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ENGLISH

Foodprocessor: parts and accessories

A) Speed control

B) Motor unit

C) Built-in safety lock

D) Bowl

E) Tool holder

F) Peg of lid (activates and deactivates the safety
switch)

G) Lid of bowl

H) Feed tube

[) Pusher

J)  Cover with closeable insert storage space

K) Slicing insert medium

L) Shredding insert fine

M) Shredding insert medium

N) Insert holder

O) Blade (+ protective cover)

P) Kneading accessory

Q) Emulsifying disc

R) Spatula

Introduction

This appliance is equipped with an automatic
thermal cut-out system. This system wvill
automatically cut off the power supply to the
appliance in case of overheating.

If your appliance suddenly stops
running

Il Pull the mains plug out of the wall socket.

Press the 'PULSE / 0' button to switch the
appliance off.

minutes.

Let the appliance cool down for 60

Put the mains plug in the wall socket.
Switch on the appliance again.

Please contact your Philips dealer or authorised
Philips service centre if the automatic thermal
cut-out system is activated too often.
CAUTION: In order to avoid a hazardous
situation, this appliance must never be connected
to a timer switch.

IMPORTANT
SAFEGUARDS

Read the instructions for use carefully and
look at the illustrations before using the
appliance.

Keep these instructions for use for future
reference.

Check if the voltage indicated on the
appliance corresponds to the local mains
voltage (110 - 127V or 220 - 240V) before
you connect the appliance.

Never use any accessories or parts from
other manufacturers or that have not been
specifically advised by Philips.Your guarantee
will become invalid if such accessories or
parts have been used.



Do not use the appliance when the mains
cord, the plug or other parts are damaged.

If the mains cord is damaged, it must be
replaced by Philips, a service centre
authorised by Philips or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.
Thoroughly clean the parts that will come
into contact with food before you use the
appliance for the first time.

When you mount the bowl properly onto the
motor unit, you will hear a click.

The emulsifying disc, the blade and the
kneading accessory have to be placed on the
tool holder that stands in the bowl.

Do not exceed the quantities and preparation
times indicated in the tables and recipes.

Do not exceed the maximum content
indicated on the bowl, i.e. do not fill beyond
the top graduation.

Unplug the appliance immediately after use.
Never use your fingers or an object (e.g.a
spatula) to push ingredients down the feed
tube while the appliance is running. Only the
pusher is to be used for this purpose.

Keep the appliance out of the reach of
children.

Never let the appliance run unattended.
Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.
Remove the protective cover from the blade
before use.
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» Avoid touching the SHARP cutting edges of

the blade and the inserts, especially when the
appliance is plugged in.

» If the blade gets stuck, unplug the appliance

before removing the ingredients that are
blocking the blades.

» Let hot ingredients cool down before

processing them (max. temperature
80°C/175°F).

Using the appliance

Bowl

Il Mount the bowl on the food processor by

turning the handle in the direction of the
arrow until you hear a click.

Put the lid on the bowl. Turn the lid in the

direction of the arrow until you hear a
click (this requires some force).

Built-in safety lock
» The motor unit as well as the lid have been

provided with marks. The appliance will only
function if the arrow on the motor unit is placed
directly opposite the mark on the lid.

Make sure that the mark on the lid and the

arrow on the bowl are directly opposite
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each other.The projection of the lid will
now cover the opening of the handle.

Feed tube and pusher

Il Use the feed tube to add liquid ingredients
and/or solid ingredients. Use the pusher to
push ingredients down the feed tube.

You can also use the pusher to close the
feed tube in order to prevent ingredients
from escaping through the feed tube.

Blade

» The blade can be used for chopping, mixing,
blending, pureeing and preparing cake
mixtures.

Il Put the bowl on the motor unit.

Remove the protective cover from the
blade.

The cutting edges of the blade are very sharp
Avoid touching them!

%=

8 2

4

LuLse/

Put the blade on the tool holder.

Put the tool holder in the bowl.

Put the ingredients in the bowl. Pre-cut
large pieces of food into pieces of approx.
3 x 3 cm. Put the lid on the bowl.

A The buttons allow you to adjust the speed
of the appliance to obtain optimal results.

» 'PULSE/Q" button: for pulse operation and for
turning the appliance off. If the 'PULSE / 0" button
is pressed, the appliance runs at the highest
speed. The appliance stops running when the
button is released.

> button . for normal speed.

> button 2: for high speed.

See the table for the recommended speeds.
Processing takes 10 - 60 seconds.

Tips

» The appliance chops very quickly. Use the
pulse function for short periods at a time, to
prevent the food from becoming too finely
chopped.

» Do not let the appliance run too long when
you are chopping (hard) cheese.The cheese
will get too hot and will start to melt and
become lumpy.



» Do not use the blade to chop very hard
ingredients like coffee beans, nutmeg and ice
cubes. The blade might get blunt.

If food sticks to the blade or to the inside of the
bowl:

Il Switch the appliance off.
Remove the lid from the bowl.
Remove the ingredients with the spatula.

Inserts

The cutting edges of the blades are very sharp
Do not touch them!

Do not process hard ingredient, such as ice cubes
with the inserts!

Il Put the selected insert into the insert
holder.

Place the insert holder onto the tool
holder that stands in the bowl.

B

Put the lid on the bowl.

BRE

Put the ingredients in the feed tube. Pre-
cut large chunks to make them fit into the
feed tube.
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Fill the feed tube evenly for the best
results.

When you have to cut large amounts of food,

process only small batches at a time and empty

the bowl regularly between the batches.

A Select the appropriate speed to obtain
optimal results. See the table for the
recommended speed.

Processing takes 10 - 60 seconds.

Press the ingredients slowly and steadily
down the feed tube with the pusher.

Bl To remove the insert from the insert
holder, take the insert holder in your
hands with its bottom pointing towards
you. Push the edges of the insert with your
thumbs to make the insert fall out of the
holder.

Kneading accessory

The kneading accessory can be used for kneading
dough for bread and dumplings and for mixing
batters and cake mixtures.

Il Fit the kneading accessory onto the tool
holder.

Put the ingredients in the bowl.

Close the bowl with the lid.
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l Close the feed tube by placing the pusher » All the ingredients for making mayonnaise
in it. must be at room temperature.
Oil can be added through the small hole in the
bottom of the pusher.

» If you are going to whip cream, the cream

) Select the appropriate speed to obtain must be taken straight from the refrigerator.
‘/‘ optimal results. See the table for the Please observe the preparation time in the
— B
© recommended speed. table. Cream should not be whipped too long.
gL Use the pulse function to have more control over
\

the process.

Emulsiying dis

You can use the emulsifying disc to prepare Always unplug the appliance before you start
mayonnaise, to whip cream and to whisk egg cleaning the motor unit.
white.
Il Clean the motor unit with a damp cloth.
Il Put the emulsifying disc onto the tool Do not immerse the motor unit in water
holder that stands in the bowl. and do not rinse it either.
Put the ingredients in the bowl! and put the Always clean the parts that have come in
lid on the bowl. contact with food in hot water with

washing-up liquid immediately after use.
Select the appropriate speed to obtain

optimal results. See the table for the » The bowl, the lid of the bowl, the pusher and
recommended speed. the accessories can also be washed in a
dishwasher.
Tips These parts have been tested for dishwasher
» When you want to whisk egg whites, make resistance according to DIN EN 12875.
sure the eggs are at room temperature. The cover with insert storage space is not
Take the eggs out of the refrigerator at least half dishwasher proofl

an hour before you are going to use them.



Clean the blade and the inserts very carefully. The
cutting edges are very sharp!

Make sure that the cutting edges of the blade and
the inserts do not come into contact with hard
objects. This could cause them to become blunt.

Certain ingredients may cause discolourations on
the surface of the accessories. This does not have
a negative effect on the accessories. The

discolourations usually disappear after some time.

MicroStore

» Put the accessories (emulsifying disc, blade
unit, kneading accessory, insert holder) on the
tool holder and store them in the bowl.
Always end up with the insert holder.

Two inserts can be stored in the storage
space in the cover that covers the lid of the
bowl, as indicated on the inside of the cover.
The inserts have to be slid into the cover, not
pressed.

Place the cover with insert storage space on
the transparent lid of the bowl.

Wrap the mains cord around the reel on the
back of the appliance.
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Information & service

If you need information or if you have a problem,
please visit the Philips Web site at
www.philips.com or contact the Philips Customer
Care Centre in your country (you will find its
phone number in the worldwide guarantee
leaflet). If there is no Customer Care Centre in
your country, turn to your local Philips dealer or
contact the Service Department of Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Quantities and preparation times

Ingredients  Max. Speed/ Procedure Applications
quantity access
Ingredients Max. Speed Procedure Applications ory
quantity  /acces Cooked 250g 2/  Use cooked peas or beans. If  Purees, soups
peas, beans - necessary, add some liquid to
Apples, 350g 2/P @&  Cut the fruit/vegetables into  Salads, raw pureeing improve the consistency of the
carrots, © pieces that fit into the tube.  vegetables mixture.
celeriac - - Fill the tube with the pieces Cooked 300g 2/  Forcoarse puree,add onlya  Baby and
grating/slicing and grate/slice them while vegetables little liquid. For fine puree, infant food
pressing the pusher lightly. and meats - keep adding liquid until the
Batter 250 ml 2/  First pour the milk into the Pancakes, pureeing mixture is smooth enough.
(pancake) - milk bowl and then add the dry  waffles Cucumbers - | | /©  Putthe cucumber in the tube  Salad,
whisking ingredients. Mix the slicing cucumb and press it carefully down garnishing
ingredients approx. | minute. er with the pusher.
If necessary, repeat this
procedure max. 2 times. Dough (for ~ 350g 2/7 Mix warm water with‘yeast Bread
: bread) - flour and sugar. Add flour; oil and salt
Breadcrumbs - 100g 2/?  Use dry,crispy bread. Breadcrumb kneading and knead the dough for
chopping ed dishes, au approx. 90 seconds. Leave to
gratin dishes rise for 30 minutes.
Butter cream  300g 2/ Use soft butter for a light Deserts, Dough (for ~ 400g 2/» Follow the same procedure as  Pizza
(creme au result toppings pizzas) - flour for bread dough. Knead the
beurre) - kneading dough for approx. | minute.
whisking First put in the flour then the
Cheese 200g 2/ Use a piece of rindless Garnishing, other ingredients.
(Parmesan) - Parmesan and cut it into SOUp, sauces, Dough (for  200g 2/  Use cold margarine, cut into  Apple pies,
chopping pieces of approx. 3 x 3 cm. au gratin shortcrust flour pieces of 2 cm. Put all the sweet
dishes pastry) - ingredients in the bowl and biscuits, open
Cheese 200g 2/ Cut the cheese into pieces Sauces, kneading knead until the dough has fruit flans
(Gouda) - that fit into the tube. Press pizzas, au turned into a ball. Allow the
shredding the pieces carefully down gratin dishes, dough to cool before further
with the pusher. fondue PIrOEEEINg,
Chocolate - 200g 2/  Use hard, plain chocolate. Garnishing,
chopping Break it into pieces of 2 cm.  sauces,
pastry,
puddings,

mousses



Ingredients

Dough (for
tarts, pies,
dumplings) -
kneading

Dough

(yeast) -
kneading

Egg whites -
emulsifying

Fruit (e.g.
apples,
bananas) -
chopping/pu
reeing

Herbs (e.g.

parsley) -
chopping

Max. Speed

quantity /acces
sory

200g 2/
flour

300g 2/%
flour

4egg 2/ @
whites

500g P/

Min.75g 2/P /R

Procedure Applications

Use cold margarine and cold Fruit tarts,
water: Put flour in the bowl and apple

add the margarine cut into dumplings,
pieces of 2cm. Knead at the pies, quiches

highest speed until the dough
has become crumbly, then add
cold water while kneading. Stop
as soon the dough starts to
turn into a ball. Allow the
dough to cool before further
processing.

First mix yeast, warm milk and
some sugar in a separate bowl.
Put all the ingredients in the
food processor bowl and
knead the dough until it is
smooth and no longer sticks to
the wall of the bowl (takes
approx. | minute). Leave it to
rise for 30 minutes.

Luxury bread

Use egg whites at room Pudding,
temperature. Note: use at least soufflees,

2 egg whites. meringues
Tip: add a little lemon juice to  Sauces, jams,
prevent the fruit from puddings, baby
discolouring. Add some liquid ~ food

to obtain a smooth puree.

Wash and dry the herbs before Sauces, soups,
chopping. garnishing,
herb butter

Ingredients

Mayonnaise -
emulsifying

Meat
(lean/streaky)
, fish, poultry
- mincing
Cake mixture
- mixing

Nuts -
chopping

Onions -
chopping

Onions -
slicing

Max.
quantity

3 eggs

300g

3 eggs

250g

400g

300g

Speed
/acces
sory

-2/
©

2/P /R

2/P /R

P/
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Procedure

All the ingredients must be at
room temperature. Note: use
at least one large egg, two
small eggs or two egg yolks.
Put the egg and a little vinegar
in the bowl and add the ol
drop by drop.

First remove sinews and bones.
Cut the meat into cubes of 3
cm. Use the pulse function for
a coarser chopping result.

The ingredients must be at
room temperatures. Mix the
softened butter and the sugar
until the mixture is smooth
and creamy. Then add milk,
eggs and flour.

Use the pulse button for
coarse chopping or speed 2
for fine chopping.

Peel the onions and cut them
into 4 pieces. Note: use at
least 100g. Always press the
pulse button several times to
prevent the onions from being
chopped too fine.

Peel the onions and cut them
into pieces that fit into the feed
tube. Note: use at least 100g.

Applications

Salads,
garnishing and
barbecue
sauces

Steaks tartare,
hamburgers,
fish balls,
minced meat

Various cakes.

Salads, breads,
almond paste,
puddings

Stir-fries,
garnishing

Stirfries,
garnishing



14 ENGLISH

Ingredients

Poultry -
mincing

Vegetables -
chopping

Vegetables
and meats
(cooked) -
pureeing

Whipping
cream -
whipping

Max.

Speed

quantity /acces
sory

2/P /R

200g

250g

350g

350ml

P/ o

Procedure

First remove sinews and bones.

Cut the meat into cubes of 3
cm. Use the pulse button for a
coarser chopping result.

Pre-cut into cubes of 3 cm and
chop them with the blade.

For coarse puree, add a little
liquid. For fine puree, keep
adding liquid until the mixture
is smooth.

Use cream that comes straight
from the refrigerator: Note: use
at least 125ml cream.The
whipped cream is ready after
approx. 20 seconds.

Applications

Minced meat

Soups, raw
vegetables,
salads

Baby and
infant food

Garnishing,
cream, ice-
cream
mixtures

Broccoli soup (for 4 persons)
- 50g mature Gouda cheese

- 300g cooked broccoli (stalks and head)
- cooking liquid of the broccoli

- 2 boiled potatoes in pieces

- 2 stock cubes

- 2 tbsp whipping cream

- curry

- salt

- pepper

- nutmeg

> Shred the cheese. Puree the broccoli with the
boiled potatoes and some of the cooking liquid of
the broccoli. Put the broccoli puree and the
remaining liquid and stock cubes into a measuring
beaker and fill it up to 750ml. Transfer the soup to
a pan and bring it to the boil while stirring. Stir in
the cheese and season with curry, salt, pepper and
nutmeg and add the cream.

Fruit cake

- 450 g dry pitted dates, halved

- 460 g dry plums, halved

- 840 g pecan nuts

- 210 g shredded coconut

- 420 g glazed pineapple

- | tin (400 g) sweetened condensed milk
- | tsp vanilla essence



> Grease two 20cm-long baking tins and preheat
the oven to 135° C.

> Put the halved dates and plums in the food
processor bow! and chop at maximum speed for
30 seconds. Then empty the bowl.

> Put the pecan nuts in the food processor bow! and
roughly chop the nuts, using the pulse function.
Then empty the bowl.

» Put the glazed pineapple in the food processor
bowl and chop into pieces, using the pulse
function. Then empty the bowl.

> Mix the dates, plums, pecan nuts, pineapple and
shredded coconut in a large mixing bow! and mix
them.

» Add milk and vanilla to the ingredients and mix.

> Put the fruit mixture in the baking tins and bake
the cakes at 135° C for 90 minutes.

» Do not process this recipe more than once
without interruption. If you need to process more
quantities, let the appliance cool down first and
then continue the process.

Mashed Potatoes
R

750g cooked potatoes

approx. 250ml hot milk (90°C)
| tbsp of butter

salt

> First mash the potatoes, then add milk, salt and
butter. Use speed | and process for approx.
30 seconds to prevent the puree from becoming
sticky.
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Mayonnaise

O]

- 2 eggyolks or | large egg
| tsp mustard

- | tsp vinegar

200ml oil

v

The ingredients must be at room temperature. Put
the emulsifying disc in the bowl. Put the egg yolks
or egg, mustard and vinegar in the bowl. Use
speed | or 2. Pour the oil gradually through the
feed tube onto the rotating disc.You can use the
hole in the pusher to add the oil.
> Tip for tartare sauce: add parsley, gherkins and
hard-boiled eggs.
» Tip for cocktail sauce: add 50ml creme fraiche, a
dash of whisky, 3 tsp tomato puree and a dash of
ginger syrup to |00ml mayonnaise.

Milkshake

R

- 175ml milk

|0g sugar

- 1/2 banana or approx. 65g other fresh fruit
50g vanilla ice cream

> Mix all the ingredients until the mixture is frothy.
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Pizza

>

400g flour

40ml ol

[/2 tsp salt

20g fresh yeast or |.5 sachets dried yeast
approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

300ml sieved tomatoes (tinned)

| tsp. mixed ltalian herbs (dried or fresh)
salt and pepper

sugar

Ingredients to be spread on the sauce: olives,
salami, artichokes, mushrooms, anchovies,
Mozzarella cheese, peppers, grated mature
cheese and olive oil according to taste.

Place the kneading accessory in the bowl. Put all
the ingredients in the bowl and select speed 2.
Knead the dough for approx. | minute until a
smooth ball has formed. Hold the appliance down
with one hand to prevent it from moving around
on the worktop. Put the dough in a separate bow,
covered it with a damp cloth and leave it to rise
for about 30 minutes.

Use the blade to chop the onion and garlic. Fry
the chopped onion and garlic until transparent.

» Add the sieved tomatoes and the herbs and

>

>

simmer the sauce for about |0 minutes.

Season to taste with salt, pepper and sugar. Allow
the sauce to cool down.

Heat the oven to 250°C.

> Roll the dough out on a floured worktop and
make two round shapes. Place the dough on a
grease baking tray. Spread the topping on the
pizza, leaving the edges free. Spread with the
desired ingredients, scatter some grated cheese
over the pizza and drip some olive oil over it.

> Bake the pizzas for |2 to |5 minutes.

Potato-courgette gratin

R

- 375g potatoes

- pinch salt

- | courgette (approx. 250g)

- | clove of garlic, crushed

- approx. 40g butter + butter to grease the oven
dish

- 2 tsp ltalian or Provincial herbs

- | large egg

- 75ml whipping cream.

- 75ml milk

- pepper

- 70g semi-matured cheese

> Peel and wash the potatoes.

» Put the slicing insert in the insert holder disc and
place the insert holder in the bowl. Slice the
potatoes and the courgette at speed |.

> Boil the potato slices in boiling water with a pinch
of salt until they are almost done.

» Put the slices in a colander and drain them
properly.

» Put 20g butter and crushed garlic in a frying pan,
fry half of the courgette slices for 3 minutes while
turning them frequently. Sprinkle the slices with



| tsp of Italian or Provincial herbs. Fry the other
half of the courgette slices in the same way.
Sprinkle them with the rest of the herbs.

» Drain the fried courgette slices on kitchen paper.

» Grease a low-sided oven dish and put the
courgette and potato slices in the dish, alternating
them and arranging them in such way that they
partly overlap like roof tiles.

» Whisk the egg with the cream and the milk with
the blade at speed 2.Add salt and pepper
according to taste and pour the mixture over the
potato and courgette slices in the dish.

> Replace the slicing insert with the shredding insert,
shred the cheese at speed 2 and sprinkle it over
the dish.

» Put the dish in the centre of a hot oven (200°C)
and brown it in about |5 minutes

Salmon mousse (serves 3-4 people)
R

- | tin of salmon (220g)

2 sheets of gelatine

a few stems of chives

- pinch salt

pinch cayenne pepper
half tbsp lemon juice
[25ml whipping cream

I small onion

- watercress for garnishing

> Soak the gelatine in plenty of water.
» Chop the chives and onions in the food processor
using the pulse setting.

>
>
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Remove the bones and skin from the salmon.
Add salt, cayenne pepper, lemon juice, the salmon
and the liquid from the tin to the chopped chives
and onion and puree the ingredients at speed 2.

> Put the puree in a bowl.
> Boil a small quantity of water and dissolve the

>

>

>

gelatine in it.

Stir the gelatine solution through the salmon
puree.

Put the emulsifying disc in the bowl and whip the
cream by pressing the pulse button for about 15
seconds.

Fold the whipped cream into the salmon puree
with @ wooden spoon.

Turn the mousse out onto a dish, cover it and chill
it in the refrigerator for a few hours.

Garnish the mousse with some watercress.

Sandwich spread

R

2 small carrots in pieces

2-3 gherkins in pieces

75g cauliflower in pieces

75g celeriac in pieces

green herbs (parsley, dill, tarragon, celery stalks
in pieces)

[00g mayonnaise

100g quark

salt

pepper

Chop the carrots, gherkins, cauliflower, green herbs
and celeriac fine. Mix in the mayonnaise and
quark carefully and season to taste with pepper
and salt.
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Spanish cabbage salad Tzatziki
- | small red cabbage - | cucumber
- 2 red onions - 200ml yoghurt
- | fennel - | tbsp olive ol
- | apple - 2 cloves garlic
- juice of one orange and 2 tbsp red wine - pinch salt
vinegar - | tsp finely chopped dill

- afew mint leaves

| tbsp mustard

> Peel the cucumber and shred it at speed . Put
the shredded cucumber in a colander and let it
drain properly.

> Mix the other ingredients, except for the mint
leaves, through the cucumber. Chill the salad by
putting it in a covered bowl in the refrigerator for
one hour. Sprinkle mint leaves on top before
serving.

> Mix the juice, mustard and vinegar. Slice the
cabbage, onions, fennel and apple at speed |.
Combine the ingredients in a salad bowl.

v

Sponge cake
R

- 4 eggs

30ml of water (35°C)
| pinch of salt

I50g sugar

- | sachet vanilla sugar
150g sieved flour

3g baking powder

> Beat the eggs and the water for approx. 2
minutes. Gradually add the sugar, vanilla sugar and
the salt and mix for approx. | minute. The mixture
should leave a trail when some of it is lifted from
the bow! with a spoon. Fold in the flour and baking
powder with a spatula. Bake it in the oven at
approx. | 70°C for approx. 30-35 minutes.

> Tip:You can fill the sponge cake with different
kinds of butter cream or simply with whipped
cream and fresh fruit.




Kiichenmaschine:Teile und Zubehor

A) Gerdteschalter mit Geschwindigkeitsregler

B) Motorgehduse

Q) Integrierte Sicherheitsverriegelung

D) Schissel

E) Zwischentell

F) Haken zur Sicherheitsverriegelung

G) Deckel der Schussel

H) Einfullstutzen

[) Stopfer

]) Deckel-Aufsatz mit Kassette zur
Aufbewahrung von Einsdtzen

K) Schneideinsatz, mittelfein

L) Raspeleinsatz, fein

M) Raspeleinsatz, mittelfein

N) Trdgerscheibe, fur Schneid- und Raspeleinsdtze

O) Schneide, mit Schneidschutz

P) Knetaufsatz

Q) Emulgierscheibe

R) Spatel

Dieses Gerit ist mit einem Uberhitzungsschutz
versehen, der es bei zu starker Erwdrmung
automatisch ausschaltet.

Wenn das Gerit plotzlich stillsteht:
Il Zichen Sie den Stecker aus der Steckdose.
Driicken Sie die Taste "PULSE/0".

Lassen Sie das Gerit 60 Minuten abkiihlen.
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Stecken Sie den Stecker wieder in die
Steckdose.

Schalten Sie das Gerit wieder ein.

Wenn der automatische Uberhitzungsschutz das
Gerdt wiederholt ausschaltet, so wenden Sie sich
bitte an Ihren Philips-Handler oder an das Philips
Service Center in lhrem Lande.

VORSICHT:Vermeiden Sie unvorhersehbare
Risiken durch Uberhitzung; schlie3en Sie dieses
Gerat niemals an eine Zeitschaltuhr an!

» Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung
sorgfiltig durch, und sehen Sie sich dabei die
Abbildungen an, bevor Sie das Gerit zu ersten
Mal benutzen.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung zur
spateren Einsichtnahme gut auf.

Prifen Sie, ob die Spannungsangabe auf dem
Gerit (110-127V oder 220-240V) mit der
ortlichen Netzspannung libereinstimmt.
Verwenden Sie mit dieser Kiichenmaschine
keine Zuzsatzgerite oder andere Teile, die von
Philips nicht ausdriicklich empfohlen werden.
Ist das trotzdem der Fall, fihrt dies zum
Verlust der Garantie.

Verwenden Sie das Gerit nicht, wenn das
Netzkabel, der Netzstecker oder andere Teile
beschédigt sind.
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» Wenn das Netzkabel defekt oder beschidigt
ist, darf es nur von einem Philips Service-
Center oder einer von Philips autorisierten
Werkstatt ausgetauscht werden, um ein
Sicherheitsrisiko zu vermeiden.

» Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch

sorgfiltig alle Teile ab, die mit Lebensmitteln in

Beriihrung kommen konnen.
» Wenn die Schissel korrekt auf der
Motoreinheit angebracht ist, rastet Sie horbar
ein ("Klick").
Die Emulgierscheibe, das Messer und der
Knetaufsatz mussen vor dem Gebrauch auf
dem Zwischenstiick angebracht werden, das
sich in der Schiissel befindet.
Uberschreiten Sie nicht die in der Tabelle und
Rezepte angegebenen Mengen und
Zubereitungszeiten.
Uberschreiten Sie nicht die Hochstfiillmenge
der Schiissel. Beachten Sie die oberste
Markierung.
Ziehen Sie nach Gebrauch sofort den
Netzstecker.
Stecken Sie niemals lhre Finger oder
irgendwelche Gegenstinde, auch nicht den
Spatel, bei laufendem Gerit in den
Einfiillstutzen.Verwenden Sie hierzu nur den
Stopfer.
Halten Sie Kinder von dem Gerit fern.
Lassen Sie das eingeschaltete Gerit niemals
unbeaufsichtigt.
Schalten Sie stets das Gerit aus, bevor Sie
irgendeinen Einsatz anbringen oder
austauschen.

» Wenn die Messer wihrend des Betriebs
blockieren, ZIEHEN SIE DEN STECKER AUS
DER STECKDOSE, bevor Sie die Zutaten
entnehmen, welche die Messer behindern.
Nehmen Sie den Schneidschutz vor jeder
Verwendung vom Messer, und setzen Sie ihn
danach wieder auf.

Die Messer sind sehr SCHARF.Vermeiden Sie
jede Beriihrung, besonders solange der
Stecker sich in der Steckdose befindet.
Wenn die Messer wihrend des Betriebs
blockieren, ZIEHEN SIE DEN STECKER AUS
DER STECKDOSE, bevor Sie die Zutaten
entnehmen, welche die Messer behindern.
Lassen Sie heille Zutaten auf hochstens
80°C abkiihlen, bevor Sie sie im Gerit
verarbeiten.

Der Gebrauch des Gerits

Die Schiissel

Il Setzen Sie die Schiissel auf das

Motorgehduse. Drehen Sie den Griff in
Pfeilrichtung, bis die Schiissel einrastet
("Klick").

Setzen Sie den Deckel auf die Schissel.

Drehen Sie den Deckel in Pfeilrichtung, bis
er einrastet. Dazu ist ein leichter
Widerstand zu tiberwinden.
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Das Messer

Sicherheitsverriegelung

> Das Motorgehduse und der Deckel sind mit
Markierungen versehen. Das Gerdt kann nur
arbeiten, wenn der Pfeil auf dem Motorgehduse
der Markierung auf dem Deckel in einer Flucht
genau gegenlibersteht.

Achten Sie darauf, dass die Markierung auf
dem Deckel und der Pfeil auf der Schiissel
sich genau gegeniiberstehen. Die Offnung
im Griff der Schissel wird nun durch die
Ausbuchtung im Deckel verschlossen.

Einfullstutzen und Stopfer
77—

Il Durch den Einfiillstutzen lassen sich
fliissige und feste Zutaten in die Schiissel
geben.Verwenden Sie nur den Stopfer, um
die Zutaten anzudriicken.

4

Sie konnen wihrend der Verarbeitung den
Stopfer im Einfillstutzen lassen, damit
nichts herausspritzt.

» Das Messer kann zum Schneiden, Mischen,
Mixen, Pirieren und zum Kneten von Teig
verwendet werden.

Il Setzen Sie die Schiissel auf das
Motorgehiuse.

Nehmen Sie den Schneidschutz vom
Messer ab.

Die Schneiden des Messers sind sehr scharf
Vermeiden Sie jede Beriihrung mit den
Schneiden.

Setzen Sie das Messer auf das
Zwischenteil.

Setzen Sie das Zwischenteil mit dem
Messer in die Schiissel ein.

Geben Sie die Zutaten in die Schissel.
Schneiden Sie groBe Stiicke zuvor in
Wiirfel von ca. 3 cm Kantenldnge. Setzen
Sie den Deckel auf die Schiissel.

A Mit dem Geriteschalter lassen sich
verschiedene Geschwindigkeiten wihlen,
die optimale Resultate erméglichen.

> Position "PULSE/0": Momentschaltung und

Ausschalter. Wird diese Taste gedriickt, arbeitet das
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Gerdt mit der héchsten Gschwindigkeit. Der Motor
hdlt an, wenn die Taste losgelassen wird.

> Position |:normale Geschwindigkeit.

> Position 2: hohe Geschwindigkeit.

Vgl. die Tabelle zur Wahl der angemessenen
Geschwindigkeit. Verarbeitungszeit: | bis 60
Sekunden.

Hinweise

» Das Gerit zerkleinert sehr schnell. Schalten
Sie es nur fiir kurze Zeit ein, damit die
Zutaten nicht zu fein zerkleinert werden.

» Wenn Sie (Hart-)Kase verarbeiten, so lassen
Sie das Gerit nicht zu lange laufen, sonst wird
der Kise erhitzt, schmilzt und wird flockig.

» Verwenden Sie das Messer nicht, um harte
Zutaten zu zerkleinern, z. B. Kaffeebohnen,
Muskatniisse und Eiswiirfel. Das Messer kann
dadurch stumpf werden.

Wenn Zutaten am Messer kleben oder sich an
derWand absetzen:

Il Schalten Sie das Gerit aus,

nehmen Sie den Deckel von der Schiissel
ab,

entfernen Sie dieZutaten mit dem Spatel.

Die Einsatze

Verarbeiten Sie mit den Einsdtzen keine harten
Zutaten, z. B. Eiswrfel.

Verarbeiten Sie mit den Einsitzen keine harten
Zutaten,z. B. Eiswirfel.

Il Setzen Sie den erforderlichen Einsatz in
die Tragerscheibe.

B

Setzen Sie den erforderlichen Einsatz in
die Tragerscheibe.

Setzen Sie den Deckel auf die Schissel.
Geben Sie die Zutaten in die Schissel.

Schneiden Sie groBere Stiicke so zurecht,
dass sie in den Einflillstutzen passen.

BT

Die besten Resultate erhalten Sie, wenn

Sie den Einfiillstutzen gleichmaBig fiillen.
Verarbeiten Sie gréfBere Mengen nach und nach
in kleineren Teilmengen. Leeren Sie die Schissel
dann zwischendurch regelméBig.

A Wihlen Sie die angemessene
Geschwindigkeit. - Vgl. die Tabelle zur Wahl
der passenden Geschwindigkeit.

Die Verarbeitung dauert je nach Zutat |0 bis 60

Sekunden.



Driicken Sie die Zutaten mit dem Stopfer
langsam und gleichmidBig in den
Einflllstutzen.

Bl Einen Einsatz nehmen Sie von der
Tragerscheibe ab, indem Sie den
Einsatztrager mit seiner Rickseite auf Sie
weisend in lhre Hiande nehmen. Driicken
Sie auf die Rander des Einsatzes, damit er
aus der Tragerscheibe fillt.

Der Knetaufsatz

Der Knetaufsatz kann zum Kneten von Brotteig
oder KléBen und zum Mischen von Kuchenteig
verwendet werden.

Il Setzen Sie den Knetaufsatz auf das
Zwischenteil.

Geben Sie die Zutaten in die Schissel.

SchlieBen Sie die Schiissel mit dem
zugehorigen Deckel.

ERE

VerschlieBen Sie den Einfiillstutzen mit
dem Stopfer.

B

b
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Wihlen Sie die angemessene
Geschwindigkeit. - Vgl. die Tabelle zur Wahl
der passenden Geschwindigkeit.

Die Emulgierscheibe

N \'
Shm,_
%\

H
8

/N
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Sie kénnen die Emulgierscheibe zur Zubereitung
von Majondse und zum Schlagen von Sahne oder
Eischnee verwenden.

Il Setzen Sie die Emulgierscheibe auf das
Zwischenteil in der Schiissel.

Geben Sie die Zutaten in die Schiissel und
setzen Sie den dazugehoérigen Deckel auf.

Wibhlen Sie die angemessene
Geschwindigkeit. - Vgl. die Tabelle zur Wahl
der passenden Geschwindigkeit.

Hinweise

» Verwenden Sie zum Schlagen von Eischnee
Eier mit Raumtemperatur.

Alle Zutaten sollten ca. eine halbe Stunde vor der

Verarbeitung aus dem Kuhlschrank genommen

werden.

» Alle Zutaten fiir Majonise sollten
Raumtemperatur haben.

Ol kann durch die kleine Offnung unten am

Stopfer zugegeben werden.
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» Die Sahne zur Zubereitung von Schlagsahne
sollte direkt aus dem Kiihlschrank genommen
und nicht zu lange geschlagen werden.

BeiVerwendung der Momentschaltung "PULSE/O"

haben Sie volle Kontrolle Uber den Fortgang der

Bearbeitung.

Ziehen Sie vor jeder Reinigung des
Motorgehduses den Stecker aus der Steckdose.

Bl Reinigen Sie das Motorgehiuse mit einem
feuchten Tuch, auf das Sie bei Bedarf ein
wenig Spiilmittel aufgetragen haben.
Tauchen Sie das Motorgehduse niemals in
Wasser. Spiilen Sie es auch nicht unter
flieBendem Wasser ab.

Spiilen Sie alle Teile, die mit Lebensmitteln
in Beriihrung gekommen sind, sofort nach
Gebrauch mit warmem Wasser, dem Sie
etwas Spilmittel zugefiigt haben.

» Die Schiissel, der Deckel der Schiissel, der
Stopfer und die Einsdtze kénnen im
Geschirrspliler gereinigt werden.

Diese Teile sind getestet und nach DIN EN 12875

spllmaschinenfest.

Der Deckel-Aufsatz (J) ist NICHT zur Reinigung

im Geschirrspller geignet.

Reinigen Sie das Messer und die Einsdtze mit
groB3erVorsicht. Die Schneiden sind sehr scharf.

Achten Sie darauf, dass die Schneiden des
Messers und der Einsdtze nicht mit harten
Gegenstanden in Berlihrung kommen. Sie
kénnten schartig und stumpf werden.

Einige Zutaten kdnnen an der Oberflache der
Einsdtze eine Verfarbung verursachen. Dies
beeintrdchtigt nicht die Funktion dieser Teile. Meist
geht die Verfarbung nach einiger Zeit zuriick.

Aufbewahrung

Kurzzeitig

» Setzen Sie alle Einsitze (Emulgierscheibe,
Messer, Knetaufsatz, und zuletzt
Tréagerscheibe) auf das Zwischenteil.
Bewahren Sie alles in der Schiissel auf.

Zwei Einsdtze lassen sich in der Kassette am
Deckel-Aufsatz (J) unterbringen, wie auf der
Innenseite des Aufsatzes gezeigt. Die Einsitze
miissen eingeschoben, nicht eingedriickt
werden!

Setzen Sie den Deckel-Aufsatz mit der
Kassette fiir die Einsitze auf den
transparenten Deckel der Schissel.
Wickeln Sie das Kabel um die
Kabelaufwicklung an der Riickseite des
Gerits.
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Garantie und Service Mengen und Zubereitungszeiten

Informationen zu lhren Fragen, Winschen und Zutaten Hochst Schalt Zubereitung Anwendungs
Problemen erhalten Sie auf unserer Homepage menge erstel beispiele
www.philips.com oder beim Philips Service ;’ng/

ube

Center in Inrem Lande. Sollte sich in Ihrem Lande
kein solches Center befinden, so wenden Sie sich i,
bitte an das Service Department von Philips Apfel, 350g  2/P @ Das Obst/Gemuse in Stiicke Salate, Rohkost

hér

Domestic Appliances and Personal Care BV. Die Mahren, > schneiden, die in den
N Sellerie - Einfullstutzen passen. Unter
Telefonnummern entnehmen Sie bitte der . .
. \ . Raspeln leichtem Druck mit dem
beigeflgten Garantieschrift. Stopfer raspeln.

Pfannkuchent 250 ml 2/  Milch in den Mixbecher geben, Pfannkuchen,
eig - Schlagen Milch dann die trockenen Zutaten. Waffeln

Ca. | Minute mixen. Falls

erforderlich bis zu 2 Mal

wiederholen.
Paniermehl - 100g 2/  Trockenes Brot bzw. Brotchen  Panierte
Zerkleinern verwenden. Speisen,
Gratins
Buttercreme 300g 2/  Weiche Butter ergibt ein Desserts,
- Schlagen leichtes Resultat. Garnituren
Kase 200g 2/ Parmesan ohne Rinde vorher in Garnituren,
(Parmesan) - Stlicke von ca. 3 cm Suppen,
Zerkleinern Kantenldnge schneiden. Sof3en, Gratins
Hartkése 200g 2/ Kase in kleine Stiicke Sof3en, Pizzas,
(Gouda) - schneiden, die in den Gratins,
Raspeln Einflllstutzen passen.Vorsichtig  Fondue
mit dem Stopfer andriicken.
Schokolade - 200g 2/  Harte/(Block-)Schokolade Garnituren,
Zerkleinern verwenden. In Stiicke von ca. Sof3en,
2 cm GroBe brechen. Gebadck,
Pudding,

Mousse
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Zutaten Hochst Schalt Zubereitung Anwendungs Zutaten Hochst  Schalt Zubereitung Anwendungs
menge erstel beispiele menge erstel beispiele

lung/ lung/
Zube Zube
hor hor

Hulsenfriichte 250 g 2/  Gekochte Erbsen bzw. Bohnen  Prees, Murbeteigll  200g 2/  Kalte Butter/ Margarine Obsttorte,

- Pirieren verwenden. Bei Bedarf etwas Suppen - Kneten Mehl verwenden. Das Mehl in die Quiche,

FlUssigkeit hinzuftigen. Schussel geben. Die Knodel

Butter/Margarine in Stlcken
von ca.2 cm Kantenldnge
darauflegen. Bei Position 2
mischen, bis der Teig krimelig
ist; dann wahrend des Ruhrens
nach und nach kaltes Wasser
Gurken - | Salat 2/© Die Gurke in den Einfillstutzen Salat, zufligen. Ausschalten sobald der
Schneiden gurke stecken und leicht andrlicken.  Garnituren Teig kriimelig wird.Vor der
Weiterverarbeitung (im
Kihkschrank) kihlen.

Gekochtes 300g 2/  Fur grobes Piree nur wenig Baby- und
Gemduse/Fleis Wasser zufiigen. Fiir feines Kindernahrung
ch - Pirieren Plree langsam Flissigkeit

zufligen, bis die gewlinschte

Konsistenz erreicht ist.

Brotteig - 350g 2/% WarmesWasser mit Hefe und  (WeiB3-)Brot
Kneten Mehl Zucker mischen. Mehl, Ol und Hefeteig - 300g 2/%  Zuerstin einer getrennten Feingeback
Salz hinzugeben und ca. 90 Kneten Mehl Schissel Hefe, warme Milch
Sekunden kneten. Teig ca. 30 und etwas Zucker mischen. Alle
Minuten gehen lassen. Zutaten in die Schissel des
Pizzateig - 400g 2/% WarmesWasser mit Hefe und  Pizza S]ng; ‘gl'i?egoup’ldmiieL Me”;wfn
Kneten Mehl Zucker mischen. Zuerst das lassen CE g
Mehl, danach Ol und Salz :
hinzugeben und ca. | Minute Eischnee - 4 2/ @ EieiB mit Raumtemperatur Pudding,
kneten. Teig ca. 30 Minuten Emulgieren  Eiweil3e verarbeiten. Mindestens 2 Soufflees,
gehen lassen. EiweiB3e verwenden! Baisergebdck
Mirbeteigl- 200g 2/ Kalte Butter/Margarine in Apfelkuchen, Obst - 500g P/ Hinweis: Etwas Zitronensaft Sof3en,
Kneten Mehl Stlicke von ca.2 cm stiBe Biskuits, Schneiden/P hinzugefligt verhindert, dass Konfittren,
Kantenldnge schneiden. Alle ungedeckter Urieren sich da Obst verfarbt. Etwas Pudding,
Zutaten in die Schissel geben  Obstkuchen Flissigkeit hinzufiigen, um ein  Babynahrung
und kneten, bis derTeig zur geschmeidiges Piree zu
Kugel wird.Vor der erhalten.
Weiterverarbeitung(im

Kihlschrank) kiihlen.



Hoéchst
menge

Zutaten
erstel
lung/
Zube
hoér

Krduter (z.B. mind. 2/PR?
Petersilie) - 75 g
Zerkleinern

Majondse - 3 Eier 1-2/
Emulgieren ®
Fleisch, 300g 2/PR
mager -

Zerkleinert

Kuchenmisch 3 Eier
ung -
Mischen

Nusse - 2/PR

Zerkleinern

250 g

Schalt Zubereitung

Vor derVerarbeitung waschen
und trocknen.

Alle Zutaten mit
Raumtemperatur: Hinweis:
Wenigstens ein grof3es Ei oder
zwei kleine Eier bzw. Eigelbe
verwenden. Geben Sie ein Ei
mit ein wenig Essig in die
Schiissel und geben Sie das Ol
tropfenweise auf die rotierende
Scheibe.

Mageres Fleisch verwenden; alle
Knochen (bzw. Griten) und
Sehnen entfernen. In Wiirfel
von 3 cm Kantenldnge
schneiden. Mit "PULSE/Q"
verarbeiten, um ein gréberes
Ergebnis zu erhalten.

Alle Zutaten mit
Raumtemperatur verwenden.
Die weiche Butter und den
Zucker mischen, bis die Masse
glatt und cremig ist. Dann
Milch, Eier und Mehl
hinzugeben.

Verwenden Sie die
Momentschaltung "PULSE/O"
oder Position 2 fur ein feines
Ergebnis.

Anwendungs
beispiele

Sof3en,
Suppen,
Garnituren,
Krauterbutter

Salate,
Garnituren,
Barbecue-
SoBen

Tartar,
Hackfleisch,
Hackbraten,
Frikadellen
Fleisch-
/Fischbdllchen

Verschiedenes
Gebiack

Salate,
Brotbelag,
Marzipan,
Pudding

Zutaten

Zwiebeln -
Zerkleinern

Zwiebeln -
Schneiden

Geflugel -
zerkleinern

Gemdse -
Zerkleinern

Gemuse und
gekochtes
Fleisch -
Purieren

Schlagsahne
- Schlagen

Hochst
menge

400 g

300 g

200 g

250 g

350 g

350 ml

Schalt
erstel
lung/
Zube
hor

2/0

2/PR

P/®
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Zubereitung

Mindestens 100 g Zwiebeln
schélen und vierteln. Einige
Male kurz mit der
Momentschaltung "PULSE/O"
bearbeiten, bis die gewiinschte
Feinheit erreicht ist.

Mindestens 100 g Zwieben
schélen und in Sticke
schneiden, die in den
Einfllstutzen passen.

Knochen und Sehnen
entfernen. Fleisch in Wrfel von
3 cm Kantenldnge schneiden.
Momentschaltung "PULSE/O"
fUr ein grobes Ergebnis
verwenden.

In' Wiirfel von 3 cm
Kantenldnge schneiden und mit
dem Messer zerkleinern.

Fur ein grobes Ergebnis nur
wenig FlUssigkeit hinzugeben.
Fur feines Plree Flissigkeit
hinzugeben, bis die gewlinschte
Geschmeidigkeit erreicht ist.

Sahne aus dem Kuhlschrank
verwenden.Wichtig: mindestens
125 ml Sahne verwenden. Die
Schlagsahne ist nach ca.

20 Sekunden fertig.

Anwendungs
beispiele

Kurz
Gebratenes,
Garnituren

Kurz
Gebratenes,
Garnituren

Geflugel-
Hackfeich

Suppen,
Rohkost, Salate

Baby- und
Kindernahrung

Garnituren,
Cremes,
Eiscreme-
Becher
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Brokkoli-Suppe
Einsdtze: @

v

50 g mittelalter Gouda

- 300g gekochte Brokkoli (Roschen und Zweige)
Wasser, in dem der Brokkoli gekocht wurde

2 gekochte Kartoffeln, in Stlicken

2 Brihwdirfel

Wasser, in dem der Brokkoli gekocht wurde
Curry

Salz

Pfeffer

Muskat

Den Kdse raspeln. Den Brokkoli mit den
gekochten Kartoffeln und etwas Brokkoliwasser
prieren. Das Piree und das restliche Brokkoli-
Wasser mit dem Brihwiirfel in einen Messbecher
geben und auf 750 ml auffiillen. In einem
Kochtopf unter Umriihren aufkochen lassen. Den
Kése einriihren, mit Curry, Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Zuletzt die Sahne einriihren.

Obstkuchen

450 g getrocknete, entkernte, halbierte Datteln
200 g Trockenpflaumen, halbiert

650 g (Pecan-)Nisse

160 g geraspelte Kokusnuss

300 g kandierte Ananas

I Dose (400 g) gesufite Kondensmilch

| TL Vanille-Essenz

Fetten Sie zwei rechteckige Backformen (20 cm
lang) ein, und heizen Sie den Backofen auf | 35°
Cvor.

Geben Sie die halbierten Datteln und Pflaumen in
die Schissel, und zerkleinern Sie die Zutaten

30 Sekunden auf Hochststufe. Entleeren Sie dann
die Schissel.

Geben Sie die (Pecan-)Nisse in die Schissel.
Hacken Sie die Niisse grob mit Hilfe der
Moment-Taste. Entleeren Sie dann die Schiissel.
Geben Sie die kandierte Ananas in die Schissel,
und schneiden Sie die Ananas in Stlicke mit Hilfe
der Moment-Taste. Entleeren Sie dann die
Schiissel.

Mischen Sie Datteln, Pflaumen, Nisse, Ananas
und geraspelte Kokusnuss in einer gro3en
Rihrschissel.

Fligen Sie Kondensmilch und Vanille-Essenz hinzu,
und mischen Sie alle Zutaten griindlich.

Verteilen Sie die Kuchenmischung auf die drei
Backformen, und backen Sie die Kuchen

90 Minuten bei 135° C.

Verarbeiten Sie dieses Rezept nur einmal ohne
Unterbrechung. Wenn Sie groBere Mengen
zubereiten mdchten, ist es wichtig, dass Sie das
Gerdt abkiihlen lassen, bevor Sie fortfahren.

Kartoffelbrei

R

750 g gekochte Kartoffeln

ca. 250 ml heiBe Milch von 90° C
| El Butter

Salz



» Die Kartoffeln pdrieren, dann Milch, Salz und
Butter hinzufligen. Mit Position | nur ca.
30 Sekunden verarbeiten, damit die Masse nicht
zu steif wird.

Majonise

©

- 2 Eigelb oder ein grof3es Ei
- | El Senf

- | El Essig

200 ml Speised!

» Alle Zutaten bei Raumtemperatur verarbeiten. Die
Emulgierscheibe in die Schiissel setzen. Die
Eigelbe bzw. das Ei, den Senf und den Essig in die
Schiissel geben. Position | oder 2 verwenden. Das
Ol nach und nach durch den Einflllstutzen auf
dierotierende Scheibe geben. Das Ol ldsst sich
durch das Loch im Stopfer zufligen.

> Fir Tartar-SoBe: Petersilie, Gewtirzgurken und hart
gekochte Eier hinzufligenen.

> Fir Cocktail-SoBe: 50 ml Creme fraiche, einen
Spritzer Whisky, 3 Tl Tomatenmark und einen
Spritzer Ingwer-Sirup auf 100 ml Majondse
hinzuftigen.

Milchshake

R

- 175 ml Milch

10 g Zucker

[/2 Banane oder ca. 65 g anderes frisches Obst
50 g Vanille-Eiscreme

> Alle Zutaten mischen, bis die Masse steif
geworden ist.
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Pizza

- 400 g Mehl

- 40ml Speisedl

- 17271 Salz

- 20 g frische Hefe oder | 1/2 Packchen
Trockenhefe

- ca. 240 ml Wasser (35° C)

> Zum Belag:

- 300 ml gesiebte Tomaten, aus Dosen

- | Tl gemischte italienische Krduter, frisch oder
getrocknet

- Salz und Pfeffer

- Zucker

- Zutaten zum Belegen der Sofe: Olive, Salami,
Artischocken, Pilze, Anchovis, Mozarella, Pfeffer;
geriebener reifer Kise und Olivendl nach
personlichem Geschmack.

> Die Kneteinheit in die Schiissel einsetzen. Alle

Zutaten in die Schissel geben und mit Position 2

ca. | Minute kneten, bis sich ein glatter Ball

gebildet hat. Das Gerdt mit einer Hand

niederdriicken, damit es nicht auf der Arbeitsfldche

wandert. Den Teigball in eine getrennte Schiissel

geben und, mit einem feuchten Tuch abgedeckt,

ca. 30 Minuten gehen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch mit dem Messer

zerkleinern und glasig diinsten.

> Die gesiebten Tomaten und die Krduter
hinzugeben. Alles 10 Minuten kécheln lassen.

> Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Sof3e
abkdihlen lassen.

v
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>
>

>

Den Backofen auf 250° C aufheizen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestdubten Fldche
ausrollen und daraus zwei runde Schiben formen.
Diese beiden Boden auf ein eingefettetes
Backblech legen. Dann den Belag auftragen; die
Rénder frei lassen. Die Garnitur darauflegen,
geriebenen Kdse dariiber streuen und etwas
Olivendl darauftrdufeln.

Die Pizza |12 bis 15 Minuten backen

Zucchini-Kartoffel-Gratin
R

375 g Kartoffeln

| Prise Salz

| Zucchini,ca. 250 g

| Zehe Knoblauch, zerdriickt

ca. 40 Butter; Butterfett zum Einfetten des
Backblechs

2 Tl italienische Krduter oder Herbes de
Provence

| groBes Ei

75 ml Schlagsahne

75 ml Milch

Pfeffer

70 g mittelalter Kdse

> Die Kartoffeln schdlen und waschen.
> Den Schneideeinsatz auf der Trdgerscheibe

>

>

anbringen und in die Schissel setzen. Die Kartoffel
und die Zucchini mit Position | schneiden.

Die Kartoffelscheiben in mit einer Prise
gesalzenem Wasser kochen, bis sie fast gar sind.
Die Kartoffelscheiben in einem Kiichensieb gut
trocknen.

>

>

>

>

Eine feuerfeste Schale mit niedrigem Rand
einfetten, mit den Zucchini- und Kartoffelscheiben
so belegen, dass sie miteinander abwechseln und
sich wie Dachziegeln gegenseitig (iberlappen.
Das Ei mit der Sahne und der Milch bei Position
2 mit dem Messer-Einsatz schlagen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die Mischung (ber die
Zucchini- und Kartoffelscheiben gieBen.

Eine feuerfeste Schale mit niedrigem Rand
einfetten, mit den Zucchini- und Kartoffelscheiben
so belegen, dass sie miteinander abwechseln und
sich wie Dachziegeln gegenseitig (iberlappen.
Das Ei mit der Sahne und der Milch bei Position
2 mit dem Messer-Einsatz schlagen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die Mischung (ber die
Zucchini- und Kartoffelscheiben gieBen.

Den Schneideinsatz gegen den Raspeleinsatz
austauschen, den Kdse raspeln und lber die
Schale streuen.

Die Schale in den auf 200° C vorgeheizten
Backofen stellen und ca. 15 Minuten bréunen lassen.

Lachs-Mousse
RO

| Blchse Lachs (Salm),220 g
2 Blatt Gelatine

einige Stangel Schnittlauch

| Prise Salz

| Prise Cayenne-Pfeffer

I/2 El Zitronensaft

125 ml geschlagene Sahne

| kleine Zwiebel
Brunnenkresse zum Garnieren



» Die Gelatine in reichlich Wasser einweichen.

» Schnittlauch und die Zwiebeln mit "PULSE/Q"
zerkleinern.

» Haut und Grdten vom Lachs entfernen.

> Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer, Zitronensaft, den
Lachs und die Fliissigkeit aus der Dose zu den
zerkleinerten Zwiebeln und dem Schnittlauch
hinzugeben und bei Position 2 plirieren.

» Das Piree in die Schiissel geben.

» Ein wenig Wasser kochen und die Gelatine darin
auflésen.

» Die aufgeléste Gelatine unter das Lachs-Piiree
riihren.

» Die Emulgierscheibe in die Schiissel setzen und
die Sahne mit "PULSE/0" ca. |5 Sekunden
schlagen.

» Die Schlagsahne mit einem Holzléffel unter das
Lachspliree ziehen.

> Die Mousse in eine Schiissel stiirzen, zudecken

und im Kihischrank einige Stunden kiihlen lassen.

» Die Mousse mit etwas Brunnenkresse garnieren.

Sandwich-Belag

R

2 kleine Moéhren in Stlicken

- 2 bis 3 Gewdlrzgurken

- 75 g Blumenkohl

- 75 g Knollensellerie in Sticken

- griine Krduter, z. B. Petersilie, Dill, Estragon,
Stangensellerie in Stlicken

v

DEUTSCH 3

100 g Majondse
100 g Quark
Salz

Pfeffer

Die Méhren, die Gewdirzgurken, den Blumenkohl,
die Kréuter und den Sellerie fein zerkleinern. Die
Majondse und den Quark vorsichtig darunter

mischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Spanischer Kohlsalat

v

>

| kleiner Rotkohl

2 rote Zwiebeln

| Fenchel

I Apfel

Saft einer Orange und 2 El Rotwein-Essig
| El Senf

Den Saft, den Senf und den Essig mixen. Den
Kohl, die Zwiebeln, den Fenchel und den Apfel bei
Position | schneiden.

Die Zutaten in einer Salatschiissel mischen.

Rithrkuchen

R

4 Eier

30 mIWasser (35° C)

| Prise Salz

150 g Zucker

| Pdckchen Vanillin-Zucker
150 g gesiebtes Mehl

3 g Backpulver
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» Das Ei und das Wasser ca. 2 Minuten schlagen.
Zucker, Vanillin-Zucker und das Salz nach und
nach hinzugeben und ca. | Minute mixen. Die
Masse soll wie ein dickes Band vom Léffel
herabrinnen. Das Mehl und das Backpulver mit
einem Spatel darunterziehen. Im Backofen bei ca.
[70° C 30 bis 35 Minuten backen.

> Hinweis: Der Rihrteig kann mit verschiedenen
Sorten von Cremes oder mit Schlagsahne und
frischem Obst belegt werden.

Tsatsiki

- | Salatgurke

200 ml Joghurt

- | El Olivenadl

- 2 Zehen Knoblauch

| Prise Salz
| Tl fein gehackter Dill
einige Minzblatter

Die Gurke schdlen und bei Position | schnitzeln.
Die geschnitzelte Gurke in einem Haushaltssieb
griindlich trocknen lassen.

» Die anderen Zutaten, auBBer den Minzbldttern,
unter die Gurke mischen. Den Salat in einer
zugedeckten Schiissel im Kihlschrank eine Stunde
kiihlen. Vor dem Servieren mit der Minze
bestreuen.

v




NORSK 33

Kjokkenmaskin: deler og tilbehgr
La apparatet avkjgles i 60 minutter.
A) Hastighetskontroll

B) Motorenhet Sett stopselet i stikkontakten.

C) Innebygd sikkerhetslas

D) Bolle SIa apparatet pa igjen.

E) Verktgyholder

F) Lasehake (aktiverer og deaktiverer Hvis overopphetingsvernet utleses ofte, ber De
sikkerhetsbryteren) kontakte Philips-forhandleren eller et autorisert

G) Lokk til bolle Philips-verksted.

H) Materer

) Stamper FORSIKTIG: Apparatet md ikke kobles til

]) Deksel med oppbevaringsplass tidsbryter; da dette kan fere til at

K) Kutteskive for middels kutting overopphetingsvernet ikke virker som det skal.

L) Raspeskive for finrasping

M) Raspeskive for middels rasping Viktig

N) Skiveholder

O) Kniv (med bladbeskytter) » Les bruksanvisningen ngye og se pa

P) Deigelter illustrasjonene for De bruker apparatet for
Q) Vispeskive forste gang.

R) Slikkepott » Ta vare pa denne bruksanvisningen.

Kontroller at spenningen som er angitt pa

Innledning apparatet, stemmer med spenningen pa nettet

(220-240V) for apparatet kobles til strem.
Bruk aldri tilbehor eller deler fra andre

Dette apparatet er forsynt med et automatisk

overopphetingsvern. Stremmen til apparatet slas produsenter eller tilbehar eller deler som
automatisk av ved overoppheting. ikke er spesielt anbefalt av Philips. Hvis slikt
tilbehor eller slike deler brukes, blir garantien
Hvis apparatet plutselig ugyldig.
stopper:Trekk stgpselet ut av » Apparatet ma ikke brukes hvis det er skade pa
stikkontakten. nettledningen, stopselet eller andre deler.
» Dersom nettledningen er @delagt, ma den
BB Trekk stopselet ut av stikkontakten. skiftes ut av Philips, et servicesenter
autorisert av Philips eller liknende kvalifisert
Trykk pa PULSE / O - knappen. personell slik at man unngar farlige

situasjoner.
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For De bruker apparatet for fgrste gang, ma
alle deler som kommer i kontakt med mat,
rengjeres grundig.

Nar bollen settes fast pa motorenheten, hores
et klikk.

Vispeskiven, kniven og deigelteren ma settes i
verktoyholderen som star i bollen.

lkke overskrid mengdene eller
tilberedningstidene som er angitt i tabellen.
Bollen ma ikke fylles med mer ingredienser
enn angitt, dvs. ikke over toppstreken.

Ta stopselet ut av stikkontakten umiddelbart
etter bruk.

Stikk aldri fingrene eller en gjenstand (f.eks. en
slikkepott) ned i matergret mens apparatet er
i gang. Bare stamperen skal brukes pa denne
maten.

Oppbevar apparatet utilgjengelig for barn.

La aldri apparatet ga uten tilsyn.

Sla apparatet av for De demonterer tilbehor.
Motorenheten ma aldri senkes ned i vann
eller annen vaske, eller skylles under
springen. Bruk bare en fuktig klut.

Fjern bladbeskytteren fra kniven for bruk.
Bladene er SKARPE og ma ikke bergres, sarlig
ikke nar apparatet er koblet til stregm.

Hvis bladene sitter fast, ma apparatet KOBLES
FRA STR@M for hindringen fjernes.

Varme ingredienser ma avkjoles for de
behandles i maskinen (maks. temperatur:
80°C.

Bruk av apparatet

Bolle

BB Monter bollen pa kjskkenmaskinen ved a
vri handtaket i pilens retning til De herer
et klikk.

Sett lokket pa bollen.Vri lokket i pilens
retning til De herer et klikk (De ma bruke
litt kraft).

Innebygd sikkerhetslas

» Bdde motorenheten og lokket er forsynt med
merker. Apparatet virker bare hvis pilen pd
motorenheten stdr rett overfor merket pd lokket.

Kontroller at merket pé lokket og pilen pa
bollen star rett overfor hverandre.
Fremspringet pa lokket vil da dekke
apningen i handtaket.

Matergr og stamper

’zh ll Flytende og faste ingredienser tilsettes

giennom matergret. Bruk stamperen til 3
skyve faste ingredienser ned i roret.



De kan ogsa bruke stamperen til a lukke
matergret, slik at ikke noe faller ned i det.

Kniv

» Kniven kan brukes til hakking, blanding (av
faste ingredienser og vaesker) og mosing og til
a lage kakedeig.

Il Sett bollen pa motorenheten.

Ta bladbeskytteren av kniven.

Bladene er skarpe og ma ikke bergres.

Sett kniven pa verktayholderen.

Senk verktgyholderen ned i bollen.

El=

Ha ingrediensene i bollen. Store
ingredienser skjares i stykker pa ca.3 x 3
cm. Sett lokket pa bollen.

Y
D00\

1 2

\
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) k A Velg riktig hastighet for beste resultat.
N

> Stillingen "PULSE / 0" brukes til pulsdrift og til a
slé apparatet av. Hvis PULSE / O-knappen trykkes
inn, gér apparatet pd maksimal hastighet. Nar
knappen slippes, stopper apparatet.

> Stilling I for normal hastighet.

> Stilling 2: for hgy hastighet.

Se tabellen for anbefalte hastigheter.
Behandlingene i tabellen tar 10-60 sekunder.

Tips

» Hakkingen gar svaert fort. Bruk pulsfunksjonen
i korte perioder; slik at ikke ingrediensene blir
hakket for fint.

» La ikke apparatet ga for lenge ved hakking av
hard ost. Osten blir for varm, smelter og blir
klumpet.

» Bruk ikke kniven til & hakke svaert harde
ingredienser, slik som kaffebenner, muskatnott
og isbiter. Kniven kan bli slav.

Hvis ingrediensene sitter fast pa kniven eller pa
innsiden av bollen:

Il Sli apparatet av.
Ta lokket av bollen.

Skrap vekk ingrediensene med
slikkepotten.
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Skiver tommelfingrene slik at skiven faller ut av
holderen.

Kantene pd skiven er skarpe og ma ikke bergres.

Deigelter
lkke bearbeide harde ingredienser, som f.eks
isbiter; med skivene. f Deigelteren kan brukes til & elte bred- og
= bolledeig og til & blande rgrer og kakedeig.
Il Sett valgt skive i holderen.
Bl Sett deigelteren i verkteyholderen.
Sett skiveholderen pa verktayholderen
som star i bollen. Ha ingrediensene i bollen.

Sett lokket pa bollen. Sett pa lokket.

Ha ingrediensene i matereret. Store

stykker deles opp slik at de passer i roret.
Plugg igjen matergret med stamperen.
Fyll matergret jevnt for beste resultat.
Hvis De har store mengder mat som skal
behandles, er det best & ta det i flere omganger
og tsmme bollen mellom hver gang.

A Velg riktig hastighet for beste resultat. Se )
tabellen for anbefalte hastigheter. )/‘

k Velg riktig hastighet for beste resultat. Se
N
Behandlingene i tabellen tar 10-60 sekunder: ©

tabellen for anbefalte hastigheter.

Trykk ingrediensene langsomt og jevnt ned
i matergret med stamperen.

Vispeskive

Bl Nar De skal ta en skive ut av holderen, tar
De tak i holderen med baksiden mot Dem. De kan bruke vispeskiven til & lage majones, til &
Trykk péa kanten av skiven med piske krem og til & piske eggehviter.
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> [ | | Seett yispeskiven pa verktayholderen som Bl Torkav motorenbgten med en fukt.ig klut.
N star i bollen. Motorenheten ma ikke senkes ned i vann
T . . . . eller skylles.
Ha ingrediensene i bollen, og sett pa
o lokket. Delene som har vert i kontakt med mat,
rengjores med varmt vann og
Velg riktig hastighet for beste resultat. Se oppvaskmiddel straks etter bruk.

¢
\
-
»—
=

tabellen for anbefalte hastigheter.

:

» Bollen, lokket til bollen, stamperen og
gy tilbehgret kan ogsé vaskes i oppvaskmaskin.
Delene er godkjent for oppvaskmaskin i henhold
til DIN EN 12875.

Tips Dekselet med plass til oppbevaring av skiver ma
» Nar De skal piske eggehviter, ma De passe pa ikke rengjgres i oppvaskmaskin!
at de holder romtemperatur.
Ta ingrediensene ut av kjgleskapet ca. en halv time Veer forsiktig ved rengjering av kniven og skivene
for De begynner tilberedningen. De er meget skarpel!
» Alle ingrediensene til majones ma holde Pass pa at de skarpe kantene pa kniven og skivene
romtemperatur. ikke kommer borti harde gjenstander, da de kan
De kan tilsette olje giennom det lille hullet bli slgve.

nederst pa stamperen.
Enkelte ingredienser kan gi misfarging pa

» Flate som skal piskes til krem, bor komme overflaten av tilbehgret. Dette har ikke noe 4 si
rett fra kjsleskapet. Se tilberedningstiden i for bruken. Misfargingen forsvinner vanligvis etter
tabellen. Flaten ma ikke piskes for lenge. en tid.

De far bedre kontroll over tilberedningen hvis De
bruker pulsfunksjonen.

Rengjoring

Apparatet ma alltid kobles fra strem for
rengjering av motorenheten.
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Oppbevaring

Mikrolagring

Mengder og tilberedningstid

Ingredienser Hastig Fremgangsmate
. . . . het/til
» Sett tilbehoret (vispeskiven, kniven, [
deigelteren, skiveholderen) pa . .

i hold | )dp i bollen.T: Epler, gulrgtter, 350 g 2/P @ Del frukten/grennsakene i Salater; ra
ver. to. olderen, 0g -agre em 1 bollen. fa knollselleri - © stykker som passer i raret. Fyll  grennsaker
alltid skiveholderen til slutt. rasping/skjeerin reret med bitene, og riv dem

g ved & skyve stamperen forsiktig
ned.
» Deter Pljass til to Skivler i Pannekakersre 25dl 2/  Ha forst melken i Pannekaker,
oppbevaringsrommet i dekselet over lokket - pisking melk hurtigmikseren og ha deretteri vafler
pa bollen, som angitt pa innsiden av dekselet. de terre ingrediensene. Blandes
Skivene ma skyves inn i dekselet, ikke trykkes. ica. | minutt. Gjenta eventuelt
inntil to g
Bredskorper- 100g 2/  Bruktert, sprott bred. Retter med
» Sett lokket med oppbevaringsplass for skiver hakking bredskorpe,
pa det gjennomsiktige lokket pé bollen. gratenger
» Nettledningen surres rundt spolen bak pa Smerkrem - 300g 2/?  Bruk mykt smer for lett, luftig  Desserter,
apparatet. pisking krem. kaker oll.
Ost 200g 2/? Taetstykke parmesanost uten  Garnityn,
(parmesan) - skorpe, og del det i stykker pa  supper; sauser,

Garanti og service hakking ca.3x3cm. gratenger

Ost (gouda) - 200g 2/ Del osten i stykker som passer  Sauser, pizzaer;

Hvis De trenger service eller informasjon, kan De riving i reret. Trykk forsiktig med gratenger,
se Philips' Web-omride p& www.philips.com eller stamperen. fondy
kontakte Philips Kundetjeneste (se telefonnummer Sjokolade - 200g 2/  Brukvanlig hard sjokolade. Garnityr,
i garantiheftet). Hvis det ikke er noe Philips hakking Brytes i biter pa 2 cm. sauser;
Kundetjeneste-senter i landet hvor De befinner bakverk,
Dem, kan De kontakte Deres lokale Philips- puddinger,
forhandler eller serviceavdelingen ved Philips mousse
Domestic Appliances and Personal Care BV. Kokte erter, 250g 2/% Bt.”uk kokte erter ellgr bemner. Stuinger,
benner - Tilsett om n@dvendig litt vaeske. supper

mosing



Ingredienser

Fremgangsmate

Ingredienser

Hastig
het/til
behor
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Fremgangsmate

Bruksomrader

Kokte
grennsaker og
kjgtt - mosing

Kokte
gronnsaker og
kjott - mosing

Deig
(breddeig) -
elting

Deig
(pizzadeig) -
elting

Deig
(merdeig) -
elting

Deig (terte-
/paideig,
melbolledeig) -
elting

300 g

agurk

350 ¢
mel

400 g
mel

200 g
mel

200 g
mel

2/

1 /0©

2/

2/%

2/

For grov mosing: Tilsett bare litt  Barnemat
vaske. For fin mosing: Ha i

vaeske til blandingen er jevn.

For grov mosing: Tilsett bare litt
vaeske. For fin mosing: Ha i
vaeske til blandingen er jevn.

Salat, garnityr

Bland varmt vann med gjeer og  Bred
sukker. Ha i mel, olje og salt, og
elt deigen i ca. 90 sekunder.

Settes til heving i 30 minutter.

Felg samme fremgangsmate Pizza
som for brgddeig. Elt deigen i

ca. | minutt. Ha ferst i melet,

og deretter de andre

ingrediensene.

Kald margarin deles i stykker pa Eplepaier, sgte

2 cm. Ha alle ingrediensene i kjeks, dpne
bollen og elt deigen til en kule.  fruktterter
La deigen avkjgles for videre

behandling.

Bruk kald margarin og kaldt Fruktterter,

vann. Ha mel i bollen, og innbakte epler,
deretter margarin i stykker pa 2 paier; quiche
cm. Blandes pa hayeste

hastighet til deigen blir

smuldret, og deretter tilsettes

kaldt vann mens deigen fortsatt

blandes. Stans sa snart deigen

blir til en kule. La deigen

avkjeles far videre behandling.

Deig
(gjeerdeig) -
elting

Eggehviter -
stivpisking

Frukt (feks.
epler, bananer)

hakking/mosin
g

Urter (feks.
persille) -
hakking

Majones -
stivpisking

Kjott, fisk,
fieerkre
(magert/stripe
t kjgtt) -
hakking

300 g
mel

eggeh
viter

500 g

Min.
75¢

3 egg

300¢g

21/%

2/©

P/R

2/P /R

-2/
0}

2/P /R

Bland farst gjaer, varm melk og
litt sukker i en egen bolle. Ha
alle ingrediensene i bollen, og
elt deigen til den er jevn og
ikke Klistrer seg til bollen (tar
ca. | minutt). Sett til heving i 30
minutter.

Eggehvitene ber ha
romtemperatur: Bruk minst 2
eggehviter:

Tips: Ha i litt sitronsaft for a
unnga at frukten blir misfarget.
Tilsett litt vaeske for a fa en jevn
mMos.

Vask og terk urtene for de
hakkes.

Alle ingrediensene ma ha
romtemperatur: Bruk minst ett
stort egg, to sma egg eller to
eggeplommer: Ha eggene i
bollen sammen med litt eddik,
og tilsett oljen litt etter litt.

Fjern ferst sener og bein. Del
kjottet i stykker pa 3 cm. Bruk
pulsfunksjonen for grovere
hakking.

Luksusbred

Puddinger,
suffleer;
marengs

Sauser,
syltetay,
puddinger,
barnemat

Sauser, supper;
garnityr,
urtesmar

Salater; garnityr
og grillsauser

Tartarbiff,
hamburgere,
fiskebollen
hakkekjott



40 NORSK

Ingredienser . Hastig Fremgangsmate Bruksomrader OPPSk”fter

het/til
behor Brokkolisuppe (for 4 personer)
Kakedeig - 3egg 2/? Ingrediensene ma ha Diverse kaker Tilbeher: @ 2
blanding romtemperatur:Visp mykt smar - 50 g moden goudaost
og sukker til blandingen er jevn - 300 g kokt brokkoli (med stilker)
og kremaktig Tilsett deretter - kokevannet fra brokkolien
melk, egg og mel. - 2 kokte poteter, oppdelt
Ngtter - 250 g 2/P /R Bruk pulsknappen for Salater, bred, - 2 buljongterninger
hakking grovhakking eller hastighet 2 for mandelmasse, - 2 ss flgte
finhakking. puddinger - karri
Notter - 400g P/  Bruk pulsknappen for Salater, bregd, - salt
hakking grovhakking eller hastighet 2 for mandelmasse, - pepper
finhakking. puddinger - muskatnett
Lok - hakking  300g |/ Skrell lzken, og del hver gk i Panneretter,
fire. Bruk minst 100 g.Trykk p&  garnityr > Riv osten. Mos brokkolien med de kokte potetene
pulsknappen flere ganger; slik at og litt av kokevannet fra brokkolien. Ha
e brokkolimosen og resten av vasken sammen med
Fjaerkrekjett - 200 g 2/P /R Fern forst sener og bein. Del  Hakket kjott buljongterningene i et mdlebeger, og fyll opp til
hakking Kigttet i terninger pa 3 cm. 7,5 dl. Hell det over i en kasserolle, og kok opp
Egi;gugknappe” for grovere under omraring. Rer inn osten, og smak til med
& karri, salt, pepper og muskatnett. Tilsett floten.
Grgnnsaker-  250g 2/  Skjeeres iterninger pa 3 cm og  Supper, ra
hakking hakkes med kniven. gronnsaker, Fruktkake
salater 2
Grgnnsakerog 350g 2/  Tilsett litt veeske for en grov Barnemat - 450 g terre dadler; delt i to
Kjgtt (kokt) - mos. For fin mos tilsettes veeske - 200 g svisker, delt i to
mosing til blandingen er jevn nok. '

- 650 g pekanngtter
Krem - pisking  3,5dl P/ ® Bruk flate som kommer rett fra Garnityr, krem, - 160 g revet kokosngtt
kjoleskapet. Bruk minst 1,25 dl iskremblanding
flote. Kremen er ferdig pisket ~ er
etter ca. 20 sekunder:

- 300 g glasert ananas
- | boks (400 g) sat, kondensert melk
- | spiseskje vaniljeekstrakt

» Smer to20 cm-lange bakeformer og forvarm
ovnen til 135°C.



> Legg de halve dadlene og sviskene i
foodprocessorbollen og kutt pd maksimal
hastighet i 30 sekunder.Tem deretter bollen.

> Legg pekanngttene i foodprocessorbollen og
grovkutt dem ved hjelp av pulsfunksjonen. Tem
deretter bollen.

> Legg glasert ananas i foodprocessorbollen og kutt
det i kutter ved hjelp av pulsfunksjonen. Tom
deretter bollen.

> Miks daddlene, rosinene, pekanngttene, ananasen
og revet kokosngtt i en stor miksebolle.

> Legg melk og vanilje til ingrediensene og bland.

> Legg fruktblandingen i bakeformene og stek
kakene pd 135° Ci 90 minutter.

> Ikke kjor denne oppskriften mer enn én gang
uten opphold. Dersom De trenger d kjgre flere
omganger, la forst apparatet kjgles ned og fortsett
sd prosessen.

Potetmos

R

- 750 g kokte poteter

+/- 2,5 dl varm melk (90°C)
- | sssmer

salt

v

Mos potetene forst, og tilsett deretter melk, salt
og smar. Kjgres pd hastighet | i hoyst ca. 30
sekunder; slik at ikke potetmosen blir klebrig.

NORSK 4i

Majones

O]

- 2 eggeplommer eller | stort egg
| ts sennep

- | ts eddik

2 dlolje

> Ingrediensene ma holde romtemperatur. Sett
vispeskiven i bollen. Ha eggeplommene/egget,
sennep og eddik i bollen. Bruk hastighet | eller 2.
Hell oljen gradvis gjennom materaret ned pd den
roterende skiven. De kan tilsette oljen giennom
hullet i stamperen.

> Tips for tartarsaus: Tilsett persille, sylteagurk og
hardkokte egg.

» Tips for cocktailsaus: Tilsett 0,5 dl créeme fraiche,
litt whisky, 3 ts tomatpuré og litt ingefaersirup til
| dl majones.

Milkshake

R

1,75 dl melk

10 g sukker

- 1/2 banan eller ca. 65 g annen frisk frukt
50 g vaniljeis

> Bland dlle ingrediensene til det skummer.

Pizza

I3

- 400 g mel

- 4 dloljel

- /2 ts salt

- 20 g giereller | 1/2 pakke torrgjeer
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Ca.2/4 dl vann (35°C)

v

Fyll:

3 dl tomater pa boks

- | ts blandede italienske urter (terkede eller
friske)

salt og pepper

sukker

Ingredienser til fyll: oliven, salami, artisjokker,
sjampinjong, ansjos, mozzarellaost, paprika, revet
moden ost og olivenolje etter smak.

v

Sett deigelteren i bollen. Ha alle ingrediensene i

bollen og velg hastighet 2. Kna deigen i ca. |

minutt til den blir en jevn kule. Hold apparatet

med én hdnd, slik at det ikke beveger seg pd

underlaget. Ha deigen over i en annen bolle, dekk

den med et fuktig klede, og la sté til heving i ca.

30 minutter.

> Lok og hvitlpk hakkes med kniven, og stekes
gjennomsiktig.

> Ha i tomater og urter, og kok pd svak varme i ca.
10 minutter.

> Smak til med salt, pepper og sukker. La sausen
avkjoles.

> Varm stekeovnen til 250°C.

> Rull deigen ut pd et underlag som er strgdd med
mel, og lag to rundinger. Legg deigene pd en smurt
bakeplate. Ha fyllet pd pizzaen, men unngd
kantene. Ha pd gnskede ingredienser, og stra over
litt revet ost og noen drdper olivenolje.

> Stek pizzaene i | 2-15 minutter.

Potet- og zucchinigrateng
R

- 375 g poteter

- en klype salt

- | zucchini (ca. 250 g)

- | fedd hvitlgk, knust

- ca.40 g smer + smer til formen
- 2 ts italienske eller provencalske urter
- | stort egg

- 0,75 dl kremflate

- 0,75 dl melk

- pepper

- 70 g halvmoden ost

> Skrell og vask potetene.

> Sett kutteskiven i holderen, og sett holderen i bollen.
Skjeer opp poteter og zucchini pd hastighet |.

> Kok potetene i lettsaltet vann til de er nesten
ferdige.

> Legg skivene i et derslag og la vannet renne av.

» Ha 20 g smer i en stekepanne, og stek halvparten
av zucchiniskivene i 3 minutter mens de vendes
ofte. Krydre med | ts italienske eller provencalske
urter.

» La zucchiniskivene renne av seg pd kjokkenpapir.

> Smer en lav ildfast form, og legg zucchini- og
potetskivene i vekselvis, slik at de ligger som
taksten.

> Visp egget med floten og melken med kniven pd
hastighet 2. Smak til med salt og pepper, og hell
blandingen over zucchini- og potetskivene i
formen.

» Bytt ut kutteskiven med raspeskiven, riv osten pd
hastighet 2 og stre den over formen.



» Sett formen midt i en varm stekeovn (200°C), og
la den std i ca. |5 minutter.

Laksemousse (3-4 personer)
R

| boks laks (220 g)

2 plater gelatin

- litt gresslgk

- en klype salt

- en klype kajennepepper
- 1/2 ss sitronsaft

- 1,25 di flgte

- | liten lgk

- brennkarse til garnityr

Gelatinen blgtes i rikelig med vann.

Hakk gresslgk og lsk med pulsfunksjonen.

Fjern skinn og bein fra laksen.

Tilsett salt, kajennepepper, sitronsaft, laks og

vaesken fra boksen i den hakkede gressloken og

loken, og mos ingrediensene pd hastighet 2.

Ha mosen i bollen.

Kok litt vann, og lgs opp gelatinen i det.

Rar gelatinopplesningen inn i laksemosen.

Sett vispeskiven i bollen, og pisk kremen ved @

trykke pd og holde inne pulsknappen i ca.

|5 sekunder.

> Den piskede kremen vendes inn i laksemosen
med tresleiv.

» Ha moussen over pd en tallerken, dekk den til og
la den sté i kjpleskapet noen timer.

> Moussen pyntes med brgnnkarse.

v v v v

v v vv
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Palegg
R

2 smd gulrgtter i stykker

2-3 sylteagurker i stykker

75 g blomkal i stykker

75 g knollselleri i stykker

grenne urter (persille, dill, estragon, selleristilker
i stykker)

100 g majones

100 g ostemasse

salt

pepper

Hakk gulrattene, sylteagurkene, blomkdlen, de
gronne urtene og knollsellerien fint. Bland forsiktig i
majones og ostemasse, og smak til med pepper
og salt.

Spansk kalsalat

v

>

I liten redkal

2 redlgk

| fennikel

| eple

saften av | appelsin og 2 ss rgdvinseddik
| ss sennep

Bland saft, sennep og eddik. Del opp kdl, lgk,
fennikel og epler pd hastighet |.
Ingrediensene blandes i en salatbolle.
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Sukkerbred

R

- 4egg

- 3 dlvann (35°C)

- en klype salt

- 150 g sukker

- 1-2 ts vaniljesukker
- 150 g siktet mel

- 3 g bakepulver

> Visp egg og vann i ca. 2 minutter. Tilsett sukker,
vanilie og salt litt etter litt, og visp i ca. | minutt.
Raren skal veere litt tykk. Vend inn melet og
bakepulveret med en slikkepott. Stekes i ovn ved
[70°C i ca. 30-35 minutter.

> Tips: Sukkerbradet kan fylles med all slags krem
eller bare med pisket krem og frisk frukt.

Tzatziki

- | agurk

2 dl yoghurt

| ss olivenolje

- 2 fedd hvitlgk
en klype salt

| ts finhakket dill
mynteblad

v

Skrell agurken og riv den pd hastighet |. Den
revne agurken has i et dorslag til avrenning.
Bland de andre ingrediensene, unntatt
myntebladene, med agurken. Salaten avkjeles i en
tildekket bolle i kjgleskap i én time. Mynteblader
strgs over for servering.

v




Matberedare - delar och tillbehor

A) Hastighetsreglage

B) Motordel

C) Inbyggd sdkerhetssparr

D) Beredningsskal

E) Redskapshallare

F) Lockets stift (aktiverar/inaktiverar
sdkerhetsbrytaren)

G) Beredningsskalens lock

H) Matningstub

) Patryckare

J)  Lock med férvaringsfack

K) Skivningsinsats - medel

L) Rivningsinsats - fin

M) Rivningsinsats - medel

N) Insatshallare

O) Kniv (+ skyddskapa)

P) Knadningsredskap

Q) Emulgeringsskiva

R) Degskrapa

Introduktion

Matberedaren &r férsedd med ett automatiskt
temperaturskyddssystem. Om den blir &verhettad
slar systemet automatiskt av den inkommande
strommen.

Om matberedaren slutar fungera

Il Ta ut stickkontakten ur vigguttaget.

Tryck pa PULS-knappen.
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Lat matberedaren svalna i 60 minuter.
Sitt in stickkontakten i vigguttaget.
SIa pa matberedaren igen.

Kontakta Philips aterforsiljare eller ett av Philips
auktoriserat servicecenter om det automatiska
temperaturskyddssystemet 16ser ut upprepade
ganger.

FORSIKTIG: For att undvika risksituationer till folid
av oavsiktlig dterstalining av
temperaturskyddsfunktionen far matberedaren
inte anslutas till en timer.

» Lis bruksanvisningen och titta pd alla
illustrationer noga innan du anvander
matberedaren.

Spar denna bruksanvisning for framtida behov.
Kontrollera att den spanning som anges pa
matberedaren verensstimmer med
spanningen i vigguttaget (110-127V eller 220-
240V) innan du ansluter matberedaren.
Anvind aldrig tillbehor eller delar fran andra
tillverkare, eller sadana som inte specifikt har
anvisats av Philips. Din garanti giller inte
annars.

Anvidnd inte matberedaren om nitsladden,
stickkontakten eller nagon annan del ar
skadad.
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Om nitsladden ir skadad, maste den bytas av
Philips, ett av Philips auktoriserat
serviceombud eller en likaledes kvalificerad
person for att fara inte ska uppsta.

Gor ren alla delar som kommer i kontakt med

livsmedel omsorgsfullt innan du anvander
matberedaren forsta gangen.

Nar beredningsskalen har skruvats fast
ordentligt pd motordelen hors ett klickljud.
Emulgeringsskivan, kniven och
knadningsredskapet maste monteras pa den
upprittstaende redskapshallaren i skalen.
Overskrid inte de kvantiteter och
beredningstider som anges i tabellen.
Overskrid inte den hogsta grins som ar
markerad pa beredningsskalen. (Den Oversta
markeringen pa skalan.)

Ta ut stickkontakten ur vigguttaget
meddetsamma nar du ar klar.

Anviénd aldrig fingrarna eller nagot annat
foremal an patryckaren (t.ex. degskrapan) for
att trycka ner ingredienser i matningstuben
nar matberedaren ar igang.

Foérvara matberedaren utom rackhall for barn.

Lamna aldrig matberedaren obevakad nir den
ar igdng.

Stang AV matberedaren innan du tar bort ett
tillbehor.

Sank aldrig ner motordelen i vatten eller
annan vitska, och skélj den inte heller under
rinnande vatten.Anvand endast en fuktad
trasa vid rengéring.

Ta bort skyddkapan fran kniven innan du
anvander den.

» Ta inte pa den VASSA kniven, sarskilt inte nar
matberedaren dr ansluten till vigguttaget.

» Om knivbladen fastnar maste du TA UT
STICKKONTAKTEN ur végguttaget innan du
avlagsnar de ingredienser som den fastnat i.

» Vinta tills varma ingredienser har svalnat
innan du bearbetar dem (maxtemperatur
80°C/175°F).

Anvandning av apparaten

Beredningsskalen

Il Sitt pa beredningsskilen pa matberedaren.
Vrid handtaget i pilens riktning tills du hor
ett klickljud.

Satt pa locket pa beredningsskalen.Vrid
locket med viss kraft i pilens riktning tills
du hor ett klickljud.

Den inbyggda sikerhetssparren

Kontrollera att mirket pa locket och

pilen pa skalen star precis mitt for

varandra. Lockets utskjutande del

tacker da handtagsoppningen.

> Bdde motordelen och locket dr mdrkta.
Matberedaren fungerar bara om pilen pd
motordelen riktas in direkt mot mdrket pd locket.



Kontrollera att market pa locket och pilen
pa skalen star precis mitt for varandra.
Lockets utskjutande del tacker da
handtagsoppningen.

Matningstuben och patryckaren

Il Anvind matningstuben for att tillsitta
vitska och/eller fasta ingredienser. Anviand
patryckaren for att trycka ner ingredienser
i matningstuben.

Du kan ocksa anvinda patryckaren for att
stdnga igen matningstuben, s3 att
ingredienser inte stinker ut genom den.

Kniven

000\

» Kniven anvinds for att hacka, rora om, blanda,
mosa och bereda kaksmet.

Il Placera beredningsskalen pa motordelen.

Ta bort skyddskapan fran kniven.

Knivens skdreggar dr mycket vassa.Ta inte pa dem!
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Satt kniven pa redskapshallaren.

Placera redskapshallaren i
beredningsskalen.

Ligg ingredienserna i skalen. Stora bitar
ska skaras upp i mindre pa omkring
3 x 3 cm. Sdtt pa locket.

A Hastighetsinstillningarna gor att du kan
anpassa matberedarens hastighet - for
optimalt resultat.

> instdlining 'PULS/O": for pulskérning och for att

stdnga av matberedaren. Ndr du trycker in
PULS/O-knappen kérs matberedaren pé den
hégsta hastigheten. Ndr du sldpper ut knappen
stannar den.

> instdlining |: normal hastighet

> instdlining 2: hég hastighet

De rekommenderade hastighetsinstdliningarna
framgdr av tabellen. De olika exemplen i tabellen
dr klara efter 10-60 sekunder.

Tips

» Matberedaren hackar mycket snabbt. Kér den
bara en kort stund i taget, sa att maten inte
blir alltfor finhackad.
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» Ko6r inte matberedaren for linge nér du
hackar (hard)ost. Osten blir da fér varm,
smalter och klumpar sig.

» Anvidnd inte kniven for att hacka mycket harda
ingredienser sasom kaffebénor, muskotnot
och iskuber. Kniven blir sl6 av det.

GOr sa hdr om maten fastnar pa kniven eller
insidan av beredningsskdlen:

Il Sting av matberedaren.
Ta av locket fran beredningsskalen.
Avligsna maten med degskrapan.

Insatserna

Placera 6nskad insats i insatshallaren.

Knivarnas skdreggar dr mycket vassa.Ta inte pa
dem!

Il Placera 6nskad insats i insatshallaren.

Placera insatshéllaren pa redskapshallaren i
skalen.

Satt pa locket pa skalen.

Lagg ingredienserna i matningstuben. Skar
itu stora bitar sd att de kan passera genom
matningstuben.

Fyll matningstuben pa ett jamnt sitt for att
fa basta mojliga resultat.

Nar du ska bearbeta en storre mangd mat, gér du

det i mindre satser at gangen. Tom

beredningsskalen mellan satserna.

A Vilj lamplig hastighet for optimalt resultat.
De rekommenderade
hastighetsinstillningarna framgar av
tabellen.

De olika exemplen i tabellen dr klara efter 10-60

sekunder.

Tryck ner ingredienserna genom
matningstuben med patryckaren, langsamt
och jamnt.

Bl Tabortinsatsen fran insatshéllaren genom
att ta tag i den, med baksidan viand mot
dig. Tryck pa insatsens sidor med
tummarna. Insatsen lossnar da fran
héllaren.

Knadningsredskapet

Knadningsredskapet anvands for knadning av
broddeg och for att blanda till smeter; kakmixer
m.m.



SVENSKA 49

r Il Sitt fast knadningsredskapet pa Lagg ingredienserna i skalen och sitt pa
& ‘ redskapshallaren. ) locket.
Lagg ingredienserna i beredningsskalen. ‘/‘ ‘& Vilj lamplig hastighet for optimalt resultat.
//géé\ De rekommenderade
g hastighetsinstillningarna framgar av

Stiang beredningsskéalen med locket. [T tabellen.

Tips

» Nar du vispar dggvitor ska de vara

rumstempererade.

Ta ut dggen ur kylen minst en halvtimme innan du

Stang igen matningstuben genom att vispar dem.

placera patryckaren i den.
» Alla ingredienser som ingar i majonnis ska
vara rumstempererade.
Olja tillsitts genom det lilla halet i botten pa

patryckaren.
) f\ Vilj lamplig hastighet for optimalt resultat.
‘/‘ ‘\ De rekommenderade » Nar du vispar griadde kan du ta den direkt
— . . .. . o o . .
/@@@\ hastighetsinstillningarna framgar av fran kylen.Var noga med beredningstiden (se
gL tabellen. tabellen).Vispa inte for linge.
e . o o o
Anvand pulsknappen sa far du battre kontroll.
Emulgeringsskivan
Emulgeringsskivan anvands for att blanda Ta alltid ut stickkontakten ur vdgguttaget innan du
majonnds och for att vispa gradde och dggvitor. g0r ren motordelen.
@ [ | | Placera emulgeringsskivan pa den [ | | Gor ren den med en fuktad trasa. Sank
N upprittstaende redskapshallaren i aldrig ner den i vatten, och skolj den inte
beredningsskalen. heller under rinnande vatten.
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» Tvd insatser kan forvaras i forvaringsfacket i
den kapa som ticker beredningsskalens lock.
Se anvisningarna pa kapans insida. Insatserna
maste skjutas in i kapan - inte tryckas.

Rengér alltid de delar som varit i kontakt
med livsmedel i varmt vatten och
diskmedel omedelbart nar du ar klar.

» Beredningsskalen, locket, patryckaren och
tillbehoren kan maskindiskas.

Maskindiskbarheten har provats enligt kraven i

DIN EN 12875.

Kapan med férvaringsfacket far inte maskindiskas!

» Placera kapan med insatsforvaringsfacket pa
beredningsskalens genomskinliga lock.

» Linda upp ndtsladden pa sladdhéllaren pa
matberedarens baksida.

Garanti och service

Rengdr kniven och insatserna ytterst forsiktigt
Skédreggarna dr mycket vassal

Se till att knivens och insatsernas skdreggar inte

kommer i kontakt med harda foremal, eftersom Om du behéver information eller har nagot

de da blir slda. problem kan du antingen soka upp Philips
webbsida pa adressen www.philips.com, eller

Vissa ingredienser kan missfarga ytorna pa kontakta Philips kundtjanst i ditt land (rdtt

tillbehdren. Detta paverkar inte tillbehdren pa telefonnummer finner du i

nagot negativt sdtt. Missfargningen brukar varldsgarantibroschyren). Om det inte finns ndgon

forsvinna efter en tid. kundtjdnst i ditt land ska du vdnda dig till din

lokala aterforsdljare, eller kontakta

serviceaudeiingen pa Pips Domeste

Appliances and Personal Care BV.
MicroStore

» Placera tillbehoren (emulgeringsskivan, kniven,
knadningsredskapet och insatshallaren) pa
redskapshallaren och férvara dem i
beredningsskalen. Insatshallaren sétts pa plats
sist.
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Kvantiteter och beredningstider

Ingredienser  Maxkv Hastig Tillampningar
antitet hetsin
Ingredienser  Maxkv Hastig Metod Tillimpningar stallni
antitet hetsin ng/till
stéllni behor
Kokta artor, 250  2/? Anvdnd kokta drtor och bénor.  Puréer; soppor
bénor - mosa  gram Tillsatt lite vétska om det
Applen, 350 2/P &  Skdr frukten/gronsakerna i bitar  Sallader; raa behovs, for att ge moset en
mordtter, gram © som passar matningstuben. Fyll  grénsaker bittre konsistens.
rotselleri - riva, tuben med bitarna och riv dem Kokta 300 2/2  Tillatt endast lite vitska om du Barn- och
skiva genom att trycka latt med . : .
stryekaren, gronsaker och  gram vill ha ett fastare mos.Vill du ha babymat
Pty kott - mosa ett finare mos fortsétter du att
Smet 25dl 2/  Hall forst mjclken i blandaren,  Pannkakor, tillsdtta vatska tills moset ar lent
(pannkaka) - mjclk och tillsétt sedan de torra véfflor och smidigt.
Vispa |ngr§d\enserna. B\anfla e Gurka - skiva | | /©  Lagg gurkan i matningstuben Sallad,
| T O o rka och tryck forsiktigt pa den arnerin
ganger om det behovs. s 4 gtp ' 8 g
Strobréd -riva 100 2/ Anvdnd torrt, sprott brod. Rétter med Ee;g (Erreen et U it varmt v%tten .med jast Brod
Sbrad nada gram och sockerTillsatt mJoIt olja och
gram > 5 ' mjol salt och knada degen cirka
gratanger 90 sekunder: Lat degen jdsa i
Smaorkrdm 300 2/? Anvand mjukt smor foratt fa  Desserten, 30 minuter.
(creme au gram ett luftigt resuftat. garneringar

beurre) - vispa Deg (pizza) - 400 2/%  Samma tillvigagangssatt som Pizza

knada gram for broddeg. Kndda degen i
Ost 200  2/? Taen bit parmesan utan kanter Garneringar, mjol cirka | minut. Forst mjolet,
(parmesan) - gram och skdr den i bitar som dr soppor; saser, sedan de andra ingredienserna.
rva cirka 3 x 3 cm stora. gratanger Deg (mordeg) 200 2/  Anvand kallt margarin, skuret i Appelpajer;
Ost (gouda) - 200 2/ Skdr osten i bitar som passar  Saser, pizzor, - knada gram skivor pa 2 cm. Hall alla sGta kex,
riva gram matningstuben. Tryck forsiktigt  gratdngen mjol ingredienser i skalen och knada frukttartor

med patryckaren. fonduer tills degen formats till en boll.
Ost (gouda) - 200 2/  Anvidnd hard, ren choklad. Bryt =~ Garneringar, :;at d"egen svaina innan du
- i X A ortsétter.
riva gram den i bitar pa 2 cm. saser, bakverk,
puddingar,

mousser
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Ingredienser

Deg
(mordegsbakel
ser, pajer) -
knada

Deg (jast) -
knada

Aggvitor -
emulgering

Frukt (t.ex.
applen,
bananer) -
sénderdela/mo
sa

Ortkryddor
(t.ex. persilja) -
hacka

SVENSKA

Maxkv
antitet

200
gram
mjol

300
gram
mjol

4
dggvit
or

500
gram

Minst
75

gram

Hastig
hetsin
stallni
ng/till
behor

2/

2/

P/

2/P /R

Metod

Anvand kallt margarin och kallt
vatten. Hall mjolet i skalen.
Tillsdtt margarinet skuret i 2 cm
tjocka skivor: Blanda pa den
hogsta hastigheten tills degen
blivit smulig. Tillsétt kallt vatten
under fortsatt blandning. Sluta
sa fort degen formats till en
boll. Lat degen svalna innan du
fortsdtter att arbeta med den.

Borja med att blanda jast, varm
mjolk och lite socker i en
separat bunke. Lagg alla
ingredienser i beredningsskalen
och knada degen tills den inte
langre faster vid skalens sidor
(det tar cirka | minut). Lat
degen jdsa i 30 minuter:

Aggvitorna ska vara
rumstempererade. OBS:
anvand minst 2 dggvitor.

Tips: tillsatt lite citronjuice sa

missfargas inte frukten. Tillsatt
lite vétska for att gbra moset
mjukt.

Skolj och torka ortkryddan
innan du hackar den

Tillimpningar

Ingredienser

Frukttartor, Majonns -
appelknyten, emulgering
pajer;, quicher
Kott, fisk,
fidderfa
(magert/meler
Lyxbréd at kétt) - gora
fars
Kakmixer -
blanda
Puddingar, -
suffliéer; Nétter - hacka
mardnger
Saser, sylt,
puddingar, .
barnmat Lok - hacka
Saser, soppor,
garnering, - _
kryddsmor L&k - skiva

Maxkv Hastig Metod
antitet hetsin

3 agg

300
gram

3 dgg

250
gram

400
gram

300
gram

stillni
ng/till
behor

-2/
@]

2/P /R

2/

2/P /R

[/0©

Alla ingredienser ska vara
rumstempererade. OBS:
anvand minst ett stort dgg, tva
sma eller tva dggulor. Ldgg
dgget/dggen och lite vindger i
beredningsskalen och tillsatt
gradvis lite olja.

Borja med att ta bort senor
och (fisk)ben. Skdr kottet i 3 cm
stora kuber. Anvand
pulsinstallningen for att fa en
grovre fars.

Ingredienserna ska vara
rumstempererade. Blanda
mjukt smor och socker tills
blandningen &r jamn och
kramig. Tillsatt mjolk, dgg och
mjol.

Anvand pulsinstéliningen (P) for
grovre hackning. Anvand den
hogsta hastigheten for
finhackning.

Skala I6ken och dela den i fyra
delar. OBS: anvand minst 100
gram. Pulskor flera ganger for
att Ioken inte ska bli alltfor
finhackad.

Skala I6ken och skdr den i bitar
som passar matningstuben.
OBS: anvand minst 100 gram.

Tillampningar

Sallader,
garneringar
och grillsaser

Rabiff,
hamburgare,
fiskbullar
kottfars

Olika kakor

Sallader; brod,
mandelmassa,
puddingar

Wok,
garnering

Wok,
garnering
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ingredienser  Maxk Hastg T——

antitet hetsin

stillni Broccolisoppa (4 personer)
ng/till Tillbehor: @ R
behor - 50 gram mogen goudaost
Fjaderfi - gora 200  2/P/? Boérja med att ta bort senor Kottfirs - 300 gram kokt broccoli (stjdlkar och rosetter)
fars gram och ben. Skdr kottet i 3 cm - vatten som broccolin kokades i
stora kuber. Anvénd - 2 sénderdelade kokta potatisar

pulsinstdliningen for att fa en
grovre fars.

- 2 buljongtdrningar
- 2 teskedar ovispad gradde

Gronsaker - 250 2/  Skdrgronsakernai 3 cm stora  Soppor rda - curry
hacka gram kuber och hacka dem sedan gronsaker, |
. - salt
med kniven. sallader

- peppar
Gronsaker och 350  2/?  Tillsitt endast lite védtska om du  Barn- och - muskot
kott (kokt) - gram vill ha ett fastare mos.Vill du ha babymat
gbra puré ett finare mos fortsétter du att

tillsitta véitska tills blandningen > Riv osten. /\/l_osa brocc_o/m tl//sammqns med d?n
4r len och smidig. kokta potatisen och lite av broccolivattnet. Hall
broccolimoset, den dterstdende vdtskan och

Vispgrddde -  35dl P/ ® Anvand kylskapskall gradde. Garnering, buljongtéirningarna i en graderad béagare. Fyll den

vispa OBS: anvand minst 1,25 dl. gradde, : ) : - ) ;
Gradden &r Klar efter cirka 20 glassmixer till markeringen for 7,5 dl. Hdll blandningen i en
sekunder: kastrull och koka upp under omrdrning. Blanda

ner osten och krydda med curry, salt, peppar och
muskot. Tillsctt grddden sist.

Fruktkaka

- 450 g torra urkdrnade dadlar; halvor

- 200 g torkade plommonhalvor

- 650 g pekannotter

- 160 g riven kokos

- 300 g glaserad ananas

- | burk (400 g) sockrad kondenserad mjolk
- | tsk vaniljsocker
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>

>

v

Smérj tva20 cm ldnga bakformar och sdtt ugnen
pd 135° C.

Lagg dadelhalvorna och russinen i matberedaren
och kér pd den hégsta hastigheten i 30 sekunder.
Tém sedan skdlen.

Ldgg pekannétterna i matberedaren och hacka
dem grovt med pulsfunktionen.Tém sedan skdlen.
Légg den glaserade ananasen i matberedaren
och hacka bitarna med pulsfunktionen. Tém
sedan skdlen.

Blanda dadlar, plommon, pecannétter, ananas och
strimlad kokosnét i en stor skdl.

Tillsdtt mjélken och vaniljsockret och blanda.

> Hadll blandningen i bakformarna och grddda i ugn,

v

35 °Ci 90 minuter.

Blanda inte det hdr receptet mer dn en gdng
utan uppehdll. Om du behéver blanda ytterliggare
en sats, lat apparaten forst svalna innan du
fortsdtter att anvdnda den.

Potatismos

R

750 gram kokt potatis

cirka 2,5 dl varm mjélk (90°C)
| tesked smor

salt

Mosa potatisen forst. Tillsdtt sedan mjélk, salt och
smér. Kor pd hastighet | i endast 30 sekunder sd
att moset inte blir klibbigt.

Majonnis
©

2 dggulor eller | stort dgg
| tesked senap

- | tesked vindger

- 200 ml olja

» Alla ingredienser ska vara rumstempererade.
Placera emulgeringsskivan i beredningsskdlen. Ldgg
dggulorna eller dgget, senapen och vindgern i
skdlen. Vélj hastighet | eller 2. Hall oljan, lite i
taget, genom matningstuben pd
emulgeringsskivan. Du kan ocksd hdlla oljan
genom hdlet i pdtryckaren.

v

Tips for tartarsds: tillsctt persilja, dttiksgurka och
hérdkokta dgg.

Tips for cocktailsds: tillsdtt 0,5 dl creme fraiche, ett
stdnk whisky, 3 teskedar tomatpasta och ett stdnk
ingefdrssirap for | dl majonnds.

v

Milkshake

R

- 1,75 dl mjslk

10 gram socker

[/2 banan eller cirka 65 gram annan farsk frukt
50 gram vaniljglass

» Blanda dlla ingredienser tills blandningen dr
skummig.



Pizza

v

v

v

v

400 gram mjol

40 ml olja

1/2 tesked salt

20 gram fdrsk jast eller | 1/2 paket torrjast
cirka 2,4 dl vatten (35°C)

Példgg:

300 ml krossade tomater (burk)

| tesked blandade italienska 6rtkryddor
(torkade eller farska)

salt och peppar

socker

Ingredienser som ska strés dver sasen: oliver,
salami, krondrtskockor, champinjoner, ansjovis,
mozarellaost, paprika, riven ost och olivolja efter
tycke och smak.

Placera knddningsredskapet i beredningsskdlen.
Ldgg alla ingredienser i skdlen och vdlj hastighet 2.
Kndda degen i cirka | minut, tills den formats till
en sldt boll. Hall matberedaren med ena handen
sd den inte flyttar sig. Ldgg sedan degen i en
annan bunke, tdck den med en fuktig handduk
och Idt den jdsa i cirka 30 minuter.

Hacka I6ken och vitlsken med kniven och stek
dem tills de dr genomskinliga.

Tillscitt den krossade tomaten och drtkryddorna
och Idt sdsen sjuda i cirka |0 minuter.

Krydda med salt, peppar och socker efter egen
smak.

> Vérm ugnen till 250°C,
» Kavla ut degen pd en mjélad yta och forma tva

cirklar. Lagg cirklarna pd en smord pldt. Bred ut
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dsen dver degen, men ldmna ytterkanterna. Str6
dver de 6nskade ingredienserna. Stré till sist lite
riven ost éver pizzorna och droppa lite olivolja
dver dem.

» Grddda pizzorna i | 2-15 minuter.

Potatis/zucchinigrating

R

- 375 gram potatis

- ennypa salt

- | zucchini (cirka 250 gram)

- | krossad vitloksklyfta

- cirka 40 gram smor + smor att smorja
ugnsformen med

- 2 teskedar italienska eller provencalska
ortkryddor

- | stort dgg

- 0,75 dl vispgradde

- 0,75 dl mjslk

- peppar

- 70 gram halvmogen mjukost

> Skala och skélj potatisen

» Placera insatshdllarskivan (skivningsinsatsen) i
beredningsskdlen och skiva potatisen och
zucchinin p& hastighet |.

> Koka potatisskivorna med en nypa salt tillsatt, tills
de dr ndstan fdrdiga.

> Ldgg skivorna i ett durkslag och Iat dem rinna av
ordentligt.

> Ldgg hdlften av sméret i en stekpanna. Stek
hdlften av zucchiniskivorna i 3 minuter.Vdnd dem
da och da. Stré hdlften av értkryddorna éver
skivorna.
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> Ldgg de stekta skivorna pd hushdllspapper sé de
torkar.

> Smérj en ugnseldfast form med Idga kanter och
varva zucchini- och potatisskivorna sd att de delvis
dverlappar varandra, som takpannor.

> Vispa ihop dggen med grddden och mjélken med
metallkniven pé hastighet 2. Salta och peppra
efter smak och hdll sedan blandningen éver
zucchini- och potatisskivorna i formen.

> Byt ur skivningsinsatsen mot rivningsinsatsen och
riv osten pd hastighet 2. Strd éver rdtten.

> Stdll formen i mitten av ugnen (200°C) och It
den fd fdrg. Det tar cirka |5 minuter.

Laxmousse (3-4 personer)
R

- | burk lax (220 gram)

2 gelatinblad

- ndgra stran graslok

- en nypa salt

- en nypa cayennepappar
- en halv tesked citronjuice
- 1,25 dl gradde

- | liten 16k

- krasse till garnering

> Blstldgg gelatinet i riktligt med vatten.

> Hacka grdslok och 16k i matberedaren med
pulsinstdliningen.

> Ta bort skinn och ben fran laxen.

> Tillséitt peppar, cayennepeppar, citronjuice, lax och
vdtskan frdn burken till den hackade
l6kblandningen och mosa ihop alla ingredienser pd
hastighet 2.

Hall moset i beredningsskdlen.

Koka upp lite vatten och I6s gelatinet i det.

Blanda gelatinlésningen i laxmoset.

Placera emulgeringsskivan i beredningsskédlen och

vispa grddden genom att trycka in pulsknappen i

cirka |5 sekunder.

» Vidnd ner den vispade grddden i laxmoset med en
trdslev.

» Hall ut moset i en skdl, tdck skdlen och It den
std i kylen ndgra timmar.

» Garnera moussen med lite krasse.

v v v v

Bredbart paligg
[

- 2 sma mordtter

- 2-3 attiksgurkor

- 75 gram blomkal

- 75 gram rotselleri

- grona ortkryddor (persilja, dill, dragon,
selleristjalkar)

- 100 gram majonnés

- 100 gram smorkrdm

- salt

- peppar

v

Finhacka morétterna, saltgurkan, blomkdlen, de
gréna oOrtkryddorna och rotsellerin. Blanda
samman med majonndsen och smérkrdmen
ordentligt, och krydda efter smak med salt och

peppar.



Spansk kalsallad

- | litet rédkalshuvud

2 rodlodkar

- | fankal

| dpple

saften fran en apelsin och 2 teskedar
rédvinsvindger

| tesked senap

» Blanda saften, senapen och vindgern. Skiva kélen,
I6ken, fdnkdlen och dpplet pd hastighet |.
» Blanda samman ingredienserna i en salladsskdl.

Mjuk sockerkaka
R

- 44gg

- 0,3 dl vatten (35°C)
- ennypa salt

- 150 gram socker

- | paket vaniljsocker
- 150 gram siktat mjol
- 3 gram bakpulver

» Visba samman dgg och vatten i ca 2 minuter.
Tillsdtt sockret, vanilisockret och saltet lite i taget,
och blanda i cirka | minut. Blandningen ska hdnga
som ett tjockt band fran en sked ndr du provar.
Vénd ner mjélet och bakpulvret med degskrapan.
Grddda vid ungefar 170°C cirka 30-35 minuter.

> Tips: Du kan fylla sockerkakan med en krdm, eller
helt enkelt servera vispgrddde och fdrsk frukt till
den.
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Tzatziki

- | gurka

2 dl yoghurt

- | tesked olivolja

- 2 vitldksklyftor

- ennypa salt

- | tesked finhackad dill
- nagra myntablad

> Skala gurkan och riv den pd hastighet |. Ldgg den
rivna gurkan i ett durkslag och Iat den rinna av
ordentligt.

» Blanda ner de andra ingredienserna, utom
myntabladen i gurkan. Kyl salladen i kylsképet i en
timme i en tdckt skdl. Stré myntabladen 6ver
innan rdtten serveras.
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Monitoimikone: osat ja lisdosat
Tyonna pistotulppa pistorasiaan.
A) Nopeudensdddin

B) Runko Kaynnisti laite uudelleen.
C) Turvakytkin
D) Kulho Ota yhteys Philips-myyjddn tai Philips

E) Lisdosanpidin

F) Kannen kieleke (sulkee ja avaa turvakytkimen)
G) Kulhon kansi

H) Syottdsuppilo

)  Sy6ttdpainin

J)  Kannen suojus jossa silytystila

K) Viipalointiterd - puolipaksu

Kodinkoneiden valtuuttamaan huoltoliikkeeseen,

jos automaattinen ylikuumenemissuoja toimii liian

usein.

VAROITUS: Laitetta ei saa liittdd aikakytkimeen
ettei automaattisen ylikuumenemissuojan
palautuminen aiheuta vaaratilannetta.

L) Suikalointitera - hieno
M) Suikalointitera - puolikarkea
N) Terdalusta

O) Hienonnustera (+ suojus) » Lue kayttdohje huolellisesti ja katsele kuvat,
P) Taikinansekoitin ennen kuin alat kdyttad laitetta.
Q) Vispildlevy » Sdilytd kdyttdohje vastaisen varalle.

R) Kaavin

Laite on varustettu ylikuumenemissuojalla, joka Al3 kiyti laitteessa muiden valmistajien
katkaisee automaattisesti virran, mikdli laite lisdosia tai osia, ellei Philips ole ndin erikseen
ylikuumenee. neuvonut. Takuu ei korvaa vahinkoja, jos
téllaisia osia on kaytetty.

Al3 kiyti laitetta, jos sen liitosjohto,
pistotulppa tai jokin muu osa on viallinen.
Jos verkkoliitosjohto on vaurioitunut, se on
vaaratilanteiden valttamiseksi vaihdatettava
Philips Kodinkoneiden valtuuttamassa
huoltoliikkeessa.

Pese kaikki ruuan kanssa kosketuksiin joutuvat
osat ennen kayttoonottoa.

Tarkasta, ettd laitteeseen merkitty
kayttojannite vastaa paikallista
verkkojannitettd (220-240V), ennen kuin liitdt
laitteen pistorasiaan.

Jos laite lakkaa yhtakkia kdymasta:

Il Vedi liitosjohto irti pistorasiasta.

Paina painiketta 'PULSE/Q'".
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Varo ylittdmidstd taulukossa annettuja mairid ja
valmistusaikoja.

Vispildlevy, hienonnusteri ja taikinansekoitin
on asetettava kulhossa olevaan
lisiosanpitimeen.

Varo ylittdmastd taulukossa annettuja mairid ja
valmistusaikoja.

Kulhoon merkittya enimmaismaaraa eli
asteikon ylintd viivaa ei saa ylittaa.

Irrota pistotulppa pistorasiasta heti kdyton
jalkeen.

Paina aineita sy6ttosuppilossa alaspdin vain
syottopainimella, ei koskaan sormilla tai esim.
kaapimella.

Pida laite poissa lasten ulottuvilta. Al4 anna
lasten kayttdd laitetta ilman valvontaa.

Al jati laitetta kdyntiin ilman valvontaa.
Katkaise laitteen toiminta ennen lisdlaitteen
irrotusta.

Al upota runkoa veteen tai muuhun
nesteeseen dldka huuhtele sitd juoksevalla
vedelld. Pyyhi runko puhtaaksi kostealla liinalla.
Poista hienonnusterista suojus ennen kayttoa.
Varo koskemasta TERAVIA terig, varsinkin
silloin kun pistotulppa on pistorasiassa.

Jos hienonnustera juuttuu paikalleen, IRROTA
PISTOTULPPA PISTORASIASTA ennen kuin
irrotat kiinnitarttuneet ruoka-aineet.

Varo ylikuormittamasta laitetta.

Anna aineiden jadhtyd ennen kasittelya
(maksimilimpdtila 80°C).
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Kulho

Il Asenna kulho monitoimikoneeseen

kiertamilla kahvaa nuolen suuntaan,
kunnes kuulet napsahduksen.

Laita kansi kulhon piille. Kierri kantta

nuolen suuntaan, kunnes kuulet
napsahduksen (tdma vaatii hieman voimaa).

Turvakytkin

> Sekd rungossa ettd kannessa on merkki. Laite

toimii vain, jos rungon nuoli on asetettu aivan
kannen merkin kohdalle.

Varmista, ettd kannen merkki ja kulhon

nuoli ovat suoraan toisiaan vastaan.
Kannen kieleke peittdd nyt kahvan aukon.

Syottosuppilo ja syottopainin

Il Lisii nestemiiset ja/tai kiinteidt aineet

syottosuppilon kautta. Paina
syottosuppilossa olevia kiinteitd aineita
varovasti syottopainimella alaspdin.
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Voit sulkea syottésuppilon
syottopainimella, niin ettei mm. jauhopoly
nouse ylos.

Hienonnusteri

» Hienonnusterilld hienonnetaan, soseutetaan ja
sekoitetaan.

Il Nosta kulho rungolle.

Poista hienonnusteristi teransuojus.
Hienonnusterdn reunat ovat erittdin terdvat.Varo

koskemasta niihin!

Aseta hienonnusterd lisdosanpitimeen.

Laita lisdosanpidin kulhoon.

Laita aineet kulhoon. Leikkaa isot palat
noin 3 cm:n kuutioiksi. Laita kansi kulhon
paille.

P

‘/‘\
000\
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A Laitteen nopeutta siitimilli saadaan
mahdollisimman hyva lopputulos.

> painike PULSE / 0: pitopainike ja virran katkaisu.
Kun painiketta PULSE / O pidetddn painettuna,
laite kéy suurimmalla nopeudella. Laite pysdhtyy,
kun painike vapautetaan.

> painike |:normadali

> painike 2: suuri nopeus.

Katso suositeltavat nopeudet taulukosta. Kéyntiaika
| - 60 sekuntia.

Vinkkeja

» Laite hienontaa hyvin nopeasti. Kayta
pitopainiketta vain lyhyiti jaksoja kerralla,
etteivit aineet hienonnu liikaa.

» Ali hienonna kovia juustoja liian pitkazn.
Juusto lampiaa ja alkaa paakkuuntua.

» Ali hienonna kovia aineita, kuten kahvipapuija,
muskottipahkinoitd tai jadpaloja. Ne tylsyttavit
teraa.

Jos aineet takertuvat terdn ymparille tai tarttuvat
kulhon reunoihin:

Il Pysiyti laitteen toiminta.
Poista kansi kulhon paalta.

Irrota aineet kaapimella.



Viipalointi-, suikalointi- ja raastinterat

Aseta valittu terd terdalustaan.

Terien leikkuureunat ovat hyvin terdvdt.Varo
koskemasta niihin!
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IEl Terin irrotus teralustasta: Ota terialusta
kiteen alapuoli itseesi piin. Paina teran
reunoja peukalolla, niin ettd terd irtoaa
alustasta.

Taikinansekoitin

Il Aseta terialusta lisiosanpitimeen, joka on
kulhossa. @R
-,

B

Aseta terdalusta lisdosanpitimeen, joka on
kulhossa.

Laita kansi kulhon péille.

B =

Laita aineet syottosuppiloon. Leikkaa
suuret palat pienemmiksi, niin ettd ne
mahtuvat syottosuppiloon.

Tayta syottosuppilo mahdollisimman
tasaisesti.

Kun aiot viipaloida tai suikaloida suuria maarid,

késittele kerralla vain pieni osa ja tyhjennad kulho

aina valilla.

A Valitse lopputuloksen kannalta sopiva
nopeus. Katso taulukosta suositeltavat ) E\

nopeudet. ‘/‘ ‘\
Taulukossa mainitut ruokaohjeet ovat valmiit 10 - Pz ©
60 sekunnissa. e TS

Paina aineita sy6ttopainimella hitaasti ja
tasaisesti syottosuppilossa alaspain.

Taikinansekoitin kdytetddn hiivataikinan tekoon ja
muiden taikinoiden vatkaamiseen ja
sekoittamiseen.

Il Aseta taikinan sekoitin lisiosanpitimeen.

Mittaa aineet kulhoon.

Sulje kulho kannella.

Sulje syottosuppilo systtopainimella.

Valitse lopputuloksen kannalta sopiva
nopeus. Katso taulukosta suositeltavat
nopeudet.
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Vispilalevy

—

i

AR 17

\

Vispildlevylld valmistetaan majoneesi, vatkataan
kerma ja munanvalkuaiset.

Il Aseta vispililevy kulhossa olevaan
lisiosanpitimeen.

Mittaa aineet kulhoon ja laita kansi kulhon
paille.

Valitse lopputuloksen kannalta sopiva
nopeus. Katso taulukosta suositeltavat
nopeudet.

Vinkkeja

» Vatkaa munanvalkuaiset huoneenldmpdisina.
Ota munat jddkaapista vahintdan puoli tuntia
ennen kayttoa.

» Kaikki majoneesiin tarvittavat aineet on
kdytettavda huoneenlampdisina.

Oljy voidaan lisit sycttépainimen pohjassa

olevan reidn kautta.

» Vatkaa kerma vaahdoksi jaakaappikylmana.
Katso taulukosta kerman vaahdotusaika.
Kermaa ei saa vatkata lilan kauan.

Kaytd pitopainiketta, niin voit helpommin valvoa

vaahdon paksuutta.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina ennen rungon
puhdistusta.

Il Pyyhi runko puhtaaksi kostealla liinalla. Al
upota runkoa veteen, dlakd huuhtele sita.

Pese ruuan kanssa kosketuksissa olleet
osat limpimalld pesuvedelld heti kdyton
jalkeen.

» Kulho, kulhon kansi, syéttépainin ja lisdosat

voidaan pestd myOs astianpesukoneessa.
Naiden osien konepesunkestdvyys on testattu
normin DIN EN 12875 mukaisesti.
Konepesunkestédvyys on testattu normin DIN EN
12875 mukaisesti.

Kannen suojus ei ole konepestaval

Puhdista hienonnusterd ja muut terdt varovasti.
Niiden leikkuureunat ovat hyvin terdvat!

Jotkut aineet saattavat aiheuttaa lisiosien
varjddntymistd. Tdma ei vaikuta lisdosien
toimintaan. Varjddntyminen havidd yleensa
vahitellen.



Sdilytys

MicroStore

» Laita lisdosat (vispildlevy, hienonnusterd,
taikinansekoitin, terdalusta) lisiosanpitimeen ja
sdilytd niitd kulhossa.Terdalusta tulee aina
viimeiseksi.

Kulhon kannen suojuksessa voidaan siilyttaa
kahta terai, suojuksen sisdpuolella niytetylld
tavalla.Terdt tyonnetdidn, ei paineta, paikalleen
suojukseen .

Aseta kannen suojus kulhon ldpindkyvan
kannen péille.

Kierri liitosjohto laitteen takana olevan
pidikkeen ympirille.

Takuu & huolto

Jos haluat lisdd tietoa tai laitteen kanssa tulee
ongelmia, katso Philipsin www-sivustoa
osoitteessa www.philips.com tai kysy neuvoa
Philipsin asiakaspalvelusta (puhelinnumero on
kansainvélisessd takuulehtisessd). Voit myods kddntyd
Philips-myyjdn tai Philips Kodinkoneiden
valtuuttaman huoltoliikkeen puoleen.

Maairat ja valmistusajat

Ruoka-aine

Omena -
suikaleet/viipal
eet

Ohukaistaikina
- sekoitus

Korppujauhot
- hienonnus

Voikreemi -
vatkaus

Juusto -
hienonnettu

Juusto - raaste

Suklaa - rouhe

Palkokasvit,
keitetyt - sose

Keitetyt
kasvikset ja liha
- sose

350 g

212
dl
maito
a

100 g

300g

200 g

200 g

200 g

250 g

300 g

Nope

us/Lis
dosa

Leikkaa hedelmat

© sy&ttdsuppiloon sopiviksi
paloiksi. Taytd syottosuppilo ja
suikaloi/viipaloi painaen kevyesti
syottopainimella.

Kaada kulhoon ensin maito ja
sen jdlkeen kuivat aineet.
Sekoita noin | minuutti.
Tarvittaessa toista pari kertaa.

Kaytd kuivaa leipdd.

Kaytd pehmedd voita.

Kaytd kovaa juustoa. Leikkaa
noin 3 cmin paloiksi.

2/ Leikkaa juusto sySttésuppiloon
sopiviksi paloiksi. Paina varovasti

syottopainimella.

Kaytd kovaa taloussuklaata.
Paloittele 2 cmin paloiksi.

2/  Kaytd keitettyjd herneitd tai
papuja. Lisdd tarvittaessa

hieman nestetta.

Karkea: lisdd vain hieman
nestettd. Hieno: lisdd nestettd
tarpeen mukaan.
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Kayttotar
koitus

Kiisselit, piiraat

Ohukaiset,
pannukakut,
vohvelit

Jauheliharuuat,
kakkuvuokien
jauhotus

Jalkiruuat,
leivokset

Kuorrutus,
keitot,
kastikkeet.

Kastikkeet,
pizzat,
kuorrutukset,
fondue

Koristelu,
kastikkeet,
mousset,
vanukkaat.

Muhennokset,
keitot

Vauvanruoka,
dieettiruoka
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Ruoka-aine

Kurkku -
viipaleet

Hiivataikina
(leipd)

Hiivataikina
(pizza)

Paistostaikina

I
kurkku

350 g
jauhoj
a

400 g
jauhoj

Nope

us/Lis
dosa

I /©

2/%

Aseta kurkku pystyyn
syottdsuppiloon ja paina
varovasti.

Sekoita vesi (37°C), hiiva ja
sokeri. Lisdd jauhot, dljy ja suola.
Sekoita taikinaa noin 90
sekuntia. Anna taikinan nousta
noin 30 minuuttia tai kunnes
taikina irtoaa kulhon reunoista.

Noudata leipataikinan
valmistusohjetta. Sekoita
taikinaa noin | minuutti tai
kunnes taikina irtoaa kulhon
reunoista.

Leikkaa kylmad voi 2 cmin
paloiksi. Laita voi kulhoon
jauhojen pddlle. Sekoita
suurimmalla nopeudella, kunnes
taikina on ryynimdistd. Lisad
kylma vesi. Sekoita kunnes
taikinasta muodostuu pallo.
Jddhdytd taikina ennen
kaulimista.

Kayttotar
koitus

Salaatti,
koristelu

Leipd

Pizza

Piiraat,
paistokset,
quiche

Ruoka-aine

Hiivataikina

Valkuaisvaahto

Hedelmasosee
t (esim.
omenat,
banaanit)

Mausteyrtit
(esim. persilja)
- hienonnettu

Majoneesi

Liha, kala -
hienonnus

300 g
jauhoj

4
munan
valkuai
sta

500 g

Vahint
aan 75
g

3
munaa

300 g

Nope

us/Lis
dosa

21/

2/®

P/

2/P /R

-2/
@

2/P /R

Sekoita ensin maito (37°C),
hiiva ja sokeri eri kulhossa.
Mittaa kaikki aineet
monitoimikoneen kulhoon ja
vaivaa taikina tasaiseksi, kunnes
se el endd tartu kulhon
reunoihin (noin | minuutti).
Anna taikinan nousta noin 30
minuuttia.

Vatkaa munanvalkuaiset
huoneenldmpdisind. Huomaa:
vatkaa kerralla vahintdan 2
munanvalkuaista.

Vinkki: lisdd hieman sitruunan
mehua tummumisen
estdmiseksi. Lisddmadlld hieman
nestettd saadaan tasaisempi
sose.

Pese ja kuivaa yrtit.

Kaytd aineet
huoneenldmpaisind. Huomaa:
kaytd vahintdan | iso muna,
kaksi pientd munaa tai kaksi
munankeltuaista. Laita muna ja
hieman viinietikkaa kulhoon ja
lisdd oljy vahitellen.

Poista kalvot, rustot ja luut.
Leikkaa noin 3 cmin kuutioiksi.
Pitopainiketta kdyttamalld tulee
karkeampi lopputulos.

Kayttotar
koitus

Kotipulla

Vanukkaat,
kohokkaat,
marenki

Vanukkaat,
kohokkaat,
marenki

Kastikkeet,
keitot,
maustevoit

Kastikkeet,
kuorrutukset

Jauhettu liha,
raakapihvit,
lihapullat,
kalapullat



Ruoka-aine

Murotaikina

Pahkindt,
mantelit -
hienonnettu

Sipuli -
hienonnettu

Sipuli - renkaat

Siipikarja -
hienonnettu

Kasvikset -
hienonnus

munaa

250 g

400 g

300 g

200g

250 g

Nope

us/Lis
dosa

2/

2/P /R

1/0©

2/P /R

Kaytd aineet
huoneenldmpdisind. Vatkaa
pehmed voi ja sokeri
kuohkeaksi. Lisdd maito, munat
ja jauhot.

Karkea rouhe: pitopainike;
hieno rouhe: nopeus 2.

Kuori sipulit ja leikkaa 4 osaan.
Huomaa: kerralla vahintdan 100
g. Kdytd pitopainiketta nopeina
sykdysing, etteivat sipulit
hienonnu liikaa.

Kuori sipulit ja leikkaa 4 osaan.
Huomaa: kerralla vahintddn 100
g. Kaytd pitopainiketta nopeina
sykdyksing, etteivat sipulit
hienonnu liikaa.

Poista ensin janteet ja luut.
Leikkaa liha 3 cmin kuutioiksi.
Jos haluat karkean
lopputuloksen, kdytd
pitopainiketta.

Leikkaa kasvikset 3 cm:n
kuutioiksi ja hienonna
hienonnusterdlla.

Kayttotar
koitus

Kuivakakut

Kuivakakut

Erilaisiin
ruokiin

Erilaisiin
ruokiin

Jauhettu liha

Keitot,
raakasalaatit

Ruoka-aine

Kermavaahto 350
ml

SUOMI &5

Nope Ohje Kayttotar

us/Lis koitus

dosa

P/ @ Kaytd jddkaappikylmdd kermaa.  Koristely,
Huomaa: vatkaa kerralla jalkiruuat,

vahintdan | 1/4 dI.
Kermavaahto on valmista noin
20 sekunnin kuluttua.

jadteldseokset

Ruokaohjeita

Parsakaalikeitto (4 annosta)
Lisdosa: @ Q

v

50 g kypsdd Gouda-juustoa

- 300 g keitettya parsakaalwa (varret ja kukinnot)
2 keitettyd perunaa paloina

n. 7 dl parsakaalin keitinvettd

2 kasvisliemikuutiota

currya

pippuria

muskottipahkindd

suolaa

2 rkl kermaa

Aseta raastinterd koneeseen ja raasta juusto.
Soseuta kypsdt kasvikset ja pieni mddrd
keitinlientd tehosekoittimessa. Kaada seos
kattilaan ja liséd tarvittaessa keitinlientd niin, ettd
keitto on sopivan sakeaa. Kuumenna keittoa koko
ajan sekoittaen. Mausta keitto currylla, pippurilla
Jja muskottipdhkindlld sekd tarvittaessa suolalla.
Lisdd lopuksi kerma ja raastettu juusto. Keiton
lisékkeend voit tarjota paahdettuja leipdkuutioita.
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Hedelmakakku
R

450 g kivettdmid taateleita, puolitettuna
200 g kuivattuja luumuja, puolitettuna

- 650 g pekaanipahkindita

150 g kookoshiutaleita

300 g sokerihuurrettuja ananaspaloja

| tolkki (400 g) makeutettua maitotiivistetta
| tl vanilliniesanssia

v

Voitele kaksi 20 cm pitkdd kakkuvuokaa ja

esikuumenna uuni | 35 asteeseen.

» Mittaa puolitetut taatelit ja luumut
monitoimikoneen kulhoon ja hienonna
suurimmalla nopeudella 30 sekuntia. Tyhjennd sen
jdlkeen kulho.

> Mittaa pekaanipdhkindt monitoimikoneen kulhoon
ja hienonna pdhkindt karkeasti kéyttden
pitotoimintoa. Tyhjennd sen jélkeen kulho.

> Mittaa sokerihuurrutetut ananaspalat
monitoimikoneen kulhoon ja hienonna kdyttden
pitotoimintoa. Tyhjennd sen jélkeen kulho.

> Laita hienonnetut taatelit, luumut,
pekaanipdhkindt ja kookoshiutaleet kulhoon ja
sekoita keskenddn.

> Sekoita joukkoon maito ja vanilliini.

> Kaada hedelmdseos vuokaan ja paista | 35-

asteisessa uunissa noin 90 minuuttia. Ald valmista

samaa ohjetta uudelleen heti. Jos haluat kerralla
suuremman mddrdn, anna laitteen ensin jédhtyd,
ennen kuin jatkat.

Perunasose
o

750 g keitettyjd perunoita

noin 2 1/2 dl kuumaa maitoa (90°C)
- | rki voita

muskottipahkindd

v

Soseuta ensin perunat, lisdd sitten maito, suola ja
voi. Kdytd nopeutta | ja sekoita vain noin
30 sekuntia, ettei soseesta tule listerimdistd.

Majoneesi

O]

- 2 munankeltuaista tai | suuri muna
2 tl sinappia

3 rkl sitruunamehua;

- 2172 dl¢lya

> Kaikkien aineiden tulee olla huoneenldmpdisid.
Aseta vispildlevy kulhoon. Sekoita munankeltuaiset
tai muna, sinappi, sitruunamehu, suola, pippuri ja
sokeri monitoimikoneen kulhossa nopeudella 2.
Kaada 6ljy ohuena nauhana koneen kdydessd
sydttdsuppilon kautta muiden aineiden
Jjoukkoon.Sekoita tasaiseksi. Sydttdpainimen
pohjassa olevaa reikdd voi kdyttdd éljyn
liséémiseen.

> Tartar-kastike: lisdd persiljaa, maustekurkkua ja
kovaksi keitettyjd kananmunia.

» Cocktail-kastike: liséd /2 dl ranskankermag,
tilkka viskidi, 3 tl tomaattisosetta ja tilkka
inkivddrisiirappia | dl:aan majoneesia.



Pirtelo

R

>

| 3/4 dl maitoa

2 tl sokeria

|/2 banaania tai noin 65 g muita tuoreita
hedelmid tai marjoja

50 g vaniljajddtelod

Sekoita, kunnes pinnalla on vaahtoa.

Pizza

v

400 g jauhoja

4 dl oljyd

4 dl oljyd

1/2 1l suolaa

20 g tuoretta hiivaa tai | pussi kuivahiivaa
| tl sokeria

Pizzakastikkeeksi:

3 dl tomaattimurskaa

2 tl oreganoa

I sipuli, 2 valkosipulinkynttd, suolaa, pippuria,
paprikajauhetta

hieman sokeria

Kastikkeen pédille sopivia taytteitd makusi
mukaan: oliiveja, salamia, herkkusienid, anjovista,
paistettua jauhelihaa, kinkkua, tonnikalaa jne.
Sekd juustoraastetta esim. mozzarellaa.

Aseta taikinansekoitin kulhoon. Mittaa vesi ja liota
siihen hiiva. Lisdd loput aineet kulhoon ja
kéynnistd nopeudelle 2. Anna koneen kdydd noin
| minuutti, kunnes taikinasta muodostuu pallo.
Pidd laitetta toisella kddelld kiinni, jos se alkaa

>

>

SUOMI ¢7

liikkua tyopdyddalld. Siirrd taikina toiseen kulhoon ja
anna nousta liinan alla noin 30 minuuttia.

Vaihda hienonnusterd kulhoon. Hienonna sipuli ja
valkosipulinkynnet ja paista ne 6ljyssd pannulla
lapikuultaviksi.

Lisdd pannuun tomaattimurska ja mausteet. Anna
kiehua hiljalleen noin 10 minuuttia.

> Mausta suolalla, pippurilla ja sokerilla. Anna

>

>

tomaattikastikkeen jddhtyd.

Kauli taikina kahdeksi pyéredksi pizzapohjaksi.
Nosta pohjat pellille leivinpaperin pddille. Levitd
pizzapohjille kastike ja haluamasi tdytteet.
Ripottele pinnalle juustoraaste.

Paista pizzat uunin keskitasolla 250 asteessa
12 - 15 minuuttia.

Peruna-kesdkurpitsapaistos
R

>
>
>

4 keskikokoista perunaa, 375 g
| tl suolaa

| kesdkurpitsa (n. 250 g)

I valkosipulinkynsi, murskattuna
40 g voita + voita uunivuuan voiteluun
2 tl yrttimausteita

I suuri muna

3/4 dl kermaa

3/4 dl maitoa

suolaa

70 g puolikypséd juustoa

Pese ja kuori perunat.

Pese kesdkurpitsa.

Aseta viipalointiterd terdnpitimeen ja aseta
terdnpidin kulhoon.
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> Viipaloi perunat ja kesdkurpitsa nopeudella |.

> Voitele uunivuoka ja kaada peruna- ja
kesdkurpitsaviipaleet ja valkosipulinkynnet
vuokaan.

» Vaihda hienonnusterd jdlleen kulhoon.

» Laita kulhoon munat, kerma, maito ja mausteet.
Sekoita nopeudella 2 ja kaada seos vuokaan.

> Vaihda kulhoon raastinterd ja raasta juusto

> Ripottele juustoraaste peruna- ja
kesdkurpitsaviipaleiden pddille.

> Paista uunin keskitasolla 200 asteessa noin tunnin
ajan.

Lohimousse (3-4 annosta)
RO

- | tolkki sailéttyd lohta (220 g)
- 2 liivatelehted

muutama ruohosipulinvarsi

| tl suolaa

| tl cayennenpippuria

[/2 rki sitruunamehua

| 1/4 dl kermaa

| pieni sipuli

- vesikrassia koristeluun

v

Laita vispildlevy kulhoon ja vatkaa kerma
vaahdoksi painamalla pitopainiketta noin 15
sekuntia.

Liota liivatelehtid runsaassa vedessd pakkauksen
ohjeen mukaisesti.

Laita kulhoon hienonnusterd. Hienonna kuorittu
sipuli ja ruohosipuli kdyttden pitopainiketta.
Poista lohesta ruodot ja nahka.

v

v

v

» Lisdd sipuleiden joukkoon suola, cayennenpippuri,
sitruunamehu, lohipala ja lohitélkin liemi. Soseuta
tasaiseksi seokseksi nopeudella 2.

> Kiehauta tilkka vettd ja liuota liivatelehdet siihen.

» Kaada liivate-vesiseos monitoimikoneen kulhoon
lohiseoksen pddille. Sekoita kaikki keskendicin.

> Lisdd kermavaahto lohiseokseen ja sekoita
nopeasti tasaiseksi.

» Kaada mousse tarjoiluastiaan ja jadhdytd
jddkaapissa muutama tunti.

> Koristele vesikrassilla.

Voileipatahna

R

- 2 pientd porkkanaa

- 2-3 maustekurkkua

- 75 g kukkakaalia

75 g juuriselleria

- tuoreita mausteyrttejd (persiljaa, tillid, rakuunaa,
varsisellerin paloja)

- 100 g majoneesia

- 100 g rahkaa

- muskottipdhkinda

- suolaa

> Laita kulhoon hienonnusterd. Hienonna porkkanat,
maustekurkut, kukkakaali, mausteyrtit, varsiselleri
ja juuriselleri hienoksi. Sekoita varovasti majoneesin
ja rahkan kanssa. Mausta pippurilla ja suolalla.



Espanjalainen kaalisalaatti

>

>

| pieni punakaali

2 punasipulia

| fenkoli

| omena

yhden appelsiinin mehu ja 2 rkl punaviinietikkaa
I rkl sinappia

Sekoita tuoremehu ja viinietikka. Viipaloi kaali,
sipulit, fenkoli ja omena nopeudella .
Sekoita aineet keskenddn salaattikulhossa.

Sokerikakku (kakkupohja)
[

>

4 munaa

[ 1/2 dl sokeria

| tl vanilliinisokeria

2 1/2 dl vehndjauhoja
| tl leivinjauhetta

Kaikkien valmistusaineiden tulee olla
huoneenldmpdisici. Sekoita kuivat aineet
keskenddn erillisessd kulhossa. Vatkaa munat ja
sokeri vaahdoksi. Lisdd kuivat aineet seokseen ja
sekoita varovasti esim. kaapimella, jotta vaahto ei
laskisi. Kaada taikina voideltuun ja
korppujauhotettuun tasapohjaiseen vuokaan ja
paista |75-asteisessa uunissa noin 30-35
minuuttia.

Vinkki: Voit tdyttdd kakun esimerkiksi
kermavaahdolla ja tuoreilla marjoilla.

SUOMI ¢9

Tzatziki-salaatti

- | kurkku

2 dI maustamatonta jugurttia
- | rki oliividlyd

2 valkosipulinkynttd

| tl suolaa

| rkl hienonnettua tillid
koristeeksi mintunlehtid

> Aseta suikalointiterd kulhoon. Kuori kurkku ja
suikaloi nopeudella . Nosta kurkkusuikaleet
siivilddn ja valuta hyvin.

Sekoita kulhossa kurkun joukkoon muut aineet.
Kaada salaatti tarjoiluastiaan ja jédhdytd
Jjddkaapissa. Koristele mintunlehdilld ennen
tarjoamista.

v
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Foodprocessor: Dele og tilbehgr
Lad apparatet afkgle i 60 minutter.
A) Hastighedskontrol

B) Motorenhed Saet netstikket i stikkontakten (som
C) Indbygget sikkerhedslas tendes).
D) Skal
E) Holder til tilbehgr Taend for apparatet igen.
F) Tap pa lag (aktiverer og deaktiverer
sikkerhedsafbryderen) Huvis strammen til apparatet afbrydes for tit,
G) Lag til skal bedes De venligst henvende Dem til Deres
H) Péfyldningstragt forhandler eller til Philips.
)  Nedstopper
J) Lag med opbevaringsrum ADVARSEL: For at undga farlige situationer som
K) Medium snitteskive folge af utilsigtet genindkobling af den termiske
L) Fin rakostskive afbryder, ma apparatet ikke tilsluttes til et tidsur.

M) Medium rakostskive

N) Skive-holder Vigtigt

O) Kniv (+ beskyttelseskappe)

P) /ltetilbehgar » Laes brugsanvisningen grundigt igennem og kig

Q) Piskeskive pa illustrationerne, for apparatet tages i brug.

R) Spatel » Gem brugsanvisningen til eventuelt senere
brug.

 For der sues strom ol pparace,

kontrolleres det, at spendingsangivelsen pa

Dette apparat er udstyret med et automatisk apparatet svarer til den lokale netspending

afbrydersystem, som automatisk afbryder for (110-127V eller 220-240V).

stremmen til apparatet, hvis det overophedes. Brug aldrig tilbehor eller dele af andre

fabrikater eller tilbehor/dele, som ikke er

Hvis apparatet pludselig stopper anbefalet af Philips, da garantien i s4 fald
gores folgende: bortfalder.

» Brug ikke apparatet hvis netledning, stik eller
BB Tag stikket ud af stikkontakten. andre dele er beskadigede.

Hvis netledningen beskadiges, ma den kun
Tryk pa "PULSE/0" knappen. udskiftes af Philips - autoriseret Philips



servicevaerksted - eller af tilsvarende
kvalificerede personer for at undga enhver
risiko ved efterfglgende brug af apparatet.
Alle dele, der kommer i kontakt med
fedevarer, vaskes grundigt af, for apparatet
tages i brug.

Nar skalen er sat rigtigt pa& motorenheden,
heres der et "klik".

Piskeskive, knivenhed og zltetilbehgret
anbringes pa tilbeharsholderen i skalen.
De i tabellen angivne kvantiteter og
tilberedningstider ber ngje overholdes.
Skalen ma ikke fyldes hgjere op end til
maksimum markeringen (@verste marke).
Tag altid stikket ud af stikkontakten straks
efter brug.

Stik aldrig fingre eller kekkenredskaber (f.eks.

spatlen) ned i pafyldningstragten, nar apparatet

kerer. Brug kun nedstopperen til dette formal.
Serg for, at bern ikke kan fa fat i apparatet.
Lad aldrig apparatet kare uden opsyn.

Sluk altid for apparatet (OFF) inden aftagning
af tilbehor.

Motordelen md aldrig nedsznkes i vand eller
andre vasker eller skylles under vandhanen.
Brug kun en fugtig klud til rengoring af
motorendelen.

Tag beskyttelseskappen af kniven for brug.
Undga at bergre de meget SKARPE knivblade,
iser hvis der er strem til apparatet.

Hyvis kniven blokeres, TAGES STIKKET
QJEBLIKKELIGT UD AF STIKKONTAKTEN.
Forst derefter fiernes de ingredienser, der
forarsager blokeringen.
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» Varme ingredienser skal afkgles, for de

viderebehandles (max. temperatur 80°C).

Sadan bruges apparatet

Skalen

Il S=t skilen pa foodprocessoren. Drej

handtaget i pilens retning, til der hgres et
"klik".

Set laget pa skalen og drej det i pilens

retning, til der hares et "klik" (dette
kraever lidt krafter).

Indbygget sikkerhedslas

> Bdde motordel og Idg er forsynet med markerings-

meerker. Apparatet kan kun kere, hvis pilen pé
motordelen stdr lige ud for maerket pa laget.

Serg for at maerket pa laget er preacis ud

for pilen pa skélen. Lagets udspring vil nu
dxkke abningen i handtaget.
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Pafyldningstragt og nedstopper

BB Brug altid pafyldningstragten nar der skal
tilseettes vaeske og/eller faste ingredienser.
Brug nedstopperen til at trykke faste
ingredienser ned gennem
pafyldningstragten.

Nedstopperen kan ogsé bruges til at lukke

for pafyldningstragten, sa sprejt undgas
under tilberedningen.

Knivenhed

» Knivenheden kan anvendes til at hakke, mixe,
blende og purere samt til at lave kagede;.

Il Set skalen pa motordelen.
Tag beskyttelseskappen af kniven.
Knivenheden er meget skarp. Undga bergring af

knivbladene!

Sat knivenheden pa tilbehgrsholderen.

4

%\

ok,

\

)
/‘ N
2O

Sat tilbehgrsholderen med knivenheden
ned i skélen.

Kom ingredienserne op i skélen. Storre
stykker skaeres forst ud i tern 4 ca. 3 cm.
Saet laget pa skalen.

A Apparatets hastighedsvaelger gor det
muligt at vaelge den bedst egnede
hastighed.

» "PULSE/0" stilling: Bruges til momentdrift og til at
slukke for apparatet. Nér der trykkes pd
"PULSE/O" knappen, kerer apparatet ved hgjeste
hastighed. Sa snart knappen slippes, stopper
apparatet.

> Stilling |: Normal hastighed.

Stilling 2: Hej hastighed.

v

Se i tabellen vedrgrende anbefalede
hastighedsindstillinger. Tilberedningstiderne
varierer fra 10 til 60 sekunder

Gode rad

» Apparatet hakker meget hurtigt. Brug
moment-knappen i kort tid ad gangen, sa
ingredienserne ikke bliver for finthakkede.
Undga at hakke (hard) ost i for lang tid, da
osten ellers kan blive for varm og dermed
klumpe.

Brug ikke knivenheden til hakning af harde
ingredienser som f.eks. kaffebgnner,
muskatned og isterninger, da det kan gore
kniven slgv.



Huvis ingredienserne satter sig fast pa kniven eller
indersiden af skdlen, ggres falgende:

Il Sluk for apparatet.
Tag laget af skalen.
Fjern madresterne ved hjzlp af spatlen.

Tilbehor

Knivenheden er meget skarp. Undga bergring af
knivbladene!

Skiverne mad ikke bruges til hdrde ingredienser
som f.eks. isterninger.

Il Sar det valgte tilbeher i skive-holderen.

Anbring skive-holderen pa
tilbeharsholderen i skalen.

Sxt laget pa skalen.

Kom ingredienserne ned i
pafyldningstragten. Storre stykker skaeres
forst i passende stykker, sd de kan komme
ned i pafyldningstragten.

-]

Det bedste resultat opnas, nar
ingredienserne fordeles jevnt i tragten.
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Ved tilberedning af sterre kvantiteter laves lidt ad
gangen, og skdlen tsmmes med jeevne
mellemrum.

A V=lg den rigtige hastighed, s resultatet
bliver bedst muligt. Se de anbefalede
hastighedsindstillinger i tabellen.

Tilberedningstiden pad opskrifterne i tabellen

varierer fra 10 til 60 sekunder.

Ved hjzlp af nedstopperen trykkes
ingredienserne langsomt og roligt ned
gennem péfyldningstragten.

Bl Skiven tages ud ved at holde skive-
holderen med hznderne, sa bagsiden
peger ind mod en selv. Tryk pa skive-
holderens kanter med tommelfingrene, sa
skiven frigares.

/Eltetilbehor

/Eltetibehgret er velegnet til &ltning af gaerdej til
bred og boller samt til at blande let og flydende
kagede;.

Il Anbring =ltetilbehoret pa
tilbehgrsholderen.

Kom ingredienserne op i skalen.

Seet laget pa.
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Luk for pafyldningstragten ved at sxette » Alle de ingredienser, der anvendes ved
nedstopperen i. fremstilling af mayonnaise, skal have
stuetemperatur.

Der kan tilszttes olie gennem det lille hul i
bunden af nedstopperen.

Valg den rigtige hastighed, sa resultatet » Ved piskning af fladeskum skal fleden have
bliver bedst muligt. Se de anbefalede koleskabstemperatur. Bemaerk den anbefalede
hastighedsindstillinger i tabellen. tilberedningstid i tabellen. Pisk ikke fleden for

lenge.
Brug Pulse-knappen sa De har bedre kontrol over
piskningen.

Piskeskive

Piskeskiven kan bruges til tilberedning af

mayonnaise samt til piskning af fladeskum og Tag altid stikket ud af stikkontakten, inden De

®ggehvider begynder at rengare motorenheden.
D
o SN Bl St piskeskiven pa tilbehgrsholderen i BB Motorenheden kan rengeres med en fugtig
skalen. klud. Nedsank aldrig motorenheden i vand
<

og held aldrig vand over den.
Kom ingredienserne op i skalen og st

/ (\ laget pa. De dele, der har vaeret i kontakt med
‘/‘ ‘\ fodevarer, vaskes altid af i varmt vand tilsat
% © Vzlg den rigtige hastighed, sa resultatet lidt opvaskemiddel - straks efter brug.
7 bliver bedst muligt. Se de anbefalede
[ hastighedsindstillinger i tabellen. » Skal, lag, nedstopper og tilbehgrsdelene kan
ogsa kommes i opvaskemaskine.
Gode rad Delene er afprovet for modstandsdygtighed i
» /Eggehvider skal have stuetemperatur, nar de opvaskemaskine i henhold til DIN EN [2875.
skal piskes. Deekslet med opbevaringsrummet til tilbehgr ma
Tag ingredienserne ud af keleskabet ca. ” time, fer IKKE kommes i opvaskemaskine.

de skal bruges.
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Garanti og service

Vaer meget forsigtig ved renggring af kniv og

skiver, da disse dele er meget skarpel! For alle yderligere oplysninger eller ved eventuelle
problemer med apparatet henvises venligst til

Serg for, at de skarende dele pd kniv og skiver Philips hjemmeside pa adressen www.philips.com

ikke kommer i kontakt med harde genstande, da eller det lokale Philips Kundecenter (telefonnumre

dette kan gore dem slgve. findes i den verdensomspaendende garantifolder).
Huvis der ikke findes et kundecenter i Deres land,

Visse ingredienser kan fordrsage misfarvning af bedes De venligst kontakte Deres lokale Philips

tilbeharets overflader. Dette har ingen negativ forhandler eller serviceafdelingen i Philips

effekt, og misfarvningen forsvinder normalt efter Domestic Appliances and Personal Care BV.

et stykke tid. Dette apparat overholder de geeldende EU-

direktiver vedrgrende sikkerhed og radiostg).

Opbevaring

Fylder mindst muligt

» Anbring alt tilbeher (piskeskive, kniv,
xltetilbehor og skive-holder) pa holderen i
skalen. Szt altid skive-holderen sidst pa.

Der er plads til 2 skiver i opbevaringsrummet
i deekslet til skalens lag, som vist pa indersiden
af dekslet. Skub skiverne forsigtigt ind i
dzkslet - uden at trykke for hardt.

Sat dakslet med opbevaringsrummet pa
skalens transparente lag.
» Rul netledningen op pa apparatets bagside.
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Kvantiteter og tilberedningstider

Ingredienser

/Ebler,
gulergdder,
selleri -
Revne/snittede

Flydende dej
(pandekager) -
Pisket

Rasp - Hakket

Smearcreme -
Pisket

Ost
(Parmesan) -
Hakket

Ost (Gouda) -
Revet

Chokolade -
Hakket

Max.
kvanti
tet

350g

|/4
liter
maelk

100g

300g

200g

200g

200g

Hastig
shedss
tilling
/ Tilbe
her

Fremgangsmade

Anvendelse

2/P & Skeeringredienserne i passende Salater, ra

[\S)

2R

2/6

2R

stykker, sa de kan komme ned i
pafyldningstragten. Fyld tragten
op og snit dem samtidig med,
at nedstopperen trykkes ned
med et let tryk.

Heeld forst meelken op i skalen
og tilseet derefter de terre
ingredienser: Mix
ingredienserne i ca. | minut.
Om ngdvendigt gentages
proceduren, dog hgjst 2 gange.

Brug tert, spradt bred.

Anvend bladt smear; sa
resultatet bliver let og luftigt.

Anvend et stykke Parmesan
uden skorpe og skeer det i
stykker d ca. 3 x 3 cm.

Anvend et stykke Parmesan
uden skorpe og skar det i
stykker d ca. 3 x 3 cm.

Anvend hard, ren chokolade.
Breekkes i stykker d ca.2 cm.

grontsager

Pandekager;
vafler

Retter med
rasp,
gratinering

Desserter, pynt

Garniture,
suppe, sauce,
gratinering

Sauce, pizza,
gratinering,
fondue
Garniture,
sauce, kager,

budding,
mousse

Ingredienser

Kogte arter,
banner -
Purerede

Kogte
grentsager og
ked - Pureret

Agurker -
Snittede

Dej (til bred) -
/Eltet

Pizzadej -
/Eltet

Dej (til
sandkage) -
/Eltet

250g

300g

agurk

350g
mel

400g
mel

200g
mel

2R

2R

1/1©

2R

Fremgangsmade

Anvend kogte arter eller
benner. Om ngdvendigt
tilseettes lidt veede for at fa en
finere konsistens.

Dnskes en grov konsistens,
tilseettes kun en anelse vaede.
@nskes et finere resultat
tilseettes vaede til den gnskede
konsistens er opnaet.

Kom agurken op i
pafyldningstragten og tryk den
forsigtigt ned.

Bland lunkent vand med gaer og
sukker. Tilseet mel, olie og salt
og It dejen i ca. 90 sekunder:
Lad dejen haeve i 30 minutter.

Folg samme procedure som for
dej til bred. Alt dejen i ca. |
minut. Kom ferst melet i og
derefter de gvrige ingredienser.

Brug kold margarine skaret i
stykker pa 2 cm. Kom alle
ingredienserne op i skalen og
2lt dejen, til den har samlet sig.
Lad dejen afkele, inden den
videreforarbejdes.

Anvendelse

Puré, suppe

Baby- og
barnemad

Salat, garniture

Bred

Pizza

/Ebletaerte,
smakager,
frugtkager



Ingredienser

Merdej (til
terter olign.) -
/Eltet

Dej (geerdej) -
/Eltet

/Eggehvider -
Piskede

Frugt (feks.
xbler;

bananer) -
Hakkede/purer
ede

Urter (f.eks.
persille) -
Hakket

Hastig
shedss
tilling
/ Tilbe
her

200g 2/
mel

300g 2/%
mel

4 2/0
®ggeh

vider

500g P/R
Min.  2/P/R
75g

Fremgangsmade

Anvend kold margarine og
koldt vand. Kom melet op i
skalen og tilseet margarinen i
stykker d ca. 2 cm. Mixes ved
max. hastighed indtil dejen er
smuldret. Derefter tilsettes
koldt vand, medens apparatet
fortsat kerer: Stands sa snart
dejen har samlet sig. Lad dejen
afkele, inden den
videreforarbejdes.

Bland ferst geer, lunken maelk og
lidt sukker i en anden skal. Kom
derefter alle ingredienserne op
i foodprocessorskalen og elt
dejen, til den er lind og "slipper”
skalen (efter ca. | minut). Lad
dejen haeve i 30 minutter.

/Eggehviderne skal have
stuetemperatur. Bemaerk: Brug
mindst 2 seggehvider.

Tips: Tilst lidt citronsaft for at
undgd misfarvning af
frugtformen. For at fa en bled
puré tilsettes lidt vaede.

Skyl og ter urterne for
hakningen.

Anvendelse

Frugtterter,
indbagninger
olign.

Bred

Budding,
soufflé,
marengs

Sauce, sylteta),
budding,
babymad

Sauce, suppe,
garniture,
kryddersmear

Ingredienser

Mayonnaise -
Pisket

Kad, fisk,
fierkree
(magert/marm
oreret kegd) -
Hakket

Kad, fisk,
fierkree
(magert/marm
oreret kgd) -
Hakket

Kageblanding -
Mixet

Log - Hakkede

&g

300g

&g

250g

400g

Hastig
shedss
tilling
/Tilbe
her

-2/
@]

2/P /R

2R

2/P /R

Fremgangsmade

Alle ingredienser skal have
stuetemperatur. Bemeerk: Brug
mindst ét stort eeg, to sma &g
eller to eeggeblommer. Kom ag
og en anelse vineddike op i
skalen og tilseet drabevis olie.

Fjern forst eventuelle sener og
(fiske)ben. Skaer kedet i tern &
ca. 3 cm. Brug Pulse-
indstillingen, hvis resultatet ikke
@nskes for fint.

Fjern forst eventuelle sener og
(fiske)ben. Skeer kedet i tern &
ca. 3 cm. Brug Pulse-
indstillingen, hvis resultatet ikke
anskes for fint.

Ingredienserne skal have
stuetemperatur: Bland det
blade smer og sukkeret til
blandingen er bled og cremet.
Tilseet derefter melk, g og
mel.

Skreel lagene og skaer dem |
kvarter. Bemaerk: Anvend
mindst 100g lzg. Tryk og slip
Pulse-knappen flere gange sa
det undgas, at lzgene bliver for
finthakkede.
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Anvendelse

Salater,
garniture og
barbecue
sauce

Boftartar
hamburgers,
fiskeboller,
hakket kad

Diverse kager.

Salater, bred,
marcipan,
budding.

Garniture
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Ingredienser

Log - Snittede

Fjeerkree -
Hakket

Grgntsager -
Hakkede

Vegetables and
meats
(cooked) -
pureeing

Fledeskum -
Pisket

Max.
kvanti
tet

300g

200g

250g

350g

35dl

Hastig
shedss
tilling
/ Tilbe
her

2P /R

2R

P/o

Fremgangsmade

Skreel logene og skaer dem i
passende stykker; sa de kan
komme ned i
pafyldningstragten. Bemeerk:
Anvend mindst 100g lazg.

Ferst fiernes eventuelle sener

og ben. Skaer kedet i tern 4 ca.

3 cm. @Dnskes et grovere

resultat, bruges Pulse-knappen.

Forskeeres i tern 4 ca. 3 cm og
hakkes med knivenheden.

For coarse puree, add a little
liquid. For fine puree, keep
adding liquid until the mixture
is smooth.

Anvend piskeflade direkte fra
keleskabet. Bemaerk: Anvend
mindst |,25d! piskeflade.
Fladeskummet er ferdig efter
ca. 20 sekunder.

Anvendelse

Garniture

Hakket kad

Suppe, ra
grontsager,
salat

Baby- og
barnemad

Garniture,
kagecreme,
isdesserter

Opskrifter

Broccolisuppe (til 4 personer)
Tilbehor: @

- 50g moden Gouda-ost

- 300g kogt broccoli (stilk og blomst)
- Kogevand fra broccolien

- 2 kogte kartofler skaret i passende stykker
- 2 bouillonterninger

- 2 spsk piskeflgde

- Karry

- Salt

- Peber

- Muskatned

> Osten rives. Broccolien, de kogte kartoffelstykker
og lidt af kogevandet fra broccolien, blandes og
pureres. Broccolipuré'en, det resterende vand og
bouillonterningerne heeldes op i et mdlebzeger, til
derer 7,5 dl. - Haldes i en gryde og bringes i kog
under omraring. Rer derefter osten i suppen og
smag til med karry, salt, peber og muskatngd. Til
sidst tilseettes piskefladen.

Frugtkage
R

- 450 g torrede dadler, halverede

- 200 g svesker, halverede

- 650 g pekanngdder

- 160 g revet kokosngd

- 300 g syltet ananas

- | dése (400 g) se@det, kondenseret malk (fas i
specialbutikker)

- | tsk vanilje essens
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» Smer 2 ca. 20 cm lange bageforme og forvarm Mayonnaise
ovnen til 135° C, ©)

> Kom de halverede dadler og svesker op i - 2 eggeblommer eller | stort aeg.
foodprocessor skdlen og hak dem ved max. - | tsk sennep
hastighed i 30 sekunder.Tem skdlen. - | tsk vineddike

» Kom herefter pekanngdderne op i foodprocessor - 2dlolie

skdlen og hak dem grovt ved hjeelp af pulse-
funktionen. Tem skdlen.

» Kom ananas'en i foodprocessor skdlen og hak
den i stykker ved hjeelp af pulse-funktionen.Tem
skdlen.

> Mix dadler, svesker, pekanngdder, ananas og revet
kokosngd i en stor rgreskdl.

> Tilseet meelk og vanilie og mix det sammen.

> Til sidst fordeles frugtblandingen i bageformene
og kagerne bages ved 135° C i 90 minutter.

» Kvantiteten i denne opskrift md ikke gentages en
eller flere gange uden pause. @nsker du at

> Ingredienserne skal have stuetemperatur. Seet
piskeskiven ned i skdlen. Kom eeggeblommer eller
&g, sennep og vineddike i skdlen. Veelg hastighed
| eller 2. Mens skiven drejer rundt, heeldes olien
langsomt ned i pafyldningstragten. Olien kan ogsd
tilszettes gennem det lille hul i nedstopperen.

> Tips ved tilberedning af tartarsauce:Tilsxt persille,
agurker og hdrdkogte zg.

» Tips ved tilberedning af cocktailsauce:Til Idl
mayonnaise tilsettes “dl creme fraiche, et staenk
whisky, 2 tsk koncentreret tomatpuré og et steenk

tilberede flere portioner, skal apparatet forst gingersirup.
afkeles, inden processen gentages.
Milkshake
R
Kartoffelmos - 1,75dl meelk
R - 10g sukker
- 750g kogte kartofler - “banan eller ca. 65g anden frisk frugt
- Ca. /4 liter varm malk (90°C) - 50g vanilleflzdeis
- | spsk smer
- Salt » Bland dlle ingredienserne til blandingen skummer.
> Farst moses kartoflerne. Derefter tilsettes maelk, Pizza
salt og smer. Veelg hastighed | og blend kun ld
ingredienserne i ca. 30 sekunder sd det undgds, - 400g mel
at kartoffelmosen bliver kleebrig. - 4dl olie

- | tsk salt
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20g frisk geer eller |” brev torger
Ca.2,4 dl vand (35°C)

> Pizzasovs:

- 3 dl siede dasetomater

| tsk italienske urter (torrede eller friske)

| lzg, 2 fed hvidleg, salt og peber

Sukker

Pizzafyld til at sprede ud over saucen: Oliven,
salami, artiskokker, champignon, ansjoser;
Mozzarellaost, peberfrugt, revet mellemlagret
ost og olivenolie efter behag.

v

Seet altetilbehgret ned i skdlen. Kom alle

ingredienserne i skdlen og vaelg hastighed 2. -

Dejen altes i ca. | minut til den er bled og rund.

Hold fast pd foodprocessoren med den ene hdnd,

sd den ikke flytter sig, mens den kerer. Kom dejen

op i en anden skdl, som tildeekkes med et fugtigt

viskestykke. Lad dejen haeve i ca. 30 minutter.

> Log og hvidleg hakkes med knivenheden. Steg
derefter log og hvidlag pé en pande.

> Tilszet de siede tomater og urterne og lad saucen
simre i ca. 10 minutter.

> Smag til med salt, peber og sukker. Lad saucen
afkole.

> Varm ovnen op til 250°C.

> Rul dejen ud til 2 runde pizzabunde - pd en
bordplade drysset med lidt mel. Leg
pizzabundene pd en smurt bageplade og heeld
pizzasovsen over (til et stykke fra kanten). Laeg
det gnskede fyld ovenpd og drys til sidst med
revet ost og en smule olivenolie.

> Pizzaen bages i |2 til |5 minutter.

Kartoffel-courgettegratin
R

- 375g kartofler

- En knivspids salt

- | courgette (ca. 250g)

- | fed hvidleg, knust

- Ca.40g smer + smer til pensling
- 2 tskitalienske eller Provence-urter
- | stort &g

- 3/4 dl piskeflade

- 3/4 dl malk

- Peber

- 70g mellemlagret ost

> Skrael og vask kartoflerne.

» Seet snitteskiven i skive-holderen og ned i skdlen.
Snit kartofler og courgetter ved hastighed |.

> Kog kartoffelskiverne i kogende vand tilsat en
knivspids salt indtil de er mare.

> Kom skiverne op i et derslag og lad vandet
dryppe af.

» Kom halvdelen af smaret pé en pande og svits
halvdelen af courgetteskiverne i 3 minutter mens
de vendes med jaevne mellemrum. Drys halvdelen
af urterne over. Gentag proceduren med den
sidste halvdel.

> Lad de stegte courgetteskiver dryppe af pd et
stykke kekkenrulle.

» Kom courgette- og kartoffelskiverne i et smurt
ovnfast fad. Anbring dem skiftevis sé de overlapper
hinanden lidt ligesom tagsten.

> Pisk z2gget sammen med flode og maelk med
knivenheden ved hastighed 2. Tilset salt og peber



efter behag og haeld blandingen over kartoffel- og
courgetteskiverne.

> Udskift snitteskiven med riveskiven og riv osten
ved hastighed 2. Drys den revne ost over.

» Saet fadet i midten af den varme ovn (200°C) i
ca. I'5 minutter.

Laksemousse (til 3-4 personer)
R

| dase laks (220g)

2 blade husblas

- Et par purlegsstilke

- En knivspids salt

- En knivspids cayennepeber
- " spsk citronsaft

- 1,25 dl piskeflede

- | lille log

- Brendkarse til pynt

» Opblpd husblassen i rigeligt vand.

» Hak purleg og leg i foodprocessoren. Brug Pulse-
indstillingen.

> Fjern ben og skind fra laksen.

» Tilszt salt, cayennepeber; citronsaft, laks og veeden
fra ddsen og purér ingredienserne ved hastighed

Kom puréen op i skdlen.

Kog lidt vand og oplgs husblassen heri.

Rar husblasoplasningen ind i laksepuréen.

Seet piskeskiven ned i skdlen og pisk fleden i ca.
|5 sekunder. Brug Pulse-knappen.

> Flpdeskummet vendes forsigtigt i laksepuré'en
med en traske.

v v v v
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» Kom moussen over i et fad, som tildekkes og
saettes i keleskab i et par timer.
> Pynt med brondkarse.

Sandwich-smgrepaleg

R

- 2 sma gulergdder i smd stykker

- 2-3 agurker i sma stykker

- 75g blomkal i sma buketter

- 75g knoldselleri i sma stykker

- Grgnne urter (persille, dild, estragon,
selleristilke i sma stykker)

- 100g mayonnaise

- 100g kvark

- Salt

- Peber

» Finhak gulergdder, agurker, blomkdl, grenne urter
og selleri. Mayonnaise og kvark blandes forsigtigt i.
Smag til med salt og peber.

Spansk kalsalat

- | lille redkalshoved

2 rpde log

| fennikel

| zeble

Saften fra en appelsin og 2 spsk rgd vineddike
- | spsk sennep

> Saft, sennep og vineddike rgres sammen. Snit kdl,
log, fennikel og able ved hastighed |.
» Kom det hele op i en salatskdl.
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Sukkerbrgdskage » Med undtagelse af mintbladene blandes de gvrige
R ingredienser med agurkeskiverne. Afkel salaten ved
- 4xg at komme den i en skdl, som tildsekkes og seettes i
- 0,3 dlvand (35°C) keleskab i en time. Pynt med mintblade inden

- | knivspids salt serveringen.

- 150g sukker

- | brev vanillesukker

- 150g mel

- 3g bagepulver

> Ror eeggene ud i vand i ca. 2 minutter. Tilsaet
sukker, vanille og salt - lidt efter lidt - og mix
blandingen i ca. | minut. Blandingen skal flyde fra
skeen som et tykt "bdnd" Tilseet mel og bagepulver
med en spatel. Bages ved ca. 170°C i 30-35
minutter .

> Godt rad: Sukkerbrgdskagen kan fyldes med
forskellig slags creme eller med fledeskum med

frisk frugt.

Tzatziki

- | agurk

- 2 dlyoghurt

| spsk olivenolie

2 fed hvidleg

En knivspids salt

| tsk finthakket dild
- Et par mintblade

v

Skrael agurken og snit den ved hastighed |. Kom
de snittede agurkeskiver op i et derslag og lad
dem dryppe godt df.
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Koulivopnxavn: eEaptipara kat aSeocoudp
MéoTte To koupi 'PULSE / 0'.
A) Emloyéag TaxutnTag
B) Movada kivntipa

B B

AdnoTe T cuokeun va kpuwoel yia 60

C) Evowpatwpévn khetdapld acdaleiag AetTd.
D) MmoA
E) Imipiypa e€apTnpatwy TomoBetoTe To dIg Tou Kakwdiou oTnv

F) Aoddleia katrakiou (evepyotrolei kat mpila.
amevepyorrolei To dlakoTTn acdaleiag)

G) Karmadki prroA

H) Avorypa tpododooiag

[

O©¢oTe TN ouokeun o€ AeiToupyia.

I) EEaptnpa wbnong MapakaloUpe €TTIKOVWVAOTE LE TOV

J) Kdhuppa karrakiol pe amobnKeuTikd XWpPOo avTimpocwto oag Tng Philips 1) To

K) Meoaiog évBeTog dickog KoTmg eEouctodotnuévo oépPig Tng Philips av n

L) Aiokog yia YiA6 koo acddlela TEPTEL oUVA.

M) Aiokog yia pétplo Koyio

N) Evbetog Siokog cuykpdtnong MPOZOXH: MNa tnv amoduyn emikivouvn

O) Aemida (+ TpooTaTEUTIKO KANUPpA) KaTaoTaong AOyw Tuxaiag emavekkivnong
P) EZaptnpua yia Jipwpa Beppikng acddaleiag, autn 1 cuokeun dev

Q) Aiokog TIPETTIEL va CUVOEETAL UE XPOVODLaKOTITT).

R) ZmaTtouha

Ewcaywyn

» AlafdoTe MpooekTiKA TIG 0d1YiEG XpNONG

H cuokeun eival e§ommAicpévn pe autépaTo Kal KOITAETE TIG ELKOVEG TIPLV
pnxaviopéd ac¢aleiag. Auté To cloTtnua fa XPTNOLHLOTIOINCETE TN CUCKEUN.
Siakoéyel autopara Tn Asttoupyia oe » KpatroTe auTég Tig odnyieg yia peANovTIKn
TIEPITITWOT] TTOU 1) CUCKEUT| uTTEPBepavOEi. avadopa.

» EAéyETe av 1) Tdon TTou avadEpeTal oTn
Av §advika n cuokeur oag CUOKEUT QVTIOTOLXEL OTNV TAGT) TOU
oTauaTioEl va AeIToupyei TotmkoU Siktuou (110-127V 1} 220-240V)

TIPLV CUVOECETE TT CUOKEUT).

Il BydArte To dig Tou kakwdiou amd TV » Mnv xpnolotoleite ToT€ aecoudp 1

mpila. avTaAakTiKa armé AAoug KaTaoKEUAoTEG T
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Karrola TTou dev eival £YKeKPLPEVA atmd T
Philips. H gyylinor cag &ev Oa 1oxUeL av
Xpnotpotoinolyv TéTolou gidoug
eEapTripara 1, avralakTika.

Mnv xpnoLUOTIOLEITE TN CUCKEUT av €XEL
¢$Oapei To kahwdio, To $ig 1) AAa pépn TG
OUOKEUNG.

Eav To kaAwdio Tpododoaciag £xel uttooTEL
$Bopa, mpémel va avTikatacTabei amoéd Tnv
Philips, a6 e€ouciodoTtnpévo kévrpo
oépPig Tng Philips | amé mapodpolo
€&e1OIKEUPEVO TIPOCWTTLKO, TIPOKELLEVOU VA
amodeuyBei nAekTpomAnéia.

KaBapioTe oxolaoTika Ta pépn g
OUOKEUTG TTou £pyovTal o€ emadr pe Ta
TPOPILA TTPLV XPT|OLUOTTO|CETE TN CUOKEUN
yia mpwTn ¢opd.

MoAg To prmoA TomrofeTnOei cwoTd o™
povada Tou KivnTripa Ba akoloeTe €va
"k,

O diokog ToATomoinomng, n Aemida kat To
eEaptnpua yia fipwpa Be pémel va
TommoBeTnBolv oTo oTHPLYUaA eEapTnHaATWY
TToU BpiokeTal oTO UITOA.

Mnv utrepPeiTe TIg TOCATNTEG KAl TOUG
XPOVOoUG TIpoeTollaciag ou avaypddovral
oTov Tivaka.

Mnv umrepBaivete TN PEYLOTN XWPNTIKOTNTA
Tou pmoA. (Mavw ypappn g KAipakag).
ByaAte T cuokeun améd T mpifa apéocwg
HETA TN XPTion.

Mnv Balete ot Ta ddxTuld cag 1) éva
avTiKeipevo (TT.X. oTmatoula) oTo avolyua
Tpododooiag kartd Tn Siapkela AeiToupyiag

NG cuokeung. Moévo To e€dpTnua wlnong
prropei va xpnotpomolinfei yL auté To
okotré.

KpatioTe 11 cuokeun pakpld améd maidid.
Mnv a¢rjveTe TTOTE TN CUOKeUT| va
AeiToupyei xwpig emifAedm.

Mpwv amoocuvdéoeTe Ta e€apTnpara
2BHXTE 11 cuokeun.

Mnv BouTdTe TOTE TN povada kivnTrpa ot
vepo 1} orolodnimmoTe dMo uypod, olTe va To
EemAéveTe KATW atod T Ppuon).
XpnoipotrolnoTe pévo €va uypo Travi.
Adaipeite To kdAuppa amd T Aemmida kabe
¢$opa 1ou TN XPNOLUOTIOINTE.

Mnv akoupmare 1ig KOPTEPEX Aemideg,
€181ka 6Tav 1 cuoKeun €ival oTo pelpa.
Eav o1 Aemideg koMroouv, BTAATE TH
2Y>KEYH AIO TH MPIZA mpwv adaipéocete
Ta UAKA TTou prmhokdpouv Tig Aemidec.
AdnoTe Ta eoTd UMKA Va KPULICOUV TIPLV
Ta eme€epyaoTeite (LEyloTn Beppokpacia
80°C/175°F).

Mwg va XpnoOoTTO|CETE T CUCKEUN

Mol

Bl TomobetioTe To pmoA oty

KouCvounxavn yupilovrag To xepoUAL
TPOog TNV kateubuvomn Tou BENoug PEXPL
Va akoUCETE €va KALK.



BaATe To kamaki oto pmoA. [upioTe To
Kataki pe Aiyn ddvaun mpog Tnv
KkaTeUBuvon Tou BéNoug péxpl va
aKoUCETE €va KALK.

EvowpaTtwpévn kAedapia acpaleiag

» Téoo o unxavioudg 600 kat To Karrdkt £Xouv
Kkarota onuddia. H ouokeur) Oa Aettoupyrjoet
Hovo av To BéNog TToU UTTdpXEL TTAVW GTO
unxavioud TomoBetnBei avribeTa amd To onuddt
TOU Karraktou.

Befaiwbeite 611 To oNpuadl oTO KATIAKL
Kal To B€Aog oTo ptoA eival avTiBeTa To
€va amoé 1o ahho. H mpofohn Tou
karrakioU Ba kahluel To avolypa oTo
XEPOUAL

Avolypa Tpodpodooiag kal eEapTnpa
wenong

XpnoiotrooTe To davorypa
Tpododooiag yla va mpocBéceTe uypd
Kal/n oTeped uMkd. XpOLLOTTOINOTE TO
e€apTnpa wonong yia va mMeEceTe Ta
UAikd oTo avolyua Tpodpodooiag.

Mmopeite emiong va xpnollomoioeTe
To ££dpTnua Wlnong yla va kAeioete TO
avolypa Tpogodooiag TpokeLévou va
eumodioeTe TN Sladuyn Twv UALKWV arro
To dvolypa Tpopodoaoiag.
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» H Aemrida pmopei va xpnoiomomnbei yia
KO0, avakdTepa, avauiln, oupE Kat
TIpoETOIlAT A PEIYHATOG YA KEIK.

Il TomobetioTe To pmoA ot povada Tou
KivnTrpea.

AdalpécTe TO TTPOCTATEUTIKG KAAUMMA
amé T Aemida.

Ta akpa g Aemidag eival Mol kodTep
AmodUyeTe TV emaén!

TomoBeTrioTe TN Aerida oTO OTNPLYNA
Twv e€apTNUATWY.

TomoBeTriOTE TO OTHPLYHA TWV
eEAPTNHATWY OTO MUTTOA.

TomoBeTroTe Ta UAIKA oTo ptToA. Koyre
Ta peydha Kopparia Tpodipwy ot
pikpoTEPQ Tepitou 3 X 3 ek. Baite To
KATTakL GTO UTTOA.

A O emhoyéag TaxumTag cag emTpémel
va pubpilete TNV TaxUTNTA TNG CUCKEUTNG
TIPOKELMEVOU Va €XETE Ta KaAUTeEpa
amoTeAéopara.

» PG6uion 'PULSE / 0': yia oTtyaia Aettoupyia
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Kat yta va ofrjvete T ouokeur). Av To Koup(
PULSE / 0 eivat matnuévo n ouokeun Aettoupyel
He péytoTn TaxitnTa. MéAig adrioeTe To Kouui
1) OUOKEUT) OTAUaTdeL va AEIToupYeEL.

> pubuion I: ya kavovikn TaxuTnTa.

> pubuion 2: yia uymAn TaxuTnTa.

EAéyETe TOV TTivaka yia TIG CUVIOTWHUEVEG
TaxutnTeg. O1 edpappoyég Kkal oL cuvTayEg Tou
meprypadovral oTov Tivaka Oa eival £éTolpeg
peta amd 10-60 SeutepoAemTa.

2upPoulég

» H cuokeun kel ToAU ypryopa.
XpnolpotonoTe TN oTiyplaia Aeitoupyia
yia pikpad diacTtrpara, 6tav BéAeTe va
epmmodioeTe To TTOAU AeTITO KOYLUO TWV
TPodLov.

» Mnv adrjveTe TN cuokeur| o€ AetToupyia yia

peydho xpoviké didoTnua étav KOPeTe

(oxAnpo) Tupi. To Tupi Ba LeoTabei TOAU, Ba

apyioel va Aiwvel kat 8a ocfolidoet.

Mnv xpnotpotroleite Tn Aemrida yia va

KOYeTE TTOAU OKANPA UAIKA OTTWG KOKKOUG

Kadé, pooyxokapudo, kat maydkia. Mmopei

va apPAdvouv T Aemida.

Av Ta Tpodipa koAdve oTn Aemrida 1) oTo
£0WTEPIKO TOU PTTOA:

Bl xproTe T cuokeun.

BydaAte To kamdki amd To PTToA.

AdaipéoTe Ta UAIKA pe TN oTTATOUAG.

‘EvBeTa e€aptnpara

TomoBeTrioTe TO emMBUUNTO €vBeTO €EAPTNH
oTov £vBeTo dioko cuYKPATNoNG.

Mnv xpnotpotroleite Tov €vBeTo dioko yia v
KOYPeTE OKANPA UAIKA, OTTWG TTaydaxia.

Bl TomobetioTe To embupunTéd évBeTo
e&apTtnua otov £vbeTo dioko
OUYKPATNONG.

TomoBeTthoTe Tov évBeTo Sioko
OUYKPATNONG TTavw OTO OTHPLYHA
e€apTnpaTwy Tou gival TomobeTnpévo
OTO UTTOA.

BaAte To kamdki oTO HTTOA.

BaATe Ta UAIKA oTO Avolypa
Tpododooiag. Koyre Ta peydia
KOUMATIA € HIKPOTEPA TIPOKELHEVOU va
XwpEoouv oTo avolypa Tpododoaiag.

MepioTe opoldpopda To dvorypa
Tpododoaoiag yia kakiTepa
amoTeAéopara.

‘OTav BéAeTe va kOYeTe peyaheg ToooTNTEG

Tpodipwy, TomoBeTroTE KABE Popd oTO

HNXAVNHa HIKPEG TTOCOTNTEG Kal adeldleTe To

MTTOA TakTIkA avdpeca oTa avakaTéuara.



B EmAéEte TV katd\nAn TaxiTnTa
TIPOKELUEVOU va mMITUXETE Ta KaAUTepa
amoteAéoparta. EAéyETe Tov mrivaka yia
TIG OUVIOTWHEVEG TaXUTNTEG.

O1 epappoyEg Kal oL cuvTayEg Tmou

meprypadovral oTov mivaka, Ba gival €Tolpeg

peta amd 10-60 SeutepdAemTa.

MéoTe Ta UMk apyad kar otabepd péca
oTo avolypa Tpododooiag pe To

e&apTnua wénong.

Bl Tava adaipéoete Tov évBeTo Sioko
KOTMG amoé Tov évBeTo dioko
OUYKPATNONG KPaTtnoTe Tov £€vOeTo
Sioko oTa Xépla oag Pe TO oW PEPOG
Tou va deixvel TTPOG £04G Kal TECTE e
TOUG avTiXElPEG oag oTa dkpa Tou
€vBeTou diokou. O évbeTog diokog ba
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KAeioTe To PUmTOA pe To Katmaxi.

BaATe To e€dpTnua wlnong oTo dvoryua
Tpododooiag yla va To KAeioEeTE.

EmAéETE TV KaTAMNAN TaxiTTa
TIPOKELUEVOU va MITUXETE Ta KaAUTepa
amoteAéopata. EAéyETe Tov mivaka yia
TIG OUVICTWHEVEG TayUTNTEG.

Aiokog

ByeL amoé To orprypa.

EEaptnua yia Jopwpa

(0

To e€aptnpa yia CUpwpa propei va
xpnoipotoinbei yia va ¢priagete Lupn yia
Ywpi kat Aoukoupddeg 1) yia avakartepa
KOUPKOUTLOU Kal PiyHaTog yla KEIK.

Bl TomoBetioTe To e€dpTnua yia {ipwua
OTO OTHPLYHA £EAPTNHATWV.

%
-

BaAte Ta UAika oTO pTTOA.

£
§

N
:§
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Mmopeite va xpnoipomomoeTte autd To dioko
yia va ¢TIageTe paylovéla, Kal va XTUTIOETE
Kp€Ua yahakTog kal acTrpadia auywv.

Bl TomofstroTe To Sioko oTo oThpLyua
eEapTnuATwy TTou PpiokeTal oTO PTTOA.

BaAte Ta uAMika oTo pTTOA Kal
TOTTOBETHOTE TO KATTAKL.

EmAéETe TNV KaTAMnAn TaxiTnTa
TIPOKELMEVOU Va eTITUXETE Ta KaAUTepa
amoteAéopara. EAéyETe Tov mivaka yia
TIG CUVIOTWHEVEG TaxUTNTEG.
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2upPoulég

» OTav BéAeTe va xTUTMOETE aoTpddia
auywyv, PBePawwbeite 6L fpiokovTal oe
Oeppokpacia dwpariou.

Bydhte Ta ulika amé To Yuyeio TouhdxioTov

MioT) wpa TPLV Ta XPNOLUOTIOINOETE.

» OAa Ta uAikd yla Tnv KaTaokeun paylovelag
0a mpémel va PBpiokovTal oe Beppokpacia
dwupariou.

To Aadi pmopei va mpooTebei amd To pikpo

Avolypa TToU UTTapXEL OTO KATW HEPOG TOU

eEaptrparog wénong.

» Av BéleTe va ¢TIAEeTe cavTyl, Ba TpEmel
va gival kpua amo To Yuyeio. MNapaxkarolpe
dei&Te TpOCOXN OTOUG XPOVOUG
mpoeTolpaciag (BAéme mivaka). Aev 6a
TIPETTEL VA TN XTUTIOETE TTOAU wpa.

MNa va eAéyxete meplocodTepo T dadikacia

XpnoipomomoTe T 'oTiyplaia Asttoupyia'.

KaOapiopog

Byalete mavra T cuokeurn amd T mpila mpLv
apxiCete va kabapileTe TN povada T
KIvnTMpa.

Bl KaBapioTe T povada kivntipa ue éva
uypo mavi. Mnv Balete T povada Tou
KIVNTNPA o€ vePs Kal PNV Tnv EETAEVETE.

Kabapilete mavra Ta pépn mou £pyovral
oe emadn pe Tpéda pe LeoTd vepd Kal
oarouvada apécwe HeTa Tn Xpnon.

» To umoA, To Karmdkl Tou PTTOA, TO
eEaptnpa wonong kai Ta eapripara
prropouv emiong va mAuBolv oTo TTAuvVTTpLO
mATwv.

AuTd Ta pépn €xouv eeyxOei yia avroyrn oTo

TAUVTApLO TATWY cUudwva e Tnyv odnyia

DIN EN 12875.

To kamdki pe Xwpo armobrjkeuong cTov

€vOeTo dioko dev MAéveTal oTO TTAUVTTPL

marwv!

KaBapioTe T Aemrida kal Toug €vOeT
Siokoug oAU TTpooekTikd. Ol Akpeg K
gival oAU KodpTepEg!

BePalwbeite 6T1 o1 akpeg Kot g TG Aetidag,
Kal ot éveTol diokol Sev £épyovTal o€ emadn
pe okAnpa avTikeipeva. Auté Ba propoloe va
Toug apfAuveL.

Karmola ulika propei va mpokahécouv
ATTOXPWHATIOUOUG CTNV £TIPAVELA TWV
e€apTnuaTtwv. Auto dev €xel apvnTIKD
emidpaomn. O1 amoyxpwuartiopoi cuvidwg
eEadavilovral peTd amod kamolo diaoTnua.
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ATtro0nkeuon

Xwpa oag, ameubuvbeite cTOV TOTTIKO

Mikpoarrobrikeuon avTimpéowto g Philips 1} emmkowvwvroTe pe
To Tpnua ZépPig Twv OIKIakwy ZUCKEUWY 1
» BaAte Ta e€aptipara (StaxwploTikog Twv Zuokeuwv lMNMpoowikng PpovTidag BV
diokog, Aemida, e€dapTnpa Jupwparog, g Philips.

€vBeTog diokog ouykpdaTnong) oTo
oTnplypa e€apTnudTwy Kal amobnkeloTe Ta
oTo pmoA. MNavw mavw va Balete mavra Tov
€vBeTo dioko ouykpaTnong.

Auo évBeTol Siokol prmopoulv va
TommoBeTnBolv oTO XWpPOo armobrkeucng oTo
KAAUpPa TTou KaAUTITEL TO KATTAKL TOU PTTOA,
OTTWG $aiveTdl OTO ECWTEPLKO TOU
kaAUppartog. Ol diokol Ba pémel va
elcaxBolv péoa oTo KaAuppa, xwpig va
TOUG TTLECETE.

TormoBeTeioTe TO KANUPMA PE TO XWPO
amofnkeuong Twv €vBeTwv Siokwv oTO
diadavég Kkatrdkl Tou pTTOA.

Tuli&Te To KaAWS10 YUpw amoé Tov KUAVOpOo
OTO TTNOW HEPOG TNG CUCKEUT|G.

Eyyunon & oépig

Eav BéAeTe kamoleg MAnpodopieg 1 £xeTe
Karmolo TpoPAnua, mapakarolpe emokedTeiTE
TNV totocelida Tng Philips otn dielBuvon
www.philips.com 1] emikowvwvnoTe e To
Tunpa e&utmpétnong meAatwv g Philips ot
xwpa oag (8a Bpeite Tov aplBud TnAedovou
oTo d1e6vég duMadio eyyinong). Eav dev
uTTapxeL TENHA eEUTTNPETNONG TTEAATWY OTN
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Mooo G Kal Xpovol TrpogTopaciag

Awadikacia Edappoyig
Méyioc PGB  Awadikacia Edappoyig
ny e
mocd TaxuT
™ra nrag/
EEGPT Jokohata-  200yp 2/? XpnowpomomoTe okAnpn, Mapvipicpata
fjjiarc TpiYipo . kabapr) cokoAdra. ZmdocTe  , OAATOEG,

MnAa, 350yp 2/P @ Koyre Ta ppouta/daxavikd  Xahdrteg, wuda N O€ KOUPATIA TWV 2 €K. Y)\UKifJPQTQ‘

KapoTa, © o€ KOUMATIA TTOU va Xwpdve  Aaxavikd TTOUTLYKEG,

oehivopila - oTo dvorypa. lepioTe To Houg

TpiYipo/korm AvOLYHa HE Ta kopparid kat Jokohdara-  250yp 2/ XpnowotoioTe Moupédeg,
TP‘,‘pT‘- Ta £VW MELETE TO. TpiYipo . payelpepévo apaka m couTeg
eaptnua wlnong ehadpa. pacdhia. Av eival

MrAa, 250 2/ Koyre Ta polTta/hayavikd  Tryavitec, amapaimro mpocbéaTe Aiyo

KapoTa, ml o€ KOPUATLA TTOU va Xwpdve  Badheg UfPe e vt [35)"(“*’05""— ™m

oehivopila -  ydha oTo dvorypa. lepioTe TO eilieneteit] e |Rlfple irels,

Tpiipo/komm Gvolypa i Ta KopATIa Kat Mayelpepéva  300yp 2/  Tia xovrpoaheopévo moupé,  Bpedikég kat
TP‘}"TE U LD mECeTE e Aaxavikd kat . mpooBéoTe Aiyo uypd. MNa maiSIkég
egapmua wlnong ehapa. Kpéarta - AeTrToaleopévo Toupé, Tpodég

Opippariopa 100yp 2/ XpnoipomoioTe Eepo, Mara pe Toupédeg "Poceé"'s":s GUVEX‘{’Q uypod

- kKOYpo . Tpayavo Ywpi YaAéTa, mara MEXPL TO [iypa va Yivel

0 YKpaTév apkeTad Asio.

Kpépa 300yp 2/ XpnoipomonoTe pakakd Emdopmia, AYYC,"'JPlcl - | ) I/ ?CU\TC To CJ‘YYO(:'Pl oo, Za)\qu,

BouTlpou . BouTupo yia ehadpu emikahuelg bseiny) @4 ayyou IR LB TiliHenS 1O Yapvipiopara

(creme au amoTéAeopa. déteg B TIPOCEKTIKA.

beLllrre) - Zipn (ya 350yp 2/%  Avapilrte LeoTd vepd pe Weopi

) UL [ Poopi) - . payia kat {axapn.

Cheese 200yp 2/ XpnolpomoinoTe éva Fapvipiopara Copwyua akelp I_|P'°‘79“3‘5T5 0)}8091, )\dél, Kkat

(Parmesan) - . KOUMATL TTappelava xwpig , OOUTIEG, l aAaTt kat QupwoTe T Zun

chopping $Aolda kal k6PTE TO OF odaktoeg, yla mepirou 90 .

KoppaTia mepitou 3 x 3 ek.  mMdTta o Seutepdhemta. AprioTe ™ va
ykpatév ¢$ouckwoel yia 30 Aetrtd.

Tupi 200yp 2/ XpnoipotromoTe éva 2aAtoeg,

(mappedava) - . KOUPATL TTappedava xwpig miToeg, mara

TpiYipo $Aolda kar kK6YTE TO OE 0 YKPaTey,

KopupdTia mepitmou 3 x 3 ek.  dovri



Zbpn (yia
miTOEG) -

Clpwpa

ZOun (Aemrmn
Gopn) -
Clpwpa

Zbpn (yia

PG6L
on
TayoT

nrag /
EEapT

fuara

400yp 2/

akelp

200yp

alelp

200yp

TAPTEG, TITEG, .

Aoukoupadeg)
- Copwpa

akelp
1

Awadikacia

AkoloubrioTe TV idia
Siadikacia 6TwWG Kat yla T
Copn Ywpiol. ZupwoTe TN
Ciun yia mepitou | Aemto.
MpwTa Baite To akelpl kat
META Ta dAAa uAika.

XpnoipotroinoTe Kpua
Hapyapivn kal kKOYTE TN o€
Kopparia Twy 2ek. Bakte 6Aa
Ta UAIKA oTo PTTOA Kal
CupwoTe péypt 1 Loun va
yivel pia prraha. AprioTte T
CUpun va KpuWoeL PEXPL va
TNV XPNOLUOTIOINCETE
apyoTepa.

XpnootomoTe kpua
papyapivn kat KOYTE TN OE
Kopparia Twv 2ek. Baite 6Aa
Ta UAIkd oTo PTToA Kat
CupwoTe péxpL n Cupn va
yivel pia prraha. AprioTte T
CUpn va KpuwoeL PHEXPL va
TNV XPTOLUOTTOICETE
apyoTepa.

Edappoyig

Mitoa

MnAomiTeg,
ummokora,
TAapTEG
dpolTwV

Tapreg
bpolTwWY,
Tnyaviteg
unAovu, TiTeg,
KIg

Zbyn (payid)
- Copwpa

Actipadia
avywy -
XTUTMUG

PpouTa (m.x.
HMAa,
prravaveg) -
KOYio/TToATO
moinon

Apwparikd
XopTapika
(X
paivravog) -
KoTm

300yp 2/3

ahelp

4 2/®
aotp

adia

avyw

v

500yp P/R?

Touhda 2/P/R
XloTO

v
75vyp.

EAAHNIKA 91

Awadikacia

MpwTa avapi&Te TN payid, To
LeoT6 yaha kat Aiyn Laxapn
og €éva EEXWPLOTO UTTOA.
BdaATe 6ha Ta UAikd oTo PTTOA
Kal SUPWOTE TN TUPN PEXPL
TTou va unv koA\det ota
TOLXWHATA TOU UTTOA
(xperalerar mepimou |
Aerrtd). AdrioTe TN va
¢douokwoel 30 AetrTd.

XpnoipotromoTe acmpadia
auywy ot Bepuokpacia
dwpariou. Znueiwon:
XPNOLHOTIOMOoTE
TouhdyioTov 2 actipadia
auywv.

2upPouln: TpooBéaTe Aiyo
XUHO Aepdvl yia va pnv
paupicouv Ta ¢podlTa.
MpooBéoTe Aiyo uypod yia va
emTUXETE €va Aeio TTOATO.

MAUveTe kal oTeyVWOTE T
XOPTApPIKA TIPLV Ta KOYPETE.

Edappoyig

Woopi
moAuTeAeiag

Mouriykeg,
OOUDAE,
HapEyKeg

2dAToeg,
papueladeg,
TTOUTIYKEG,
Bpeducn
TPOGT]
2aAToeg,
ooureg,
Yapvipiopara
, APWUATIKO
BoUTupo
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P66t  Aiadikacia Edapuoyig Méyic PuBui  Aiadicacia Edappoyig
on | on
TayoT TOoCco  Tayut
nrag / m™ra nrag/
EEapT EEapT
nupara nupata
MaylovéCa - 3 1-2/ 'OAa ta uhikd Ba Tpémetva  Zaldreg, Miypa (kéik) - 400 P/? Ta uhikda Ba mpémet va eivar  Alddopa €idn
XTUTMua avya © eival o€ Bgppokpacia Yapvipiopara avauén Yp- ot Beppokpaocia Swpariou.  KEIK
Sdwyariou. Xnpeiwon: Kal cwg AvakaTéTe TO palakwpévo
XPNOIHOTIOmMOTE UTTAPUTTEKIOU BoUTupo kai T Laxapn péXPL
TouldyloTov €va peydlo To piypa va yivel Agio kat
auyo, dUo pikpd auyd 1 duo Kpepwdeg. MeTd mpooBéoTe
KpOKoug auywv. Baite To Yaha, auyd kat akelpl.

auyo kal Aiyo E081 oTo ptmoA

Kai TPOGBETTE To AGSL Miypa (kéic) - 300yp |/ Ta ulika Ba Trpémel va givar  Aiddopa €idn

A . avauén . ot Bepuokpacia dwpartiou.  KEIK

orayova ordyova. AvakaTéyte To paAakwpévo
Kpéara, 300yp 2/P/? Tpwrta apaipéoTe Ta velpa MmpiloAeg BouTupo Kkat Tn axapn pEXPL
Japua, . kat Ta (papo)kokara. Kopre taprap, To piypa va yivel Agio kat
TTouhepLka To Kp€ag o€ KUPBoug Twv 3ek. pmdTEKIA, Kpepwdeg. MeTd MpocbéoTe
(AemrTo/kpéag XpnolpotromoTe TN YapokedTEde YdAa, auyd kal akelpL.
ke )\11"rog Kat &GKOHTOHCW] WCREURIE. GRS Miypa (kéic) - 200yp 2/P /R Ta ulikd Ba mpémet va eivat  Kipag
payvo) - 0 XovTpd KOYIpO. ) p ,

o avapgn . oe Beppokpacia dwpariou.
KoTm A , 2
VaKkatéPTe To HAAAKWHEVO

Cake mixture 3 2/?  The ingredients must be at Aiadopa £idn BouTupo kat TN Taxapn péxpL
- mixing avya room temperatures. Mix the K€k To piypa va yivel Agio kal

softened butter and the sugar Kpepwdeg. MeTd mpooBéoTe

until the mixture is smooth YdAa, auyd kat akelpL

and creamy. Then add milk,

eggs and flour. Miypa (kéik) - 250yp 2/ Koéyte Ta o€ Koppdria Twyv — XoUTIeG, WHA

avaugn 3ek. Kat KOYTE Ta pe TN Aaxavikd,
Miypa (kéik) - 250yp 2/P /R Ta ulikd Ba mpémel va eivat  XaldTeg, Aemida. ocaldreg
avauign . oe Beppokpacia dwuatiou. Y,

AvakaTé(Te To palakwpévo  apuydalomac

BoUTupo Kat Tn Laxapn HEXPL TA, TTOUTIYKEG

To piypa va yivel Agio kat

KpePWdeg. MeTa mpocbéoTe

YaAa, auya kat akelpl.



Miypa (kéic) - 350yp
avauén .

Miypa (k€ik) - 350ml
avauén

P66t  Awadikacia Edappoyig

on
TayoT

nrag /
EEapT

fuara

2/? Taukikd Ba mpémet va ivat  Bpedikég kal
ot Bepuokpacia dwpartiou.  TaldIKEG
AvakaTéyTe To palakwpévo  TpodEg
BoUTupo kai T Laxapn pHéExPL
To piypa va yivel Agio kat
Kpepwdeg. MeTd mpooBéoTe
Yaha, auyd kat akelpl.

P/ ® Taulhika Ba mpémel va eivat  [apvipiopara
ot Beppokpacia dwpartiou. |, KpEpa, piypa
AvakaTéTe TO HAAAKWUEVO  Yia TTAYWTO
BouTupo Kkat Tn axapn pEXPL
To piypa va yivel Agio kat
Kpepwdeg. MeTd mpocbéoTe
YdAa, auyd kal akelpL

2 oUTtra pe prrpokoAa (yia 4 aropa)

EEaptnpa:

9N

50yp. wpipo Tupi NkolvTa

300yp. payelpepévo umpokolo (koTodvia
Kat aven)

vepoO oTo otoio £Bpace To pmPoKoAo
2 Bpacpéveg TTATATEG OE KOPPUATLA

2 kUBol Lwpou

2 k.0. KpEpa yalakTog

Kapu

aAart

TmEPL

pooyokapudo

EAAHNIKA 93

> Tpiyte To TUpL MoATomOU)OTE TO UTTPOKOAO f1E
TG Ppacpéveg mardreg kar Alyo vepé autd mmou
éfpace To umpokoro. BaAte Tov moupé
umpdékoAou, To uTéAotrTo Uypd Kat Toug KUfoug
Zwpou aTo Soxeio-uefoupa Kat YEUIoTE To EXPL
Ta 750ml. Metapépete To mepiexopevo o€ ia
karoapoAa kat fpdoTe To €V TO AvakaTeUeTe.
[NpocBéoTe To TUp( KAl VOOTIMIOTE TO piyua pe
Kdpu, akdti, mmépl, Looxokdpudo Kat
mpocBéaTe TNV Kpéua ydAakTog.

Kéwk ppolTwv

- 450g Eepoixouppddeg, Koppévol oTn péon

- 200 g Eepa dapdoknva, KOUpEva oTn pEOT

- 650 g mekav

- 610 g Bpuppartiopévn kapuda

- 3000 g avavag yhaoé

- | kouTi (400 g) LaxapoUxXo CUHTTUKVWHIEVO
Yaha

- | koutahdki dpwpa Pavikiag

> Aleiyte ue foutupo dUotayddkia purikoug 20 cm
kat mpoBepudvere To poupvo aToug 35° C.

» BdATe Toug Xoupuddeg, KOpUEVOUG 0T Héan,
kat Ta 6audoknva oto doxeio Tou emegepyaoTn
Tpopwv yia va koppatiactouv emi 30
OeutepdAenTa otn péylotn TaxutnTa. Merd
adeldoTe TO Soxelo.

» BdAte Ta mekdv oTo doxeio Tou eme€epyaoTn
TPopiuwV Kat XovTpokoyYTe Ta,
XPNooTTowdvTag Tn oTtyptaia Asttoupyia.
MeTad adeidoTe To Soxeio.
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» BdAte Tov avavd yAaoé oTov emeEepyaoTtn

TPoiuwy Kat KOYTe o€ Kopparaxia ot
oTwypaia Asttoupyia. Meta adeidote To doxeio.

> Avakatéyte Toug xoupudoeg, Ta daudoknva, Ta

mmekav, Tov avavd kat T Bpuppariopévn kapida
o€ éva ueydho [ToA.

> [MpocbéoTe ydAa kai favikia oTa ouoTaTikd kat

XTUTTHOTE.

» BdAte To peiypa Twv ppolTwy oTa Tagdxia Kat

v

ynoTe Ta kéw otoug 135° C yia 90 Aenrd.
Mnv xpnotuormotrjoeTe To pigep yia mePLOCOTEPEG
amé pia ouvtayég xwpig otaxorm). Av BéAeTe va
eMeSepyaoTeiTe UEYAAUTEPEG TTOOOTNTEG, aPrioTe
TIPLITA T CUOKEUN Va KPUWOEL KAl UETA
ouvexioTe T dtadikaocia.

Marareg moupé

v

750yp. Bpaopéveg TTaTareg
+/- 250ml LeoTd yaia (90°C)
| k.o. BoUTupo

ahaTt

[MpddTa AidoTe Tig Tardreg, mpoobéoTe TO
ydAa, To akdtt kar To fouTupo. XproiomoujoTe
™v TaxutnTa | kat avakatéyte mepimou 30
OeuTepOAETTA yia va pnv KoAAToeL o TToUpPEG.

MayovéCa
@

- 2 kpokol auywv i | peydro auvyo
- | k. poucTapda

- | ky. E0d1

- 200ml Aadi

»>

v

v

Ta vAika mpémet va givat og Oeppokpaoia
owpariou. TorroBeTrioTe To bioko oOATOMOINONG
o710 uroA. BdAte oTo ummoA Toug kpbkoug 1 To
avyd, Tn pouoTtdpda kat To EUOL
Xpnoworroujote Tnv Taxutnta | 1 2. Pi&te T0
Addt oTadiakd oTo dvotypua Tpododooiag mavw
oTov TepLoTpepouevo dioko. Mmopeite va
XPTOLUOTIOOETE TO dvolypa oTo £5dpTnua
wOnong yia va mpooBéoete To AddL

ZupPouln yia owg Taptdp: mpooBéoTe
Haivtavd, ayyoupdkia Toupoi kat opixTd auvyd.
ZupPouln yia owg KkokTEIA: TpooBéaTte 50ml
Kpéua ydhaktog, Aiyo ouioki, 3 K.y. mdoTa
ToudTag kat Aiyo otpémt TgiviLep yra 100ml
Haylovéla.

MiAkoeik

R

175ml yaha

10yp. Caxapn

1/2 pmravava 1} mepimou 65yp. AMa $péoka
¢pouTa

50yp. maywTo Bavikia

Avakatéyte 0Aa Ta ulikd péxpt To piypna va
yivel appwideg.

Mitoa

3

400yp. aleupt

40ml \ad

1/2 k.y. akam

20yp. ppéokia payian 1,5 maxéro Eepn payia
+/- 240cc vepo (35°C)



v

v

v

v

v

v

[a T odAtoa:

300ml Tpipéveg vropareg (amd kovoépPa)

| K.y. avapikta 1Takikd apwpatika (Enpad 1
dpéoka)

ahdTL kai mImépL

Caxapn

YAika mrou Ba amlwBoulv Tavw ot cdAtoa:
eMég, oalapi, ayylvapeg, pavitapia,
atlouyleg, Tupi MoToapéNa, mimeplég,
TPLUHEVO WPLHO Tupi kal ehaldhado avahoya
ME TIG TIPOTIPNOELG OaAG.

TomoBetrioTe To e€dpTnua yia LUun oTo UITOA.
BdAte 6Aa Ta uAikd oTo urmoA kat emAEETE TNV
TaxutnTa 2. ZuuwoTe To piyua yia mepimou |
Aerrté uéxpt va dnuioupynBel pia Aeia pmdAa.
KpatrjoTe T ouokeun kATw e To xépL oag yia
va unv Kouviétal mdvw oTov TTdyko epyaociag.
BdAte Tn) Luun o€ éva EexwptoTo UImoA,
OKeMAoTe TN e éva uypod mavi kal arjoTe TN va
pouokwoet yia mepimou 30 AemTd.
XpnowuoroujoTe Tn Aemida yia va KOYeTe To
KPEUMUOSL KaL To ok6pOO Kal COTAPETE Ta UEXPL
va ymnBouv.

[NpoobéoTe Tig Tpipéveg VTOUATEG Kal Ta
apwparikd kar apriote T cdAtoa va
otyofpdoet yua 10 Aerrta mepitou.

[MpocBéoTe aAdri, mmépt kat Laxapn. AdrioTe Tn
0dAToa va KpuwoeL.

Oepudvere To polpvo oToug 250°C.

AmAdoTe TN QN TTAvw o€ uia aleupwuévn
em@dvela yla va kavete 6vo fdoelg
mitoag.TomoBeTtrioTe Tig Bdoelg o éva
Boutupwpévo bioko Ynaiparog. AmiwoTte Tn

EAAHNIKA 95

0dAToa mdvw oTnv miToa Kat adrjoTe TIG AKPEG.
[MpooBéoTe Ta ulikd mou emOBupeiTe,
macmalioTe TV miToa pe Tpuévo Tupl Kat
mpocBéaTe Aiyo AddL arré mdvew.

> Wrote Tig miToeg yia 12-15 Aemtd.

Mardareg kar koAokuBakia o'ykparév

- 375yp. marareg

- Aiyo ahami

- | kohokubdkt (Trepimou 250yp.)

- | okelida okdpdo AMiwpévn

- mepimou 40yp. BolTupo + PouTupo yia va
AadwoeTe To TaPaxt

- 2 K.Y. apwpaTika xopraptkad lrakiag 1
Mpopnykiag

- | peydho auvyod

- 75ml kpépa ydiakTog

- 75ml ydha

- MEPL

- 70yp. nuipLpo TUPI

> ZephoudioTe kat TAUVETE TIG TTATATEG.

> TomoBeTrioTe Tov évBeTo bioko Kotmg oTo dioko
ouykpdTtnong kat fdAte Tov oo umoA. Kéyre
TIG MaTdTeg Kat To KoAokuBdkt oTnv TaxuTnTa
.

> BpdoTe Tig péTeg TnG mardrag o€ Ppactd vepd
He Alyo akdTi, péXpL TIOU va [LAYELPEUTOUV.

> TomoBeTeloTe TIG PETEG 0€ €va doUpWTNPL Kal
oTpayyioTe TIG.

> BdAte To o6 Poutupo o€ éva Tnydvy, Tnyaviote
TIG HLOEG PETEG KoAokuBaKL yia 3 AemTd
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>

>

v

>

>

YUpvVwVTag TiG ouvexwg. lNaomalioTe Tig pe Ta
oA apwuaTikd xopTapikd.

ZTpayyioTe To TNyaviouévo kolokuBdki og xapTi
Kkoudivag.

AabdwoTe éva xaunAé Taydk kar TomoBeTroTE
TIG Pp€TeG maTdrag kat kohokubiou, evarrdg,
TOmoBeTWVTAG TIG £TOL LIOTE 1) pula 6TPLION va
EMKAAUTITEL TNV AAAT).

XTumroTe To auyd e TNV Kpéua Kat To ydAa pe
™ Aemida otnv TaxitnTa 2. [pooBéote
akatomimepo oUugwva e TNV TpoTiuncn oag
Kkat pi&te T0 plypa oto TaPdkt mavw amé Tig
TaTdTeg Kar To KoAokuoL.

AvTikataoTrjoTe Tov €vBeTo bioko KOTIHG e TO
6loko Tepaytopoy, TpiYTe TO TUPL OTNV
TaxutnTa 2 Kat macmaiioTe To MAvw 6To
¢$aynroé.

BdAte To Taydkt omn péon evég CeoTou olpvou
(200°C) kat podoynoTe To yia mepitou 15
AemrTa.

Moug coAwpoU (yia 3-4 aropa)

R

@]

| kovoépBa cohwpol (220yp.)
2 $UMa Tehativng

MEPIKA KOTOAVIA TIPACOWV
Aiyo aAari

Aiyo mimépL kaylév

MLod K.O. XUPS Aepoviou

125ml kpépa yaiakTog

| pikpd KpeppLdL
vepokdpdapo yia yapvipiopa

MouMidoTe TN LeraTivn o€ apkeTo vepo.

>

Koyte Ta mpdoa kat Ta kpeupvdia otnv
Kougvounxavij XprotYuoTolvTag Ty oTiyplaia
AetToupyia.

AgaipéoTe Ta kékkala kat Tnv méroa amé To
OOAWO.

MNpoobéoTe akari, mmépt kaytév, xuuo Agpoviou,
T0 00AWWO Kkat To Loupi TG Kkovoépfag oTa
Kouuéva pdoa Kat kapoTa Kat MoAToTToljoTe
Ta UAikd oTnv TaxutnTa 2.

BdAte Tov mmoupé oTo urmoA.

BpdoTe Alyo vepd kat dtakvoTe TN LeraTivn.
Avakatéyte 1o OidAupa pe T Zehativn péoa
0TOV TTOUPE GOAWLOU.

TomoBeTrjoTe To Oioko TOATOTTOMNONG OTO UTTOA
Kat XTUTNOTE TNV Kpéua meLovrag To KoUUT(
oTwypuaiag Aettoupyiag yia mepimou 15
OeuTepbAenTa.

Avakatéyte TNV Kpéua péoa aTov Toupé
ooAwpou pe pia EUAvn KouTdAa.

lupioTe TN poug o€ éva midTo, oKEMAOTE TO Kat
agnjoTe 1o 0T0 YuYEo YIa EPIKEG LIPEG.
lapvipeTe TN poug pe Alyo vepokdpdapo.

Kpépa yia oavrouitrg

2 pikpd KapoTa o€ KOPPATLA

2-3 ayyoupdakia Toupoi o€ KOUUATLA

75yp. kouvouTridl o€ Koppdria

75yp. oeMvopila oe kKoppaTia

TpPAdciva apwuarikd xopraptkd (Laivravog,
avnbo, Tapaykov, koToavia cEAlvou o€
KOPpATIa)

100yp. paylovéla

100yp. M ypa yakaktog



- alam
- mmépL

> WikokdyYTe Ta kapdTa, Ta ayyoupdkl, To
KouvouTifL, Ta mpdoiva xopTapikd, Kat Tn
oehvopila. AvakatéPte péoa Tn paylovéda kat
To TMyMa YdAakTog kat mpoabéoTe akatomimepo
yla vooTiLd.

loraviki caAdara pe Aaxavo

- | pkpo KoKKIVO Adyavo

- 2 kokKiva kpeppudia

- papabo

- | prdo

- XUMO atrd €va TTopTOoKAAL Kal 2 K.O. KOKKLVO
EUd1 kpaoiou

- | k.o. pouoTdpda

> Avakatéyte To XUMO, TN pouoTdpda kat To EUL.
Koyte 1o Adxavo, Ta kpeupidia, To pdpabo kat
T0 ujAo otV TaxuTnTa I.

> TomoOeTeioTe Ta UAKA o€ éva pumoA caldTag.

Adparo kéik

- 4 auya

- 30ml vepd (35°C)

- Aiyo aAati

- 150yp. Taxapn

- | ¢pakeAakt Bavilia okdvn
- 150yp. kookiviopévo aleupt
- 3yp. PTEIKIV TTAOUVTEP
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» XTummnoTe Ta auyd kat To vepo yia Tepimou 2
Aenrtd. lNMpooBéaTe Tn Laxapn, Tn Pavika kat To
aAdti otyd otyd kar avakatéyte ya | mepimou
Aerrté. To piypa Oa mpémet va mégrel
maxUpeuoTo amé To KouTdAL [NpocBéaTe To
akeupl kat To PTTEIKLY TTAOUVTEP e fiia
omdroula. WrjoTe To aTo polpvo oToug 1 70°C
yia mepimou 30-35 AenTd.

> ZupPouln: Mmopeite va yepioeTe To appdro
KEIK e dtagopa €idn kpéuag 1 amAd e kpéua
oavTyu Kat ppéoka ¢ppouta.

TCarlixt

- | ayyoupt

- 200ml yiaoupTi

- | k.o. ehaidhado

2 okelideg oképdo

Aiyo alati

| k.y. Y1hokopévo avnbo
pepikda $UAa pévrag

> ZephoudioTe To ayyoUpt kat TpiYTe To 0TNV
Taxutnta |. BdAte To Tpiyupévo ayyoupt o€ éva
ooupwTNpL Kal aprioTe To va aTpayyiseL.

> Avakatéyte 6Aa Ta dAAa UAikd, ekT6G amé Ta
¢UMa pévtag, pe To ayyoupt. BdAte T oaddra
va KpuwWoeL 0To Yuyeio o€ €va OKETATEVO
HmoA yia pia Wpa. Macmaliote Tn pe puAAa
HévTag Tpw To oepPiplopa.



/N 100% recycled paper
100% papier recyclé
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