sériilésveszély!

A turmixfeltétet soha ne az alapgépen
szerelje 6ssze.

® Tegye fel a késbetéten 1évé tomitdgyrdit.

® Huzza meg jol a keésbetétet a szarnyaknal
fogva az dramutato jarasaval megegyezd
iranyban. Ekézben legalabb addig tekerje, mig
az egyik szamy a turmixpoharon lévé jeldlést
elfedi (a felhelyezést |. a -> M6 képen).

A késziilék tarolasa

® Huzza ki a halézati csatlakozodugot.

Zarja be a turmixgéphajtomi-veddfedelét.
Helyezze fel a talat.

A tobbfunkcios kes tarolasahoz mindig
helyezze fel a késvedét.

A kabelt a kabelrekeszben tarolja.
Megjegyzés:

A tarolasi lehetéségekrél az N abra tajékoztat.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Hasznalat el6tt az 6sszes tartozékot vegye ki
a talbol és a turmixfeltetbdl. Csak a sziikséges
tartozékokat helyezz be.

Kiegészit6 tartozékok - tarcsak
(szakkereskedésben kaphato)

MUZ45PS1 - hasabburgonya és
gylimolcssalata hozzavaloinak a szeleteléséhez.
MUZ45AG1 - azsiai zoldségek szeleteléséhez.
MUZ45RS1 - burgonya krumpligombochoz
és -langoshoz val6 reszeléséhez.

MUZ45KP1 - gyimolcs, zOldség és sajt
szeletelésehez és reszeléséhez.

Segitség lizemzavar esetén

A Sériilésveszély!

Az (izemzavar megsziintetése elbtt htizza
Ki a csatlakozo-dugot.

Tal tartozékokkal

Hibajelenség:

A készllék nem indul el.

A hiba elharitasa:

® Atalat (4) Gtkozésig csavarja ra.

® Afedelet (5) helyezze fel és (itk6zésig csavarja
ra.

® Zarja be a turmixgéphajtom-véddéfedelet (2).

Turmixfeltét

Hibajelenség:

A készulék nem indul el.

A hiba elharitasa:

® Atalat (4) fedéllel (5) helyezze fel és (itkozésig
csavarja ra.

® Aturmixfeltétet (7) Utkdzésig csavarja ra.

® Aturmixfeltét fedelét (8a) helyezze fel és
(itk6zésig csavarja ra.

Fontos tudnivalé

o
l Ha az lizemzavar nem sziintetheté meg,
keérjiik forduljon az tigyfélszolgalathoz.
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Kérnyezetvédelmi tudnivalok

A késziilék a 2002/96/EG, az
E\/ elektromos és elektronikus hasznalt
— készulékekrdl sz6l6 (waste electrical and
electronic equipment - WEEE) eurdpai
iranyelvnek megfeleléen van jeldlve.
Ez az iranyelv megszabja a hasznalt
készlilékek visszavételének és
értékesitésének kereteit az egész
EU-ban érvényes modon.
Az aktualis Ujrahasznositasi lehetéségekrdl
erdeklédjon a szakkereskeddnél vagy a helyi
onkormanyzatnal.

Garancialis feltételek

A garancidlis feltételeket a 117/1991 (IX. 10)
szamu kormanyrendelet szabalyozza. 72 éran bellili
meghibasodas esetén a készliléket a kereskedelem
kicseréli. Ezutan vevészolgalatunk gondoskodik az
eldirt 15 napon bellli, kdlcsdnkésztilek biztositasa
esetén 30 napon bellli javitasrol. A garancialis
szolgaltatasokat a vasarlasnal kapott, szabalyosan
kitoltétt garanciajeggyel lehet igénybevenni, amely
minden egyéb garancidlis feltételt is részletesen
ismertet. Minéségtanusitas: A 2/1984. (111.10.)
BkM-IpM szamu rendelete alapjan, mint forgalmazé
tanusitjuk, hogy a készlilék a vasarlasi
tajékoztatoban kozolt adatoknak megfelel.

A médositas jogat fenntartjuk.
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Receptek és otletek

Hasznos tanacsok

Tobbfunkcios kés
Apritas
Zoldflszer (kivéve snidling), 10-50 g
® Szaraz talban, 2-es fokozaton apritsa.
Fokhagyma, max. 500 g
® Apritsa M fokozaton.
Hagyma, max. 500 g
® Negyedelje a hagymat.
® Apritsa M fokozaton.
Zoldség vagy burgonya, nyersen, 100-500 g
® A zoOldséget/burgonyat vagja darabokra.
® 2 masodpercig tobbszor apritsa M fokozaton.
Diéfélék vagy mandula, 100-500 g
® 2-es fokozaton apritsa.
Kemény sajt (pl.parmezan), 100-500 g
® 2-es fokozaton apritsa.
Zsemle, kemény, 1-6 darab
® Negyedelje a zsemlét.
® 2-es fokozaton apritsa.
Hus vagy maj, 50-500 g
A porcot, csontot, bért és int tavolitsa
el a husrol.
® A hust vagja darabokra.
2-es fokozaton apritsa.
Husos tésztakhoz, toltelékekhez és
pastétomokhoz a hust a fliszerekkel egyitt

dolgozza fel.

Pépesités/turmixolas

Gyilimolcs vagy zoldség, max. 500 g

® A gyimolcsot/zoldséget a fliszerekkel
egyUtt 2-es fokozaton pépesitse.

® Igény szerint adjon hozza folyadékot,
és folytassa a pépesitést.

Habverétarcsa

Habverés

Tojashab, 2-6 tojasfehérje

® 2-es fokozaton verje fel.

® Atojashabot 1 es fokozaton keverije.
Tejszinhab, 200-600 g

® 1-es fokozaton verje fel.

® Atejszinhabot 1-es fokozaton keverje.

A
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Vago forgoétarcsa
Szeletelés

Zoldség, max. 500 g

® A f6tt zoldséget elészor hagyjuk kihdini.
® 1-esvagy 2-es fokozaton szeletelje.

Reszel6 forgotarcsa
gylimolcs, z6ldség és saijt, kivéve
kemény sajt (pl. parmezan)
reszeléséhez, max. 500 g

® 1-esvagy 2-es fokozaton szeletelje és
reszelje.

Citrusgyimolcs-prés
Gylimolcs-/z0ldséglé-préselés

QY

Citrusfélék, max. 1000 g
® A 1-esvagy a 2-es fokozaton préseljen.

Passzirozo feltét ’@

Passzirozas

Gyilimolcs vagy zoldség (a csonthéjas

gylimolcs magjat el kell tavolitani); nyers,

lagy, érett gyiimodlcsok (pl. paradicsom,

sz616, bogyoés gyiimolcsok); max. 1000 g

® A gylimolcsot/zoldséget vagja darabokra.

® Sziikség esetén fézze puhara a zéldséget/
gylmolcsot,

és lehetdleg még forrén paszirozza at a

2. fokozaton.

Megjegyzés: Lekvarkészitéshez a gylimolcsot

(szar nélkili bogyos gyimolcs) folyadék nélkiil,

keverés mellett f6zze fel, azutan passzirozza.

Apritd @

Elelmiszerek kockara vagasahoz

salatakhoz, levesekhez, martasokhoz
vagy koretkeént.

Receptek

Siités

Piskotatészta —Q—

Alaprecept (pl.kerek siitéforma @ 26 cm)
3 tojas

3-4 evokanal forro viz

150 g cukor

1 csomag vanilias cukor

150 g liszt

50 g étkezési keményitd

1 teaskanal sttépor

® A hozzavalokat 2 percig keverje az 1-es
fokozaton.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Keverje 0ssze a lisztet, étkezési keményitét
és a sltéport.

® Kapcsolja a készliléket az 1-es fokozatra
és adja hozza a lisztkeveréket az utantoltd

nyilason.

® Ne keverje ¥2-1 percnél tovabb.
Gylimolcsos siitemény alja

Alaprecept

3 tojas

175 g cukor

175 g 6rolt mogyord

75 g zsemlemorzsa

® Atojast és a cukrot 2 percig 1 es fokozaton

verje habosra.

® Kapcsolja a keészliléket az 1-es fokozatra és

adja hozza a mogyorot és a zsemlemorzsat az
utantoltd nyilason.

® Csak rovid ideig keverje

Kelesztett fonott kalacs ‘g‘

Alaprecept

500 g liszt

25 g éleszté vagy 1 zacské szaraz éleszté

210-220 ml meleg tej

1 db tojas

1 csipet so

80 g cukor

60 g felolvasztott és lehlitott zsir

Fél citrom héja, reszelve

® A hozzavalokat révid ideig az 1-es, majd

1-2 percig a 2-es fokozaton dolgozza dssze.

Maximalis mennyiség: 12-szerese az

alapreceptnek

Hasznos tanacsok:

- Azokat a hozzavalbkat, pl. mazsolat,
cukrozott citromhéjat, cukrozott
narancshéjat stb., amelyeket nem
szabad apritani, kézzel dolgozza 6ssze.

- Nehéz és kbzepesen nehéz kelt tészta:

... = 750 g liszt

- Lagy kelt tészta: .... - 500 g liszt

Pizzatészta ‘g‘

Alaprecept

250 g liszt

10-15 g éleszté vagy V2 csomag szaraz éleszto,

2 teaskanal cukor

1 csipet so

2 evbkanal olaj

125-150 ml meleg viz

® A hozzavalokat révid ideig az 1-es, majd

1-2 percig a 2-es fokozaton dolgozza éssze.

Maximalis mennyiség: 3-szor az alaprecept
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Bécsi rétestészta

Alaprecept
250 g liszt
1 csipet so
3 evékanal olaj
1 evékanal ecet
125 g meleg viz
® A hozzavalokat révid ideig az 1-es, majd
2 percig a 2-es fokozaton dolgozza 6ssze.
® A tésztalabdat kenje meg olajjal, €s meleg
tal alatt pihentesse kb. 30 percig. Azutan
a szokott modon folytassa a munkat.
Maximalis mennyiség: Az alaprecept
kétszerese

A

Alaprecept
4 tojas
1 csomag sutdépor
a 2-es fokozaton.
D)/ e
Y2 | narancslé (6 narancs)
10 jégkocka
és a citrusgylimolcs-préssel preselje ki.
keverje a 2-es fokozaton.
Csokoladés tej ED
400 ml forr6 tej

Kevert tészta zﬁ

500 g liszt

250 g margarin vagy vaj (szobahdmeérsekletu)

250 g cukor

1 csomag vanilias cukor

150 ml tej

® Ahozzavaldkat kb. 1-3 percig dolgozza 6ssze

ltalok

Narancskoktél

2-4 evokanal citromlé (1 citrom)

300 g konzerv kajszibarack

4 teaskanal cukor vagy méz

® A narancsokat és a citromot vagja félbe,

® Alevet, a kajszibarackot és a jegkockakat
tegye a turmixfeltétbe, és kb. 30 masodpercig

® |zesitse cukorral és mézzel.

® Jéghidegen talalja.

(Maximalis mennyiség)

100 g csokoladé

® 2-es fokozaton apritsa 6ssze a csokoladét.

® Adja hozza a forro tejet, és turmixolja 6ssze.
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Salatak

,Olivie” salata

(kb. 4 személyre)

4 fétt, lehttott burgonya

2 fott sargarépa

4 kemény tojas

200 g f6tt csirkemell

1-2 kovaszos vagy marinirozott uborka

1-2 kigyouborka

300 g borso, finom (1 kis doboz)

s6 és bors

250 g majonéz

® Afott, de mar lehult burgonyat, a sargarépat
és a tojasokat 1-es fokozaton vagjuk kockara.
Az uborkakat és a hust 2-es fokozaton vagjuk
kockara.

® Az Osszes kockara vagott hozzavalot keverjiik
Ossze a borsoval egy salatastalban.

® Soval, borssal izesitjlk.
® Majonézzel 6sszekeverve talaljuk.

»,Vinaigrette” salata

(kb. 4 személyre)

4 fétt, lehtott burgonya

500 g fott cékla

2 fott sargarépa

2 kovaszos uborka

100 g borso finom

Y2 csokor hagyma (kb. 50 g)

sé és bors

100 ml étolaj

® Afott, de mar lehult burgonyat, a sargarépat,
a céklat és a hagymat 1-es fokozaton vagjuk
kockara. A kovaszos uborkat 2-es fokozaton
vagjuk kockara.

® Az Osszes kockara vagott hozzavalot keverjiik
Ossze a borsoval egy salatastalban.

® Soval, borssal izesitjuk.

® Etolajjal talaljuk.
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»~Stolichny” salata

(2 személyre)

150 g sonka

3 fétt, leh(itott burgonya

2 kovaszos vagy marinirozott uborka

1 f6tt sargarépa

borsé, fél doboz

s6 és bors

Ontet:

Y4 pohar tejfol

Y4 Gveg majonéz

® Afott, de mar lehult burgonyat és a sargarépat
1-es fokozaton vagjuk kockara. A sonkat és az
uborkat 2-es fokozaton vagjuk kockara.

® Az Osszes kockara vagott hozzavalét keverjlik
Ossze a borsoval egy salatastalban.

® Soval, borssal izesitjuk.

® Keverjuk 6ssze a hozzavalokat.
Tejfollel és majonézzel talaljuk.

Raksalata

(kb. 4 személyre)

300 g fétt hus

300 g fétt, lehdlt burgonya

200 g kigyéuborka

fejes salata

50 g rakhus

3 kemény tojas

150 g majonéz

® Af6tt, de mar leh(lt burgonyat, a tojast, az
uborkat és a rakhust 1-es fokozaton vagjuk
kockara. A fétt hust 2-es fokozaton vagjuk
kockara.

® A fejes salatat vagjuk aprora.

® Soval, borssal izesitjlik.

® Majonézzel talaljuk.

Nyerssalata

(2-4 személyre)

4 sargarépa

1 karalabé

1 alma

1 cukkini

1 uborka

Y4 karfiol

100 g tehénturo

©
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Joghurtos ontet
100 g joghurt
100 g tejfol
1 fokhagymagerezd
1 evékanal ketchup
1 csipet so
1 csipet cukor
3 evokanal ecet
® A sargarépat egy durva kefével folyo vizben
tisztitsa meg, és az driétarcsaval reszelje le.
® A karalabét hamozza meg, vagja vastag
szeletekre, és az driétarcsaval reszelje le.
® Az almat mossa meg és negyedelje,
az Ori6étarcsaval reszelje le.
® A cukkinit és az uborkat mossa meg, vagja fel
hosszaban, és a vagoétarcsaval szeletelje fel.
® A Kkarfiolt mossa meg, és szedje rozsakra.
® Az dntethez a hozzavaldkat keverje 6ssze
a turmixfeltétben, és ezzel marinirozza
a salatat.
® Rendezze el a salatat a tanyéron, és szérjon
ra tehénturét.
Levesek & martasok

Karfiolkrémleves

(ElGetel 4 személyre)

1 nagy karfiol (kb. 1 kg)

2-3 evOkanal vaj

400 ml z6ldségleves

400 ml viz

200 ml tejszin

s0, szerecsendio

1 tojassargaja

turbolya

® A Kkarfiolt mossa meg, és kdzvetlen(l a szar
felett szedje rozsakra.

® Avajat habositsa fel a tlizhelyen, a karfiolt
keverés mellett enyhén dinsztelje meg.

® Ontse fel a zoldséglevessel, adja hozza a vizet
és a tejszin felét.

® F[Ozzefelalevest, ésakarfiolt lefedve alacsony
fokozaton 10 percig f6zze puhara.

® Passzirozza ki a levest.

® Soval és szerecsendioval izesitse, majd fézze
tovabbi 10 percig.

® Keverje 0ssze a tojassargajat a maradék
tejszinnel, és habarja be a levest.
Ne fézze tovabb.

® Turbolyaval diszitve talalja.

Tipp: A fenti recept szerint brokkolibol

is készithet krémlevest.

(=85
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»,Okroshka” leves

(4-6 személyre)

kvasz, 2 liter

300 g fézdkolbasz vagy csirkemell

3-4 fétt, leh(itétt burgonya

3-4 kemény tojas

1 csokor hénapos retek (8-10 darab)

3 kigyouborka

2 csokor hagyma (kb. 50 g)

petrezselyem és kapor

3 evékanal tejfol

mustar, cukor

® Afott, de mar lehult burgonyat és a tojasokat
1-es fokozaton vagjuk kockara. Az uborkat,
retket, kolbaszt ill. csirkemellet 2-es fokozaton
vagjuk kockara.

® Atejfolt, apréra vagott hagymat és a tojast
keverijlk jol 6ssze a mustarral és a cukorral,
majd kvasszal 6ntstik fel.

® Adjuk hozza a kockara vagott hozzavalokat,
az aprora vagott petrezselymet és a kaprot.

® Soval, borssal izesitjlk.

Paradicsomszész

(2 személyre)

500 g puha paradicsom

1 db hagyma

30 g zsir

2 evokanal sritett paradicsom

2 evékanal liszt

sO

Fehér bors

1 evékanal cukor

1 evékanal ecet

100-150 ml viz

® A paradicsomot mossa meg, negyedelje és
passzirozza.

® A hagymat hamozza meg és apritsa finomra.

® Az aprora vagott hagymat zsirban enyhén
dinsztelie meg, adja hozza a kipasszirozott
paradicsomot, révid ideig piritsa, hintse meg
liszttel, majd keverje Ossze.

® Adja hozza a sUritett paradicsomot és a vizet,
majd keverés mellett fézze fel.

® A szoszt flszerezze, és 30 percig alacsony
héfokon fézze puhara.

® izesitse a szoszt.

[=SsY)
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Majonéz

Alaprecept

1 db tojas

1 evékanal mustar

1 evékanal ecet vagy citromlé

1 csipet so

1 csipet cukor

180 ml olaj

A hozzavalok legyenek azonos hémérsékletliek.

® A hozzavalokat (az olaj kivételével) néhany
masodpercig 1-es fokozaton keverije el.

® Kapcsoljaakésziléket 2-es fokozatra az olajat
a tolcséren keresztill lassan 6ntse hozza, és
addig turmixolja, amig a majonéz folyékony
nem lesz.

Maximalis mennyiség: Az alaprecept

kétszerese

Tipp: A majonézt tojassargajabol nagyon jol el

lehet késziteni a habverdtarcsaval. Egész tojas

helyett csak a tojassargajat hasznaljuk fel.

Edességek

)

Eperszorbet

(2-4 személyre)

250 g fagyasztott eper

100 g porcukor

150 ml tejszin

® Ahozzavalokat addig keverje a 2-es fokozaton
amig krémes fagylaltot nem kap.

Hasznos tanacsok: E szerint a recept szerint

mas fagyasztott gyliimolcsokbdl, pl. malnabal,

afonyabol és ribizlibdl is készithet szorbetet.

Mézes krém (kenyérre) @

40 g vaj (a hitébal)
210 g méz (a hiitébol)
® Avajat morzsolja kis darabokra, és a mézzel
egyltt tegye a turmixfeltétbe.
® Kapcsolja a keszlileket 2-es fokozatra
és kb. 30 masodpercig keverje.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany
BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt

fir kleine Hausgerate
Trautskirchener Strasse 6 — 8
90431 Nurnberg

Online Auftragsstatus, Filterbeutel-
Konfigurator und viele weitere
Infos unter: www.bosch-home.de

Reparaturservice*

(Mo-Fr: 8.00-18.00 erreichbar)

Tel.: 01801 33 53 03
mailto:cp-servicecenter@
bshg.com

Ersatzteilbestellung®

(365 Tage rund um die Uhr erreichbar)
Tel.: 01801 33 53 04

Fax: 01801 33 53 08
mailto:spareparts@bshg.com

*) 3,9 Ct./Min. aus dem Festnetz,
Mobilfunk max. 0,42 €/Min.

AE United Arab Emirates,

Baadall &3yl < jlaY)
BSH Home Appliances FZE
Round About 13,
Plot Nr MO-0532A
17312 Jebel Ali Free Zone — Dubai
Tel.: 04 881 4401
Fax: 04 881 4805
www.bosch-home.com

AT Osterreich, Austria
BSH Hausgerate
Gesellschaft mbH
Werkskundendienst

fur Hausgerate
Quellenstrasse 2

1100 Wien

Tel.: 0810 240 260*

Fax: 01 605 75 51 212
mailto:vie-stoerungsannahme@
bshg.com

Hotline fiir Espresso-Gerate:
Tel.: 0810 700 400"
www.bosch-home.at

*innerhalb Osterreichs zum Regionaltarif

AU Australia
BSH Home Appliances Pty. Ltd.
7-9 Arco Lane
HEATHERTON, Victoria 3202
Tel.: 1300 368 339
Fax: 1300 306 818

valid only in AUS
mailto:bshau-as@bshg.com
www.bosch-home.com.au
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BA Bosna i Hercegovina,
Bosnia-Herzegovina

"HIGH" d.o.o.

Odobasina 57

71000 Sarajewo

Info-Line: 061 100 905

Fax: 033213 513

mailto:delicnanda@hotmail.com

BE Belgique, Belgié, Belgium
BSH Home Appliances S.A.
Avenue du Laerbeek 74
Laarbeeklaan 74

1090 Bruxelles — Brussel

Tel.: 070 222 141

Fax: 024 757 291
mailto:bru-repairs@bshg.com
www.bosch-home.be

BG Bulgaria
EXPO2000-service

Ks. Ljulin, bl.549/B - patrer
1359 Sofia

Tel.: 02 826 0148

Fax: 02 925 0991
mailto:service@expo2000.bg

BH Bahrain, (12—
Khalaifat Est.

P.0.BOX 5111

Manama

Tel.: 1759 2233

Fax: 1759 3340
mailto:info@khalaifat.com

BR Brasil, Brazil

Mabe Hortolandia
Eletrodomésticos Ltda.

Rua Bardo Geraldo Rezende, 250
13020-440 Campinas/SP

Tel.: 0800 704 5446

Fax: 0193 737 7769
mailto:bshconsumidor@
ATENTO.com.br
www.boscheletrodomesticos.com.br

CH Schweiz, Suisse,
Svizzera, Switzerland
BSH Hausgerate AG
Werkskundendienst fur
Hausgerate
Fahrweidstrasse 80
8954 Geroldswil
mailto:ch-info.hausgeraete @
bshg.com
Service Tel.: 0848 840 040
Service Fax: 0848 840 041
mailto:ch-reparatur@bshg.com
Ersatzteile Tel.: 0848 880 080
Ersatzteile Fax: 0848 880 081
mailto:ch-ersatzteil@bshg.com
www.bosch-home.com

CY Cyprus, Kumrpog

BSH Ikiakes Syskeves-Service
39, Arh. Makaariou Il Str.
2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia)
Tel.: 77 77 807

Fax: 022 658 128
mailto:bsh.service.cyprus@
cytanet.com.cy

CZ Ceska Republika,
Czech Republic

BSH domaci spotrebice s.r.o.

Firemni servis domacich

spotfebicu

Pekarska 10b

15500 Praha 5

Tel.: 0251 095 546

Fax: 0251 095 549

www.bosch-home.com

DK Danmark, Denmark
BSH Hvidevarer A/S
Bosch Hvidevareservice
Telegrafvej 4

2750 Ballerup

Tel.: 44 89 89 85

Fax: 44 89 89 86
mailto:BSH-Service.dk@
BSHG.com
www.bosch-home.dk

EE Eesti, Estonia
SIMSON OU

Raua 55

10152 Tallinn

Tel.: 0627 8730

Fax: 0627 8733
mailto:teenindus@simson.ee

ES Espaiia, Spain

BSH Electrodomésticos
Espafia S.A.

Servicio BSH al Cliente
Poligono Malpica, Calle D
Parcela 96 A

50016 Zaragoza

Tel.: 902 351 352

Fax: 976 578 425
mailto:CAU-Bosch@bshg.com
www.bosch-home.es

FI Suomi, Finland

BSH Kodinkoneet Oy
Siniméentie 8 D, PL 66
02631 Espoo

Tel.: 020 7510700

Fax: 020 7510790
mailto:Bosch-Service-FI@
bshg.com
www.bosch-home.fi



FR France

BSH Electroménager S.A.S.

50 rue Ardoin — BP 47

93401 SAINT-OUEN cedex
Service interventions a domicile:
0140101100

Service Consommateurs:
0892 698 010 (0,34 € TTC/mn)

Service Piéces Détachées et
Accessoires:

0 892 698 009 (0,34 € TTC/mn)
www.bosch-home.fr

GB Great Britain

BSH Home Appliances Ltd.
Grand Union House

Old Wolverton Road

Wolverton

Milton Keynes MK12 5PT

To arrange an engineer visit, to
order spare parts and accessories
or for product advice please visit
www.bosch-home.co.uk

or call

Tel.: 0844 892 8979*

*Calls from a BT landline will be charged at
up to 3 pence per minute. A call set-up fee
of up to 6 pence may apply.

GR Greece, EAAGg

BSH Ikiakes Siskeves A.B.E.
Central Branch Services

17 km E.O. Athinon-Lamias &
Potamou 20

145 64 Kifisia

Greece — Athens
Tel.: 2104 277 701
Fax: 2104 277 669

North-Greece — Thessaloniki
Tel.: 2310 497 200
Fax: 2310 497 220

South-Greece — Heraklion/Kreta
Tel.: 2810 325 403
Fax: 2810 324 585

Central-Greece — Patras

Tel.: 2610 330 478

Fax: 2610 331 832
mailto:cs_gr_helpdesk@bshg.com
www.bosch-home.gr

HK Hong Kong, &#

BSH Home Appliances Limited
Unit 1 & 2, 3rd Floor

North Block, Skyway House

3 Sham Mong Road

Tai Kok Tsui, Kowloon

Hong Kong

Tel.: 2565 6151

Fax: 2565 6252
mailto:bshhkg.service@bshg.com
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HR Hrvatska, Croatia
Andabaka d.o.o.
Gunduliceva 10

21000 Split

Info-Line: 021 481 403
Info-Fax: 021 481 402
mailto:servis@andabaka.hr

HU Magyarorszag, Hungary
BSH Haztartasi Készulék
Kereskedelmi Kift.

Haztartasi gépek markaszervize
Kiralyhago tér 8-9

1126 Budapest

Hibabejelentés

Tel.: 01 489 5461

Fax: 01 201 8786
mailto:hibabejelentes@bsh.hu

Alkatrészrendelés

Tel.: 01 489 5463

Fax: 01 201 8786
mailto:alkatreszrendeles@bsh.hu
www.bosch-home.com

IE Republic of Ireland
BSH Home Appliances Ltd.
Unit F4, Ballymount Drive
Ballymount Industrial Estate
Walkinstown

Dublin 12

Service Requests,
Spares and Accessories
Tel.: 01450 2655

Fax: 01450 2520
www.bosch-home.cu.uk

IL Israel, 5x"w»

C/S/B Home Appliance Ltd.
Uliel Building

2, Hamelacha St.

Industrial Park North

71293 Lod

Tel.: 08 9777 222

Fax: 08 9777 245
mailto:csb-serv@zahav.net.il

IS Iceland

Smith & Norland hf.
Noatuni 4

105 Reykjavik

Tel.: 0520 3000
Fax: 0520 3011
WWW.sminor.is

IT Italia, Italy

BSH Elettrodomestici S.p.A.

Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (MI)

Numero verde 800 829120
mailto:mil-assistenza@bshg.com
www.bosch-home.com

KZ Kazakhstan, KasakctaH
Kombitechnocenter
Seyfulina No:422

480096 Almaty

Tel.: 272 793 333

Fax: 272 798 383
mailto:cts_pavel@bk.ru

LB Lebanon, ol—ul
Teheni, Hana & Co.

Boulevard Dora 4043 Beyrouth
P.O. Box 90449

Jdeideh 1202 2040

Tel.: 01 255 211

Fax: 01 257 359
mailto:Info@Teheni-Hana.com

LT Lietuva, Lithuania
Senuku prekybos centras UAB
Jonavos g. 62

44192 Kaunas

Tel.: 0372 12146

Fax: 0372 12165
www.senukai.lt

LU Luxembourg

BSH électroménagers S.A.

13-15 ZI Breedeweues

1259 Senningerberg

Tel.: 26349 300

Fax: 26349 315
mailto:lux-service.electromenager@
bshg.com

www.bosch-home.com

LV Latvija, Latvia

Sia Olimpeks Elektroniks Ltd.
Bullu street 70c

1067 Riga

Tel.: 07 42 41 37
mailto:bt@olimpeks.lv

ME Crna Gora, Montenegro
Elektronika komerc

Ul. 27 Mart br.2

81000 Podgorica

Tel./Fax: 020 662 444

Mobil: 069 324 812
mailto:ekobosch.servis@t-com.me

MK Macedonia, MakegoHuja
GORENEC

Jane Sandanski 69 lok.3

1000 Skopje

Tel.: 022454 600

Mobil: 070 697 463
mailto:gorenec@yahoo.com



MT Malta

Oxford House Ltd.
Notabile Road

Mriehel BKR 14

Tel.: 021 442 334

Fax: 021 488 656
www.oxfordhouse.com.mt

NL Nederland, Netherlands
BSH Huishoudapparaten B.V.
Burg. Stramanweg 122

1101 EN Amsterdam Zuidoost

Storingsmelding:

Tel.: 020 430 3 430

Fax: 020 430 3 445
mailto:contactcenter-nl@
bshg.com

Onderdelenverkoop:

Tel.: 020 430 3 435

Fax: 020 430 3 400
mailto:bosch-onderdelen@bshg.com
www.bosch-home.nl

NO Norge, Norway

BSH Husholdningsapparater A/S
Grensesvingen 9

0661 Oslo

Tel.: 22 66 06 00

Fax: 22 66 05 50

5052 Bergen
Tel.: 55 59 68 80
Fax: 55 59 68 90

7037 Trondheim

Tel.: 7395 23 30

Fax: 73 95 23 40
mailto:Bosch-Service-NO@bshg.com
www.bosch-home.no

NZ New Zealand

BSH Home Appliances Ltd.
Unit F 2, 4 Orbit Drive
Mairangi BAY

Auckland 0632

Tel.: 09 477 0492

Fax: 09 477 2647
mailto:bshnz-cs@bshg.com
www.bosch-home.co.nz

PL Polska, Poland

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego sp. z 0.0.

Al. Jerozolimskie 183

02-222 Warszawa

Centrala Serwisu

Tel.: 0801 191 534

Fax: 022 57 27 709
mailto:Serwis.Fabryczny@bshg.com
www.bosch-home.pl
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PT Portugal

BSHP Electrodomésticos Lda.
Rua Alto do Montijo, n® 15
2790-012 Carnaxide

Tel.: 707 500 545

Fax: 21 4250 701
mailto:bosch.electrodomesticos.pt@
bshg.com

www.bosch-home.pt

RO Romania, Romania

BSH Electrocasnice srl.

Sos. Bucuresti-Ploiesti,

nr.17-21, sect.1

13682 Bucuresti

Tel.: 0801 000 110

Fax: 021 203 9731
mailto:service.romania@bshg.com
www.bosch-home.com

RU Russia, Poccus

00O "BCX BbiToBas TexHuka"
CepBwc OT npoussoanTens
Manas Kanyxckas 19/1
119071 Mocksa

Ten.. 495737 2961

dakc: 495 737 2982
mailto:mok-kdhl@bshg.com
www.bosch-home.com

SE Sverige, Sweden
BSH Hushallsapparater AB
Landsvagen 32

169 29 Solna

Tel.: 0771112277
mailto:Bosch-Service-SE@
bshg.com
www.bosch-home.se

SG Singapore, N

BSH Home Appliances Pte. Ltd.
37 Jalan Pemimpin

Union Industrial Building

Block A, #01-03

577177 Singapore

Tel.: 6751 5000

Fax: 6751 5005
mailto:bshsgp.service@bshg.com

S| Slovenija, Slovenia
BSH Hisni aparati d.o.o.
Litostrojska 48

1000 Ljubljana

Tel.: 01 583 08 87

Fax: 01 583 08 89
mailto:informacije.servis@
bshg.com
www.bosch-home.com

SK Slovensko, Slovakia
Technoservis Bratislava
Trhova 38

84108 Bratislava — Doubravka
Tel.: 02 6446 3643

Fax: 02 6446 3643
www.bosch-home.com

TR Tiirkiye, Turkey

BSH Ev Aletleri Sanayi

ve Ticaret A.S.

Cakmak Mahallesi

Balkan Caddesi No: 51

34770 Umraniye, Istanbul

Tel.: 0 216 444 6333

Fax: 0216 528 9188
mailto:careline.turkey@bshg.com
www.bosch-home.com

TW Taiwan, 8%

Achelis Taiwan Co. Ltd.

4th Floor, No.112

Chung Hsiao E. Road, Sec. 1
Taipei ROC 100

Tel.: 02 5556 2556

Fax: 02 5556 1235
www.boschappliance.com.tw

UA Ukraine, YkpaiHa

TOB "BCX lNobyTtoBa TexHika"
Ten.: 044 4902095
www.bosch-home.com

XK Kosovo

NTP GAMA

Rruga Mag Prishtine-Ferizaj
70000 Ferizaj

Tel.: 038 502 448

Fax: 029 021 434
mailto:gama_mb@yahoo.com

XS Srbija, Serbia

SZR "SPECIJALELEKTRO"
Bulevar Milutina Milankovi¢a 34
11070 Novi Beograd

Tel.: 011 2147 110

Fax: 011 2139 689
mailto:spec.el@eunet.rs

ZA South Africa

BSH Home Appliances (Pty) Ltd.
15th Road Randjespark

Private Bag X36, Randjespark
1685 Midrand — Johannesburg
Tel.: 086 002 6724

Fax: 0866 171 780
mailto:applianceserviceza@
bshg.com
www.bosch-home.com



Fiir Produktinformationen sowie Anwendungs-
und Bedienungsfragen aus Deutschland:

Garantiebedingungen

Bosch-Infoteam
DEUTSCHLAND (DE) (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)

Tel.: 01805 267242* oder unter
Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen i
und Umfang unserer Garantieleistung beschreiben, lassen POSCh !nfOteam@bshg.com
die Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkaufers aus ) 0,14 €/Min. aus dem Festnetz,
dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberiihrt. Mobilfunk max. 0,42 €/Min.

Nur far Deutschland gultig!
Fur dieses Geréat leisten wir Garantie gemaR nachstehenden
Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaRlgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 - 6) Mangel am Gerat,
die nachweislich auf einem Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen, wenn sie uns unverziiglich
nach Feststellung und innerhalb von 24 Monaten nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet
werden. Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um
einen Material- oder Herstellungsfehler handelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Glahlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfuigige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit,

die fir Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schéden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder wenn das Gerét sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berlihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie Ubernommen werden, wenn die Mangel am Gerét auf
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, eine nicht haushaltstibliche Nutzung, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von
Bedienungs- oder Montagehinweisen zuriickzufihren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht ermachtigt sind, oder wenn unsere Geréate mit Ersatzteilen, Ergdnzungs- oder
Zubehorteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wird.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Geréte, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kénnen, und fiir die unter Bezugnahme auf

diese Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen Kundendienststelle
oder unserem Vertragskundendienst zu Gbergeben oder zuzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
kénnen nur fur stationar betriebene (feststehende) Gerate verlangt werden.

Es ist jeweils der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser
Eigentum Uber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fur das ganze
Gerat.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auRerhalb des Geréates entstan-
dener Schéaden sind - soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist - ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fur in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Geréte ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fur das entsprechende Land
aufweisen und die fir die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese Garantiebedin-
gungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Fur im Ausland gekaufte
Geréte gelten die von unserer jeweils zustédndigen Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen.
Diese kénnen Sie Uber lhren Fachhandler, bei dem Sie das Gerét gekauft haben, oder direkt bei unserer
Landesvertretung anfordern.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner
zur Verfugung.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-Str. 34 / 81739 Miinchen // Germany
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