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sl Varnost

Varnost
m Skrbno preberite ta navodila.

= UposStevajte navodila osnovnega aparata.

Pribor uporabljajte samo:

® s palicnim mesalnikom MSMG6..

./ MS6....

® 73 uporabe, ki so opisane v teh navodilih.

» Rezil se nikoli ne dotikajte z golimi rokami.
» Bodite previdni pri uporabi ostrih nozev in praznjenju posode ter

ciscenju.

» Pribor namescajte in snemajte samo pri mirovanju pogona in ka-
dar aparat ni priklopljen na elektricno omrezje.
» Pribor uporabljajte samo v popolnoma sestavljenem stanju.

Preprecevanje materialne Sko-
de

» Nastavkov pogonske enote nikoli ne po-
topite v tekoc&ino in jih nikoli ne Gistite v
pomivalnem stroju.

» Posode sekljalnika nikoli ne uporabljajte
v mikrovalovni pedici ali v pecici.

» Mesalne noge ali metlice za stepanje ni-
koli ne uporabljajte v posodi sekljalnika.

» Osnovni aparat naj se sliSno in popolno-

ma zaskodi na pribor.

Pred obdelavo iz Zivil odstranite trde se-

stavne dele, na primer hrustanec, kosti,

kite ali koSCice iz pe¢kastega sadja.

Pregled
A 1|

v

Univerzalni sekljalnik L'

Univerzalni sekljalnik XL

Metlica za stepanje

Nastavek za tladenje »ProPuree«’

Posoda L

Univerzalni noz L

Noz za drobljenje ledu’

Pogonski vlozek za univerzalni sekljal-
nik

Posoda XL

28 8 28EEEE

Univerzalni noz XL

" Odvisno od modela
10

Pogonski viozek za metlico za stepanje

8| Pogonski viozek za nastavek za tlace-
nje

9] Lopatica nastavka za tlacenje (snemlji-
va)

Opomba: Ce sestavni del ni zajet v obsegu
dobave, ga lahko narodite pri servisni sluz-
bi.

Univerzalni sekljalnik

Univerzalni sekljalnik je namenjen sekljanju
Zivil, na primer mesa, trdih sirov, ebule, Ce-
sna, sadja, zelenjave, zeliS&, oreS&kov ali
mandljev.

Opombe

= Univerzalni sekljalnik ni primeren za se-
kljanje zelo trdih zivil, kot so na primer
kavna zrna, muskatni oreScki ali redkve,
in zamrznjenih Zivil.

® Za drobljenje ledenih kock uporabljajte
noz za drobljenje ledu.

Uporaba univerzalnega sekljalnika
~s.H-il
Metlica za stepanje

Metlica za stepanje je primerna za stepanje
smetane, jaj¢nih beljakov ali mle&ne pene
ter za pripravo omak in sladic.



PriporoCila za najboljSe rezultate:

= Uporabite smetano z najmanj 30 % ma-
S8obe in temperaturo 4-8 °C

= Uporabite mleko z visoko vsebnostjo be-
liakovin in temperaturo najve¢ 8 °C

= Smetano ali beljake stepajte v Siroki po-
sodi

Opomba: Za preprecitev Skropljenja upora-

bite metlico za stepanje v globoki posodi.

Uporaba metlice za stepanje

mecd 12 B 19

Nastavek za tlac¢enje »ProPu-
ree«

Nastavek za tladenje je primeren za pripra-

VO pirejev iz kuhanega krompirja, graha,

sadja ali Zivil podobne konsistence.

Opombe

= Ne obdelujte trdih sestavin.

= Pred obdelavo Zivil v loncu, odstavite lo-
nec s kuhali§&a.

= 7 nastavkom za tlaCenje ne udarjajte ob
trde robove (na primer lonca, sklede).

Uporaba nastavka za tla¢enje

m 20 B 26|

Krompirjev pire

= 1 kg kuhanega krompirja

= (0,151 toplega mleka

= 50 g mehkega masla

® sol, poper, muskatni orescek

Priprava

= Sestavine napolnite v ustrezno posodo in
jih priblizno 1 minuto obdelujte z nastav-
kom za tlaCenje.

= Na koncu po okusu zacinite s soljo, po-
prom in muskatnim oreS¢kom.

Primeri uporabe

Upostevajte navedbe in vrednosti v razpre-
delnici.

-5l

Medeni kola¢ z jabolki

Mesanica medu in jabolk
/A 28 |

Kolaé

Sestavine

= 3jajca

= 60 g masla

= 100 g bele moke (tip 405)

Nastavek za tlacenje »ProPuree« sl

60 g mletih orehov

1 ¢ajna Zlicka cimeta

2 Zlici vaniljevega sladkorja

1 Cajna Zlicka pecilnega praska

1 jabolko

Priprava

= | ocite beljak od rumenjaka in ga stepite
v trd sneg.

= Rumenjak penasto stepite skupaj s slad-
korjem. Dodajte mehko maslo in pripra-
vljeno mesanico medu in jabolk.

= (QOstale sestavine zmesajte v lo¢eni poso-
di, jih dodajte vlaznim sestavinam in
zmesajte.

= Sneg previdno umesajte z lopatico.

=V pravokoten pekac (35 x 11 cm) polozi-
te papir za peko in dodajte pripravljeno
mesanico.

= Jabolko olupite, ga narezite na rezine in
rezine razporedite po koladu.

= Pecico segrejte na 180 °C in kola¢ peci-
te 30 minut.

Pregled ¢is¢enja

Ocistite posamezne dele, kot je navedeno v

tabeli.

SaoIA 29 |

Cis¢enje nastavka za tlacenje

Za temeljito ¢iS&enje lahko odstranite lopati-

co nastavka za tlacenje.

~5. El-Ed
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hr Sigurnost

Sigurnost

m Pazljivo procitajte ove upute.

m Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.
Pribor upotrebljavajte samo:

m 353 Stapnim mikserom MSM6... / MS6....

® 73 primjene koje su opisane u ovim uputama.

» Nikad nemojte dodirivati oStrice golim rukama.

» Budite oprezni prilikom rukovanja ostrim nozevima za rezanje,
praznjenja spremnika i prilikom ¢is¢enja.

» Postavljajte i skidajte opremu kada je pogon u stanju mirovanja i
uredaj nije priklju¢en na napon.

» Pribor upotrebljavajte samo kada je u potpunosti sastavljen.

|zbjegavanje materijamih steta Pogonski nastavak za metlicu za snijeg

» Nikada ne uranjajte nastavke prijenosni- Pogonski nastavak za nastavak za

ka u tekucinu i ne perite ih u perilici po- gnjecenje

suda. 9] Lopatica za gnjeCenje (moZe se ukloni-
» Posudu sjekaca hrane nikad nemojte ko- ti)

ristiti u mikrovalnoj pecnici ili pecnici. Napomena: Ako neki sastavni dio nije sadr-

» Donji dio miksera ili metlicu za snijeg ni- . K M S
kad nemoijte koristiti u posudi sjekaca éi?;fg;ﬁ%;ggﬁ?b;’ mozete ga naruciti

hrane.
» Cujno i do kraja uglavite osnovni uredaj  Univerzalni sjekaé hrane

B?(lp”.t;ort' de diiel _— . Univerzalni sjekac hrane prikladan je za
onite lvrdé dielove namirnica prie usitnjavanje prehrambenih namirnica, npr.

obrade, npr. hrskavicu, kosti, tetive ili ko- mesa, tvrdog sira, luka, Gesnjaka, voéa, po-

Stice iz koStunicavog voca. vréa, zacinskog bilja, oraha ili badema.

v

Pregled Napomene
- n = Univerzalni sjekaé hrane nije prikladan
, — - za usitnjavanje jako tvrdih namirnica,
Univerzalni sjekac hrane L' npr. zrna kave, muskatnih orag&iéa, rotk-
IE1 univerzalni sjekaé hrane XL' vice ili zamrznutih namirnica.
Metlica za snijeg ' L] Kos:kice leda obradujte samo Ice-Crush
nozem.
iaXk H 1

LD NaStaV?k za gnjecenje ,ProPuree Uporaba univerzalnog sjekac¢a hrane
Spremnik L ~5.H-E
Univerzalni noz L . .
co.Crush nos” Metlica za snijeg

b K tavak - i sie- Metll_ca za snijeg prlkl_adne_l_Je za tuéenj_e
ogonski nastavak za univerzaini sje- hnia 75 $lag, bjelanjaka ili mlijedne pjene

kac hrane
A Spremnik XL
I3 Univerzalni noz XL

te za pripremu umaka i deserta.

" Ovisno o modelu
12



Preporuke za optimalne rezultate:

= Upotrebljavajte vrhnje s min. 30 % udjela
masti i pri temperaturiod 4 - 8 °C

= Upotrebljavajte mlijeko s visokim udje-
lom proteina pri temperaturi od maks.
8°C

= Vrhnje ili bjelanjke tucite u Sirokoj posudi

Napomena: Kako biste sprijecili prskanje,

metlicu za snijeg upotrebljavajte u dubokim

posudama.

Uporaba metlice za snijeg

mecd 128 19

Nastavak za gnje¢enje ,,ProPu-
ree”

Nastavak za gnjecenje prikladan je za pri-
premu pirea od kuhanih krumpira, graska,
voca ili namirnica sli¢ne konzistencije.

Napomene

= Nemojte obradivati tvrde sastojke.

= Prije obrade namirnica u loncu za kuha-
nje maknite lonac s kuhalista.

= Nemojte udarati o tvrde rubove nastav-
kom za gnjecenje (npr. lonac, posuda).

Uporaba nastavka za gnjecenje

~s. Ed-E3
Pire krumpir

= 1 kg kuhanih krumpira

= (0,151 toplog mlijeka

= 50 g mekanog maslaca

= Sol, papar i muskatni oras&ié

Priprema

m Stavite sastojke u prikladnu posudu i
obradite nastavkom za gnjeCenje oko 1
minutu.

= Dodajte sol, papar i muskatni orasgic i
kuSajte.

Primjeri primjene

Obratite paznju na upute i vrijednosti u tabli-
Ci.

-3l

Medeni kolac s jabukama

MjesSavina meda i jabuka
acA 28 |

Kolaé

Sastojci

= 3jaja

= 60 g maslaca

Nastavak za gnjecenje ,,ProPuree” hr

100 g bijelog brasna (tip 405)

60 g mljevenih oraha

1 ¢ajna Zli¢ica cimeta

2 jusne Zlice vanilin Sec¢era

1 &ajna Zlicica praska za pecivo

1 jabuka

Priprema

= QOdvojite jaja i istucite bjelanjak dok ne
postane ¢vrst.

® |stucite Zumanjak sa Se¢erom dok ne
postane pjenast. Dodajte otopljeni mas-
lac i pripremljenu mjesavinu meda i ja-
buke.

= |zmijeSajte preostale sastojke u zasebnoj
posudi, dodajte ih vlaznim sastojcima i
umijeSajte ih.

= | opaticom oprezno umijeSajte snijeg od
bjelanjaka.

= Cetvrtasti kalup za kolage (35x 11 cm)
oblozite papirom za pecenje i u njega
ulijte pripremljenu smjesu za kolac.

= Qljustite jabuku, izreZite je na plodice i
rasporedite po kolacu.

= Zagrijte pe¢nicu na 180 °C i pecite kola¢

30 minuta.

Pregled ¢is¢éenja
Ocistite pojedinacne dijelove kako je nave-
deno u tablici.

-S.E]

Ciséenje nastavka za gnjeéenje

Za posebno temeljito giS¢enje skinite lopati-
cu za gnjedenije.

~5. El-Ed
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sr Bezbednost

Bezbednost

m Pazljivo procitajte ovo uputstvo.

m Pridrzavajte se uputstva za osnovni ureda,.
Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

m 353 Stapnim mikserom MSM6... / MS6....

® 73 primene opisane u ovom uputstvu.

» Niposto nemojte dodirivati ostrice golim rukama.

» Oprez prilikom rukovanja oStrim nozevima za secenje, kao i prili-
kom praznjenja i ¢is¢enja posude.

» Dodatni pribor postavljajte i skidajte samo kada pogon miruje a
uredaj je isklju¢en sa napajanja.

» Dodatni pribor koristite samo u potpuno sklopljenom stanju.

|zbegavanje materija|ne Stete Ppgf)lnski dodatak za metlicu za muce-
nje Slaga

» Pogonske elemente nemojte potapati u

te¢nost ili Gistiti u masini za pranje sudo- Pogonski dodatak za dodatak za pasi-
va. ranje
» Posudu seckalice nemojte koristitiu mi-  [El Lopatica za pasiranje (uklonjiva)

krotalasnoj pecnici ili rerni.

» Niposto nemojte da koristite stopu za
mesanije ili metlicu za mudenje Slaga u
posudi seckalice.

» Osnovni uredaj utaknite na pribor do kra-

ja, tako da se Cuje uleganije. Univerzalna seckalica

C\_/rstg sa_s_tqke popuvt npr. hrskaw}ce, ko- Univerzalna seckalica je pogodna za usit-

sti, tetive ili jezgra koStunjavog voca od- njavanje namirnica, npr. mesa, tvrdog sira

stranite iz namirnica pre obradivanja. crog luka, belog |l,,lka, .voéa, ;3ovro’a, bilja,,

Napomena: Ukoliko se neki od sastavnih
delova ne nalazi u sadrzaju isporuke, njega
mozZete da narudite putem korisni¢kog ser-
visa.

v

Pregled oradastog voca ili badema.
A 1| Napomene

, , - » Univerzalna seckalica nije pogodna za
Univerzalna seckalica L usitnjavanje jako tvrdih namirnica, npr.
IE1 Univerzalna seckalica XL zrna kafe, muskatnih orasgi¢a, rotkvica ili
Metlica za mucenje $laga’ zamr;nutih ”am””‘ca- .

—— = Kockice leda obradujte samo pomocu
IB1 Dodatak za pasiranje ,ProPuree”’ noZa za drobljenje leda.
Posuda L Upotreba univerzalne seckalice
Univerzalni noZ L -5/ H-k&
No za drobljenje leda Metlica za muéenije $laga
Eolgonsm dodatak za univerzalnu sec- Metlica za mucenje &laga je pogodna za
alicu mesanje Slaga od slatke pavlake, Slaga od

El Posuda XL belanaca ili mle€ne pene, kao i za pripremu
A Univerzalni noz XL soseva ili deserata.

''U zavisnosti od modela
14



Preporuke za optimalne rezultate:

m Koristite slatku pavlaku sa najmanje 30%
mlecne masti i na temperaturi od 4-8 °C

m Koristite mleko sa visokim sadrzajem
proteina i na temperaturi od najvise 8 °C

» Slatku pavlaku ili Slag od belanaca muti-
te u Sirokoj posudi

Napomena: Da biste sprecili prskanje, me-

tlicu za mucéenje Slaga koristite u dubokim

posudama.

Upotreba metlice za mucéenje Slaga

med 12 B 19

Dodatak za pasiranje ,,ProPu-

ree“

Dodatak za pasiranje je pogodan za pripre-

mu pirea od kuvanog krompira, graska, vo-

¢a ili namirnica sli¢ne gustine.

Napomene

= Nemojte da obradujete Cvrste sastojke.

® Pre nego $to obradite namirnice u loncu
za kuvanje skinite lonac sa ringle.

= Dodatak za pasiranje nemojte da udara-
te o ostre ivice (npr. u loncu ili Ciniji).

Upotreba dodatka za pasiranje

~s. Ed-E3
Pire od krompira

= 1 kg kuvanog krompira

= 0,151 toplog mleka

= 50 g mekog maslaca

®  So, biber i muskatni orasci¢

Priprema

= Sipajte sastojke u pogodnu posudu i ob-
radujte ih dodatkom za pasiranje oko
1 minuta.

= Na kraju zadinite solju, biberom i muskat-
nim orasgi¢em.

Primeri primene

Pridrzavajte se navoda i vrednosti u tabeli.

-5l

Medeni kolacdiéi sa jabukama

Mesavina od meda i jabuka
/A 28 |

Kola¢i

Sastojci

= 3jaja

= 60 g maslaca

= 100 g belog brasna (tip 405)

Dodatak za pasiranje ,ProPuree” sr

60 g mlevenih oraha

1 kasSigica cimeta

2 kasSike vanilin Secera

1 kaSiCica praska za pecivo

1 jabuka

Priprema

= Zumanca odvojite od belanaca pa od
belanaca izlupajte ¢vrstu penu.

® |zlupajte Zumanca uz dodavanje Secera
tako da smesa postane penasta. Dodaj-
te meki maslac i spravijenu mesavinu
od meda i jabuka.

= |zmeSajte preostale sastojke u drugoj &i-
niji, dodajte ih vlaznim sastojcima i ume-
Sajte.

= Slag od belanaca pazljivo umeSajte lopa-
ticom.

= ObloZite dno pravougaonog kalupa za
kolace (35 x 11 cm) papirom za pecenje,
a zatim sipajte pripremljenu mesavinu za
kolage.

= Qljustite jabuku, isecite je na kolutove i
rasporedite po kolacu.

= Prethodno zagrejte rernu na 180 °C, a

zatim pecite kola¢ 30 minuta.

Pregled ¢is¢éenja

Ocistite pojedinacne delove, kao §to je na-
vedeno u tabeli.

-S.E]

Ciséenje dodatka za pasiranje

Da biste temeljnije ocistili, skinite lopaticu
za pasiranje.

~5. El-Ed
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mk bBesbenHocT

Be36begHocT

= BHMMaTeHO NPoYMTajTE ro YNaTCTBOTO.
= BHMMaBajTe Ha ynaTCTBOTO 3a OCHOBHWOT YPe/.

KopwucTteTe rv nogarouuTte camo:

® CO payeH mukcep MSM6... / MS6....
B 33 MPWMEHW LITO Ce onullaHu BO OBWE ynaTtcTBa.

» Hukoraw He gonupajte rv octpute padosu co pale.

» buaeTte npeTnasnveu Npu pakyBare pakyBaTe Co OCTPKU HOXEBM 3a
ceyerbe, NPU NpasHeHe Ha cafoT U NMPU YNCTEHE.

» [TprkauyBajTe u OTCTpaHyBajTe M JoAaToLMTe Camo Kora rnoroHoT e
BO MWPYBarbe M anapaToT € UCK/YYeH.

» KopucTeTe rv goaaToUmTe caMmo Kora ce Lie/IOCHO CK/IOMEHM.

HU3berHyBare maTepujanHu
WITeTH

» Hukoralw He noTonyeajTe
nogaTouuTe 3a 6pauHa BO TEYHOCTH U
HWKOrall He MWjTe v BO MalliMHa 3a
MUEHE CaOO0BM.

» Hukorall He KopucTeTe ro cagoT Ha
[00aTOKOT 3a CUTHEHE BO
MrKpoOpaHoBa neyvka uan pepHa.

» Hwvkoratu He KOPWUCTETE MM Mellankara
HWTY MaTtankara BO cafoT Ha
[00aTOKOT 3a CUTHEHLE.

» OCHOBHMOT ypen BKIOMETE Mo
LIeNIOCHO Ha onpemaTta Taka WTo
3BY4YHO Ke ce dpuKeupa.

» [pen obpadoTka, OTCTPaHeTe 1
TBPAMTE KOMMOHEHTU 0 XpaHaTa, Ha
np. 'pckaBuLa, KOCKW, XU WU CEMKM
0/1 KOCKEHO OBOLLjE.

Mpernen
—>Cn.

YHuBep3anHa ceukanka L’

IE] VHusepsanHa ceukanka XL

Martanka'

3] [onatok 3a nacvparse ,ProPuree’

Canl

YHUBEp3aneH Hox L

Hox 3a Kplwetse Mpas’

" Bo 3aBMCHOCT 01 MOAENOT
16

4] [onatok 3a 6pavHm 3a yHMBEp3aHaTa
ceukasnka

CaaXL

A VuusepaaneH Hox XL

[NopaTtok 3a 6panHK 3a MaTankara

B [onatok 3a 6pauHm 3a 0AATOKOT 3a
nacuparse

Jlonatka 3a nacuparse (Moxe fna ce
n3saau)

3abeneLuKa: [JoKO/KY HEKO]j COCTABEH
[len He e coap)aH BO 06eMOoT Ha
ncnopakara, Moxe Aa ro nopayare
npeky cepBucHata cnyxoa.

YHuBep3anHa ceLKanka

YHuBep3anHaTa celKasika e norojgHa 3a

celkare XxpaHa Kako Ha np. Meco, TBPAO

cuperbe, KpoMua, NyK, OBOLLje, 3e1eHUYK,

OUNKK, NELHULM UK Baaemu.

3abenelku

= YHuMBEp3asHaTa celkaska He e
noroaHa 3a celKare Ha MHOTY TBpAa
XpaHa, Ha np. 3pHa o4 Kkade, MOPCKH
OpEeBUMHbA, POTKBULM UK 3aMpaHaTa
XpaHa.

= Koukute mpas o6padoTyBajTe r'v camo
CO HOX 3a KplLueHe Mpas.

YnoTpebyBatbe Ha yHMBep3anHaTta
ceLKanka

~oA-il



MaTanka

MaTankara € norogHa 3a MaTerse Wwnar,
6enKku unn MaeYHa neHa, Kako 1 3a
noaroTeByBaHe Ha COCOBU U ECEPTH.

[Mpenopaku 3a onNTUMasHW pesynrtatu:

= KOpuMCTETE NaBaka co MuH.
coapxxuHa Ha mactn og 30 % m makc.
4-8 °C

= KopucTete M/IEKO CO BUCOKA
COApPXMHA Ha NpPoTenHK U makc. 8 °C

= MateTe rv nasnakarta v 6esKuTe BO
LUIMPOK caf

3abenewka: 3a na nsderHere npckarba,
ynoTpeByBajTe ja MaTankara Bo A1adoku
cafoBm.

YnotpebyBate Ha maTankarta
a2 12 19

JlonaTok 3a nacupamwe
»ProPuree*

[oaaTtokoT 3a nacvpare e noroaeH 3a
NnoOAroTOBKa Ha NMpea WTOo Ce CocTojar
Ol BApEeHN KOMMUpK, rpatlok, rniogoBsu
Wn XpaHa CO C/IMYHa KOH3UCTEHTHOCT.

3abenewku

= He o6pabdoTyBajTe TBPAU COCTOjKMU.

» [Ipen o6pabdoTka Ha xpaHaTa BO
TeHLlepe 3a roTeeme, TPrHeTe ro
TEHLIepeTo oj] puHrnata.

= He yaupajte ro 0oAaTokoT 3a
nacuparse Ha TBpav padoBu (Ha np.
TEHLIEPE, YMHMja).

YnoTtpebyBare Ha 4OAATOKOT 3a
nacupae

e 20 B 26
MNMupe oa Komnupwm

1 kg BapeHu Komnupu

0,151 Tonno mnexko

50 g omekHar nytep

con, 6ubep 1 MOPCKO opeBYUe

[Moarotoska

= CTaBeTe M COCTOjKUTE BO COO/IBETEH
can n o6paboTyBajTe r'v co 404aTOKOT
3a nacvparse oKosy 1 MuHyTa.

= Ha kpaj, 3auMHeTe Mo BKyC CO COl,

6ubep 1 MOPCKO OpeBuye.

Matanka mk

Mpumepwu 3a ynoTpeba

BHuMaBajTe Ha nogaToumTe U
BpeaHoCTUTE BO Tabenara.
—C.

Konau o mea co jabonka

MewasuHa oa meq v jabonka
oA 28 |

Konauu

CocTojku

3 jajua

60 g nyTep

100 g 6eno 6pawHo (tvn 405)

60 g meneHn opesu

1 kadpeHa naxuuka uUMmeT

2 CYNeHu Naxuuu BaHUIWH Liekep

1 KapeHa naxuuka NpaLioK 3a NeymBo

1 jaBosnko

[loaroTtoBka

= OBOjTE MM XOUKUTE K UBMATETE TU
6enkuTe BO LWNar.

= }I3marterte rm Kako neHa XoaukuTe co
wekep. [loaajte ro omekHaTMoT nyTep
W noaroTeBeHaTa MewlaBMHa o mea U
jabonka.

= [3mewajte rm cute COCTOjKM BO
oAneneH caa, ooaajte rm BO
HaBNaXHETUTE COCTOKM U MeLLajTe.

= [loneka gonajte ro wnarot o 6enku
Co wnaTtyna.

= [locTaBete kanan (35x 11 cm) Bp3
XapTuja 3a Neyere 1 HanoHEeTE ro Co
noaroTBeHaTa CMeca 3a Koauu.

= M3nyneTe jabosiko, uceLkajte ro Bo
nap4vma v pacnpeaenete ro Ha
KONayor.

= 3arpejte ja pepHata Ha 180 °C u
OCTaBeTe K0/1ayoT Aa ce ucneye
30 MuHyTH.

MNpernen Ha uucTeETO

McuncTeTe v noeamHeuHnuTe 1e10Bu
KaKo WTOo e fafeHo Bo Tabenara.

oA 29 |

UucTere Ha 4OAATOKOT 3a Nacupare

3a noceBHO TEMENHO YUCTEHE, U3BAAETE
ja nonaTtkarta 3a nacuparbe.

~on. El-ER
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sq Siguria

Siguria

® | exoni me kujdes kété manual.

m Respektoni udhézimet pér njésiné baze.

Pérdoreni aksesorin vetém:

® me njé mikser dore MSM6... / MS6....
m pér pérdorimet e pérshkuara né kété udhézues.

» Mos i prekni kurré tehet me duar té zhveshura.
» Béni kujdes kur manovroni thikat e mprehta pér prerje, zbrazni

enén dhe pastroni.

» Vendosini i higini aksesorét vetém kur njésia té jeté e
palévizshme dhe pajisja té jeté hequr nga priza.
» Pérdorini aksesorét vetém me té gjitha pjesét e montuara.

Shmangia e démeve materiale

» Mos i zhytni kurré né Iéngje njésité e
mekanizmit [8vizés dhe mos i lani kurré
né enélarése.

» Mos e pérdorni kurré enén e copétuesit
né mikrovalé apo né furré.

» Mos e pérdorni kurré bazamentin e
mikserit né€ enén e copétuesit.

» Mbértheni plotésisht pajisjen bazé né
aksesor derisa té dégjohet zhurma e
mbérthimit.

» Higini komponentét e forté€ nga ushgimi
pérpara procesimit, p.sh. kércet, kockat,
dejet ose farat e forta té frutave.

Pérmbledhje
—Fig. H

Copétuesi universal L'

IE1 Copétuesi universal XL

Rrahésja’

31 Trazuesi "ProPuree"!

Enal

Thika universale L

Thika akullthérrmuese '

Aksesori i ingranazhit pér copétuesin
universal

E Ena XL

I3 Thika universale XL

' Sipas modelit
18

Aksesori i ingranazhit pér rrahésen
B Aksesori i ingranazhit pér trazuesin
R Pedali i trazuesit (i hegshém)

Shénim: Nése njé komponent nuk
pérfshihet, mund ta porositni pérmes
shérbimit té klientit.

Copétuesi universal

Copétuesi universal éshté i pérshtatshém
p&r copétimin e ushgimeve, si p.sh. mishit,
djathit té forté, gepéve, hudhrave, frutave,
perimeve, barishteve, arrave apo bajameve.

Shénime

® Copétuesi universal nuk éshté i
pérshtatshém pér copétimin e
ushgimeve shumé té forta, si p.sh.
kokrra kafeje, arrémyshk, rrepa apo
artikuj té ngriré.

= Procesojini kubikét e akullit vetém me
thikén akullthérrmuese.

Pérdorimi i copétuesit universal
—Fig. A - Kl
Rrahésja

Rrahésja éshté e pérshtatshme pér rrahjen
kremi, t€ bardhash té vezéve apo shkume

qumeéshti, si dhe pér pérgatitjen e salcave

dhe té émbélsirave.



Rekomandimet pér rezultate optimale:

= Pérdorni krem me té€ paktén 30%
pérmbajtje yndyre dhe pérdoreni né
4-8°C

= Pérdorni gumésht me pérmbaijtje t€ larté
proteinike dhe njé maksimum prej 8°C

= Rriheni kremin apo té bardhat e vezéve
né njé ené té gjeré

Shénim: Pér té shmangur stérkalat,

pérdoreni rrahésen né ené té thella.

Pérdorimi i rrahéses
—rig. A - K&l
Trazuesi "ProPuree"

Trazuesi éshté i pérshtatshém pér
pérgatitjen e pureve nga patatet e ziera,
bizelet, frutat apo ushgimet me konsistencé
té ngjashme.

Shénime

= Mos procesoni pérbérés té forté.

= Pérpara se té procesoni ushgimin né
tenxhere, higeni tenxheren nga vatra e
gatimit.

= Mos e goditni trazuesin népér buzé té
forta (p.sh. té tasit, enés).

Pérdorimi i trazuesit
- Fig. Bl - E]
Patate té rrahura

= 1 kg patate té ziera

= (0,151 guméshtingrohté

= 50 g gjalpéibuté

= Kkripé, piper dhe arrémyshk

Pérgatitja

= Vendosini pérbérésit né njé ené té
pérshtatshme dhe procesojini me
trazues pér rreth 1 minuté.

= Sé fundi, marinojeni me kripé&, piper dhe
arrémyshk.

Shembuj pérdorimi

Respektoni informacionin dhe vlerat e
tabelés.

—Fig.

Kek mjalti me mollé
Pérzierje mjalti dhe molle
—Fig. E4

Kek

Pérbérésit

= 3vezé

Trazuesi "ProPuree" sq

60 g gjalpé

100 g miell i bardhé (tipi 405)

60 g arra té grira

1 lugé caji kanellé

2 lugé gjelle sheger-vanilje

1 lugé ¢aji pluhur pér pjekje

1 mollé

Pérgatitja

= Ndajini vezét dhe rrihini t& bardhat derisa
té béhen kompakte.

= Rrihini té verdhat e vezéve me sheqger
derisa té japin shkumé. Hidhni gjalpin e
buté dhe pérzierjen e pérgatitur me
mollé dhe mjalté.

= P&rziejini pérbérésit e mbetur né njé ené
té vecanté, shtojini né pérbérésit e njomé
dhe trazojini.

= Vendosni me kujdes té bardhén e rrahur
té vezéve me spatulé.

= Visheni kutiné e kekut (35x 11 cm) me
letér furre dhe mbusheni me pérzierjen e
pérgatitur té€ gatuar.

= Qé&rojeni mollén, priteni né feta dhe
pérhapeni mbi kek.

= Parangroeeni furrén né 180°C dhe

pigeni kekun pér 30 minuta.

Pérmbledhje e pastrimit

Pastrojeni secilén pjesé sipas pércaktimit
né tabelé.

— Fig. EX1
Pastrimi i trazuesit

Higeni pedalin e trazuesit pér pastrim
veganérisht té imét.

et 30 B 33 |
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Bosch Home Appliance!

,0 Thank you for buying a
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?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems
or a repair 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.

BSH Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

8001234500 (050130)
sl, hr, sr, mk, sq



	Accessories
	sl
	1 Varnost
	2 Preprečevanje materialne škode
	3 Pregled
	4 Univerzalni sekljalnik
	4.1 Uporaba univerzalnega sekljalnika

	5 Metlica za stepanje
	5.1 Uporaba metlice za stepanje

	6 Nastavek za tlačenje »ProPuree«
	6.1 Uporaba nastavka za tlačenje
	6.2 Krompirjev pire

	7 Primeri uporabe
	7.1 Medeni kolač z jabolki

	8 Pregled čiščenja
	8.1 Čiščenje nastavka za tlačenje


	hr
	1 Sigurnost
	2 Izbjegavanje materijalnih šteta
	3 Pregled
	4 Univerzalni sjekač hrane
	4.1 Uporaba univerzalnog sjekača hrane

	5 Metlica za snijeg
	5.1 Uporaba metlice za snijeg

	6 Nastavak za gnječenje „ProPuree“
	6.1 Uporaba nastavka za gnječenje
	6.2 Pire krumpir

	7 ‎Primjeri primjene
	7.1 Medeni kolač s jabukama

	8 Pregled čišćenja
	8.1 Čišćenje nastavka za gnječenje


	sr
	1 Bezbednost
	2 Izbegavanje materijalne štete
	3 Pregled
	4 Univerzalna seckalica
	4.1 Upotreba univerzalne seckalice

	5 Metlica za mućenje šlaga
	5.1 Upotreba metlice za mućenje šlaga

	6 Dodatak za pasiranje „ProPuree“
	6.1 Upotreba dodatka za pasiranje
	6.2 Pire od krompira

	7 Primeri primene
	7.1 Medeni kolačići sa jabukama

	8 Pregled čišćenja
	8.1 Čišćenje dodatka za pasiranje


	mk
	1 Безбедност
	2 Избегнување материјални штети
	3 Преглед
	4 Универзална сецкалка
	4.1 Употребување на универзалната сецкалка

	5 Маталка
	5.1 Употребување на маталката

	6 Додаток за пасирање „ProPuree“
	6.1 Употребување на додатокот за пасирање
	6.2 Пире од компири

	7 Примери за употреба
	7.1 Колач од мед со јаболка

	8 Преглед на чистењето
	8.1 Чистење на додатокот за пасирање


	sq
	1 Siguria
	2 Shmangia e dëmeve materiale
	3 Përmbledhje
	4 Copëtuesi universal
	4.1 Përdorimi i copëtuesit universal

	5 Rrahësja
	5.1 Përdorimi i rrahëses

	6 Trazuesi "ProPuree"
	6.1 Përdorimi i trazuesit
	6.2 Patate të rrahura

	7 Shembuj përdorimi
	7.1 Kek mjalti me mollë

	8 Përmbledhje e pastrimit
	8.1 Pastrimi i trazuesit



