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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Zubehor ist fiir das Handruhrgerat MFQ36... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Handriihrgerates beachten.

Stander nicht fur andere Handruhgerate verwenden.

Bei Verwendung des Standers nur die mit dem Gerat gelieferten
Werkzeuge verwenden.

Dieses Zubehor ist nur zum Kneten von Teigen sowie zum Schlagen
von Eiweild, Sahne und leichten Teigen geeignet.

Dieses Zubehdr darf nicht zur Verarbeitung von anderen
Gegenstanden bzw. Substanzen benutzt werden.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr!

Handruhrgerat nur bei Stillstand des Antriebes und bei gezogenem
Netzstecker aufsetzen oder abnehmen.

A Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt grindlich reinigen. =» ,Nach der Arbeit /
Reinigen“ siehe Seite 4

Bedienen m Am Handriihrgerit:
Schieber auf Position 8= stellen.

Die Offnungen zum Einsetzen der
Werkzeuge liegen frei, die Heckdffnung

Zum Kneten von Teigen sowie zum
Schlagen von Eiweil3, Sahne und leichten

Teigen. .
ist geschlossen (3a).
Maximale Verarbeitungsmenge m Gewiinschtes Werkzeugpaar
—> ,Rezepte” siehe Seite 4 (Ruhrbesen oder Knethaken) in
m Stander auf eine glatte und waagrechte das Handruhrgerat einsetzen und
Arbeitsflache stellen. andriicken (3b).
m Entriegelungstaste driicken und den Achtung!
Trager nach oben schwenken (1). Form der Kunststoffteile an den Werk-
= Schissel von der Seite auf den zeugen beachten, um Verwechslungen zu
Standerful} stellen (2). vermeiden.
Wichtig: Heckoffnung des Handriihrgerates m  Abstellblgel des Handriihrgerates am
vor dem Aufsetzen auf den Stander hinteren Teil des Tragers einsetzen (4).
schlielen. Bei gedffneter Heckdffnung lasst Handruhrgerat bis zum Einrasten
sich das Gerat nur in der Momentschaltung nach unten driicken (5). Dabei auf
betreiben. Die Stufenschaltung 1-5 ist nicht das korrekte Ineinandergreifen von
in Funktion. Schieber zum Betatigen des Schnecke und Zahnrad achten!
Verschlusses nur in Schalterposition 0/off m  Entriegelungstaste driicken und Trager
bewegen. nach unten schwenken (6).

m Netzstecker einstecken (7).
m Schalter auf die gewiinschte Stufe
stellen (8).



de Nach der Arbeit / Reinigen

Hinweis: Zur Teigherstellung zuerst das
Mehl, dann die anderen Zutaten in die
Schissel geben und kurz auf kleinster Stufe
untermischen. Wenn das Mehl nicht mehr
staubt, auf eine hdhere Stufe stellen. Durch
die gegenlaufige Drehung von Schissel
und Werkzeugen entsteht in kurzer Zeit ein
lockerer Teig.

Nach der Arbeit / Reinigen

m Nach der Arbeit Schalter auf 0/off
stellen. Stillstand der Werkzeuge
abwarten.

m Netzstecker ausstecken (9).

m Hebel nach hinten ziehen und
Handrihrgerat abnehmen (10).

m  Werkzeuge aus dem Handrihrgerét
herausnehmen.

m Entriegelungstaste driicken und Trager
nach oben schwenken (11).

m Schussel abnehmen (12).

m  Schussel und Werkzeuge sind
spulmaschinenfest.

m Sténder und Handruhrgerat nur feucht
abwischen.

Rezepte

Die Mengenangaben in den Rezepten
stellen die maximalen Verarbeitungs-
mengen dar.

Riihrbesen

Mit dem Rihrbesen kann man

2-8 Eiweiss oder 200-600 ml Sahne
schlagen. Weiterhin kénnen leichte

Teige wie z.B. Biskuitteig, Ruhrteig,
Pfannkuchenteig, Cremes, Mayonnaise und
Kartoffelpliree hergestellt werden.

Biskuitrolle mit Sahnefiillung und
Frichten

Teig:

— 4 Eier

— 70 g Zucker

— 1 Packchen Vanillin-Zucker

— 80 g Weizenmehl

— 1 Messerspitze Backpulver

Fullung:

— 200 g Sahne

— 2 EL Zucker

— 1 Packchen Sahnesteif

— 150 g Frichte (z.B. Himbeeren,
Erdbeeren, Sauerkirschen)

— Etwas Puderzucker zum Bestauben

m  Eier und Zucker in Schissel geben und
auf Stufe 5 ca. 2-3 Minuten schaumig
schlagen.

m  Mehl und Backpulver mischen und kurz
auf Stufe 2 unterriihren.

m Teig auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech glatt streichen
und bei 200 °C Ober-/Unterhitze
(vorgeheizt) backen.

m Die heil3e Biskuitplatte danach auf
ein mit Zucker bestreutes Kiichentuch
legen, aufrollen und abkihlen lassen.

m  Sahne zusammen mit Zucker und
Sahnesteif auf Stufe 5 steif schlagen.

m Die Biskutrolle zuriickrollen, mit Sahne
bestreichen, die Friichte darauf verteilen
und wieder aufrollen. Mit Puderzucker
bestreuen.

Ruhrteig

Basisrezept

— 250 g Mehl

— 125 g Zucker

— 125 g Margarine

— 2 Eier

— 1 Packchen Vanillin-Zucker

— 1 Packchen Backpulver

— 75 g Milch

m Alle Zutaten ca. 2 Minute auf Stufe 1,
dann ca. 3-4 Minuten auf Stufe 5 mit
dem Rihrbesen verarbeiten.

m Je nach Rezept weitere Zutaten, wie
z.B. Rosinen, Zitronat oder Orangeat,
zum Schluss unterriihren.

m  Fir Marmor-Kuchen eine Halfte des
Teiges mit etwas Kakao vermischen.

Knethaken

Mit den Knethaken kann man
verschiedene Teige wie z. B. Hefeteig,
Pizzateig, Strudelteig, Brotteige oder
Murbeteig herstellen.



Rezepte

Hefeteig

— 500 g Mehl

— 1 Packchen Trockenhefe oder 25 g
frische Hefe

- 1Ei

— 210-220 g warme Milch

— 80 g Butter (Zimmertemperatur)

— 80 g Zucker

— 1 Prise Salz

— Schale einer halben Zitrone oder
Zitronenaroma

m Alle Zutaten in die.Schissel geben.

m  Auf niedriger Stufe ca. 30 Sekunden
untermischen, dann auf Stufe 5 fiir ca.
5 Minuten kneten.

Vollkornbroétchen oder Brot

— 250 g Weizenvollkornmehl

— 250 g Weizenmehl

— 1 EL Zucker

— 1 EL Margarine

- Y%ELSalz

— 1% Packchen Trockenhefe

— 300 ml warmes Wasser

m Alle Zutaten in die Schissel geben.

m Auf niedriger Stufe ca. 30 Sekunden
untermischen, dann auf Stufe 5 fir ca.
5 Minuten kneten.

Hinweis: Aus der hergestellten Teigmenge
kann man 12 Brotchen oder ein Kastenbrot
formen.

Anderungen vorbehalten.

de



en Intended use

Intended use

This accessory is designed for the hand mixer MFQ36... .
Follow the operating instructions for the hand mixer.

Do not use the stand for other hand mixers.

When using the stand, only use the tools supplied with the

appliance.

This accessory is only suitable for kneading dough, whisking egg
whites and beating cream and light dough.
The accessory must not be used for processing other objects or

substances.

Safety instructions
/\ Risk of injury!

Before attaching or removing the hand mixer, wait until the drive has
come to a standstill and pull out the mains plug.

A Important!

It is essential to clean the accessory thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =» “After using

the appliance/cleaning” see page 7

Operation

For kneading dough, whisking egg whites
and beating cream and light dough.

Maximum processing quantity

=> “Recipes” see page 7

m Place the stand on a smooth and level
work surface.

m Press release button and swivel up the
support (1).

m Place bowl from the side on the stand
base (2).

Important: Close the rear aperture on

the hand mixer before placing on the

stand. When the rear aperture is open,

the appliance can be operated using

instantaneous switching only. Selector

switch 1-5 will not function. Move slider for

actuating the lock in switch position 0/off

only.

= On the hand mixer:

Move slider to position 8=. The
apertures for inserting the tools are open,
and the rear aperture is closed (3a).

m Insert required tool pair (stirrers or
kneading hooks) into the hand mixer
and press into position (3b).

Caution!

Note the shape of the plastic parts on the

tools to avoid mixing them up.

m Insert hand mixer stand into the back
of the support (4).Press hand mixer
down until it engages (5). Ensure that
the worm gear and gear wheel mesh
correctly!

m Press release button and swivel down
the support (6).

m  Plug into the mains (7).

m  Move the switch to the desired position (8).



Note: To make dough, first put the flour and
then the other ingredients in the bowl and
mix briefly at the lowest setting. When the
flour is no longer dusty, change to a higher
setting. If the bowl and tools are rotated

in opposite directions, a loose dough is
formed after a short while.

After using the appliance/

cleaning

m  Move the switch to 0/off. Wait until the
tools come to a standstill.

m Pull out the mains plug (9).

m Pull the lever backwards and remove
the hand mixer (10).

m Take the tools out of the hand mixer.

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

m  Remove the bowl (12).

m The bowl and tools are
dishwasher-proof.

m  Wipe the stand and mixer with a damp
cloth only.

Recipes
The ingredient quantities in the recipes are
the maximum processing quantities.
Stirrer

The stirrers can be used to whisk

2-8 egg whites or beat 200-600 ml

of cream. They can also be used to

make light dough and batter, e.g. sponge
and cake mixture, pancake batter, cremes,
mayonnaise and mashed potato.

Sponge roll with cream filling

and fruit

Dough:

— 4eggs

— 70 g sugar

— 1 packet vanilla sugar
— 80 g wheat flour
— 1 pinch baking powder

After using the appliance/cleaning en

Filling:

— 200 g cream

— 2 tbsp sugar

— 1 packet cream stiffener

— 150 g fruit (e.g. raspberries,
strawberries, sour cherries)

— Alittle icing sugar for dusting

m Put the eggs and sugar in the bowl
and whisk at setting 5 for approx.

2-3 minutes.

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

m Spread the dough smoothly on a baking
tray lined with greaseproof paper and
bake with top/bottom heating at approx.
200 °C (preheated).

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

m Beat the cream with sugar and cream
stiffener into stiff peaks at setting 5.

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

Cake mixture

Basic recipe

— 250 g flour

— 125 g sugar

— 125 g margarine

— 2eggs

— 1 packet vanilla sugar

— 1 packet baking powder
75 g milk

m Mix all ingredients with the stirrers for
about %2 minute at setting 1, then for
about 3-4 minutes at setting 5.

m If the recipe includes other ingredients
(e.g. raisins and candied lemon or
orange peel), mix them in at the end.

m For marble cake mix one half of the
dough with a little cocoa powder.



en Recipes

Kneading hook
The kneading hooks can be used to

make different types of dough, e.g.

yeast dough, dough for pizzas or bread,
strudel and shortcrust pastry.

Yeast dough

— 500 g flour

— 1 packet dry yeast or 25 g fresh yeast

- 1egg

— 210-220 g warm milk

— 80 g butter (room temperature)

— 80 g sugar

— 1 pinch salt

— Zest of half a lemon (lemon extract)

m Put all ingredients in the bowl.

m  Mix at a low setting for approx.
30 seconds, then knead at setting 5 for
approx. 5 minutes.

Wholemeal bread rolls or bread

— 250 g wholemeal wheat flour

— 250 g wheat flour

— 1 tbsp sugar

— 1 tbsp margarine

— Y2 tbsp salt

— 1% packets dry yeast

— 300 ml warm water

m Put all ingredients in the bowl.

m  Mix at a low setting for approx.
30 seconds, then knead at setting 5 for
approx. 5 minutes.

Note: This is enough dough for 12 bread
rolls or a tin loaf.

Subject to change.



Conformité d’utilisation fr

Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au batteur électrique MFQ36... .
Respecter la notice d’utilisation du batteur électrique.

Ne pas utiliser le support pour d’autres batteurs électriques.

Lors de l'utilisation du support, se servir uniquement des ustensiles

livrés avec I'appareil.

Cet accessoire ne sert qu’a pétrir la pate ainsi qu’a monter les
blancs en neige, a fouetter de la créeme et mixer des pates légéres.
Cet accessoire ne doit pas servir a transformer d’autres substances

ou objets.

Consignes de sécurité
/\ Risques de blessures!

Ne poser ou retirer le batteur électrique qu’une fois I'entrainement
immobilisé et la fiche méle débranchée de la prise de courant.

A Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire apres chaque utilisation ou
aprés une longue durée sans utilisation. =» « Apres le travail /

nettoyage » voir page 10

Utilisation

Pour pétrir la pate, battre les blancs en
neige, fouetter la créme et mixer des pates
légéres.

Quantité maximale préparable

=> « Recettes » voir page 10

m Placer le support sur un plan de travail
lisse et horizontal.
m  Appuyer sur la touche de déverrouillage
et faire basculer le support vers le haut (1).
m Positionner le bol mélangeur par le coté
sur le pied support (2).
Important: avant de poser le batteur
électrique sur le support, en fermer l'orifice
arriere. Lorsque l'orifice arriére est ouvert,
I'appareil ne peut fonctionner qu’en
marche momentanée. Les positions 1-5 de
l'interrupteur sont inopérantes. Ne déplacer
le curseur servant a actionner la fermeture
que lorsque linterrupteur se trouve sur la
position 0/off.

m Sur le batteur électrique:
amener le curseur en position 8—. Les
orifices d’introduction des ustensiles sont
dégageés, l'orifice arriere est fermeé (3a).

m Mettre en place la paire d’ustensiles
voulue (fouets mixeurs ou crochets
pétrisseurs) dans le batteur électrique,
puis bien les insérer (3b).

Attention!

Tenir compte de la forme des piéces en

plastique des ustensiles, afin d’éviter des

confusions.

m Mettre en place I'étrier du batteur
électrique a l'arriére du support (4).
Pousser le batteur électrique vers le bas
jusqu’a ce qu’il s’enclenche (5). Veiller
ce faisant a ce que la roue dentée et
la vis sans fin engrénent correctement
'une dans l'autre!

m  Appuyer sur la touche de déverrouillage
et faire basculer le support vers le bas (6).

m Brancher la fiche dans la prise de
courant (7).



fr Aprés le travail / nettoyage

m  Amener l'interrupteur sur la position
désirée (8).
Important: pour préparer une pate, mettre
d’abord la farine dans le bol mélangeur,
puis les autres ingrédients. Mélanger
ensuite brievement a la vitesse la plus
basse. Dés que la farine ne dégage plus
de poussiere, régler le batteur électrique
sur une vitesse plus élevée. Vu que le bol
mélangeur et les ustensiles tournent en
sens inverse, une pate souple se forme en
peu de temps.

Apres le travail / nettoyage

m  Aprés le travail, commuter l'interrupteur
sur 0/off. Attendre que les ustensiles
s’immobilisent.

m Débrancher la fiche de la prise de
courant (9).

m Tirer le levier vers l'arriére, puis retirer le
batteur électrique (10).

m Retirer les ustensiles du batteur
électrique.

m  Appuyer sur la touche de déverrouillage
et faire basculer le support vers le haut
(11).

m  Enlever le bol mélangeur (12).

m Le bol mélangeur et les ustensiles
peuvent aller au lave-vaisselle.

m Essuyer le support et le batteur
électrique uniquement avec un chiffon
humide.

Recettes

Les indications de quantité figurant dans
les recettes représentent les quantités
maximales préparables.

Fouets mixeurs

Les fouets mixeurs permettent de battre

2 a 8 blancs d’ceufs ou 200 a 600 ml

de créeme. Il est en outre possible

de préparer des pates légéres, p. ex. de

la génoise, de la pate levée, de la pate

a crépes, des crémes, de la mayonnaise et
de la purée de pommes de terre.

10

Gateau roulé avec garniture de
creme et de fruits

Pate:

— 4 ceufs

— 70 gde sucre

— 1 sachet de sucre vanillé

— 80 g de farine de blé

— 1 pointe de couteau de levure chimique

Garniture:

— 200 g de creme

— 2c.as.desucre

— 1 sachet de chantifix

— 150 g de fruits
(p. ex. framboises, fraises, griottes)

— Un peu de sucre glace pour saupoudrer

m Mettre les ceufs et le sucre dans le bol
mélangeur et mélanger pendant 2 a
3 minutes a vitesse 5 jusqu’a obtention
d’une consistance mousseuse.

m  Mélanger la farine et la levure chimique,
puis incorporer brievement le tout au
mélange a la vitesse 2.

m FEtaler la pate sur la plaque a patisserie
garnie d’un papier de cuisson et
la lisser. La faire cuire dans le four
(préchauffé) réglé sur Chaleur de voate/
de sole a env. 200 °C.

m Aprés la cuisson, poser la plaque de
génoise encore chaude sur un torchon
propre saupoudré de sucre, I'enrouler et
la laisser refroidir.

m Battre la creme avec du sucre et du
chantifix en réglant 'appareil sur la
vitesse 5.

m Dérouler la génoise, la recouvrir de
creme, y répartir les fruits dessus et
I'enrouler de nouveau. Saupoudrer avec
du sucre glace.



Pate a cake

Recette de base

— 250 g de farine

— 125 g de sucre

— 125 g de margarine

— 2 ceufs

— 1 sachet de sucre vanillé

— 1 sachet de levure chimique

— 75gdelait

m Mélanger tous les ingrédients avec les
fouets mixeurs pendant env. %2 minute a
la vitesse 1, puis env. 3 a 4 minutes a la
vitesse 5.

m En fonction de la recette, incorporer les
autres ingrédients (p. ex. raisins secs,
écorces d’orange ou de citron confites).

m Pour faire un gateau marbré, mélanger
une moitié de la pate avec un peu de
cacao.

Crochets pétrisseurs

Les crochets pétrisseurs permettent de
préparer différentes pates, p. ex. pate
levée, pate a pizza, pate a strudel, pate
a pain ou pate sablée).

Pate levée

— 500 g de farine

— 1 sachet de levure séche ou 25 g de
levure fraiche

— 1 ceuf

— 210-220 g de lait chaud

— 80 g de beurre (a température
ambiante)

— 80 g de sucre

— 1 pincée de sel

— Le zeste d’'un demi citron ou de I'arbme
de citron

m Déposer tous les ingrédients dans le bol
mélangeur.

m Mélanger le tout a faible vitesse pendant
env. 30 secondes, puis a vitesse 5
pendant env. 5 minutes.

Recettes fr

Pain ou petits pains complets

— 250 g farine de blé complet

— 250 g de farine de blé

— 1c.as.desucre

— 1c.as. de margarine

— Y c.as.desel

— 1 % sachet de levure séche

— 300 ml d’eau tiede

m Verser tous les ingrédients dans le bol
mélangeur.

m  Mélanger le tout a faible vitesse pendant
env. 30 secondes, puis a vitesse 5
pendant env. 5 minutes.

Important: a partir de cette quantité de
pate, il est possible de former 12 petits
pains ou un pain en forme de cake.

Sous réserve de modifications.

11



it Uso corretto

Uso corretto

Questo accessorio é destinato al miscelatore a mano
MFQ36... .Osservare le istruzioni per 'uso del miscelatore

a mano.

Non utilizzare I'apparecchio base per altri miscelatori manuali.
Se si utilizza 'apparecchio base, utilizzare solo gli utensili forniti con

I'apparecchio.

Questo accessorio € idoneo solo per impastare paste e montare
albume d’uovo, panna e paste leggere.
Questo accessorio non deve essere utilizzato per lavorare altri

oggetti o sostanze.

Avvertenze di sicurezza
/\ Pericolo di lesioni!

Applicare o rimuovere il miscelatore manuale solo ad ingranaggio
fermo e con la spina di alimentazione staccata.

A Importante!

Lavare sempre a fondo I'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo
un lungo periodo di inattivita. =% “Dopo il lavoro/pulizia” ved.

pagina 13

Uso

Per impastare paste e montare albume
d’'uovo, panna e paste leggere.

Quantita massima lavorabile =» “Ricette”
ved. pagina 13

m Disporre I'apparecchio base su un piano
di lavoro liscio ed orizzontale.

m Premere il pulsante di sblocco e ruotare
il braccio portante verso I'alto (1).

m Disporre la ciotola dal lato sul piede
dell’apparecchio base (2).

Importante: prima dell’applicazione
sull’apparecchio base, chiudere I'apertura
posteriore del miscelatore manuale. Con
I'apertura posteriore aperta € possibile solo
il funzionamento «pulse». La selezione di
velocita 1-5 non € in funzione. Muovere il
cursore per I'azionamento della chiusura
solo con l'interruttore in posizione 0/off.

12

m  Sul miscelatore manuale:
mettere il cursore nella posizione 8—.
Le aperture per applicare gli utensili
sono libere, I'apertura posteriore
¢ chiusa (3a).

m Inserire la coppia di utensili desiderata
(fruste o gancio impastatore) nel
miscelatore manuale e premere (3b).

Attenzione!

Per evitare di confondere gli utensili,

osservare la forma delle parti di plastica

sugli stessi.

m Inserire la staffa di arresto del
miscelatore manuale nella parte
posteriore del supporto (4).Spingere
in basso il miscelatore manuale fino
all'arresto (5). Cio facendo prestare
attenzione alla corretta presa tra vite
senza fine e ruota dentata!

m Premere il pulsante di sblocco e ruotare
il braccio portante verso il basso (6).

m Inserire la spina di alimentazione (7).

m Posizionare linterruttore sul livello
desiderato (8).



Avvertenza: per impastare, introdurre
nella ciotola prima la farina, dopo gli altri
ingredienti e mescolarli brevemente alla
velocita minima. Quando la farina non fa
piu polvere, aumentare la velocita. Grazie
alla controrotazione di ciotola ed utensili, in
breve tempo si forma una pasta leggera.

Dopo il lavoro/pulizia

m Dopo il lavoro posizionare l'interruttore
su 0/off. Attendere che gli utensili
siano fermi.

m Staccare la spina di alimentazione (9).

m Tirare indietro la leva e rimuovere il
miscelatore manuale (10).

m Estrarre gli utensili dal miscelatore
manuale.

m Premere il pulsante di sblocco e ruotare
il braccio portante verso l'alto (11).

m  Rimuovere la ciotola (12).

m Ciotola impastatrice ed utensili sono
lavabili in lavastoviglie.

m Pulire 'apparecchio base e il
miscelatore manuale solo con un panno
umido.

Ricette

Le indicazioni di quantita nelle ricette
rappresentano le quantita massime di
lavorazione.

Frusta

Con le fruste si possono montare 2-8
albumi d’'uovo oppure 200-600 ml di
panna. Si possono inoltre produrre

paste leggere, come per es. pasta biscotto,
impasto morbido per dolci soffici, pastella
per omelette, creme, maionese e purea di
patate.

Dopo il lavoro/pulizia it

Strudel di biscotto con farcia di
panna e frutti

Impasto:

— 4uova

— 70 g dizucchero

— 1 bustina zucchero vanigliato

— 80 g di farina di frumento

— 1 punta di coltello di lievito in polvere

Farcitura:

— 200 g di panna

— 2 cucchiai di zucchero

— 1 confezione di Sostieni panna

— 150 g di frutta (ad es. lamponi, fragole,
amarene)

— Un poco di zucchero a velo da spargere

m Mettere uova e zucchero nella ciotola e
montare a neve alla velocita 5 per ca.
2-3 minuti.

m Aggiungere farina e lievito in polvere e
mescolare brevemente alla velocita 2.

m Stendere bene la pasta sulla teglia
da forno coperta con carta da
forno e cuocerla a circa 200 °C con
riscaldamento superiore/inferiore (dopo
preriscaldamento).

m Stendere poi il foglio di biscotto su
un canovaccio cosparso di zucchero,
avvolgere e lasciare raffreddare.

= Montare a neve la panna con zucchero
e Sostieni panna alla velocita 5.

m Svolgere il rotolo di biscotto,
cospargerlo di panna, spargervi sopra
i frutti e riavvolgere. Cospargere di
zucchero a velo.

13



it Ricette

Impasto di base per dolci

Ricetta di base

— 250 gdifarina

— 125 g di zucchero

— 125 g margarina

— 2uova

— 1 bustina zucchero vanigliato

— 1 bustina di lievito in polvere

— 75gdilatte

m Lavorare tutti gli ingredienti con la frusta
per ca. 2 minuto alla velocita 1, poi ca.
3-4 minuti alla velocita 5.

m In base alla ricetta, mescolare infine altri
ingredienti, quali ad es. uvetta passa,
cedro candito o arancia candita.

m Per la torta marmorizzata mescolare
meta della pasta con un poco di cacao.

Gancio impastatore
Il gancio impastatore consente di

formare diversi impasti, quali ad es.

pasta lievitata, impasto per pizza,

impasto per strudel, impasto per pane o
impasto friabile.

Pasta lievitata

— 500 g difarina

— 1 confezione di lievito secco oppure
25 g di lievito fresco

— 1uovo

— 210-220 g latte caldo

— 80 g burro (a temperatura ambiente)

— 80 g di zucchero

— 1 pizzico di sale

— La buccia di mezzo limone o aroma di
limone

m Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola.

m Mescolare alla velocita minima per ca.
30 secondi, poi impastare alla velocita 5
per ca. 5 min.
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Panini o pane di grano integrale

— 250 g farina integrale di frumento

— 250 g di farina di frumento

— 1 cucchiaio di zucchero

— 1 cucchiaio di margarina

— Y cucchiaio di sale

— 1 % bustina di lievito secco

— 300 ml di acqua calda

m Introdurre tutti gli ingredienti nella
ciotola.

m  Mescolare alla velocita minima per ca.
30 secondi, poi impastare alla velocita 5
per ca. 5 min.

Avvertenza: dalla quantita di pasta
prodotta si possono formare 12 panini
oppure un pane in cassetta.

Con riserva di modifiche.



Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

Dit toebehoren is voor de handmixer MFQ36... bedoeld.
Gebruiksaanwijzing van de handmixer in acht nemen.

Staander niet voor andere handmixers gebruiken.

Bij gebruik van de staander uitsluitend de bij het apparaat geleverde

hulpstukken gebruiken.

Dit toebehoren is alleen geschikt voor het kneden van deeg en het
kloppen van eiwit, room en licht deeg.
Dit toebehoren mag niet worden gebruikt om andere voorwerpen of

substanties te verwerken.

Veiligheidsaanwijzingen
/\ Gevaar voor letsel

Handmixer alleen aanbrengen of verwijderen wanneer de
aandrijving stilstaat en de stekker uit het stopcontact is getrokken.

/\ Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,
dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen. =» “Na het werk/

reinigen” zie pagina 16

Bedienen

Voor het kneden van deeg en het kloppen
van eiwit, room en licht deeg.

Maximale verwerkingshoeveelheid
=> "Recepten” se side 16

m De staander op een gladde en
horizontale ondergrond zetten.

m De ontgrendelknop indrukken en de
houder omhoog draaien (1).

m De kom vanaf de zijkant op de
staandervoet zetten (2).

Belandrijk: Achteropening van de
handmixer sluiten voordat u de mixer op de
staander plaatst. Wanneer de opening in de
achterzijde geopend is, kan het apparaat
alleen met de momentschakeling worden
gebruikt. De standenschakeling 1-5 werkt
dan niet. De schuif voor het bedienen van
de sluiting alleen bewegen wanneer de
schakelaar op 0/off staat.

m  Op de handmixer:
Schuif op stand 8= zetten. De
openingen voor het aanbrengen van de
hulpstukken zijn open, de achteropening
is gesloten (3a).

m Het gewenste paar hulpstukken
(roergardes of kneedhaken) in de
handmixer steken en aandrukken (3b).

Attentie!

Op de vorm van de kunststofdelen van de

hulpstukken letten, om verwisselingen te

vermijden.

m Neerzetbeugel van de handmixer
aanbrengen in het achterste gedeelte
van de houder (4).Handmixer omlaag
drukken tot hij vastklikt (5). Daarbij erop
letten dat de wormaandrijving en het
tandwiel in elkaar grijpen.

m De ontgrendelknop indrukken en de
houder omlaag draaien (6).

m Stekker in het stopcontact steken (7).

m Schakelaar op de gewenste stand
zetten (8).
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nl Na het werk/reinigen

Aanwijzing: Voor het maken van het

deeg eerst het meel en dan de andere
ingrediénten in de kom doen; kort mixen op
de laagste stand. Zodra het meel niet meer
stuift de mixer op een hogere stand zetten.
Door de tegengestelde draaibeweging van
de kom en de hulpstukken wordt in korte tijd
een luchtig deeg gevormd.

Na het werk/reinigen

m Schakelaar op 0/off zetten. Wachten
tot de hulpstukken stilstaan.

m Stekker uit het stopcontact nemen (9).

m Hendel naar achteren trekken en de
handmixer verwijderen (10).

m Hulpstukken uit de handmixer nemen.

m De ontgrendelknop indrukken en de
houder omhoog draaien (11).

m De kom verwijderen (12).

m De kom en hulpstukken zijn
afwasmachinebestendig.

m De staander en handmixer uitsluitend
schoonvegen met een vochtige doek.

Recepten

De hoeveelheden in de recepten zijn de
maximale verwerkingshoeveelheden.

Roergarde

Met de roergarde kunt u het eiwit van

2-8 eieren of 200-600 ml room kloppen.
Bovendien kunt u licht deeg zoals
biscuitdeeg, roerdeeg, pannenkoekendeeg,
crémes, mayonaise en aardappelpuree
maken.

Biscuitrol met roomvulling en
vruchten

Deeg:

— 4 eieren

— 70 g suiker

— 1 pakje vanillesuiker

— 80 g tarwemeel

— 1 mespuntje bakpoeder
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Vulling:

— 200 g room

— 2 el suiker

— 1 pakje slagroomversteviger

— 150 g fruit (bijv. frambozen, aardbeien,
morellen)

— Een beetje poedersuiker om erover te
strooien

m Eieren en suiker in de kom doen en
op stand 5 ca. 2-3 minuten tot een
schuimend geheel kloppen.

m  Meel en bakpoeder erdoor doen en kort
mengen op stand 2.

m Het deeg gladstrijken op een met
bakpapier bedekte bakplaat en bakken
met boven-/onderwarmte van ca. 200 °C
(voorverwarmde oven).

m De hete biscuitlaag daarna op een met
suiker bestrooide keukendoek leggen,
oprollen en laten afkoelen.

m Room samen met suiker en
slagroomversteviger stijf kloppen op
stand 5.

m De biscuitrol uitrollen en met room
bestrijken. De vruchten erover verdelen
en dan weer oprollen. Bestrooien met
poedersuiker.

Roerdeeg

Basisrecept

— 250 g bloem

— 125 g suiker

— 125 g margarine

— 2eieren

— 1 pakje vanillesuiker

— 1 pakje bakpoeder

— 75gmelk

m Alle ingrediénten ca. %2 minuut op
stand 1 met de roergarde roeren,
daarna ca. 3-4 minuten op stand 5.

m Ten slotte athankelijk van het recept
de verdere ingrediénten zoals rozijnen,
sukade of gekonfijte sinaasappelschil
erdoor roeren.

m Voor gemarmerde cake de helft van het
deeg mengen met een beetje cacao.



Recepten

Met de kneedhaken kan men

Kneedhaken é é

verschillende soorten deeg zoals
gistdeeg, pizzadeeg, strudeldeeg,
brooddeeg of zandtaartdeeg maken.

Gi

stdeeg

500 g bloem

1 pakje gedroogde gist of 25 g verse
gist

1ei

210-220 g warme melk

80 g boter (kamertemperatuur)

80 g suiker

1 snufje zout

Schil van een halve citroen of
citroenaroma

Alle ingrediénten in de mengkom doen.
Op een lage stand ca. 30 seconden
vermengen, dan ca. 5 min. kneden op
stand 5.

Volkorenbroodjes of brood

250 g volkorentarwemeel

250 g tarwemeel

1 el suiker

1 el margarine

2 el zout

1% pakje gedroogde gist

300 ml warm water

Alle ingrediénten in de mengkom doen.
Op een lage stand ca. 30 seconden
vermengen, dan ca. 5 min. kneden op
stand 5.

Aanwijzing: Het deeg is voldoende voor
12 broodjes of een blikbrood.

Wijzigingen voorbehouden.

nl
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da Bestemmelsesmaessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til hAndmikseren MFQ36... . Laes og
overhold brugsanvisningen til handmikseren.

Brug ikke stativet til andre handmiksere.

Stativet ma kun bruges sammen med de redskaber, der fglger med

apparatet.

Dette tilbehgr er kun egnet til at eelte deje samt til at piske

a&ggehvider, flgde og lette deje.

Dette tilbehar ma ikke bruges til at forarbejde andre genstande eller

substanser.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade!

Handmikseren ma kun saettes pa eller tages af, nar drevet star stille,

og netstikket er trukket ud.
A Vigtigt!

Renger altid tilbehgret grundigt efter hver brug eller efter laengere
tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Efter arbejdet/rengaring” se

side 19

Betjening
Til at eelte deje samt til at piske aeggehvider,
flade og lette deje.

Maksimal forarbejdningsmangde
=> "Opskrifter” se side 19

m Stil stativet pa en glat og vandret
arbejdsflade.

m Tryk pa sikkerhedsknappen, og drej
holderen op (1).

m Stil skalen pa stativets fod fra siden (2).

Vigtigt: Luk haekabningen pa

handmikseren, fgr den saettes pa stativet.

Er haekabningen aben, kan apparatet kun

bruges med kortvarig drift. Trinfunktion 1-5

er ude af funktion. Bevaeg kun skyderen til

betjening af lasen i kontaktposition 0/off.

m P& handmikseren:
Stil skyderen i position 8. Abningerne
til iseetning af redskaberne er frie,
haekabningen er lukket (3a).

m Seet det gnskede redskabspar (rgreris
eller eeltekrog) i handmikseren, og tryk
det fast (3b).
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OBS!

Veer opmaerksom pa plastdelenes form pa

redskaberne for at undga forvekslinger.

m Szt handmikserens frastillingsbgijle i
pa den bageste del af holderen (4).Tryk
handmikseren ned, indtil den falder i hak
(5). Serg i den forbindelse for, at snekke
og tandhjul griber korrekt ind i hinanden!

m  Tryk pa sikkerhedsknappen, og drej
holderen ned (6).

m  Saet netstikket i (7).

m  Stil kontakten pa det gnskede trin (8).

Bemaerk: Nar der skal laves dej, sa

kom farst melet og derefter de andre
ingredienser i skalen, og bland det hele kort
sammen pa laveste trin. Nar melet er holdt
op med at stgve, sa stil handmikseren pa et
hgjere trin. En luftig dej opstar i Iebet af kort
tid ved at skal og redskaber drejer i hver sin
retning.



Efter arbejdet/rengering

m Stil kontakten pa 0/off efter arbejdet.
Vent, indtil redskaberne star stille.

m  Treek netstikket ud (9).

m Traek armen bagud, og tag
handmikseren af (10).

m Tag redskaberne ud af handmikseren.

m  Tryk pa sikkerhedsknappen, og drej
holderen op (11).
opvaskemaskine.
m Stativet og handmikseren ma kun terres
Meengdeangivelserne i opskrifterne er de
maksimale forarbejdningsmaengder.
2-8 aeggehvider eller 200-600 ml flgde. (£$
Desuden kan der laves lette deje som
Roulade med fladefyld og frugter
Dej:
1 brev vaniljesukker
80 g hvedemel
— 200 g flgde
— 2 spsk. sukker
surkirsebaer)
— En smule flormelis til drys
skummer.
m Bland mel og bagepulver, og rgr det kort
der er belagt med bagepapir, og bag
dejen ved 200 °C med over-/undervarme

m Tag skalen af (12).
af med en fugtig klud.
Roreris
f.eks. lagkagedej, ragrt dej, pandekagede;j,
- 49
1 knivspids bagepulver
— 1 brev fladestabilisator
m Kom ag og sukker i skalen, og pisk det
i pa trin 2.
(ovnen skal veere forvarmet).

m Skal og redskaber kan tale
Opskrifter
Med rgreriset kan man piske
creme, mayonnaise og kartoffelmos.
70 g sukker
Fyld:
— 150 g frugt (f.eks. hindbeer, jordbeer,
hele pa trin 5 i ca. 2-3 minutter, til det
m Stryg dejen glat ud pa en bageplade,

Efter arbejdet/renggring da

m Laeg derefter den varme pladeformede
rouladedej ud pa et viskestykke, som er
drysset med sukker, rul den sammen,
og lad den kgle af.

m Pisk flade sammen med sukker og
fladestabilisator stift pa trin 5.

= Rul rouladen ud, stryg flade pa den,
fordel frugterne pa den, og rul den
sammen igen. Drys med flormelis.

Rort dej

Grundopskrift

— 250 g mel

— 125 g sukker

— 125 g margarine

- 2&g

— 1 brev vaniljesukker

— 1 brev bagepulver

— 75gmelk

m Forarbejd alle ingredienserne i ca.

Y minut pa trin 1, herefter i ca.
3-4 minutter pa trin 5 med rgreriset.

m  Ror til sidst yderligere ingredienser i
som f.eks. rosiner, sukat eller orangeat
afheengigt af opskriften.

m For at lave en marmorkage bland da
halvdelen af dejen med en smule kakao.

Altekrog
Med eeltekrogene kan man lave é
forskellige deje som f.eks. gaerdej,

pizzadej, strudeldej, brgddeje eller

mgrde;j.

Gardej

— 500 g mel

— 1 brev tgrgeer eller 25 g frisk geer

- 1eeg

— 210-220 g varm meaelk

— 80 g smar (stuetemperatur)

— 80 g sukker

— 1 knsp. salt

— Skal af en halv citron eller citronaroma

m  Kom alle ingredienserne i skalen.

m Bland det hele sammen i ca.
30 sekunder pa lavt trin, eelt herefter pa
trin 5 i ca. 5 minutter.
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da Opskrifter

Fuldkornsboller eller brod

— 250 g fuldkornshvedemel

— 250 g hvedemel

— 1 spsk. sukker

— 1 spsk. margarine

— Y2 spsk. salt

— 1% brev torgeer

— 300 ml varmt vand

m Kom alle ingredienserne i skalen.

m Bland det hele sammen i ca.
30 sekunder pa lavt trin, elt herefter pa
trin 5 i ca. 5 minutter.

Bemaerk: Af den lavede dejmaengde kan
man forme 12 boller eller et formbrad.

AEndringer forbeholdes.
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Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet for handmikseren MFQ36... . Folg
bruksanvisningen for handvispen.

Ikke bruk stativet for andre handmiksere.

Ved bruk av stativet ma det kun brukes de verktayene som er levert

sammen med apparatet.

Dette tilbehgret er kun egnet til elting av deig og til pisking av

eggehvite, flate og lette deiger.

Dette tilbehoret ma ikke brukes til bearbeidelse av andre

gjenstander eller substanser.

Sikkerhetsanvisninger
/\ Fare for skade!

Handmikseren ma kun settes pa eller tas av nar drevet star stille, og

nar stgpselet er trukket ut.
A\ Viktig!

Det er tvingende nadvendig a rengjare tilbehgret grundig etter hver
bruk eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode. =» "Etter

arbeidet / rengjering” se side 22

Betjening
Til elting av deiger og til pisking av
eggehvite, flgte og lette deiger.

Maksimal arbeidsmengde =% "Oppskrifter’
se side 22

m Stativet stilles pa en glatt og vannrett
arbeidsflate.

m  Trykk utlgsningstasten og sving
holderen oppover (1).

m Sett bollen pa stativfoten fra siden (2).

Viktig: Apningen bak pa handmikseren

ma lukkes far den settes pa stativet. Nar

apningen bak er apen, kan apparatet kun

drives med momentkobling. Trinnkoblingen

1-5 er ikke i funksjon. Skyveren for

a betjene dekslet ma kun beveges i

bryterstilling 0/off.

m P& handmikseren:
Sett skyveren i posisjon 8=. Apningene
for innsetting av verktey er fri, apningen
bak er lukket (3a).

4

m  Onsket verktgypar (r@repinne eller
eltekrok) settes inn i hdndmikseren og
trykkes fast (3b).

Obs!

Ta hensyn til formen pa kunststoffdelene pa

verktayene, slik at det unngas forveksling.

m Holdebgylen for hAndmikseren settes
inn pa bakre del av holderen (4).
Handmikseren trykkes ned til den
garilas (5). Pass pa at snekken og
tannhjulet griper korrekt inn i hverandre!

m  Trykk utlgsningstasten og sving
holderen nedover (6).

m  Settistopselet (7).

m  Sett bryteren pa gnsket trinn (8).

Merk: Nar du skal lage en deig, ma

du ferst ha melet og deretter de andre
ingrediensene i bollen, og sa ma du blande
dem med hverandrer pa laveste trinn. Still
inn et hgyere trinn nar melet ikke lenger
stgver. P& grunn av den motgaende
dreiningen av bollen og verktay, dannes det
en lett, lgs deig i lapet av kort tid.
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no Etter arbeidet / rengjgring

Etter arbeidet / rengjoring

m Sett bryteren pa 0/off nar arbeidet er
avsluttet. Vent til verkteyene star stille.

m  Trekk ut stgpselet (9).

m Spaken trekkes bakover og
handmikseren tas av (10).

m Ta verktgyet ut av handmikseren.

m  Trykk utlgsningstasten og sving
holderen oppover (11).

m Bollen tas av (12).

m Bollen og verktgyene kan rengjgres i
oppvaskmaskin.

m Stativet og handmikseren ma bare
terkes av med en fuktig klut.

Oppskrifter

Angivelsene av mengder i oppskriftene
gjelder for maksimale mengder som kan
bearbeides.

Rorepinne

Med rarepinnen kan du vispe

2-8 eggehviter eller 200-600 mi

flate. Dessuten kan du lage lett deig
som f.eks. sukkerbradrere, formkake,
pannekake, krem, majones og potetmos.

Rullekake med flgtefylling og

frukt

Deig:

- 4egg

— 70 g sukker

— 1 pk vaniljesukker

— 80 g hvetemel

— 1 knivsodd bakepulver

Fyll:

— 200 g flgte

— 2 ss sukker

— 1 pakke stivelse for flgte

— 150 g frukt (f.eks. bringebeer, jordbeer,
kirsebaer)

— litt melis for a pudre

m Egg og sukker has i bollen og piskes pa
trinn 5 i ca. 2-3 minutter til det skummer.

m Mel og bakepulver blandes og rgres
raskt inn pa trinn 2.
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m Deigen strykes glatt pa et stekebrett
som er dekket med bakepapir, og stekes
med over-/undervarme pa 200 °C
(ovnen varmes opp pa forhand).

m Den varme rullekakeplaten legges
deretter pa et kjgkkenklede som er
stradd med sukker, rulles opp og
avkjgles.

m Flgte stivpiskes sammen med sukker og
stivelse pa trinn 5.

m  Rullekaken rulles ut igjen, flaten strykes
pa den, frukten fordeles pa den, og sa
rulles deigen sammen igjen. Strg melis
over.

Formkakergre

Basisoppskrift

— 250 g mel

— 125 g sukker

— 125 g margarin

- 2egg

— 1 pk vaniljesukker

— 1 pk bakepulver

— 75gmelk

m Bearbeid alle ingrediensene i ca.
Y minutt pa trinn 1, deretter i ca.
3-4 minutter pa trinn 5 med rgrepinnen.

m Ytterligere ingredienser, f.eks. rosiner,
cedrat eller apsikat, blandes i til slutt,
avhengig av oppskrift.

m For marmorkake blandes halvdelen av
deigen med litt kakao.

Eltekrok

Med eltekroken kan man lage utlike é

deier, f.eks. gjeerdeig, pizzadeig,

strudeldeig, brgddeig eller mgrdeig.

Gjeerdeig

— 500 g mel

— 1 pk tgrrgjeer eller 25 g fersk gjaer

- 1egg

— 210-220 g varm melk

— 80 g smar (romtemperatur)

— 80 g sukker

— 1 klype salt

— Skall av en halv sitron eller sitronaroma

m Ha alle ingrediensene i bollen.

m Bland dem i ca. 30 sekunder pa lavt trinn.
Kna deretter i ca. 5 minutter pa trinn 5.



Rundstykker eller brod av

fullkorn

— 250 g fullkornshvetemel

— 250 g hvetemel

— 1 ss sukker

— 1 ss margarin

— Yasssalt

— 11/2 pk terrgjeer

— 300 ml varmt vann

m Alle ingrediensene has i bollen.

m Blandes pa lavt trinn i ca. 30 sekunder,
deretter eltes de pa trinn 5 i ca.
5 minutter.

Merk: Av denne mengden deig kan du
forme 12 rundstykker eller et formbrad.

Endringer forbeholdes.

Oppskrifter

no
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sv Anvandning for avsett andamal

Anvandning for avsett andamal

Detta tillbehor ar avsett for elvispen MFQ36... .

Fo6lj bruksanvisningen for elvispen.

Anvand inte stativet till andra elvispar.

Anvand stativet enbart med de verktyg som foljer med stativet.
Tillbehoret [ampar sig bara for att knada degar och for att vispa

aggvita, gradde och kaksmet.

Tillbehoret far inte anvandas for att bearbeta andra foremal eller

amnen.

Sakerhetsanvisningar
/\ Risk for personskador!

Du far bara satta pa eller ta av elvispen nar drivningen star stilla och

stickkontakten ar uttagen.
A\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och
om du inte har anvant det under en langre tid. = "Efter arbetet /

Rengédring” se sidan 25

Anvandning

For att knada degar och for att vispa
aggvita, gradde och kaksmet.

Storsta bearbetningsmangd: = "Recept”
se sidan 25

m Stall stativet pa en slat och vagrat
arbetsyta.

m  Tryck pa frigéringsknappen och fall upp
bararmen (1).

m Stall skalen pa stativfoten fran sidan (2).

Viktigt: Stang elvispens bak&ppning

innan du satter fast den pa stativet. Om

bakdppningen ar 6ppen kan apparaten bara

koras i momentlage. Reglagelagena 1-5

fungerar inte. Skjutreglaget for locket far

bara anvandas i lage 0/off.

m Stall skjutreglaget pa elvispen i lage
8—. Halen for fastsattning av verktygen
ar fria, bakdppningen ar stangd (3a).

m  Satt in dnskat verktygspar (grovvisp
eller degkrok) i elvispen och tryck
fast (3b).
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Obs.!

Observera formen hos verktygens

plastdelar sa att du undviker férvaxlingar.

m Sattin den lilla bygeln pa elvispen i
bararmens bakre del (4).Tryck ned
elvispen tills den sitter fast (5). Se noga
till att snackan och kugghjulet griper in
ratt i varandra!

m  Tryck pa frigéringsknappen och fall ned
bararmen (6).

m Satt in stickkontakten (7).

m Stéll reglaget i dnskat lage (8).

Anmarkning: Nar du ska géra en deg
lagger du forst mjélet och darefter de andra
ingredienserna i skalen. Blanda dem sedan
kort pa det Iagsta laget. Oka till ett hégre
lage nar mjélet inte langre dammar. Genom
att skalen och verktygen roterar i motsatt
riktning far du pa kort tid en luftig deg.



Efter arbetet / Rengoring

m Stall efter arbetet reglaget i lage 0/off.

Vanta tills verktygen star stilla.

Ta ut stickkontakten (9).

Dra sparren bakat och ta ut elvispen (10).

Ta ut verktygen ur elvispen.

Tryck pa frigéringsknappen och fall upp

bararmen (11).

Ta bort skalen (12).

m Skalen och verktygen gar att
maskindiska.

m Stativet och elvispen far bara torkas av
med en fuktig trasa.

Recept

Mangduppgifterna i recepten avser de
storsta bearbetningsmangderna.

Grovvisp

Med grovvispen kan du vispa

2-8 aggvitor eller 2-6 dl gradde.

Dessutom kan du goéra smet, t.ex.
kaksmet, sockerkakssmet, pannkakssmet,
creme, majonnas och potatismos.

Rulltarta med graddfylining och

frukt

Smet:

— 44agg

— 70 g socker

— 1 pkt vanillinsocker

— 80 g vetemjol

— 1 knivsudd bakpulver

Fyllning:

— 2dl grédde

— 2 msk socker

— 1 pkt gradedstabiliseringsmedel

— 150 g frukt (t.ex. hallon, jordgubbar,
vinbar)

— Litet pudersocker for att stré dver

m L&gg &gg och socker i skalen och vispa
dem till skum pa lage 5 i 2-3 minuter.

m Blanda mjél och bakpulver och rér ned
kortvarigt pa lage 2.

m Bred ut smeten pa en bakplat med
bakplatspapper och gradda vid 200 °C
over- och undervarme (férvarm ugnen).

Efter arbetet / Rengoring sv

m Stro socker 6ver en kdkshandduk och
lagg den heta kakbottnen pa duken.
Rulla ihop den och Iat den svalna.

m Vispa gradden hart med socker och
stabiliseringsmedel pa lage 5.

m  Rulla ut kakbottnen, stryk ut gradden pa
den, férdela frukterna éver den och rulla
ihop den igen. Stro dver pudersocker.

Sockerkaksmet:

Grundrecept

— 250 g mjol

— 125 g socker

— 125 g margarin

- 2agg

— 1 pkt vanillinsocker

— 1 pkt bakpulver

— 75 g mjolk

m Bearbeta alla ingredienserna med
grovvispen omkring ¥z minut pa lage 1,
darefter omkring 3-4 minuter pa lage 5.

m ROr till slut allt efter receptet ned fler
ingredienser, t.ex. russin, citron- eller
apelsinsaft.

m FOr tigerkaka blandar du litet kakao i
halften av smeten.

Degkrokar
Med degkrokarna kan du géra

olika degar, t.ex. jasdeg, pizzadeg,
strudeldeg, bréddegar eller mérdeg.

Jasdeg

— 500 g mjol

— 1 pkt torrjast eller 25 g farsk jast

- 1agg

— 210-220 g varm mjolk

— 80 g smor (rumstemperatur)

— 80 g socker

— 1 nypa salt

— skalet av en halv citron eller citronarom

m L&gg alla ingredienserna i skalen.

m Blanda i omkring 30 sekunder pa
lagt lage och knada sedan pa lage 5
i omkring 5 minuter.
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Recept

Fullkornsbullar eller limpor

250 g fullkornsvetemjol

250 g vetemjol

1 msk socker

1 msk margarin

2 msk salt

1 % pjt torrjast

3 dl varmt vatten

Lagg alla ingredienserna i skalen.
Blanda i omkring 30 sekunder pa lagt
lage och knada sedan pa lage 5 i
omkring 5 minuter.

Anmarkning: Den har degmangden racker
till 12 bullar eller ett formbrod.

Med forbehall fér andringar.
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Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Varusteet on tarkoitettu vain sahkovatkaimelle MFQ36... .
Noudata sahkovatkaimen kayttoohjetta.

Ala kayta jalustaa muille sdhkdvatkaimille.

Kayta jalustan kanssa vain laitteen mukana toimitettuja varusteita.
Tama varuste soveltuu vain taikinoiden vaivaamiseen seka kerma-
ja valkuaisvaahdon ja kevyiden taikinoiden vatkaamiseen.
Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet
/\ Loukkaantumisvaara!

Kiinnita tai irrota sahkovatkain vain, kun toiminta on pysahtynyt ja

pistoke irrotettu pistorasiasta.
A\ Tirkeaa!

Varusteet on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen
kayton jalkeen tai kun niita ei ole kaytetty pitkaan aikaan.
=» "Kaytén jalkeen / puhdistus” katso sivu 28

Kaytto

Taikinoiden vaivaamiseen sek& kerma- ja
valkuaisvaahdon ja kevyiden taikinoiden
vatkaamiseen.

Suurin sallittu kasittelymaara
=> "Reseptit” katso sivu 28

m Aseta jalusta tasaiselle ja vaakasuoralle
tyotasolle.

m Paina avaamispainiketta ja kdanna
kannatin ylos (1).

m Aseta kulho sivukautta jalustan (2)
paalle.

Tarkeda: Sulje sahkdvatkaimen

kantaosan kiinnitysreikad ennen laitteen
asettamista jalustan paalle. Kun kantaosan
kiinnitysreika on auki, voi laitetta kayttaa
vain valitsimen ollessa pitoasennossa.
Nopeusasennot 1-5 eivat talldin toimi. Kayta
sulkimen valitsinta vain valitsimen ollessa
asennossa 0/off.

m Kasivatkaimessa:

Aseta valitsin asentoon 8—.
Varusteiden kiinnittdmiseen tarkoitetut
reiat ovat nyt auki, kantaosan
kiinnitysreika on kiinni (3a).

m Aseta tarvitsemasi varusteet
(vispilat tai taikinakoukut) paikoilleen
saéhkdvatkaimeen ja paina kiinni (3b).

Huomio!

Huomioi varusteiden muoviosien muoto,

jotta ne kiinnittyvat oikein paikoilleen.

m Aseta sdhkdvatkaimen taukoteline
paikalleen kannattimen takaosaan (4).
Kiinnita sahkdvatkain painamalla
alaspain, kunnes se napsahtaa kiinni (5).
Varmista, etté kierukka ja hammaspyora
kiinnittyvat toisiinsa oikein!

m Paina avaamispainiketta ja kdanna

kannatin alas (6).

Liité pistoke pistorasiaan (7).

m Kaanna valitsin haluamasi nopeuden
kohdalle (8).
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fi Kayton jalkeen / puhdistus

Huom: Kun teet taikinan, lisaa kulhoon
ensin jauhot, sitten muut ainekset ja sekoita
hetken aikaa pienimmalla nopeudella. Kun
jauhot eivat enaa pollya, lisaa nopeutta.
Taikinasta tulee hetkessa kuohkea, koska
kulho ja varusteet pyorivat eri suuntiin.

Kayton jalkeen / puhdistus

m Aseta valitsin lopuksi asentoon 0/off.
Odota, etta varusteet pysahtyvait.

m lrrota pistoke pistorasiasta (9).

m Veda painiketta taaksepain ja irrota
sahkdvatkain (10).

m Poista varusteet sahkdvatkaimesta.

m Paina avaamispainiketta ja kdanna
kannatin ylos (11).

m Poista kulho (12).

m  Kulho ja varusteet voi pesta
astianpesukoneessa.

m Pyyhi jalusta ja sdhkovatkain puhtaaksi
vain kostealla liinalla.

Reseptit

Ruokaohjeissa annetut maarat vastaavat
suurimpia sallittuja kasittelymaaria.
Vispila

Voit vatkata vispil6illa

2-8 munanvalkuaista tai 2-6 dl
kermaa. Voit kayttaa niitd myos
kevyiden taikinoiden, esim. esim.
sokerikakkutaikinan, kakkutaikinan ja
ohukaistaikinan seka vanukkaiden,
majoneesien ja perunasoseen
valmistukseen.

Kerma- ja marjataytteinen
kaaretorttu

Taikina:

— 4 kananmunaa

— 70 g sokeria

— 2 tlvaniljasokeria

— 80 g vehnajauhoja

— 1 veitsenkarjelllinen leivinjauhetta
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Tayte:

— 200 g kermaa

— 2 rkl sokeria

— 1 pussi kermankovetinta

— 150 g marjoja (esim. vadelmia,
mansikoita, kirsikoita)

— Hieman tomusokeria pinnalle

m Laita munat ja sokeri kulhoon ja vatkaa
kuohkeaksi vaahdoksi noin 2-3 minuutin
ajan nopeudella 5.

m Sekoita leivinjauhe jauhoihin ja sekoita
hetken aikaa nopeudella 2.

m Levita taikina tasaisesti leivinpaperilla
peitetylle pellille ja kypsenna yla-/
alalammodlla noin 200-asteiseksi
kuumennetussa uunissa.

m Aseta sitten kuuma kaaretorttulevy
sokerilla sirotellun keittiopyyhkeen
paalle, rullaa kaaroksi ja anna jaahtya.

m Vatkaa kerma, sokeri ja kermakovetin
kiintedksi vaahdoksi nopeudella 5.

m Avaa kaaro, levita paalle kerma, sitten
marjat ja rullaa taas kaaroksi. Sirottele
paalle tomusokeria.

Kakkutaikina

Perusohje

— 250 g jauhoja

— 125 g sokeria

— 125 g margariinia

— 2 kananmunaa

— 2 tl vaniljasokeria

— 2 tlleivinjauhetta

— 75 g maitoa

m Vaivaa vispilalla kaikkia aineksia noin
2 minuuttia nopeudella 1, sitten noin
3-4 minuuttia nopeudella 5.

m Sekoita lopuksi taikinaan muut
reseptissa mainitut ainesosat,
esim. rusinat, sukaatti tai hillottu
appelsiininkuori.

m Jos valmistat tiikerikakun, jaa taikina
kahteen osaan ja sekoita toiseen osaan
vahan kaakaojauhetta.



Reseptit

Taikinakoukulla voi valmistaa erilaisia

taikinoita, esim. hiivataikinan,

pizzataikinan, struudelitaikinan,

leipataikinan tai murotaikinan.

Hiivataikina

— 500 g jauhoja

— 25 g hiivaa tai vastaava maara
kuivahiivaa

— 1 kananmuna

— 210-220 g lammintd maitoa

— 80 g voita (huoneenlampgista)

— 80 g sokeria

— 1 ripaus suolaa

— puolikkaan sitruunan kuori tai
sitruuna-aromia

m Mittaa kaikki ainekset kulhoon.

m Sekoita alhaisella nopeudella noin
30 sekuntia, vaivaa sitten taikinaksi noin
viiden minuutin ajan nopeudella 5.

Taysjyvasampylat tai -leipa

— 250 g taysjyvavehnajauhoja

— 250 g vehnajauhoja

— 1 rkl sokeria

— 1 rkl margariinia

— Y rkl suolaa

— 1 % pussia kuivahiivaa

— 3 dl lamminta vetta

m Mittaa kaikki ainekset kulhoon.

m Sekoita alhaisella nopeudella noin
30 sekuntia, vaivaa sitten taikinaksi noin
viiden minuutin ajan nopeudella 5.

Huom: Taikinasta tulee 12 sampylaa tai
yksi vuokaleipa.

Taikinakoukku é é

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

fi
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es Uso conforme a lo prescrito

Uso conforme a lo prescrito

Este accesorio esta destinado a la batidora de reposteria
MFQ36... . Ténganse en cuenta las instrucciones de uso de la

batidora de reposteria.

No utilizar el brazo de soporte con otras batidoras de reposteria.
Usar el brazo de soporte solo en combinacién con los accesorios

suministrados con el aparato.

Este accesorio solo es adecuado para trabajar masas y batir natas
y huevos a punto de nieve, asi como masas ligeras.
El accesorio no debera usarse para procesar otros tipos de

alimentos o productos.

Indicaciones de seguridad
A iPeligro de lesiones!

Montar y desmontar la batidora de reposteria solo con el
accionamiento completamente parado y tras haber extraido el
enchufe del aparato de la toma de corriente.

A ilmportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de
cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo
prolongado. =» «Tras concluir el trabajo/limpieza del aparato»

véase la pagina 31

Usar el aparato

El aparato es adecuado para trabajar
masas y batir claras de huevo, nata y
masas ligeras.

Maxima cantidad de elaboracion
=> «Recetas» véase la pagina 31

m Colocar el brazo de soporte de la
batidora de reposteria sobre una
superficie de trabajo lisa y horizontal.

m Pulsar la tecla de desbloqueo y
desplazar el soporte hacia arriba (1).

m Colocar el recipiente de mezcla sobre el
pie, actuando desde el lateral (2).
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Importante: Cerrar la boca posterior

de la batidora de reposteria antes de
montarla en el brazo de soporte. Estando
la boca posterior para accesorios abierta,
el aparato solo trabaja con la funcion de
accionamiento momentaneo. El interruptor
de cinco posiciones 1-5 no funciona.
Desplazar el pasador para accionar el
cierre unicamente con el interruptor en la
posicion de trabajo 0/off.

m Colocar el pasador en la posicién de
trabajo 8=
en la batidora de reposteria. Las
bocas para introducir los accesorios
estan abiertas; la boca posterior esta
cerrada (3a).

m Montar el accesorio deseado (varillas
mezcladoras o garfios amasadores) en
la batidora de reposteria, encajandolo
debidamente (3b).



Tras concluir el trabajo/limpieza del aparato es

jAtencion!

Prestar atencion a la forma de los

elementos de plastico de los accesorios

con el fin de evitar confusiones.

m  Montar el estribo de soporte de la
batidora de reposteria en la parte
posterior del soporte (4). Encajar la
batidora de reposteria presionandola
hacia abajo hasta que encaje (5).
jPrestar atencion a que larosca y la
rueda dentada engranen correctamente!

m Pulsar la tecla desbloqueo y desplazar
el soporte hacia abajo (6).

m Introducir el enchufe en la toma de
corriente (7).

m Ajustar el interruptor en la posicion de
trabajo deseada (8).

Nota: Para trabajar la masa, poner primero
la harina en el recipiente de mezcla,
agregando a continuacion los restantes
ingredientes y mezclandolo todo en la
posicion de trabajo mas baja. Cuando la
harina ya no desprenda polvo, ajustar una
posicion de trabajo mas alta. Gracias al giro
opuesto del recipiente de mezcla respecto
al accesorio de trabajo montado se logra en
muy poco tiempo una masa suelta.

Tras concluir el trabajo/

limpieza del aparato

m Tras concluir el trabajo, ajustar
el interruptor en la posicion de
trabajo 0/off. Aguardar a que
el accesorio haya quedado
completamente parado.

m Extraer el enchufe de la toma de
corriente (9).

m Desplazar la palanca hacia atras
y retirar la batidora de reposteria del
soporte (10).

m Retirar los accesorios de la batidora de
reposteria.

m Pulsar la tecla de desbloqueo y
desplazar el soporte hacia arriba (11).

m Retirar el recipiente de mezcla (12).

m El recipiente de mezcla y los accesorios
se pueden lavar en el lavavajillas.

m Limpiar el brazo de soporte y la batidora
de reposteria solo con un pafio humedo.

Recetas

Las cantidades que se facilitan en las

recetas constituyen las maximas cantidades

elaborables.

Varilla mezcladora

Con la varilla mezcladora se pueden

batir 2-8 claras de huevo o 200-600 ml

de nata. Ademas, se pueden elaborar

masas ligeras como, p. €j., masa de

bizcocho, masa batida, masa para

bufiuelos, asi como cremas, mayonesas y

puré de patatas.

Brazo de gitano relleno de nata

y frutas

Para la masa:

— 4 huevos

— 70 g de azucar

— 1 sobre de azucar de vainilla

— 80 g de harina de trigo

— 1 pizca de levadura para hornear

Ingredientes para el relleno:

— 200 g de nata

— 2 cucharadas de azucar

— 1 sobre de espesante de nata

— 150 g de fruta (p. €j., frambuesas,
fresas, guindas)

— Un poco de azucar glas para
espolvorear

m Poner los huevos y el azicar en
el recipiente de mezcla y batirlos
en la posicion de trabajo 5 durante
aprox. 2-3 minutos hasta que queden
€Sponjosos.

m Afadir la levadura para hornear a la
harina y mezclarlas brevemente en la
posicion de trabajo 2.

m \Vertery alisar la masa sobre una
bandeja de horneado previamente
recubierta con papel especial para
hornear y hornearla a 200 °C con la

funcién «calor superior/inferior» (horno

precalentado).
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es Recetas

m Después, colocar la lamina de bizcocho
en un pafno de cocina espolvoreado con
azucar, enrollar el bizcocho con ayuda
del pafo y dejarlo enfriar.

m Batir la nata con el azucary el
espesante en la posicion de trabajo 5
hasta que se monte.

m Desenrollar el rollo de bizcocho,
extender la nata sobre la lamina de
bizcocho, distribuir las frutas sobre la
misma y enrollar de nuevo. Espolvorear
con azucar glas.

Masa batida para tarta

Receta basica

— 250 g de harina

— 125 g de azulcar

— 125 g de margarina

— 2 huevos

— 1 sobre de azucar de vainilla

— 1 sobre de levadura para hornear

— 75gdeleche

m Elaborar todos los ingredientes con
la varilla mezcladora durante aprox.
2 minuto en la posicion de trabajo 1y,
a continuacion, durante aprox.
3-4 minutos en la posicion de trabajo 5.

m  Segun la receta, mezclar para finalizar
el resto de ingredientes como, p. €j.,
pasas, o bien corteza confitada de limén
0 naranja.

m Para preparar un pastel marmol, debe
mezclarse la mitad de la masa con un
poco de cacao.
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Garfios amasadores
Con los garfios amasadores se pueden
preparar diferentes masas como,

p. €j., masa de levadura, de pizza, de
hojaldre, de pan o pastaflora.

Masa de levadura

— 500 g de harina

— 1 sobre de levadura seca o 25 g de
levadura fresca

— 1 huevo

— 210-220 g de leche tibia

— 80 g de mantequilla (temperatura
ambiente)

— 80 g de azucar

— 1 pizca de sal

— La corteza de medio limén o aroma de
limén

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente de mezcla.

m Mezclarlos en una posicion de trabajo
mas baja durante aprox. 30 segundos y
amasarlos durante aprox. 5 minutos en
la posicion de trabajo 5.

Panecillos integrales o pan

— 250 g de harina integral de trigo

— 250 g de harina de trigo

— 1 cucharada de azucar

— 1 cucharada de margarina

— Y. cucharada de sal

— 1 % sobre de levadura seca

— 300 ml de agua caliente

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente de mezcla.

m  Mezclarlos en una posicion de trabajo
mas baja durante aprox. 30 segundos y
amasarlos durante aprox. 5 minutos en
la posicion de trabajo 5.

Nota: De la masa elaborada pueden
obtenerse 12 panecillos o un pan de molde.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Utilizagao correta pt

Utilizagao correta

Este acessoério esta preparado para a batedeira MFQ36...
Respeitar as Instrugoes de servigo da batedeira.

N&o usar a base com outras batedeiras.

S6 utilizar a base com as ferramentas que foram fornecidas com

o aparelho.

Este acessorio é adequada para preparar massas € bater claras em

castelo, natas e massas leves.

Este acessorio ndo pode ser utilizado para processar outros tipos

de objetos ou substancias.

Instrugoes de segurancga
/\ Perigo de ferimentos!

Sé colocar ou re_tirar a batedeira com o aciona_mento
completamente imobilizado e com a ficha desligada da tomada.

A Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessorio apds cada
utilizagdo ou apos um longo periodo de nao utilizagdo. =» “Depois
da utilizagdo/Limpeza” ver pagina 34

Utilizagao do aparelho

Para amassar massas pesadas, bem como
para bater claras, natas e massas leves.

Quantidade maxima a trabalhar
=> “Receitas” ver pagina 34

m Colocar a base sobre uma bancada lisa
e horizontal.

m Premir a tecla de desbloqueio
e deslocar o brago para cima (1).

m De lado, colocar a tigela sobre a base (2).

Importante: Fechar a abertura posterior da
batedeira antes de coloca-la na base. Com
a abertura posterior aberta, o aparelho sé

pode funcionar com a ligagdo momentéanea.

A ligagéo por fases 1-5 nao funciona.
Deslocar o cursor de acionamento da
tampa apenas para a posigdo 0/off.

m Na batedeira:

Colocar o cursor na posigéo 8—.
As aberturas para colocagao das
ferramentas estéo livres, a abertura
posterior esta fechada (3a).

m Inserir o par de ferramentas desejado
(varas para massas leves ou varas
para massas pesadas) na batedeira
e pressionar (3b).

Atencao!

Dar atencao ao formato das pecgas de

plastico das ferramentas, para evitar

enganos.

m Inserir a pega de apoio da batedeira
na parte traseira do brago (4).
Pressionar a batedeira para baixo até
encaixar (5). Neste caso, dar atencao
ao posicionamento correcto do veio
e da roda dentada!

m Premir a tecla de desbloqueio
e deslocar o brago para baixo (6).

m Ligar a ficha a tomada (7).

m Colocar o selector na fase pretendida (8).
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pt Depois da utilizagao/Limpeza

Nota: Para amassar massas pesadas,
deitar, primeiro, a farinha na tigela, depois
os restantes ingredientes, misturando-os,
por breves instantes, na fase minima.
Quando a farinha deixar de levantar po,
ligar a batedeira para a fase maxima.
Gracas a rotagdo em sentidos diferentes
da tigela e das ferramentas, obtém-se
rapidamente uma massa fofa.

Depois da utilizagao/

Limpeza

m Depois da utilizagao, posicionar
o seletor em 0/off. Esperar pela
paragem das ferramentas.

m Retirar a ficha da tomada (9).

m Premir a alavanca para tras e retirar
a batedeira (10).

m Retirar as ferramentas da batedeira.

m Premir a tecla de desbloqueio e
deslocar o brago para cima (11).

m Retirar a tigela (12).

m Atigela e as ferramentas podem ser
lavadas na maquina de lavar loiga.

m Limpar a base e a batedeira s6 com um

pano humido.

Receitas

As quantidades indicadas nas receitas
correspondem as quantidades maximas
que podem ser trabalhadas.

Com as varas para massas leves, é
possivel bater 2 a 8 claras de ovo ou

200 a 600 ml de natas. Podem, ainda

ser trabalhadas massas leves, como p. ex.
diferentes massas para bolos, massas para

Varas para massas leves (£ (%

crepes, cremes, maioneses e puré de batata.

Torta com recheio de natas e
fruta

Massa:

— 4 ovos

— 70 g de agucar

— 1 pacotinho de agucar baunilhado
— 80 g de farinha de trigo

— 1 pitada de fermento em pé
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Para o recheio:

200 g de natas

2 colheres de sopa de agucar

1 pacotinho de endurecedor de natas
150 g de frutos (p. ex. framboesas,
morangos, ginjas)

Acucar em p6 para polvilhar

Deitar os ovos e 0 agucar na tigela e
bater na fase 5, durante 2 a 3 minutos
até a massa formar espuma.

Adicionar a farinha e o fermento em p6

e misturar durante pouco tempo na fase 2.
Deitar o preparado num tabuleiro
forrado com papel vegetal proprio,
alisar e levar ao forno (pré-aquecido)

a cerca de 200 °C e com calor superior
e inferior.

Depois de cozida, deitar a placa de torta
sobre um pano de cozinha polvilhado
com agucar, enrolar e deixar arrefecer.
Bater as natas juntamente com o agucar
e o endurecedor de natas, na fase 5.
Desenrolar a torta, barrar com natas,
distribuir a fruta por toda a superficie

e voltar a enrolar a torta. Polvilhar com
agucar em po.

Massas leves
Receita base

250 g de farinha

125 g de agucar

125 g de margarina

2 ovos

1 pacotinho de agucar baunilhado

1 pacote de fermento em po

75 g de leite

Com a vara para massas leves, misturar
todos os ingredientes durante ca. de

2 minuto na fase 1 e, depois, mais 3 a
4 minutos na fase 5.

Consoante a receita, pode adicionar
mais ingredientes, p. ex. passas, limao
cristalizado ou laranja cristalizada no
final.

Para bolos de marmore, misturar cerca
de metade da receita com cacau.



Receitas

Vara para massas pesadas
Com a vara para massas pesadas

podem ser preparadas diferentes

massas como p. ex. massa léveda,

massa para pizza, massa de strudel,
massas para pao ou massa quebrada.

Massa léveda

— 500 g de farinha

— 1 pacotinho de fermento seco ou 25 g
de fermento fresco

- 1ovo

— 210-220 g de leite quente

— 80 g de manteiga (a temperatura
ambiente)

— 80 g de agucar

— 1 pitada de sal

— Casca de meio liméo ou aroma de limao

m Deitar todos os ingredientes na tigela.

m Misturar durante 30 segundos, na fase
minima e, depois, bater durante cerca
de 5 minutos, na fase 5.

Paezinhos ou pao de farinha

integral

— 250 g de farinha de trigo integral

— 250 g de farinha de trigo

— 1 colher de sopa de agucar

— 1 colher de sopa de margarina

— Y2 colher de sopa de sal

— 1 % pacote de levedura seca

— 300 ml de agua quente

m Deitar todos os ingredientes na tigela.

m Misturar durante 30 segundos, na fase
minima e, depois, bater durante cerca
de 5 minutos, na fase 5.

Nota: Esta quantidade de massa permite
fazer 12 paezinhos ou um pao de forma.

Direitos reservados quanto a alteragdes.

pt
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el Xprion cUPQWva PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

Xpon cUPN@WVA JE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTé 10 £§dpTnUa TTPOoOopiIfeTal YIa TO Hifep XE1p6g MFQ36... .
Mpoo£gTe TIG 0dNYiEg XPONG TOU HiSEP XEIPOG.

Mnv xpnoipotroieite Tn BAaon yia GAAa Higep XeIPOG.

Z€ TIEPITITWAN XPNONG TNG BATNG XPNOIUOTIOIEITE HOVO Ta EPYaAEia
TTOU TrapadidovTal padi Ye T GUOKEUR.

AUTO TO €€APTNHA Eival KOTAAANAO PovVo yia TOo (UPWPa CUUNG, KABwG
KAl YIO TO XTUTTNUA JOPEYKAG, oavTlyi Kal EAa@PIag CUung.

AUTO TO €€APTNMA eV ETITPETTETAI VA XPNOIUOTTOINBE yia Tnv
eTECEPYATia AAAWV UNIKWYV A OUCIWV.

Y1rodeigelg aocpaleiag

A\ Kivduvocg Tpaupatiopoy!

ToTToBETEITE 1 APAIPEITE TO PIGEP XEIPOG MOVO PE AKIVNTOTTIOINUEVO

TOV UNXQVIOPO Kivnong Kal JE TpaBnydévVo TO @IS atro Tnv Trpida.
ZNMAVTIKO!

KaBapileTe TTPOCEKTIKA TO £CAPTAMA PETA OTTO KABE Xprion r HETA

atroé PN XPnon yia HeyaAuTePO XPOVIKO didoTnua. =» «Merd tnv

epyacia / Kabapiouoés» BAéme otn agdida 37

Xeipiopog m 370 pigep XEIPOg:

O¢oTe 10 0UpPTN O0TN Béon 8=. Ta
avoiyuaTa yia TNV ToTro8éTnon Twv
epyaAeiwyv gival EAelBepa, TO TTICW

Ma 10 CUpwpa diapdpwy E18WV CUUNG,
KaBwWg Kal TO XTUTTNPO HOPEYKAG, CAVTIYi Kal

eAa@pIag UuNG. avolypa gival KAEIoTo (3a).
MéyioTn TToo6TNTA EMESEPYATiag m TomoBeTAoTE TO £MBUPNTS {elyog epya-
=> «Juvrayécr» BAEme otn oghida 37 Aeiwv (epyaleia avapeing f QUPWHOTOS)
m TomoBetroTe Tn Bdon o€ Agia kal aTo Higep XeIpog kal iEaTe Ta (3b).
ETTITTEDN ETTIPAVEIQ EPYATIAG. Mpoooxn!
m  [latAoTe T0 TAAKTPO ATTACPAAIoNG Kal MPOCEETE TO OXAUA TWV TTAACTIKWY HEPLIV
OTPEYTE TOV QOpPEQ TTPOG T TTaAVW (1). oTa epyaAcia, yia va atro@edyovTal Ta
m  ToToBeTOTE TO PTTOA aTTO TO TTAGI UTTEPSEPOTAL.
emdvw oTo 160! TG BAong (2). m  ToToBeTAOTE TO T6€0 ATEBEDNG TOU
ZnUavTiKO: Mpiv atrd Tnv ToTToBETNON OTN Mi&ep xeIPOG OTO TTIOW PEPOG TOU POPER
Bdaon kAgioTe TO TTiIoW Avolyua Tou pigep (4).Méote 10 piCep XEIPOG TTPOG TO KATW
XEIPOG. Me avoixTod To Tiow Gvolypa n MEXPI VA KOUPTTWOEI (5). Ze auTr| TN
OUOKEUN PTTOPET va AEIToupynoel povo aTtn di1adikaoia TTPooEETe 0 KOXAIAg Kal 0
aTiypiaia Asiroupyia. H eugn Twv Babuidwyv 080VTWTOG TPOXOG Va TTIAooUV CWOoTd
1-5 d¢v eival o€ Aeimoupyia. MeTakiveite Tov peTagu Toug!
oUpTn yIa TO TIGTNHA TOU KOUPTTWHPATOG m [larfoTe 10 TTAAKTPO atrac@dAiong Kai
poévo otn B€an Tou diakoTrtn 0/off. OTPEWYTE TOV POPEX TTPOG TA KATW (6).

m  2uvdéoTe To QIg oTnV TIpica (7).
m  O£oTe TOV BIAKOTITN OTNV €MOUNNTA
BoBpida (8).
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Ymwodeign: MNa tnv mapaokeun {UuNg BAaATe
TTPWTA TO AAEUPI HECT OTO PTTOA, PigTE
KaTOTTIV Ta GAAQ UAIKG Kl avapi&Te Aiyo aTn
XauNAOTEPN Badpida. OTav 1o aAelpl £XEI
avapixBei TANpwg, pubuioTe To pigep XEIPOG
o€ yeyaAuTepn Babuida. Mg Tnv avtioTpogn
TTEQIOTPOPI) TOU PTTOA KaI TWV EPYOAAEIWV
TIPOKUTITEI CUVTONA PIO aQPATN CUUN.

MeTd TnVv epyacia /

KaBapiopoég

m  Metd Tnv gpyacia BéoTe TOV
OlakoéTTn oto 0/off. Mepiyévere va
akivnrotroinfoulyv Ta epyalcia.

m  AmroouvdéoTe TO QIG (9).

m  TpaBngTe Tov JoxAS TTPOG Ta TTIOW Kal
aQaIpETTE TO Wigep XEIPOG (10).

m  A@aipéoTe Ta epyaAcia atrd To pigep
XEIPOG.

m [lathoTe 1O TTARKTPO aTTac@AAIoNG Kal
OTPEWTE TOV POopED TTPOG Ta TTavw (11).

m  A@aipéaTe TO UTTOA (12).

m To UTTOA Kal Ta epyaAeia TTAévovTal 0TO
TIAUVTAPIO TTIATWV.

m  >KOUTTICeTE TN BAon Kal To Yigep XEIPOG
MOVO PE BPeYUEVO TTAVI.

ZuvTayég

Ta oToIXEia yIa TIG TTOOOTNTEG OTIG CUVTAYEG
€ival ol PEYIOTEG TTOOOTNTEG ETTEEEPYQTIAG.

Avadeutipag (£ (%

Me 1o epyaleio avapeigng uTropeite

va XTUTTAoETE 2—8 aoTTpdadia afywy N
200-600 ml kpépa YANOKTOG O€ CavTIyi.
MepaITEPW PTTOPEITE VA TTOPACKEUAOETE
eNaQPIEG CUPEG, OTTWG TT. X. CUUN
MTTIOKOTOU, CUMN KEIK, CUPN YIO KPETTEG,
KPEPEG, paylovEQa Kal TTOUPEG TTATATAG.
PoA6 ptriokéTou e yépion amo
oavTiyi Kal @pouTa

Zopn:

— 4 auya

— 70 yp. Laxapn

— 1 @ak. Bavihia

— 80 yp. oImdAeupo

— 1 TTpEQa UTTEIKIV TTAOUVTEP

Metd Tnv epyacia / KaBapioudg el

Fépon:

— 200 yp. kpépa yaAakTog

— 2 k.0faxopn

— 1 @akeAdki €I0IKA OKOVN YIA TO TTAEIUO
NG ocavTlyi

— 150 yp. @pouTa (T1.X. PPAUTIOUAL,
PPAOUAEG, Buaaiva)

— Aiyn ¢axapn axvn yia TacTrdAiopa

m  BdAte Ta afyd kai Tn {dxapn OTO UTTOA
Kal XTUTTAOTE Ta 0Tn Babuida 5 eti mep.
2-3 AeTITA PEXPI VO OQPATEYOUV.

m  AvakaTéyTe TO GAEUPI KAl TNV PTTEIKIV
TTAOUVTEP, PIETE TO OTO Wiyua Twv aBywv
Kal avapiéte yia Aiyo otn Babpida 2.

m  AAgiyTe TN CUun emdvw o€ pnxo Tayi,
VW OTO OTTOI0 EXETE OTPWOEI XOPTI
WYnNOoiJaTog KOl YHOTE TN APECWGS OTIG
Tavw/KaTw avtiotdoelg atoug 200 °C
TrepiTou (TTPOBEPUACTHEVOS POUPVOG).

m  BdAte katémiv 10 {0TO TTAVTESTTAVI
ETMAVW OE IO TTETOETA KOUGivag
TracTraAiopévn We faxapn, TUAIETE Tn o€
POAG Kal apAOTE TN VA KPUWOEL.

m  XTUTTAOTE TNV KPEPQ YAAQKTOG padi
pe {axapn kai Tnv €181k okdvn yia 1O
T&IMO TNG oavTlyi oTn Babuida 5 péxp!
va TAgeL.

m  =€TUAIETE TO POAG, aAciyTE TO PE TN
oavTlyi, yoipdoTe atro TTavw Ta epouTa
Kai EavaTuAigte 10. MNMaoTaAioTe pe
daxapn axvn.

ATTAR Q0un

Baoiki ouvrayn

— 250 yp. aAeupi

- 125 yp. daxapn

— 125. yp. yapyapivn

— 2 auyd

— 1 @ak. Bavihia

— 1 @aKeAdKI PTTEIKIV TTAOUVTEP

— 75 mlydAa

m  BdATe 6Aa Ta UNIKG 0TO PTTOA Kai
avapeigte Ta TpwTa oTn Babuida 1
TTEPITTIOU %2 AETTTO KO JETA OVOAKATEWTE
Ta he TOV avadeuTtrpa oTn Babpuida 5
TTEPITIOU YIa 3-4 AeTTTd.
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el JuvTay€g

m  AvdaAoya pE Tn ouvTayr] QvaKOTEWTE
OTO TEAOG TTEPAITEPW UAIKA, OTTWG TT.X.
OTOQIdEG, PPOoUi YAaaE Acpoviou N
TTOPTOKAAIOU.

m [0 diXxpwHO KEIK aAvVOKATEWTE OTN PIOH
CUpnN Aiyo kakdo.

Zupwtnpl
Me 10 CUpWTHPI UTTOPEITE VA
TTAPAOKEUAOETE OIAPOPES CUUEG, OTTWG

T.X. Q0N payidg, oun Titoag, {oun
OTPOUVTEA, CUUN WYwHIoU 1 TPIPTH CUuN.

Zuun payidg
500 yp. aAeupi

— 1 @ak. &epn payid A 25 yp. epéakn
payid

- 1auyo

— 210-220 yp. Ceat6 yaAa

— 80 yp. BouTupo (o€ Beppokpaaia
dwpariou)

- 80 yp. Caxapn

— 1 mpéda alam

—  @®Aouda PIgoU Agpoviou ) ApwHa AePOVI

m  BdAte 6Aa Ta UNIKG GTO PTTOA.

m  Avapeifte Ta o€ xaunAn Babpida eti
mep. 30 deuTepOAeTTTA, (UPWOTE TA
KOTOTTIV OTn BaBpida 5 e1i rep. 5 AeTTTA.

ll-'wpaxla N Ywii oAIKAg dAeong
250 yp. o1ITdAeupo OAIKAG OAETEWG

— 250 yp. oirdAeupo

— 1k.0. {axapn,

— 1 K.0. papyapivn

— Y2K.0. 0AGTI

- 1% @ak. ¢npn payid

— 300 ml Ceat6 vepd

m  BdATte 6Aa 10 UNIKG OTO PTTOA.

m  Avapeifte Ta o€ xaunAn Babpida etri
mep. 30 SeuTepOAETTTA, (UPWOTE TA
KaTOTTIV 0T BaBpida 5 i mep. 5 AeTrTd.

Ymodeign: Ao tnv moodtnTa {UPNG TTOU

EXETE TTOPAOKEUAOEI PTTOPEITE va TTAGOETE

12 pikpd ywpdkia f éva ywyi ¢Opuag.

AlatnpoUpe TO BIKAIWHA GAAYWV.
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Amaca uygun kullanim tr

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar, Mikser MFQ36... i¢in tasarlanmigtir. Mikserin
kullanma kilavuzu dikkate alinmalidir.

Uniteyi bagka mikserler i¢in kullanmayiniz.

Unitenin kullaniimasi halinde, sadece cihaz ile birlikte teslim edilmis
aletleri kullaniniz.

Bu aksesuar sadece hamur yogurmak, yumurta aki, krema ve hafif
hamur ¢irpmak igin uygundur.

Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya maddelerin islenmesi igin
kullaniimamalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi!

Mikseri sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken ve elektrik figi
prizden ¢ikarilmig durumdayken takiniz veya ¢ikartiniz.

A Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa
mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Kullanim sonrasi / temizlik” bkz.
sayfa 40

Kullanim = Mikserde:
Siirgliyi 8= konumuna ayarlayiniz.

Aletlerin takilmasi igin kullanilan delikler
serbesttir, arka bosluk kapahdir (3a).

Hamur yogurmak, yumurta aki, krema ve
hafif hamur ¢irpmak icindir.

Islenebilecek azami miktar = “Tarifler” m Istediginiz alet giftini (cirpma/karistirma
bkz. sayfa 40 teli veya yogurma kancasi) cihaza
m Uniteyi diiz ve yatay bir galisma alani yerlestiriniz ve bastiriniz (3b).

tzerine yerlestiriniz. Dikkat!
m  Kilidi agma tusuna basiniz ve mesnedi  Aletlerin (izerindeki plastik pargalarin

yukariya dogru geviriniz (1). sekline dikkat ederek yanlis alet takilmasini
m Kabi yandan Unitenin ayag: Uzerine onleyiniz.

yerlestiriniz (2). m Mikserin destek tinitesini mesnedin
Onemli: Mikseri (initeye takmadan énce, arka kismina yerlestiriniz (4).Mikseri
mikserin arka deligini kapatiniz. Arka bosluk yerine oturuncaya kadar asagi1 dogru
acikken cihaz sadece tork devresinde bastiriniz (5). Bu sirada sonsuz vidanin
calistinlabilir. Kademeli salter 1-5 ¢alismaz. (salyangoz) ve diglinin birbirinin icine
Kilidin devreye girmesi igin slirgliyl sadece dogdru sekilde girmesine dikkat ediniz!
0/off salter konumuna getiriniz. m Kilidi agma tusuna basiniz ve mesnedi

asagiya dogru ceviriniz (6).
m Elektrik figini prize takiniz (7).
m  Salteri istediginiz kademeye ayarlayiniz (8).
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tr Kullanim sonrasi / temizlik

Not: Hamur yogurmak icin kabin icine dnce
unu koyunuz, sonra diger malzemeleri
koyunuz ve kisa bir stire en dusuk
kademede calistirarak karistiriniz. Unda
artik tozutma gézlenmeyince, cihazi daha
yuksek bir kademeye ayarlayiniz. Kabin

ve aletlerin karsit ydnde déniyor olmasi
sayesinde, kisa surede yumusak ve gevrek
bir hamur olusur.

Kullanim sonrasi / temizlik

m Kullanim sonrasinda salteri 0/off
konumuna getiriniz. Aletlerin
durmasini bekleyiniz.

m  Elekirik fisini ¢ekiniz (9).

m  Kolu arkaya dogru ¢ekiniz ve mikseri
cikartiniz (10).

m Aletleri mikserden disari gikartiniz.

m Kilidi agma tusuna basiniz ve mesnedi
yukariya dogru ceviriniz (11).

m  Kabi ¢ikartiniz (12).

m Karistirma kabi ve aletler bulagik
makinesinde yikanmaya elveriglidir.

m Uniteyi ve mikseri sadece nemli bir bez
ile siliniz.

Tarifler

Tariflerdeki miktar bilgileri, islenebilecek
azami miktarlari belirtir.

Karigtirma teli

Cirpmalkaristirma teli ile 2-8 yumurta

aki veya 200-600 ml krema cirpilabilir.
Ayrica 6rnegin biskivi hamuru, basit
hamur, kaygana/krep hamuru gibi hafif
hamurlarin yani sira, kremalar, mayonez ve
patates puresi de yapilabilir.

Krema ve meyve dolgulu biskiivi
rulosu

Hamur:

— 4 yumurta

— 70 g seker

— 1 paket sekerli vanilin

— 80 g bugday unu

— 1 bigak ucu kabartma tozu

40

Dolgu:

— 200 g st kremasi

— 2 cgorba kasigi seker

— 1 paket krema katilastirici

— 150 g meyve (6rn. ahududu, cilek, visne)

—  Ugzerine serpistirmek icin biraz pudra sekeri

m  Yumurtalar ve sekeri kaba koyunuz
ve 5 kademesinde yakl. 2-3 dakika
kopuklu oluncaya kadar ¢irpiniz.

m  Unu ve kabartma tozunu karistiriniz ve
diger malzemelerle 2 kademesinde kisa
sure karigtiriniz.

m Hamuru, Uzerine pisirme kagidi serilmis
bir tepsi Uzerine yayiniz ve (0nceden
isitilimig firinda) Ustten/alttan isitma
fonksiyonu ile yaklasik 200 °C ayarinda
pisiriniz.

m Daha sonra sicak biskuvi tabakasini
hemen seker serpistiriimis bir mutfak
bezi Uzerine seriniz, yuvarlayarak
sariniz ve sogumaya birakiniz.

m  Kremayi, seker ve krema katilastirici
ile birlikte 5 kademesinde katilagincaya
kadar ¢irpiniz.

m  Yuvarlak sarmis oldugunuz biskuvi
rulosunu aginiz, Gzerine krema
surtiniiz, meyveleri dagitiniz ve tekrar
yuvarlayarak sariniz. Uzerine pudra
sekeri serpistiriniz.

Kek hamuru

Temel tarif

— 250 gun

— 125 g seker

— 125 g margarin

— 2yumurta

— 1 paket sekerli vanilin

— 1 paket kabartma tozu

— 75gsit

m  TUm malzemeleri dncelikle yakl.

2 dakika slreyle 1 kademesinde,
ardindan yakl. 3-4 dakika sireyle 5
kademesinde karistirma teli ile
karigtiriniz.

m Tarife gore diger malzemeleri, 6rn.
Uzim, limon veya portakal kabugu en
son ekleyerek karistiriniz.

m  Mermer kek i¢in hamurun yarisini biraz
kakao ile karistiriniz.



Tarifler

Yogurma kancasi
Yogurma kancasi ile érnegin mayal é é
hamur, pizza hamuru, Strudel hamuru,
ekmek hamuru veya tart hamuru gibi

cesitli hamurlar yogrulabilir.

Mayali hamur

— 500gun

— 1 paket kuru maya veya 25 g yas maya

— 1 yumurta

— 210-220 g sicak sut

— 80 g tereyagi (oda sicakliginda)

— 80 g seker

— 1 tutam tuz

— Yarim limonun kabugu veya limon
aromasil

m TUm malzemeleri cihazin kabina
doldurunuz.

m Duslk kademede yakl. 30 saniye
karistiriniz ve sonra 5 kademesinde
yakl. 5 dakika yogurunuz.

Tam tahilli kahvalti ekmegi veya

ekmek

— 250 g tam bugday unu

— 250 g bugday unu

— 1 corba kasigi seker

— 1 gorba kasigi margarin

— Y2 corba kasigi tuz

— 1 % paket kuru maya

— 300 ml sicak su

m TUm malzemeleri cihazin kabina
doldurunuz.

m Duslk kademede yakl. 30 saniye
karistiriniz ve sonra 5 kademesinde
yakl. 5 dakika yogurunuz.

Not: Yogrulan hamur miktari ile 12 kiguk
kahvaltl ekmegi veya bir kalip ekmek
yapilabilir.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.

tr
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pl Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest do miksera recznego
MFQ36... . Prosze przestrzega¢ wskazéwek podanych

w instrukcji obstugi miksera recznego.

Nie wolno uzywac stojaka do innych mikseréw recznych.

Przy uzywaniu stojaka prosze stosowac tylko te narzedzia, ktore
nalezg do zakresu dostawy.

To wyposazenie nadaje sie tylko do zagniatania ciast, ubijania piany
z biatek, smietany oraz mieszania lekkich ciast.

Przystawki nie wolno uzywac¢ do przetwarzania innych przedmiotow
i substancji.

Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia!

Mikser reczny zakfadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest
nieruchomy i wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

A Uwaga!

Przystawke nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub po
dtuzszym okresie nieuzywania. =% ,Po pracy / czyszczenie” patrz
strona 43

Obsluga m  Przy mikserze recznym:

Ustawi¢ zasuwe w pozycji &=. Otwory
do wktadania koncéwek sg otwarte,
otwor tylny jest zamkniety (3a).

Do zagniatania ciast, ubijania piany
z biatek, Smietany oraz mieszania lekkich

ciast. m  Wilozy¢ zgdang pare narzedzi (koncowki
Maksymalna ilo$¢ przetwarzanych do mieszania lub haki do zagniatania)
produktéw =, Przepisy kulinarne” patrz do miksera recznego i docisna¢ (3b).
strona 43
Uwaga!

m Postawic stojak na gtadkiej i poziomej Zwracaé uwage na ksztalt elementow

powierzchni. z tworzywa sztucznego, aby unikngé
m Nacisngc¢ przycisk zwalniajgcy blokade pomytek podczas montazu.

i odchyli¢ ramie do gory (1). = Wiozyé w tylng czesé stojaka wspornik
m  Wsung¢ miske z boku i postawic¢ na miksera stuzacy do odstawiania

stope stojaka (2). i nawijania kabla (4).Mikser wcisngé
Wazne: Zamkngc¢ otwor z tytu miksera w dét, az do zatrzasku (5). Zwrécic
recznego przed natozeniem go na uwage na to, aby slimak i koto zebate
stojak. Jezeli dolny otwor jest otwarty, zespolity sie prawidtowo!
wtedy urzgdzenie mozna eksploatowac m Nacisngc¢ przycisk zwalniajgcy blokade
tylko w trybie wtaczenia chwilowego. i przechyli¢ ramie w dot (6).
Przetacznik 1-5-stopniowy nie dziata. m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka (7).

Przetgcznik ustawi¢ na zadany zakres (8).

Zasuwe zamykajgcg przesuwac tylko przy
przetgczniku ustawionym w pozycji 0/off.
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Wskazoéwka: W celu przygotowania
ciasta wsypac¢ do miski najpierw make,

a nastepnie wiozy¢ pozostate sktadniki

i zamieszac¢ krotko na najnizszym zakresie
obrotéw. Gdy maka przestanie pyli¢,
przestawi¢ mikser na wyzszy zakres.
Poprzez przeciwbiezne obroty miski

i narzedzi otrzymujemy w krotkim czasie
lekkie ciasto.

Po pracy / czyszczenie

m Po zakonczeniu pracy ustawi¢
przetacznik na 0/off. Zaczekac, az
narzedzia catkowicie si¢ zatrzymaja.

m  Wyciggnac¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego (9).

m Pociggna¢ dzwignie do tytu i zdjgc
mikser (10).

m  Wyja¢ narzedzia z miksera.

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i przechyli¢ ramie do gory (11).

m  Zdjg¢ miske (12).

m Miske i narzedzia mozna my¢
w zmywarce do naczyn.

m Stojak i mikser wytrze¢ tylko wilgotng
Scierka.

Przepisy kulinarne

llos¢ sktadnikow podanych w przepisach
kulinarnych stanowi maksymalng ilos¢
produktow, jakg mozna przetwarzac tym
urzgdzeniem.

Koncoéwki do mieszania
Koncowkami do mieszania mozna

ubic¢ piane z 2-8 biatek lub 200-600 ml
Smietany kremoéwki. Oprécz tego

mozna przygotowac lekkie ciasta, jak np.
ciasto biszkoptowe, ciasto ucierane, ciasto
na nalesniki, kremy, majonezy i puree
ziemniaczane.

Po pracy / czyszczenie pl

Rolada biszkoptowa nadziewana

bita Smietang i owocami

Ciasto:

— 4jajka

— 70 g cukru

— 1 torebka cukru waniliowego

— 80 g maki pszennej

— 1 szczypta proszku do pieczenia

Nadzienie:

— 200 g $mietany

— 2 tyzki cukru

— 1 paczka usztywniacza do bitej
Smietany

— 150 g owocéw (np. maliny, truskawki,
wisnie)

— Cukier-puder do posypania

m Jajka wybi¢ do miski, wsypa¢ cukier
i ubija¢ ok. 2-3 minuty na zakresie 5, az
do uzyskania piany.

m  Make wymieszac z proszkiem do
pieczenia, doda¢ do piany z jaj
i zamieszac krotko na zakresie 2.

m  Wyla¢ ciasto na blache wytozong
papierem do pieczenia, rozsmarowac
gtadko i piec w piekarniku
z ogrzewaniem gornym i dolnym
nagrzanym do temperatury 200 °C.

m Upieczone ciasto biszkoptowe wytozy¢
na recznik kuchenny posypany
cukrem, zwing¢ w rolke i pozostawi¢
do ostygniecia.

= Smietane kreméwke ubié na sztywno
z cukrem i usztywniaczem
na zakresie 5.

m Rozwingc¢ rolke ciasta biszkoptowego,
rozsmarowac na ciescie ubitg Smietane,
roztozy¢ owoce na $mietanie i ponownie
zwing¢ ciasto w rolke. Posypaé
cukrem-pudrem.
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pl Przepisy kulinarne

Ciasto ucierane

Przepis podstawowy

— 250 g maki

— 125 g cukru

— 125 g margaryny

— 2jajka

— 1 torebka cukru waniliowego

— 1 torebka proszku do pieczenia

— 75g mleka

m Podane sktadniki miesza¢ koncowkg
do mieszania przez ok. %2 minuty
na zakresie 1, nastepnie przez ok.
3-4 minuty na zakresie 5.

m W zaleznosci od przepisu dodac na
koniec np. rodzynki, kandyzowanag
skorke cytryny lub pomaranczy
i wymieszac.

= Na babke marmurkowg pozostawic¢
potowe ciasta, doda¢ kakao w proszku
i zamieszac.

Hak do zagniatania
Za pomoca hakow do zagniatania

mozna przygotowac rozne ciasta, jak

np. ciasto drozdzowe, ciasto na pizze,
ciasto na strudel, ciasto na chleb lub ciasto
kruche.

Ciasto drozdzowe

— 500 g maki

— 1 paczka drozdzy suszonych lub 25 g
Swiezych drozdzy

— 1 jajko

— 210-220 g cieptego mleka

— 80 g masta (o temperaturze pokojowej)

— 80 g cukru

— 1 szczypta soli

— otarta skorka z potowy cytryny lub
aromat cytrynowy

m  Wiozy¢ wszystkie sktadniki do miski.

m Zamieszac ok. 30 sekund na najnizszym
zakresie a nastepnie zagniatac ok.
5 minut na zakresie 5.
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Razowe butki lub chleb
250 g maki pszennej razowej

— 250 g maki pszennej

— 1tyzka cukru

— 1tyzka margaryny

—  Yalyzki soli

— 1 Y2 paczki suszonych drozdzy

— 300 ml cieptej wody

m  Wiozy¢ wszystkie sktadniki do miski.

m Zamieszac ok. 30 sekund na najnizszym
zakresie a nastepnie zagniata¢ ok.
5 minut na zakresie 5.

Wskazoéwka: Z tej ilosci przygotowanego
ciasta mozna upiec 12 butek lub jeden
chleb w dtugiej formie.

Zastrzega sie mozliwos¢ wprowadzania
zmian.



BukopucTaHHs 3a npusHavyeHHAM uk

BVIKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunagnsa npusHayeHe ansa py4vHoro mikcepa MFQ36... .
JoTpumynTecsa BKa3iBOK iIHCTPYKLUIii 3 ekcnnyaTtauii py4Horo
Mikcepa. He BukopuctoByinTe nigcTaBKy A51s1 BCTAHOBEHHS iHLINX
PYYHUX MiKCepiB.

AKWo KopucTyeTecs NigcTaBKo, BUKOPUCTOBYIMTE TiSTbKN 3HApPAL A
3 KOMMNSIEKTY Npunaay.

Lle npunaggsa nigxoguTb TiNbKM A8 3aMillyBaHHS TiCTa, @ TakoX
Ans 36uBaHHS si€Lb, BEPLLKIB i nerkoro TicTta.

Lle npunagns He MOXXHa BUKOpUCTOBYBaTU A9 06POOKM iHLLIMX
npeameTiB Y1 PEYOBMH.

lNMpaBuna TexHikn 6e3neku

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs!

Py4Hnin mikcep MoXXHa BCTaHOBMNIOBATK abo 3HIMaTK TinbKu nicng
TOro, K ABUrYH 3YNMWHUBCS, a LUTEeNCceNbHY BUIKY BUAHSATO 3
PO3ETKN.

/\ Baxnueo!

[Micnsa KOXXHOro BUKOPUCTAHHSA, a TakoX Nicrs Tpueanoro
HEBUKOPUCTaHHS npunagasa HeobxigHo ounwatn. =» «[licns
pobomu / o4uweHHs» dus. cmop. 46

ExcnnyaTauin = Ha pyuHomy mikcepi: .
YCTaHOBITb MOB3YHOK Yy Nno3uLjo 8—.

OTBOpPY Nif 3Hapsaaa MaloTb ByTn
BiNbHi, 3a4Hin oTBIp Mae 6yTn

[nsa 3amiwyBaHHA TicTa, a TakoX Ans
36UBaHHSA sie4HUX BinkiB, BEPLUKIB i nerkoro

TicTa. N
3akputun (3a).
MakcumanbHa KinbKicTb NPOAYKTiB m [pueaHaiite noTpibHy napy sHapsiab
—> «Peuenmu» due. cmop. 46 (BiHMuKM abo raku) 4o py4HOro Mikcepa
m [locTaBTe nmiacTaBky Ha piBHY Ta 3adpikcynte 3Hapagas (3b).
ropu3oHTasnbHy pobody NOBEPXHH. Ygara!
m  HaTucHiTL KHoMKy po3briokyBaHHs Ta LLlo6 He nepennyTaTh 3HapsaAs, 3BaxaiiTe
nepemicTiTe ocHoBy Bropy (1). Ha dopMmy iXHIX NacTMacoBKX YaCTUH.
= [lpucrasTe yaLly 360Ky 0 HiXKM m BcraeTte onopHy ckoby py4Horo
nigcraeku (2). MiKcepa B 3aHIO YaCTVHY OCHOBM
BaxnuBo: nepL HiX yCTaHOBMOBATU (4).3adpikcynTe pyyHui Mikcep,
PYYHUI MiKCep Ha NigcTaBKy, NOTPiOHO npuTUCHYBLLUK 1horo (5). MunbHynTe, WO6
3aKpUTKU OTBIP Yy NOro 3aaHin YacTuHi. Konu LWHeK i 3ybyacTe koneco cnomny4mnucst
OTBIp Y 3a4iHi YaCTWHI Npunagy BiAKPUTO, Ak cnial
npunag Moxe npauoBaTy Niwe B peXuMi m  HaTWCHITb KHOMKY po36roKyBaHHS Ta
MOMEHTarbHOro BBIMKHEHHS. [epeMnkaHHA nepemicTiTb OCHOBY BHU3 (6).
ctyneHiB 1-5 He dyHKUioHye. [NepecyBaTn m BcrasTe wiTencensbHy BUIIKY B PO3€eTKY (7).
NMOB3YHOK 41151 6rIOKyBaHHSA MOXHA, TifbKu m YCTaHOBITb Nepemukad Ha GaxkaHui
KOnuv nepemMukay cToitb y nosuuii 0/off. CTyniHb (8).
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uk Micnsa po6oTn / ounLleHHs

BkasiBka: w06 3amiwartm TicTo, cnepLuy
3acunTe B yawy 60poLLHo, a Todi goaanTe
[0 HBOTO iHLUI iHFPeRieHTN 1 TPOXU
nomilanTe Ha HaMHWXKYIN WBMAKOCTI. Konu
OOPOLLHO MPUNMHUTBL 34iMMAaTUCA B NOBITPS,
36inblwTe WBKNAKICTb. 3aBAaku obepTaHHIo
Yawli 1 3Hapaaas B NPOTUMEXHMX
HanpsiIMKax TiCTO WBMALIE PO3NyLUYETLCS.

Micna po6oTu / ounLeHHA

m [licng poboTy BCTaHOBITL Nepemukay
y nosuuito 0/off. louekanTecs, [OKK
3HapAaAas 3ynMHUTLCA.

m  BuiimiTb WwtencensHy BUNKy 3
poseTku (9).

m [loTarHiTh Baxinb Hasag i 3HIMITb
mikcep (10).

m Big'egHanTe 3Hapsaas Big mikcepa.

m  HaTuCHITb KHOMKY po36rnoKyBaHHSA Ta
nepemicTiTe ocHoBy Bropy (11).

m  3HimiTb Yawy (12).

m  Yawy Ta 3Hapagas MoxHa Mutu
B NOCYAOMWWHINA MaLUWHI.

m [ligctaBky 1 MikCep MOXHa nuue
NPOTMPATK BOMOrOK raHYipKoHo.

PeuenTtun

3a3HaveHy B peuenTax KinbKiCTb NPOAYKTIB

cnig po3yMiTh 5K MakCUMarnbHYy.

BiHnyvok-miwanka

3a oNoMOror BiHUYKIB-MilLanok

MOXHa 36uTn 2-8 se4yHmnx BGinkis abo

200-600 mn BepLukiB. Kpim TOro, MoxHa

roTyBaTu nerke TicTo, Hanpuknag BiCKBiTHe,

3006He, MNVHLEBe, a TaKoX Kpemu,

MavioHe3 i KapTonnsiHe niope.

BickBiTHUM pyneT i3 BepLIKOBOIO

Ha4YNHKOK Ta ArogamMmu

TicTo:

— 4 anuga

— 701 uykpy

— 1 nakeTuK BaHinbHOTO LyKpy

— 80 r nweHn4Horo 6opoLuHa

— 1 winka po3nylyBaya TiCTa Ha KiH4YuKy
HOXa
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HauuHka:

— 200 r BepLukiB

— 2 CT. N. uyKpy

— 1 nakeTuK 3aryCHuKa ans BepLukiB

— 150 r arig (Hanp., ManuHu, NONyHULp,
BULLEHb)

— Tpoxwv LyKpOBOI NyAPW ANS MOCUNaHHS

m [loknactu anud 1 uykop y yawy Ta
36mBaTK B NiHy Ha cTyneHi 5 npunbn.

2-3 XBUIUHW.

m [logaTt 60poLIHO 3 po3nyLuyBayeMm TicTa
N TPOXM NO3MilLlyBaTh Ha CTyMeHi 2.

m  Po3piBHATU TiCTO Ha AeKy, MOKPUTOMY
KyniHapHVMM nanepom, i NeKTn B
3asganeriab posirpiTii AyxoBLi 3
BEPXHIM i HWKHIM HarpiBaHHAM 3a
Temnepatypwm 200 °C.

m  [apsyunn BiCKBITHMI KOPX CMif NOKMacTy
Ha NOCMNaHNIN LlyKPOM KyXOHHWI
PYLUHWK, CKPYTUTW PyNeToMm i gatm nomy
OXOMOHYTW.

m  Bepuiku cnig 36uTn 3 Lykpom i
3aryCHUKOM Ha CTyneHi 5 o cTinkoi
KOHCUCTEHLLT.

m  Po3ropHyTu GiCKBITHMI pyrneT, 3MacTuTn
BEpLUKaMu, PO3KNacT Ha HbOMyY Aroam
Ta 3ropHyTV 3HOBY. [locMnaTtu LyKpoBoto
nyapoto.

34000He TicTO

OcHoBHMM peuenT

— 250 r 6opowuHa

— 125 uykpy

— 125 r maprapuHy

— 2anusa

— 1 nakyHOK BaHiflbHOro LyKpy

— 1 nakeTuk posnyLuyBaya Ticta

— 75r Mmoroka

m  OOGpobnante BCi iHrPeAieHTN NPOTArom
NpuBnM3HO Y2 XBUNMHKU Ha CTyneHi 1,
noTiM aecb 3-4 XBUINUHU Ha CTyneHi 5
BiHWYKOM-MiLLIAMKOHO.

= 3anexHo Big peuenTy nigMillante Ha
3aBEpPLUEHHS W iHLWi iHrpedieHTn, Taki gk
POA3UHKN YW LiyKaTW.

= [1na mapmypoBoOro nupora crig 3miatu
MOOBWHY TiCTa 3 HEBEMMKOIO KiMbKICTIO
Kakao.



PeuenTtun

3a gonomoroo 3amillyBarnbHUX rakis

MOXXHa roTyBaTu pi3Hi BUAM TicTa, Taki
SK ApikopkoBe abo MicoyHe, TiCTO Ans
niun, cTpyAns, xniéa ToLwo.

ﬂpl)l(,qmose Ticto
500 r 6opowHa

— 1 nakeTuk Cyxux Apbkoxis abo 25 r
CBIXMX

— 1 4anue

— 210-220 r Tennoro mMonoka

— 80 r macna (KiMHaTHOi Temneparypu)

— 80 r uykpy

— 1 ny4ka coni

— LUepnpa nonosuHn numoHa abo
NVMOHHUI apomaTn3aTop

m [loknacTu BCi iHrpegieHTV B yaluy.

m [lomiwaTtn Ha HM3bKIN LWBUOKOCTI
npnbnmnaHo 30 cekyHA, a NoTiM
3amillyBaTu Ha CTyneHi 5 npubnnsHo
5 XBUMWH.

Bynouku abo xni6 i3

LiNIlbHO3epHOBOro 60poLLHA

— 250 r UinbHO3epHOBOrO MLLIEHNYHOTO
bopoLuHa

— 250 r nweHn4yHoro 6opoLuHa

— 1.CT. n. uyKkpy

— 1 cT. n. maprapvHy

— Y. CT. n. coni

— 1% nakeTuka Cyxmx ApiKaxXiB

— 300 mn Tennoi Bogu

m [loknacTu BCi iHrpegieHTu B YaLuy.

m [lomiwaTtn Ha HM3bKIN LUBUAKOCTI
npnonuaHo 30 cekyHA, a NoTim
3aMillyBaTu Ha CTyneHi 5 npnbnuaHo
5 XBUINVH.

BkasiBka: i3 3a3Ha4eHoI KinbKkocTi TicTa
MOXHa npurotyeaTtn 12 6ynoyok abo ogHy
XNiGuHy.

Makn ona samilwyBaHHA é é

BupobHuk 3anuwae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHS 3MiH.

uk
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ru Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUIO

HaHHaa npuHagneXXHoCcTb NpeaHa3HavyeHa aAnsa py4yHoro
Mmukcepa MFQ36... . Cobniopgante ykazaHUsi B UHCTPYKLUX MO
3KcnnyaTauum py4yHoro Mmkcepa.

He ncnonb3ynTte noacTtaBky Ans ApYrMx pyYHbIX MUKCEPOB.

Mpn ncnonb3oBaHMKM NOACTABKM MOXHO UCMOMb30BaTb TOMbKO
Hacagku, Bxogdwme B KOMMNSIEKT NocTaBku npubopa.

OTa npuMHagnexXHoCTb NpeagHasHayYeHa TONbKOo ANs BbIMELLUMBaHNA
TecTa, a Takke A4nsa B3dMBaHUA AMYHbIX GENKOB, CAIMBOK U NIENKOro
TecTa.

OTy NpUHaANEeXHOCTb 3anpeLLaeTcs NCNonNb3oBaTh A5
nepepaboTkn opyrux NnpegMeToB NN BELLECTB.

YKa3aHusa no TexHnke 6e3o0nacHoOCcTu

/\ He vcknioyeHa onacHocTb TpaBMUpoBaHMsi!
Py4YHO MUKCEP MOXXHO BCTaBMATb UM CHUMAaTb TOMNbKO Nocre
OCTaHOBKM MPVUBOAA U U3BMNEYEHMS LUTENCENbHON BUIKM U3 PO3ETKMU.

/\ BaxHo!

Mocne Kaxgoro NpUMEHeHNs Unn nocne AnuTenbHOro
Hencnonb3oBaHNsa 06s3aTernbHO TLWAaTeNbHO O4YNCTUTE
npuHagnexHocTb. =» «[locre pabomei / o4ucmka» cMm. cmp. 49

3ken nyartauus BaxHo: 3akponTe otBepcTne
B 3a[HeN YacTu py4yHOro MuKcepa

nepea yCTaHOBKOW Ha noacTtasky. [Npwu
OTKPbLITOM OTBEPCTUM B 33HEN YacTu
npubopa nocreaHnin MoXeT paboTtaTb

[Ins BeIMELLMBaHUA TECTA, a Takke Ans
B30MBaHUs 6enkoB, CMBOK W NErkoro
TecTa.

MakcumanbHoe konu4ecTso Ans TOMNbKO B PEXMME MOMEHTAIILHOTO
nepepaboTku = «Peuenmsi» cm. BKMIOYeHYs. [epekroueHne Ha pexumsl
cmp. 49 1-5 He PYHKUMOHMPYET. 3aaBMKKY
m YCTaHOBUTE NOACTaBKY Ha rMaaKyto Ansi npuBedeHnst B eNCTBNe 3aTBopa
1 rOpU3OHTasbHYI0 pabouyto nepeasuranTe TOSbKO B MONIOXEHUM
NMOBEPXHOCTb. nepekntoyatens 0/off.
m HaxmuTe Ha KHOMKY pa3broKnpoBKM = Ha pyuHom mukcepe:
1 nogHuMUTe gepxarens seepx (1). YCTaHOBUTE 3a[BUXKKY
m YCTaHOBUTE CMECUTENbHYIO Yally cOoKy B nonoxexne 8=. OTeepcTUs
Ha onopy NoAcTaBky (2). [ANSt YCTaHOBKW HacazloK OTKPbITHI,

OTBEPCTUE B 3aHEN YacTu npubopa
3akpbIToO (3a).

m BcTaBbTe B py4HON MUKCED HYXXHYIO
napy Hacagok (BeH4MKM ans
nepemeLUBaHUs UM MECUTbHbIE
Hacagku) un 3admkcmpynTe (3b).
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BHumaHue!
Ob6paluariTe BHUMaHWe Ha opmy
nnacTMaccoBbIX AeTanei Ha Hacagkax,
4YTOGbI HE NepenyTaTh UX.
m BcraBbkre onopHyto ckoby pyyYHoro
MUKcepa B 3a[HIOK YacTb
nepxarens (4).MNMpuwxmnute pyyHon
Mukcep BHMU3 o dukcaumm (5). Mpu
3TOM criegmTe 3a TeM, YToOBbI LUHEK
W LEeCTEPHS 3aLennsinucb NpaBusibHO!
m  HaxmuTte Ha KHOMKY pa3brnoknpoBKu
1 onycTuTe Aepxatens BHU3 (6).
m BcraBbTe WTEncenbHyo BUMKY
B po3eTky (7).
m YCTaHOBWTe NepekroyaTenb Ha HYXXHbIi
pexum (8).
YkasaHwue: 4nsi NpuMrotToBneHus
TecTa cHavana crnefyeT 3acbinatb
B CMECUTESbHYI0 YaLlly MyKy, 3aTem
3arpy3vTb OCTarnbHble UHTPeaUEeHTbI
1 KOPOTKO BMeLLaTb UX Ha CaMoi Maromn
ckopoctu. Koraa myka nepecraHeT
NbINUTB, NEPEKIYUTE PYYHOM MUKCEp Ha
Honee BbICOKYIO CKOpOCTb. B pesynbrate
BCTPEYHOTO BpaLLEHUs1 CMECUTENBHOM YaLlm
M HacafokK 3a KOPOTKOE BpeMsi noryvaercs
BO3YLUHOE TECTO.

NMocne paboTbl / ouncTKa

m [locne paboTbl ycTaHoBUTE
nepekntoyatens B nonoxexve 0/off.
[oxantecb 0OCTaHOBKN Hacafok.

m  BbiHbTE WITENcenbHy0 BUNKY (9) 13
PO3EeTKM.

m [loTSHWTE pblYaXOoK Ha3ag v CHUMUTE
pyyHon mukcep (10).

m /13BneknTe Hacagku n3 py4yHoro
MuUKcepa.

m  Haxmute Ha KHOMKY pasbriokMpoBkM u
nogHVMUTE aepxartens BBepx (11).

m  CHumuTe cmecuTenbHyto vawy (12).

m  CmecuTenbHyI0 Yally U HacagKkn MOXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLUVHE.

m [logcTaBky 1 cam py4yHOW MUKCEpP
MOXHO MPOTUPaTh TOMLKO BNAXHOW
candeTkon.

Mocne paboTbl / ouncTka ru

Peuentbl

KonunyecTtBo NpoayKTOB, NpYBEAEHHOE
B peLenTax, Npeactaensiet cobon
MakcumMarbHO gonyctnmMmoe Kosin4ecTtso
nepepabaTbiBaeMbIX NPOOYKTOB.

BeHuuk AnA nepemMmeLwinBaHuA

C nomoLbo BEHYMKOB Ansi
nepemeLuBaHns MOXHO B36UTb

2-8 anyHbIx 6enkos unm 200-600 mn
cnmBok. Kpome Toro, ¢ Ux NoMOLLib0 MOXHO
NMPUroTOBUTbL TECTO JIEMKOM KOHCUCTEHLIMMK,
Hanpumep, GuckeutHoe, caobHoe,

TecTo Ans 6rMHoB, KpeMbl, MaoHe3

1 kapTodenbHoe niope.

BUCKBUTHLIN pyneT co
CNUBOYHOMN HAYMHKOMN
n bpyKkTamun

TecTo:

— 4 qanua

— 70T caxapa

— 1 NakeTuK BaHWUIbHOTO caxapa

— 80 r NWeHNYHON MyKK

— [lekapcknii NOPOLLOK Ha KOHYMKE HOXa

HauuHka:

— 200 r cnmBok

— 2crT. n. caxapa

— 1 nakeTuk 3aryctutenst ons CnvMBok

— 150 r copykTOB (HaNpUMep, ManuHbl,
KNyOHWKN, BULLIHK)

— HewmHoro caxapHow nygpbl ANs NOCbINKA

= fAiua n caxap nonoxurte B
CMeCcuTenNbHYI0 Yally v B3busanTte
B pexvme 5 npuMepHO 2-3 MUHYTbI 40
o6pa3oBaHus NeHbI.

m  Cwmellante MyKy v nekapCK1in NOPOLLIOK,
a 3aTeM KOpOTKO BMeLLanTe mx
B pexume 2.

m  Bbinoxwute TecTo Ha NPOTVBEHD,
BbICTI@HHbIN Bymaron Ans BbINEYKu,
pasrnagbTe ero v BbinekanTe
B (NpeaBapuUTENbHO Pa3orpeTom)
AyXOBOM LuKady npu Temneparype
200 °C B pexume BEpPXHUI/HKHWUI Xap.
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ru PeuenTbl

m [locre 3Toro BbINOXMTE ropaynii
OUCKBUTHBIN KOPX Ha MOCbINaHHOE
caxapOM KyXOHHOe MOonoTeHLe,
CBEpHWTE B pyrneT 1 AanTe oCTbiTb.

m  CnuBku B36eliTe BMECTE C CaxapoMm
1 3aryctuTenem Ans CIMBOK B pexume 5
[0 NOSTHOro 3arycTeHus.

m Pa3BepHuTe GUCKBUTHBIN pyreT,
CMabTe B3OMTbIMU CnivBKamu,
pasnoxuTe cBepxy PpyKTbl U CHOBa
cBepHuTe. [NockinbTe caxapHoW Nyapow.

CpobHoe TecTo

OcHoBHoOM peuenT

— 250 1 mykm

— 125r caxapa

— 125 r maprapuHa

— 2gqanua

— 1 nakeTuK BaHWNbHOro caxapa

— 1 nakeTuK nekapckoro nopoLuka

— 751 moroka

m Bce vHrpeaneHTbl nepemelunBaiTe
NPUMEPHO %2 MUHYTBLI B pexume 1,

a 3aTeM NpMMepHO 3-4 MUHYTbI
B pexume 5 BeH4YMKOM Ans
nepemMeLLMBaHuns.

m Ecnu no peuenty B Tecto fobasnstorca
Opyrue VHrpeaveHTbl, Hanpuvep,
U3IOM, LlyKaTbl U3 KOXYPbl JIMMOHOB U
anenbCUHOB, TO MX criedyeT BMeLlaTb
B CaMOM KOHLIE.

m  [Ing «MmpamMopHOro» nMpora nornoBuHy
TecTa cMeluanTe ¢ HebonbLIM
KONM4YeCcTBOM Kakao.

MecunbHble HacaaKu
C NMOMOLLbHO MeCUINbHbIX HAacaaoK

MOXHO npurotaenneBaTtb TeCTO

pas3nnyHbIX BUOOB, Hanpumep,

OpOXOKeBoe, TeCTo ANd NuuLbl, LUTpyaens,
xneba, cnobHoe neco4Hoe TecTo.
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OpoxkeBoe TeCTo

— 500 r myku

— 1 nakeTuk cyxmx unm 25 r cBexunx
OPOXOKEN

— 1 4anuo

— 210-220 r Tennoro Mosoka

— 80 r cnuBo4HOro macna (KOMHaTHON
Temneparypsbil)

— 80 r caxapa

— 1 wenotka conu

— Llegpa ¢ nonoBuHbI IMMOHa nnn
JNIMMOHHbI apoMaTmn3aTop

m  Bce vHrpeameHTbl nonoxure
B CMECUTENNbHYHO Yallly.

m [logmelumBanTe Ha HU3KOWM CKOPOCTU
npumepHo 30 cekyH, 3aTem
BbIMELLUBaNTE B pexvme 5 npuMepHo
5 MUHYT.

Bynoukun wnu xneb us

LeNibHO3epPHOBOMN MYKM

— 250 r uenbHO3epHOBOW MLIEHNYHOMN
MYKHM

— 250 r nweHnYHONn MyKu

— 1cT n. caxapa

— 1 cT. n. maprapvHa

— Y cT. n.conn

— 1 %2 naketuka Cyxux ApoXxoKen

— 300 mn Tennon Boabl

m Bce nHrpegneHTbl nonoxuTe
B CMECUTENbHYIO Yallly.

m [logmelwmBanTe Ha HU3KOW CKOPOCTU
npumepHo 30 cekyHA, 3aTemM
BbIMELUMBAWTE B peXnme 5 npumepHo
5 MUHYT.

YKa3aHue: 13 9T0ro Konm4yecTsa TecTa
MOXHO ccpopmumpoBaTb 12 Byrnovek unm
oauvH 6aToH chopmoBoro xneba.

OctaBngem 3a cobovi NpaBo Ha BHECEHWE
N3MEHEHUNA.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001097762 (000619)



