10 snelheidscombinaties
Ultra Power™
B]ender

10 Speed Combinations
UTtra Power™
B]ender

_______________________________

MKKitchenAid

10 Combinaisons de vitesse
Ultra Power™
B]ender

_________________________

10 Geschwindigkeitskombinationen
Ultra Power™
B]ender

10 Combinazioni di Velocita
Ultra Power™
Fru]]atore

_______________________

10 combinaciones de velocidad
Ultra Power™
L1cuadora

10 hastighetskombinationer
Ultra Power™
M1xer

10 Hastighetskombinasjoner
Ultra Power™
B]ender

10 eri nopeutta
Ultra Power™
Tehosekoitin

10 hastighedskombinationer
Ultra Power™
B]ender

lq combinacdes de velocidade
Misturadora
U]tra Power”

10 ouvduaopol TaxuTHTWV
Ultra Power™
MrmAevtep

_____________________________
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U UW NIEUWE KITCHENAID®-BLENDER GAAT GEBRUIKEN .
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BELANGRIJKE
VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten bepaalde voorzorgsmaatregelen worden
getroffen opdat het risico op brand, elektrische schokken en/of persoonlijke verwondingen zou

worden voorkomen:
1. Lees alle instructies.

2. Plaats het voetstuk van de blender nooit in water of in een andere vloeistof om het risico op

een elektrische schok te voorkomen.

3. Dit toestel mag niet worden gebruikt door jonge kinderen noch door mindervalide zonder

toezicht.

4. Haal de stekker uit het stopcontact wanneer de blender niet wordt gebruikt, voor u
onderdelen aanbrengt of verwijdert en voor u de blender reinigt.

5. Vermijd aanraking met bewegende delen.

6. Bedien de blender niet wanneer het snoer of de stekker zijn beschadigd of nadat de blender
niet naar behoren heeft gewerkt of is gevallen of op welke wijze dan ook beschadigd is
geraakt. Stuur het apparaat dan naar de dichtstbijzijnde gevolmachtigde dienst na verkoop
om het te laten nakijken, repareren of elektrische of mechanische afstellingen te laten

uitvoeren.

7. Het gebruik van niet door de fabrikant aanbevolen toebehoren, zoals onder andere
inmaakpotten, kunnen persoonlijke verwondingen tot gevolg hebben.

Gebruik de blender niet buiten.

= o ®

Laat het snoer niet over de rand van de tafel of het aanrecht hangen.
0. Hou tijdens het mengen handen of keukengerei nooit in de mengbeker om het risico op

ernstige persoonlijke verwondingen of schade aan de blender te voorkomen. U kunt een
pannenlikker gebruiken, maar alleen wanneer de blender niet in werking is.

11. De messen zijn scherp. Hanteer met de nodige voorzichtigheid.

12. Om het risico op verwonding te voorkomen mag u de messenset nooit op het voetstuk
aanbrengen zonder dat de mengbeker correct is aangebracht.

13. Bedien de blender alleen als het deksel is aangebracht.

14. Verwijder bij het mengen van hete vloeistoffen het middelste gedeelte van het tweedelige

deksel.

15. Dit product is alleen geschikt voor huishoudelijk gebruik.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Dit apparaat is voorzien van het merkteken
volgens de Europese richtlijn 2002/96/EG
inzake Afgedankte elektrische en
elektronische apparaten (AEEA).

Door ervoor te zorgen dat dit product op de
juiste manier als afval wordt verwerkt, helpt u
mogelijk negatieve consequenties voor het
milieu en de menselijke gezondheid te
voorkomen die anders zouden kunnen worden
veroorzaakt door onjuiste verwerking van dit
product als afval.

Het symbool === op het product of op de
bijbehorende documentatie geeft aan dat dit
product niet als huishoudelijk afval mag
worden behandeld. In plaats daarvan moet het
worden afgegeven bij een verzamelpunt voor
recycling van elektrische en elektronische
apparaten.

Afdanking moet worden uitgevoerd in
overeenstemming met de plaatselijke
milieuvoorschriften voor afvalverwerking.
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afvalophaaldienst of de winkel waar u het
product heeft aangeschaft.

Voor nadere informatie over de behandeling,
terugwinning en recycling van dit product
wordt u verzocht contact op te nemen met het
stadskantoor in uw woonplaats, uw
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Uw veiligheid en die van anderen zijn van het allergrootste belang.
In deze handleiding en op uw blender staan veel belangrijke veiligheidsaanduidingen.
Lees alle veiligheidsvoorschriften en volg deze nadrukkelijk op.

Dit is het waarschuwingssymbool.

Dit symbool waarschuwt u voor mogelijke gevaren, die voor u en
anderen verwondingen of de dood tot gevolg kunnen hebben.

Het waarschuwingssymbool alsook, of het woord "GEVAAR" of het
woord "WAARSCHUWING", zullen alle veiligheidsaanduidingen
voorafgaan. Deze woorden houden in dat:

A GEVAAR
AWAARSCHUWING

Alle veiligheidsaanduidingen zullen op het mogelijke gevaar wijzen, duidelijk maken
hoe u de kans op verwonding kunt vermijden en u aantonen wat er kan gebeuren
indien u de instructies niet opvolgt.

Garantie op de KitchenAid®-Blender
(huishoudelijk gebruik)

Indien de instructies
niet onmiddellijk worden
opgevolgd, dit ernstige
verwondingen of de dood
tot gevolg kunnen hebben.

Duur van de KitchenAid KitchenAid

garantie: vergoedt : vergoedt geen:

Europa, Australié en Vervangingsonderdelen en A. Reparaties wanneer de

Nieuw-Zeeland: arbeidsloon voor reparaties blender gebruikt werd

DRIE JAAR VOLLEDIGE met betrekking tot materiaal- voor andere toepassingen

GARANTIE vanaf de of fabricagefouten. dan de normale

aankoopdatum (enkel voor De service moet worden voedingswarenbereidingen.

huishoudelijk gebruik). verleend door een erkende B. Schade als gevolg van een

KitchenAid dienst na- ongeval, wijzigingen,

Voor het Midden-Oosten, verkoop. ruwe behandeling,

Azié en Afrika: verkeerd gebruik,

EEN JAAR VOLLEDIGE misbruik, of schade als

GARANTIE vanaf de gevolg van een

aankoopdatum. (enkel voor installatie/werking die

huishoudelijk gebruik). niet in overeenstemming
is met de lokale

KITCHENAID AANVAARDT GEEN ENKELE VERANTWOORDELIJKHEID
VOOR INDIRECTE SCHADE.

Specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.

3
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Indien u service nodig hebt

BEWAAR EEN KOPIE VAN DE
FAKTUUR WAAROP DE DATUM
VAN AANKOOP VERMELD STAAT.
UW BEWIJS VAN AANKOOP
VERZEKERT U VAN ONDER DE
GARANTIE VALLENDE SERVICE.

Indien uw blender niet naar
behoren werkt of niet werkt,
controleer dan het volgende:

- Zit de stekker in het stopcontact?

- Functioneert de zekering in de
stroomkring van de blender? Indien de
blender voorzien is van een
stroomonderbreker, controleer dan of
deze stroomkring gesloten is.

- Trek de stekker uit het stopcontact,
wacht 15 - 20 minuten, en steek de
stekker van de blender dan opnieuw in
het stopcontact.

- Indien het probleem niet voortkomt uit
één van bovenstaande punten, zie dan
“Dienst na-verkoop/service” op pagina 5.

- Raadpleeg voor het verkrijgen van de
nodige service uw plaatselijke
KitchenAid dealer of de winkel waar u
uw blender heeft gekocht voor informatie
over de plaatselijke dienst na-verkoop.

o

Gevaar voor elektrische
schokken.

De netstekker uittrekken
alvorens aan het apparaat te
werken.

Zo niet kan dit de dood of
elektrische schokken tot gevolg
hebben.
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Dienst na-verkoop/service

Alle werkzaamheden moeten worden uitgevoerd door een geautoriseerde erkende
KitchenAid dienst na-verkoop. Neem contact op met uw dealer waar u het apparaat
kocht, deze zal u verder kunnen verwijzen naar de dichtsbijzijnde Ki‘[chenAltij dienst
na-verkoop.

In Nederland: In Belgié:
MICAVE B.V. l(\}/[EBhR?EDERS ng%
Schimminck 10 a echelsesteenweg
NL-5301 KR ZALTBOMMEL BB RO
Tel.: +31 (0)418 540505 o
Klantencontact
In Nederland: In Belgié:
MICAVE B.V. Gratis oproepnummer: 00800 38104026
Schimminck 10 a Adres:  KiichenAid Europa, Inc.
NL-5301 KR ZALTBOMMEL Posthus 19
Tel.: +31 (0)418 540505 B-2018 ANTWERPEN 11
www.KitchenAid.com www.KitchenAid.com
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Servicepunten in de rest van Europa,

het Midden Oosten en Afrika

Raadpleeg voor service uw plaatselijke KitchenAid dealer of de winkel waar het

product werd aangekocht.

Elektrische vereisten

Voedingsspanning: 220-240 volt
Stroomsterkte: 50-60 Hz
2,4 Ampere

Dit product wordt met een stroomkabel

Y” geleverd. Mocht deze kabel

beschadigd zijn, dan moet deze vervangen

worden door een erkende dienst na-
verkoop om gevaren te véérkomen.

AWAARSCHUWING

%

Gevaar voor elektrische
schokken.

Stekker in een contactdoos met
randaarde steken.

Randaarde niet verwijderen.
Geen adapter gebruiken.

Het niet opvolgen van deze
instructies kan de dood, brand
of elektrische schokken tot
gevolg hebben.

®Geregistreerd handelsmerk van KitchenAid, V.S.
™Handelsmerk van KitchenAid, V.S.
© 2005. Alle rechten voorbehouden.
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Onderdelen van de blender
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KitchenAid kwaliteit betekent dat deze
blender is gemaakt en getest naar de
KitchenAid kwaliteitsnormen voor optimale
werking en een lange, storingsvrije
levensduur.

Ingrediéntenbekert
je van 60 ml

met schaalverdeling.

Deksel

Stevige,
hittebestendige
glazen mengbeker
(Vaatwasmachinebestendig)

Roestvrijstalen
messenset

Vaste afdichtring.

Makkelijk te
reinigen

Clean Touch
bedieningspaneel

met bedieningsvriendelijke en
éénvoudige symbolen.

Stevig metalen
voetstuk

met rubber antislip
voeten.
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Montage van de blender

1. Veeg vooraleer u de blender monteert het 4. Als het snoer korter gemaakt moet worden,
voetstuk af met een warme schuimende rol het dan in het opberggedeelte onder aan
doek; veeg het voetstuk vervolgens af met het voetstuk.
een vochtige doek en droog het met een
zachte doek.

OPMERKING: plaats het voetstuk niet in S

water. Was de mengbeker, de sluitmoer en
messen in de vaatwasmachine of met de hand
in warm, schuimend water. Zorg dat u de
onderdelen afspoelt en droogt, als u ze met de

hand wast. Het deksel is NIET
vaatwasbestendig!

2. Keer de mengbeker van de blender
ondersteboven en draai de sluitmoer op de
mengbeker. Zorg dat de schroefdraad
correct en stevig aangrijpt. Zet de
gemonteerde mengheker rechtop.

‘ . 1|
3. Plaats het deksel op de mengbeker. / . JLQ'/
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Montage van de blender
6. 6. Steek de stekker in een geaard I
stopcontact. De blender is nu klaar voor _
AWAARSCHUWING
7. Druk altijd, voordat u de mengbeker na
gebruik van het voetstuk afhaalt, op de
toets O en let erop dat het knipperende

groene lampje uit is, voordat u de stekker
uit het stopcontact trekt. Til de mengbeker
met de sluitmoer op: verdraai hem niet. De
mengbeker losdraaien terwijl die op het
voetstuk staat, kan de sluitmoer doen

Gevaar voor elektrische

losgaan en dat heeft lekken tot gevolg. schokken.
OPMERKING: plaats de blender altijd op Stekker in een contactdoos met
een schone, droge ondergrond. randaarde steken.

Randaarde niet verwijderen.
Geen adapter gebruiken.

Het niet opvolgen van deze
f instructies kan de dood, brand
( 1 of elektrische schokken tot
i gevolg hebben.




SpUeTISPSN

(OO

Bediening van de blender

N.B.: Wanneer het groene controlelampje
knippert of de blender aanstaat:

- Raak de messen niet aan.

- Hinder de draaibeweging van de messen niet.
- Verwijder het deksel van de mengbeker niet.

o Wanneer het groene lampje knippert kan het
per ongeluk aanraken van een tiptoets voor de
snelheidsinstelling of andere omstandigheden
de blender in werking stellen.

Als het lampje knippert terwijl de 1 is
ingedrukt, gebruik dan de blender niet.
Breng het apparaat naar een geautoriseerde
dienst na verkoop. (Een zacht knipperen is
echter normaal)

* De blender mag alleen werken wanneer een
tiptoets voor de snelheidsregeling is ingedrukt.
Schakel de blender onmiddellijk uit met de

O toets wanneer hij toch werkt wanneer
geen snelheids-tiptoets is ingedrukt. Gebruik
in dat geval de blender niet en breng hem
naar een geautoriseerde dienst na verkoop.

De KitchenAid®-blender beschikt over tien

snelheidscombinaties.
A
B
fijomalen /
. ! s
B Y g =D

e Alle snelheden kunnen worden gecombineerd met
Pulse.

* Zorg ervoor dat voordat de blender wordt
bediend, de mengheker correct is
gemonteerd (zie pagina 8) en correct is
aangebracht op het voetstuk. Doe de
ingrediénten in de mengbeker en druk het
deksel stevig op zijn plaats.

e Druk opde ! toets. Het groene controle-
lampje moet knipperen om aan te geven dat
de snelheidstoetsen zijn geactiveerd.

N.B.: Indien het groene controlelampje op dat
moment niet knippert, trek dan de stekker uit
het stopcontact en breng de blender naar een
geautoriseerde dienst na verkoop.

® Druk de gewenste tiptoets in voor werking op
constante snelheid. Het controlelampje zal
oplichten en het groene lampje blijft aan. U
kunt de snelheid wijzigen zonder de blender
eerst uit te schakelen door de andere tiptoets
in te drukken.

Verwijder bij het mengen van warme of

hete vloeistoffen het ingrediéntenbekertje

en gebruik alleen de ' snelheid.

® Druk opde © toets om de blender uit te
schakelen. Door het indrukken van de ©
toets worden alle snelheden stopgezet en de
blender tegelijkertijd gedeactiveerd.
Voor het verwijderen van de mengheker moet
de blender eerst met de O toets worden
gedeactiveerd en de stekker uit het stopcontact
worden verwijderd.

N.B: Verwerk etenswaren niet te lang. Zet de

blender na enkele seconden stop en controleer

de consistentie van de etenswaren.

10
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Bediening van de blender

INGREDIENTENBEKERTJE

Verwijder het bekertje en voeg de ingrediénten
toe op de snelheden # of o . Bij hogere
snelheden, een volle mengbeker of een hete
inhoud, moet de blender eerst worden afgezet
alvorens de ingrediénten worden toegevoegd.

STEP START™ VOORZIENING

Om spatten te voorkomen zorgt de Step Start™
voorziening ervoor dat de blender automatisch
met een lager toerental begint te draaien.

Voor optimale prestaties neemt het toerental
vervolgens snel toe en gaat de blender met

het gekozen toerental draaien.

DE FUNCTIE PULSEREN

Uw KitchenAid® blender beschikt over
& functie “Pulseren op elke gewenste
snelheid”.
e Zorg ervoor, voordat de blender wordt bediend,
dat de mengbeker correct is gemonteerd
(zie pagina 8) en correct is aangebracht op het
voetstuk . Doe de ingrediénten in de mengbeker
en druk het deksel stevig op zijn plaats.

e Druk opde ' toets. Het groene
controlelampje moet knipperen om aan te
geven dat de blender is geactiveerd.

¢ Druk op de Y% toets. Het controlelampje
hoven de toets licht op om aan te geven dat
alle snelheidstoetsen in de functie “pulseren”

11
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Overzicht snelheden

Bestandteel Selheid  Bestadteel Selheid
Pannenkoekenbeslag............c...c...... «  Zoete knapperige kruimellaag......... Y
Wafelbeslag.......ccvevveenivriererniininnee «  Zoete zachte kruimellaag................. 42
Saus op groentenbasis voor DIPSAUS ceeeeeeeeieieieeeeeeeee o
hoofdmaaltijd.........c.cccovvverrenance. “ " Beleg op basis van roomkaas.......... g
Saus op vruchtenbasis..........c.c....... 4 Gemengde ijsdrank .........occoooo. 5
SlaSAUS c.ovvvverieiiiiiies 7 Viuchtendrank e o
Romige S0ep.......ccocueiviuniincicinnn. " Drank op basis van
Gepureerde vruchten/vruchten ingevroren yoghurt ...........cccveunee. o
voor babymaaltijd .....ocecvvrse. L PO &
Gepureerd vlees/vlees voor , Drank op basis van ijsmelk............ o
babymaaltijd ......c.cccvevevererireranne. = Ceraspte harde Kaas.......o..... 5
Gepureerde groenten/ SAP covrei e o
Gepureerde groenten voor Witte saus e
babymaaltijd .......ccoevevvirieierinianes = T
Vleessalade als sandwichbeleg..... ) Gladde ricotta of cottagecheese ..... «
Kwarktaart.........ccoeeeerevneeeeinernens p Havemout...... s =
“Luchtige” gelatine voor Vruchtensap van diepvries
taarten/desserts .......c.ceverereeeunenn. o vuchtenconcentraat..........cooooooo... «
MOUSSE ..vveveerncererereeeeeiseeseeeeeennes o Gehakie groenten ... kK
PESEO v % o Gehakie vruchten............... s &
Zoete knapperige kruimellaag voor Gehakt 18 .. £
koekjes ............................................ kL Gemalen 1]5 .......................... Hi
Zoete zachte kruimellaag ................ o

Tip - IJs kan op elke gewenste snelheid worden gemalen. Verwerk de inhoud van een standaard
ijshlokrekje of 12 tot 14 standaard ijshlokjes per keer. Er hoeft geen vloeistof te worden toegevoegd.

12
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Onderhoud en Reiniging

3. Was de mengbeker van de blender,
de messenset en de sluitmoer in de
vaatwasmachine of met de hand in
warm, schuimend water. Let erop
dat u de onderdelen afspoelt en

N.B.: plaats het voetstuk niet in water.

DE MENGBEKER VAN DE
BLENDER REINIGEN

Voor een lichte reiniging:

Vul de beker met heet zeepwater en
zet hem gedurende 30 seconden aan.
Verwijder de mengheker van het
voetstuk, demonteer de onderdelen
en spoel de mengbeker en het deksel af
met proper water. Droog de mengheker
en het deksel af. De mengbeker kan
ook in de vaatwasmachine gereinigd
worden.

afdroogt, als u ze met de hand wast.
Het deksel is NIET vaatwas-
bestendig!

HET VOETSTUK EN HET SNOER
REINIGEN

1.

Veeg het voetstuk van de blender af
met een warme, schuimende doek;

veeg het voetstuk vervolgens af met
een vochtige doek en droog het met

Voor een volledige reiniging:
1. Keer de mengbeker van de blender
ondersteboven en verwijder de

een zachte doek. Gebruik geen
schuurmiddelen of schuursponsjes.

NB: plaats het voetstuk niet in water.

sluitmoer door hem tegen de wijzers
van de klok in te draaien.

. Verwijder de messenset van de
mengbeker (de set kan niet volledig
van de mengheker verwijderd worden)
en maak plaats tussen de bodemflens
van de messenset en de afsluitring
door de afsluitring van de bodemflens
weg te trekken. Hierdoor kan de
afsluitring volledig gereinigd worden.

13

2.

Veeg het snoer af met een warme,
schuimende doek; veeg het snoer
vervolgens af met een vochtige doek
en droog het met een zachte doek.
Het snoer kan in het opberggedeelte
onder aan het voetstuk van de
blender opgerold worden.

NB: zorg er altijd voor dat de propere
onderdelen van de blender correct zijn
aangebracht, voordat u ze op het
voetstuk van de blender aanbrengt.
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Tips voor de blender

TIJDBESPARENDE TIPS

B Gebruik de functie pulseren bij het maken
van drankjes met ijshlokjes voor het
verkrijgen van een gladdere structuur..

B Gebruik de toets & als u een grote
hoeveelheid van een drank maakt waarbij u
veel ijs gebruikt. Gebruik voor kleinere
hoeveelheden de toets & .

B Kleinere ijsblokjes kunnen sneller worden
gehakt of gemalen dan grotere.

B U kunt in deze mengbeker grote hoeveelheden
gebruiken - u kunt per keer 2 tot 3 kopjes
(500 ml tot 750 ml) toevoegen.

B Begin bij het mengen van vele verschillende
ingrediénten met % om een goede
vermenging van de ingrediénten te
verkrijgen. Verhoog zo nodig daarna de

snelheid.

B Zorg ervoor dat tijdens het mengen het
deksel is aangebracht.

B Plaats tijdens het malen van ijs uw hand op

het deksel.

B Indien gewenst kunt u het middelste
gedeelte van het deksel van de mengheker
verwijderen om vloeistoffen of ijshlokjes toe
te voegen terwijl de blender op de snelheid

“ of & staat. Bij hogere snelheden, een
volle mengheker of een warme inhoud, moet
de blender eerst worden afgezet alvorens de
ingrediénten worden toegevoegd.

B Schakel de blender uit en trek de stekker uit
het stopcontact voordat u keukengerei
aanwendt in de mengbeker.

B Laat warme etenswaren voor het mengen
eerst afkoelen. Begin voor het mengen van

hete etenswaren met % . Verhoog zo nodig
daarna de snelheid.

B Verwijder bij het mengen van warme of hete
vloeistoffen het ingrediéntenbekertje en
gebruik alleen de 5 snelheid.

14

HEU ...

Ingevroren vruchtensap oplost: Doe voor
177 ml geconcentreerd sinaasappelsap, het
ingevroren sap en de juiste hoeveelheid water in
de mengheker. Breng het deksel aan en laat de
blender ongeveer 20 tot 30 seconden draaien op
de snelheid & tot het geheel goed gemengd is.

Doe voor een blik van 355 ml het sap in de
blender en voeg 1 blik water toe. Breng het
deksel aan en laat de blender ongeveer 30 tot
40 seconden draaien op de snelheid & tot het
geheel goed gemengd is.

Het oplossen van gelatine met een
smaak: Giet kokend water in de mengbeker.
Voeg de gelatine toe. Plaats het deksel op de
mengbeker en laat de blender draaienop & 1ol
de gelatine is opgelost, ongeveer 1 minuut. Voeg de
andere ingrediénten toe.

Het maken van biskwietjes en
volkorenkoekjes : Breek grotere koekjes in
stukjes van ongeveer 4 ¢cm diameter. Kleinere
koekjes hoeft u niet te breken. Doe ze in de
mengheker Breng het deksel aan en laat de
blender draaien op % , waarbij u de blender
een paar maal, ongeveer 3 seconden per keer,
laat pulseren tot de gewenste vastheid is
verkregen. Gebruik de kruimels als een snel
gemaakte sierlaag voor ingevroren yoghurt,
pudding of een vruchtencompote.

Om een fijnere kruimellaag te maken voor een
taart of dessert, breekt u biskwietjes of
volkorenkoekjes in stukjes van ongeveer 4 cm
diameter. Doe ze in de mengbeker. Breng het
deksel aan en laat de blender draaien op &,
waarbij u de blender een paar maal laat pulseren
tot de gewenste vastheid is verkregen, na ongeveer
20 tot 30 seconden.

Het maken van cracker-kruimels: Gate
werk als bij de koekjes. Gebruik de kruimels als
sierlaag of als ingrediént in groenten- of
stoofschotels.

Het maken van broodkruimels: Verdeel
het brood in stukjes van ongeveer 4 cm
diameter. Breng het deksel aan en laat de
blender 5 keer ongeveer gedurende 3 seconden
per keer draaien op == . Gebruik ze zoals u
crackerkruimels gebruikt.



e oD

Tips voor de blender

Hak vruchten en groenten fijn: Doe twee
kopjes met stukjes (400 g) fruit of groenten in de
mengbeker. Breng het deksel aan en laat de
blender draaien op “ , waarbij u de blender

een paar keer ongeveer
2 tot 3 seconden per keer laat pulseren, tot de
gewenste consistentie is verkregen.

Pureer vruchten: Doe 2 kopjes (450 g)
ingeblikt of voorgekookt fruit in de mengbeker.
Voeg 2 tot 4 eetlepels (25 ml - 50 ml)
vruchtensap of water per kopje vruchten (225 g)
toe. Breng het deksel aan en laat de blender
ongeveer 5 tot 10 seconden draaien op =%
Pureer groenten: Doe 2 kopjes (350 g) inge-
blikte of voorgekookte groenten in de mengbeker.
Voeg per kopje groenten 2 tot 4 eetlepels (25 ml
- 50 ml) bouillon, water of melk (175 g) toe.
Breng het deksel aan en laat de blender
ongeveer 10 tot 20 seconden draaien op ==

Pureer vless: Doe gekookt, in blokjes
gesneden, mals vlees in de mengbeker. Voeg
per kopje vlees (175 g) 2 tot 4 eetlepels (25ml -
50ml) bouillon, water of melk toe. Breng het
deksel aan en laat de blender ongeveer 10
seconden draaien op & . Schakel de blender

uit en schraap de
zijkanten van de mengheker schoon. Breng het
deksel aan en laat de blender nog ongeveer 10
tot 20 seconden draaien op = .

Pureer cottagecheese of ricotta: Doe de
cottagecheese of de ricotta in de mengbeker.
Breng het deksel aan en laat de blender
ongeveer 25 tot 35 seconden draaien op
tot u een glad geheel hebt verkregen.

Voeg zonodig per kopje cottagescheese (240 g)
1 eetlepel (15 ml) afgeroomde melk toe.
Gebruik het mengsel als basis voor dipsauzen
en beleg met een laag vetgehalte.

Combineer vloeibare ingrediénten
voor gebakken etenswaren: Giet de
vloeibare ingrediénten in de mengheker. Breng
het deksel aan en laat de blender ongeveer 1
minuut draaien op & tot het geheel goed
gemengd is. Giet het
vloeibare mengsel over de droge ingrediénten
en roer alles goed door elkaar.
Verwijder klontjes uit sap: Indien de
saus of het sap klonterig wordt doet u deze in

de mengbeker. Breng het deksel aan en laat de ;-

blender ongeveer 5 tot 10 seconden draaien op
2 tot u een glad geheel hebt verkregen.

Cambineer bloem en vloeistof tot een
verdikkingsmiddel: Doe de bloem en de
vloeistof in de mengheker. Breng het deksel
aan en laat de blender ongeveer 5 tot 10
seconden draaien op ¢ tot u een glad
geheel hebt verkregen.

Bereid witte saus: Doe melk, bloem, boter,
peper en desgewenst zout in de mengbeker.
Breng het deksel aan en laat de blender
ongeveer 5 tot 10 seconden draaien op & tot
het geheel goed gemengd is. Giet het mengsel
in een steelpan en kook het zoals gebruikelijk.

Pannenkoeken- of wafelbeslag met
gebruik van een mix: Doe de mix en de
andere ingre-diénten in de mengbeker. Breng
het deksel aan en laat de blender opgeveer 10
tot 20 seconden draaien op " tot het geheel
goed gemengd is; schraap zonodig de zijkanten
van de mengbeker schoon.

Maal kaas: Snij zeer koude kaas in blokjes
van 1,5 - 2,5 em. Doe % kopje (88 g) kaas in de
mengheker. Breng het deksel aan en laat de
blender ongeveer 5 tot 10 seconden draaien op
& . Breng harde kazen, zoals Parmesaanse
kaas, eerst op kamertemperatuur, en maal de
kaas vervolgens 10 tot 15 seconden op & .
Maak havermout voor een baby: Doe
de havervlokken in de mengheker. Laat de
blender ongeveer 5 tot 10 seconden draaien
op * tot de gewenste vastheid is verkregen
waarbij u gebruikt maakt van de Puse foets.
Bereid de havermout op de gebruikelijke wijze.

Maak babyvoedsel met voedsel voor
volwassenen: Doe het klaargemaakte
volwassenenvoedsel in de mengheker. Breng
het deksel aan en laat de blender ongeveer
10 seconden draaien op % . Laat de blender
vervolgens ongeveer 10 tot 30 seconden
draaien op = .
Spoel de mengbeker schoon: Vul de
mengbeker voor een derde tot de helft met
warm water. Voeg enkele druppels
afwasmiddel toe. Breng het deksel aan en laat de
blender ongeveer 5 tot 10 seconden draaien op

“& tot de zijkanten schoon zijn. Spoel en droog
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@ DRANKJES EN COCKTAILS @»»

AARDBEIEN-BANANEN DRANKJE

375 ml
250 g

250 ml

(1% kopje) karnemelk
(1 kopje) ingevroren,
niet zoete aardbeien

(1 kopje) afgeroomde
melk

Doe alle ingrediénten in de mengbeker. Breng het deksel aan
en laat de blender ongeveer 4 keer 15 seconden per keer
draaien op & .

Hoeveelheid: 5 kopjes (1,5 1). (4 porties)

3 middelgrote bananen,
elk in 4 stukken
gebroken
45 g (3 eetlepels)
sinaasappel
marmelade
175 ml (7% kopje) tequila Doe alle ingrediénten in de mengheker. Breng het deksel aan
125ml (% kopje) Triple Sec en laat de blender draaien op & , waarbij u de blender 6 tot
likeur 8 keer ongeveer 15 seconden per keer laat pulseren tot u een
125 ml (% kopje) vers waterig mengsel hebt verkregen. Schraap zonodig de
limoensap zijkanten van de mengheker schoon.
50 ml (% kopje) siroop of Hoeveelheid: 5 kopjes (1,25 1). (4 cocktails)
20 g (1'% eetlepels)
sutker
24 ijsklontjes
175 ml (% kopje) rum Doe de ingrediénten in de mengheker. Breng het deksel aan
50ml (% kopje) vers en laat de blender draaien op & , waarbij u de blender 6 tot
limoensap 8 keer ongeveer 15 seconden per keer laat pulseren tot u een
25g (% kopje siroop of waterig geheel hebt verkregen. Schraap zonodig de zijkanten
twee eellepels) sutker van de mengbeker schoon.
16 ijsklontjes

Hoeveelheid: 3% kopjes (800 ml). (Ongeveer 4 cocktails)

Variaties: Voeg 2 bananen, 2 kopjes (400 g) verse of
ingevroren aardbeien of 5 middelgrote perziken aan de
ingrediénten toe.
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@ DESSERTS &

FLENSJES MET APPELVULLING

Flengjes: Doe alle ingrediénten in de mengbeker. Breng het deksel aan

2 eieren en laat de blender 10 seconden draaien op & . Schraap

Y theelepel zout overgebleven bloem van de zijkanten van de mengbeker. Laat

90 (% kopje) bloem de blender 5 tot 10 seconden draaien op % of tot u een glad

g & mengsel hebt verkregen. Zet het beslag minimaal 1 uur in de

250 ml- (1 kopje) melk Koelkast. Spuit de koekenpan of tefalpan in met een kook

. oelkast. Spuit de koekenpan of tefalpan in met een kookspray
25ml (2 eetlepels) olie tegen aanbakken. Verhit de pan op een middelhoog vuur. Doe

Vulling: voor elk 15 tot 18 centimeter groot flensje 2 of 3 eetlepels (25

2 grote appels, tot 50 ml) beslag in de pan. Bak het flensje tot het goudbruin is
geschild, klokhuis en keer het om.
gﬁgj:;d e e Do? intussen de stukken appel, het appelsap, de suiker, de

125ml (% opje) appelsap maizena en de kaneel in de blender. Breng het deksel aan,

. o zet de blender op & en pulseer 2 tot 3 keer gedurende 8

258 (% hopje) suiker seconden tot alles is gemengd en de appels in stukjes gehakt

1 eetlepel maizena zijn. Giet het mengsel in een middelgrote steelpan. Roer de

% theelepel kaneel rozijnen erdoor. Breng het mengsel onder regelmatig roeren

35¢g (% kopje) rozijnen aan de kook. Laat het mengsel 10 tot 12 minuten op een

middelhoog vuur koken, roer ondertussen regelmatig, of tot
het ingedikt is en de appels zacht zijn. Schep 2 tot 3
eetlepels (25 tot 50 ml) van de vulling in het midden van elk
flensje; vouw het flensje dicht of rol het op. Schep eventueel
overgebleven vulling over de flensjes. Bedek de flensjes
desgewenst met slagroom.

Hoeveelheid: 8 porties (2 flensjes per persoon).

200 g (I blik) Doe alle ingrediénten in de mengbeker. Breng het deksel aan
mandarijnijes, en laat de blender ongeveer 15 tot 20 seconden draaien op
uitgelekt & . Giet het mengsel in een ijsheker en zet het in het

250 ml (1 kopje) water vriesvak tot het bijna hard is, ongeveer 3 tot 4 uur. Schraap

175ml (1 blik) ingevroren, het mengsel in de mengbeker. Laat de blender ongeveer 1
geconcentreerd minuut draaien op & tot u een glad geheel hebt verkregen.

) siaasapp elsap Giet het mengsel in een ijsheker. Laat het mengsel ongeveer

30 g (% kop]e). 5 tot 6 uur in het vriesvak staan tot het hard is.
poedersuiker ) )

15mi (1 eetlepel) vers Hoeveelheid: 6 porties.
citroensap
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@ SOEPEN &vo

GASPACHO

410 g elk (2 blikken) Doe 1 blik tomaten, de bleckselderij en de komkommer in de
ongezouten gepelde mengbeker. Breng het deksel aan en laat de blender ongeveer
lomaten 10 tot 15 seconden draaien op & tot het geheel fijngehakt

2 stengels bleekseldertj, is. Giet het mengsel in een grote kom.

U;f;f:f;]:; van 5 em Doe het tweede blik tomaten, de ui, paprika, peterselie, bieslook,

] fm, Idelerote kombommer knoflook, olijfolie en rode-wijnazijn in de mengbeker. Breng

h'lg > het deksel aan en laat de blender ongeveer 10 tot 15 seconden
gesn e draaien op & tot het geheel fijngehakt is; schraap zo nodig
en in blokjes gesneden - ’
) . . de zijkanten van de mengheker schoon.

1 middelgrote ut, in blokjes
gesneden Giet het mengsel in de kom. Roer de groenten-cocktail, de

1 kleine groene paprika, zwarte peper en een paar druppels tabasco door het mengsel.
in blokjes gesneden Zet het in de koelkast tot het goed koud is, ongeveer 6 tot 8 uur.

2 theelepels fijngesnipperde  Hoeyeelheid: 8 porties.
verse peterselie

1 theelepel fijngesnipperde
bieslook

1 teentje knoflook

45 ml (3 eetlepels) olijfolie

45 ml (3 eetlepels)
rode-wijnazijn

500 ml (2 kopjes) groente-
cocktail (Zonnatura)

% theelepel zwarte peper

Tabasco

15g (I eetlepel) Laat de margarine op een middelhoog vuur in een braadpan
margarine smelten. Voeg de prei toe. Laat het mengsel al roerend ongeveer

200 g (1% kopje) in plakjes 3 minuten koken tot de prei zacht is. Doe het mengsel met de
gesneden pret of uien aardappelen in de mengbeker en voeg 1% kopje (375 ml)

2 middelgrote bouillon toe. Breng het deksel aan en laat de blender ongeveer
aardappelen, 1 minuut draaien op & tot alles fijngehakt is. Giet het
geschild en in blokjes mengsel in een steelpan.
g(esned.en Roer de resterende bouillon en peper erdoor. Breng het

750 mi (3 kopjes) zoutarme mengsel aan de kook; zet het vuur laag en laat het mengsel
kippenbouillon sudderen tot de groenten bijna zacht zijn (al dente), ongeveer

% theelepel zwarte 10 tot 12 minuten. Roer de melk erdoor.

eper
950 ml ]()]pk opje) magere Zet het in de koelkast tot het goed koud is, ongeveer 6 tot 8

melk (2% vet)

Fingesnipperde bieslook,
naar keuze

uur. Garneer elke portie desgewenst met gesnipperde bieslook.

Hoeveelheid: 6 porties.
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GEHAKTBALLETJES

500 g
125 ¢

25g

15 ml
70g

300 ml

kleine ui in stukjes van
2,5 cm gesneden

(1 pond) mager
rundsgehakt

(% pond)
varkensgehakt

(% kopje) droge
broodkruimels

et

theelepel aromat

(1 eetlepel) olie

(1 kopje) in plakjes of
in vier gesneden verse
champignons

(1'% kopje)
rundsbouillon
eetlepel maizena
theelepel basilicum
theelepel peper

Doe de ui in de mengbeker. Breng het deksel aan en laat de
blender ongeveer 5 tot 8 seconden draaien op & of tot de ui
fijngehakt is. Voeg de resterende ingrediénten voor de gehakt-
balletjes toe. Gebruik Puise 4 tot 5 keer 8 tot 10 seconden per
keer op de snelheid == of tot het geheel goed gemengd is;
schraap het mengsel zonodig van de zijkanten van de mengheker.
Maak van het gehakt 32 balletjes van ongeveer 4 cm.

Verhit de olie op een middelhoog vuur in een grote tefal
braadpan. Voeg de gehakthalletjes toe. Braad de balletjes
onder af en toe keren 5 tot 8 minuten of tot ze bruin zijn.

Was intussen de blender grondig met zeep en zet hem weer in
elkaar. Doe de champignons, bouillon, maizena, basilicum en
de peper in de blender. Laat de blender 5 seconden draaien
op “& of tot de champignons fijngehakt zijn. Voeg dit mengsel
toe aan de gehaktballetjes. Laat het geheel koken, roer
afwisselend, tot het suddert. Zet het vuur tussen laag en
middelhoog. Laat het geheel 8 tot 10 minuten koken of tot de
jus is ingedikt en de gehaktballetjes goed gaar zijn. Serveer
desgewenst met rijst of aardappelen.

Hoeveelheid: 8 porties (4 gehakballetjes per persoon).
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@ DRESSINGS EN GARNERINGEN &

KRUIMELGARNERING

60g % kopje bloem Doe alle ingrediénten in de aangegeven volgorde in de
100 g % kopje bruine suiker mengheker. Breng het deksel aan. Laat de blender ongeveer
iy theelepel kaneel, 20 tot 25 seconden draaien op % tot het geheel goed
naar keuze gemengd is; schraap het mengsel zonodig van de zijkanten
Y theelepel zout van de mengbeker. Gebruik het mengsel als garnering voor
25 ml (2 cetlepels) een salade van stevige vruchten van 33x23 em of als strooisel
; over een cake van 33x23 cm voordat deze wordt gebakken.
gepasteuriseerd
roomkaasproduct Hoeveelheid: 1% kopje (160 g).
(bekertje van 30 g)
15g (2 eetlepels) gehalveerde
pecannoten
60 g (% kopje) mayonaise Doe alle ingrediénten in de aangegeven volgorde in de
60 g (% kopje) zure room mengheker. Breng het deksel aan en laat de blender draaien
7 cetlepel fijngehakte ui op %, waarbij u 3 tot 4 keer ongeveer 5 seconden per keer
] cetlepel verse pulseert tot de kip is fijngehakt en alles goed gemengd is.
pelerselie, naar keuze Hoeveelheid: 8 porties.
% theelepel zout
% theelepel peper
140 g (I kopje) in blokjes
gesneden gekookte
kipfilet
110 g (% kopje) pitloze rode
druiven
2 teentjes knoflook Doe de knoflook in de mengbeker. Breng het deksel aan en
50 g (% kopje) versgeraspte laat de blender ongeveer 5 tot 10 seconden draaien op
Parmesaanse kaas tot alles goed gemalen is.
125¢ (1% k"P]e_) _”Oomerp“k_te Voeg de versgeraspte kaas, de basilicum, de peterselie en
verse basilicumblaadjes de amandelen toe, breng het deksel aan en laat de blender
S8 (% kopje) verse draaien op “ .« Voeg onder het mengen de olijfolie en
peterselieblaadjes kippenbouillon toe. Laat de blender ongeveer 45 seconden
30g (3 eetlepels) geschaafde tot I minuut draaien tot het geheel goed gemengd is; schraap
amandelen of de zijkanten van de mengheker schoon. Voeg zonodig
pijnboompitien eventueel resterende bouillon toe. Serveer over pasta, pizza,
50ml (% kopje) olijfolie kip of vis, schaal- en schelpdieren. »
50tot 75 ml (Y tot % kopje)

zoutarme kippenbouillon

Hoeveelheid: 1 kopje (250 ml). (8 porties)
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@ BABYMAALTIJDEN &

- WORTEL- EN AARDAPPELMOES -

60 g (% kopje) (1 Kleine) in Doe de wortel, aardappelen en bouillon in een steelpan.
plakjes gesneden wortel  Breng het geheel aan de kook. Zet het vuur laag en laat het

80g  (Y%kopje) (1 middelgrote) —onafgedekt sudderen tot de groenten zacht zijn, ongeveer
geschilde, in blokjes 10 tot 15 minuten. Laat het 5 minuten afkoelen.

195 mi ,(g;sl;l ed,en aartdap pel Doe het afgekoelde groentenmengsel en 2 eetlepels (25 ml)
k? OP]Z) zoll; arme melk in de mengheker. Breng het deksel aan en laat de blender

tppenbouiton ongeveer 10 seconden draaien op % ; schraap zonodig de

2510 45 ml (2 to1 3 eetlepels)  yiikanten van de mengbeker schoon. Laat de blender
volle melk ongeveer 30 seconden draaien op = ; schraap om de 10

seconden het mengsel van de zijkanten van de mengbeker.
Voeg zonodig 1 eetlepel (15 ml) melk toe. Bewaar de moes
in de koelkast.

Hoeveelheid: 1 kopje (250 ml).

150 ml (% kopje) water Giet het water in een steelpan. Breng het geheel aan de kook.

25g (% kopje) snel-klaar Roer de havervlokken erdoor en breng het mengsel weer aan
havervlokken de kook. Zet het vuur laag en laat het geheel onafgedekt

55 (% kopje) ingeblikte of ~ ongeveer 1 minuut koken. Leg het deksel op de pan en laat
ingevroren en het geheel 5 minuten afkoelen.

Omd.zmde plakjes Doe de havermout, perziken en de melk in de mengheker.
p e.tm ZEZ op Sap; Breng het deksel aan en laat de blender ongeveer 10 seconden
utlgetent draaien op “ ; schraap zonodig de zijkanten van de

I5ml (I eetlepel) volle melk mengbeker schoon. Laat de blender ongeveer 30 seconden

draaien op == . Bewaar de pap in de koelkast.
Hoeveelheid: 1 kopje (250 ml).

120 g (% kopje) Doe de ingrediénten in de mengheker. Breng het deksel aan
vanilleyoghurt of en laat de blender ongeveer 40 seconden draaien op =5-.
aardbeienyoghurt Schraap om de 20 seconden het mengsel van de zijkanten van

1 middelgrote banaan, in  de mengbeker. Serveer over in plakjes gesneden vers fruit.
plakjes gesneden - .

I5ml (1 cetlepel) honing Hoeveelheid: 1% kopjes (300 ml).

15ml (1 eetlepel)

sinaasappelsap
theelepel kaneel
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be
followed to reduce the risk of fire, electric shock, and/or injury to persons including

the following:
1. Read all instructions.

2. To protect against risk of electrical shock, do not put blender base in water or

other liquid.

3. The appliance is not intended for use by young children or infirm persons

without supervision.

4. Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and

before cleaning.
5. Avoid contact with moving parts.

6. Do not operate the blender with a damaged cord or plug or after appliance
malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return appliance to the
nearest authorized service center for examination, repair or electrical or

mechanical adjustment.

7. The use of attachments, including canning jars, not recommended by the
manufacturer may cause a risk of injury to persons.

8. Do not use outdoors.

9. Do not let cord hang over edge of table or counter.

10. Keep hands and utensils out of container while blending to reduce the risk of
severe injury to persons or damage to the blender. A scraper may be used but
must be used only when the blender is not running.

11. Blades are sharp. Handle carefully.

12. To reduce the risk of injury, never place the cutter-assembly blades on base

without jar properly attached.

13. Always operate blender with cover in place.

14. When blending hot liquids, remove center piece of two-piece cover.

15. This product is designed for household use only.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This appliance is marked according to
the European directive 2002/96/EC on
Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE).

By ensuring this product is disposed of
correctly, you will help prevent potential
negative consequences for the environment
and human health, which could otherwise
be caused by inappropriate waste handling
of this product.

The symbol === on the product, or on
the documents accompanying the product,
indicates that this appliance may not be
treated as household waste. Instead it
shall be handed over to the applicable
collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment.



Disposal must be carried out in
accordance with local environmental
regulations for waste disposal.
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For more detailed information about
treatment, recovery and recycling of this

product, please contact your local city
office, your household waste disposal
service or the shop where you
purchased the product.

A WARNING

All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to
reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the instructions
are not followed.

Your safety and the safety of others are very important.
We have provided many important safety messages in this manual and on
your appliance. Always read and obey all safety messages.
This is the safety alert symbol.
This symbol alerts you to potential hazards that can kill or hurt
you and others.
All safety messages will follow the safety alert symbol and either
the word “DANGER” or “WARNING.” These words mean:
You can be killed or seriously injured
if you don’t immediately follow
instructions.
You can be killed or seriously injured
if you don’t follow instructions.

Household KitchenAid® Blender Warranty

Length of
Warranty:

KitchenAid
Will Pay For:

KitchenAid
Will Not Pay For:

For Europe, Australia and
New Zealand:

THREE YEARS FULL
WARRANTY from date
of purchase (for
household use only).

Other:

ONE YEAR FULL
WARRANTY from date
of purchase (for
household use only).

Replacement parts and
repair labor costs to
correct defects in
materials or
workmanship. Service
must be provided by an
Authorized KitchenAid

Service Center.

A. Repairs when blender
is used for operations
other than normal

household food

preparation.

B. Damage resulting from
accident, alteration,
misuse, abuse or
installation/operation
not in accordance
with local electrical
codes.

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR INDIRECT

DAMAGES.

Specifications subject to change without notice.
3
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If You Need Service or Assistance

KEEP A COPY OF THE SALES
RECEIPT SHOWING THE DATE OF
PURCHASE. PROOF OF PURCHASE
WILL ASSURE YOU OF IN-
WARRANTY SERVICE.

If your blender should
malfunction or fail to operate,
check the following:

- Is the blender plugged in?

- Is the fuse in the circuit to the blender
in working order? If you have a circuit
breaker box, be sure the circuit is
closed.

- Try unplugging and waiting 15-20
minutes before re-plugging the blender.
- If the problem is not due to one of
the above items, see “Service Centers”,
on page .

- To arrange for service, consult your local
KitchenAid dealer or the store where you
purchased the blender for information on
how to obtain service locally.

4

Electrical Shock Hazard
Unplug before servicing.

Failure to do so can result in
death or electrical shock.
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Service Centers

All service should be handled locally by an Authorized KitchenAid Service Center.
Service centers are subject to change. Contact the service center prior to shipping
product to their location.

In the UK., In Ireland:
call 0845 6011 287 M.X. ELECTIC
In Australias ggrxilce De%artmentt
ymer rescen
call 1800 990 990 Kilcock, CO. KILDARE
In New Zealand: call: 1 6792398/87 2581574
call 0800 881 200 Fax: 1 6284368

Customer Service

In the U.K. & IRELAND:
Tollfree number: 00800 38104026
Address:  KitchenAid Europa, Inc.
P.0. BOX 19
B-2018 ANTWERP 11
BELGIUM

www.KitchenAid.com

How To Obtain Service in the Rest of Europe,
Middle East and Africa

To arrange service, consult your local KitchenAid dealer or the store where the
product was purchased.




(OO

Electrical Requirements

220-240 V
50-60 Hz a.c.
24 A

This product is supplied with a Y type
power cord. If the power cord is
damaged, it must be replaced by the
manufacturer or its service agent in
order to avoid a hazard.

%

Electrical Shock Hazard
Plug into a grounded outlet.
Do not remove ground prong.
Do not use an adapter.

Failure to follow these
instructions can result in
death, fire or electrical shock.

®Registered Trademark of KitchenAid, U.S.A.
™Trademark of KitchenAid, U.S.A.
© 2005 All rights reserved.
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Blender Features

KitchenAid quality means this
blender was built and tested to
KitchenAid quality standards for
optimum performance and long,

trouble-free life. .
60ml Ingredient

Cap with measurement
graduations.

Cover

Sturdy, Heat-
Resistant Glass

7 Jar
s I Stainless Steel Blade
—_— Sure Seal Ring/
Gasket
—
Clean-Design
Threaded Collar
L)

Clean Touch
Control Pad with
friendly and easy-to-
use symbols.

Sturdy Metal
Base with no-slip
rubber feet.
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Assembling Your Blender

1. Before assembling your blender, wipe 4. If the power cord needs to be

the blender base with a warm, sudsy shortened, coil it into the storage
cloth; then wipe the base clean with area on the bottom of the power base.
a damp cloth and dry with a soft cloth.

NOTE: Do not immerse base in water. N

Wash the blender jar, collar, and blade
assembly in the dishwasher, or by hand
in warm, sudsy water. If washlng by
hand, be sure to rinse and wipe the parts

dry. Do NOT put the lid in the 3 o =
dishwasher! \ {/ = \

(
2. Turn the blender jar upside down and f,\ \
twist the collar onto the jar. Be sure to ’/,\‘
engage threads properly and securely. A\ 7/ /) —
Turn the assembled jar right side up. N 1)) )
o —

5. Place the jar onto the power base.

&
£

3. Place the lid onto the blender jar. (_4 .
/ y r y
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Assembling Your Blender

6. Plug power cord into a grounded
outlet. Blender is now ready for use.

7. Before removing the jar from the base
after use, always push the © pad
and make sure the flashing green
light is off, then unplug. Lift the jar
and the collar straight up: do not
twist. Rotating the jar while it is on
the base will loosen the collar and
cause liquids to leak out.

NOTE: Always operate the blender on a
clean, dry surface.

%

Electrical Shock Hazard

Plug into a grounded outlet.
Do not remove ground prong.
Do not use an adapter.

Failure to follow these
instructions can result in
death, fire or electrical shock.
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To Operate Your Blender

NOTE: While green indicator light is
blinking or blender is on:

- Do not touch blades.

- Do not interfere with blade movement.
- Do not remove blender jar lid.

e With green light flashing, an
accidental touching of a speed pad, or
other circumstances may result in
turning on the blender.

e [f blender runs when 1 light is
flashing, do not use. Take unit to an
Authorized Service Center. (However
a slight flicker is normal.)

® This unit should operate only when a
speed pad is pressed. Immediately
press the © pad if the unit runs at
any other time. If this occurs, do not
use; take the unit to an Authorized
Service Center.

The KitchenAid® blender has ten speed
combinations.
S
Ie
Crushing/ /

rEVIPEY

* All speeds can be combined with Puise.

* Before operating the blender, make
sure the blender jar is properly
assembled (see page 9) and in place
on the blender base. Put ingredients
in jar and firmly attach lid.

® Press the ' pad. The green
indicator light should blink on and off
indicating the speed pads are
activated.

NOTE: If the green indicator light is not
blinking at this time, unplug blender
and take unit to an Authorized Service
Center.

* Press the desired speed pad for
continuous operation at that speed.
The indicator light will glow and the
green light will stay on. You may
change speeds without stopping the
unit by pressing the new speed pad.
Remove center ingredient cap when
blending warm or hot liquids and
operate only on % speed.

To turn the blender off, press the ©
pad. The © pad will stop any
speed and deactivate the blender at
the same time. Before removing the
blender jar, deactivate the blender by
pressing the © pad and unplugging
the power cord.

NOTE: Do not overprocess foods. Stop
and check the consistency of foods after
a few seconds.
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To Operate Your Blender

INGREDIENT CAP

Remove cap and add ingredients at
or & speeds. When operating at
higher speeds, with a full jar or hot
contents stop blender and add
ingredients.

Pl
\/

STEP START™ FEATURE

Step Start™ feature automatically starts
the blender at a lower speed to prevent

splattering then quickly increases to the
selected speed for optimal performance.

PULSE FEATURE

Your KitchenAid® blender has a

“Pulse At Any Speed” feature.

* Before operating the blender, make
sure the jar is properly assembled
(see page 9) and in place on the
blender base. Put ingredients into
blender jar and attach lid firmly.

e Press the 1 pad. The green
indicator light should be blinking,
showing that the blender is activated.

® Press the Puse pad. The indicator
light above the pad will glow,
indicating that all the speed pads are
in the Pulse mode.

11

* Select a speed pad and press for the
desired length of time (a short delay
reaching the selected speed is normal
due to the Step Start™ feature.)

® To turn the Pulse feature off, just
press the Puise pad again. The
blender is now ready for continuous
operation. Before removing the
blender jar, deactivate the blender by
pressing the © pad and unplugging
the power cord.

NOTE: Use a rubber spatula to
redistribute ingredients ONLY when the
blenderis © and unplugged. Never
use any utensil, including spatulas, in
the blender jar while the motor is
running.
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Speed Control Guide

Ttem Sed  Tem Sped
Pancake batter ........c.cccvcveuverniunen. @ DIP s
Walffle batter ........oovevererrierinnnees &  Cream cheese-based spread............ #
Vegetable-based main dish sauce... Blended ice drink ........coeuvvvevennnne. o
Fruit-based sauce.........cocveveveeeunccn. # Fruit-based drink ........ccccoevernnnncc. o
Salad dressing........cooeeveererierienenee &  Frozen yogurt-based drink .............. 0]
Cream SOUP ....c.eveeeveerererreereeenennes e Sherbet-based drink...........coceuueve. o
Pureed fruit/Baby food fruit ............ = lce milk-based drink.........ccrevuuvece o
Pureed meat/Baby food meat .......... === Grated hard cheese ... 0]
Pureed vegetables/ GIaVY oo o
Baby food vegetables .................... == WHhile SAUCe ..cvuevereecreerirerieinnns #
Meat salad for sandwich filling...... ¢ Smooth ricotta or
Cheesecake ......vrreerineineininiennes o cottage Cheese ....oveeuevreereeriennes o
“Fluffy” gelatin for pie/desserts..... &  Oatmeal.......cocovverririrrinerneininen. =
MOUSSE vt 02 Fruit juice from frozen
PeStOvuuvircnes Y CONCENLIALE .coveereererrreeeanaenaes a
Streusel tOPPING ...vvvveeververereernes “  Chopped vegetables ..........ccoeeennee. #
Savory crumb topping ............ee.eeee.. & Chopped fruit ......ccoovevvvrenecee. Pulse
Sweet crunch topping...........c.veeeene.. & Chopped iCe ...cevereriricicicieanees 3
Sweet crumb topping........c.eceeeenec. “ Crushed ice oo #

Tip - Ice can be crushed on any speed. Process up to one standard ice tray or 12 to

14 standard ice cubes at a time. No liquid needs to be added for processing.

12
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Care and Cleaning

NOTE: Do not immerse base in water.
CLEANING THE BLENDER JAR
For a light cleaning:
Operate the blender for 30 seconds
with the jar filled with hot, soapy

water. Remove the jar from the base,

dispense the contents, and rinse the
jar and lid with clean water. Wipe
the jar and lid dry. The jar can also
be washed in a dishwasher.

For a thorough cleaning:

1. Turn the blender jar upside down
and remove the collar by turning it
counter-clockwise.

2. Lift the blade assembly from the jar
(the assembly cannot be completely
removed from the jar) and create a
space between the bottom flange of
the blade assembly and the ring
gasket by pulling the ring gasket
away from the flange. This will
permit a thorough cleaning of the
ring gasket.

13

3. Wash the blender jar, blade
assembly and jar collar in the
dishwasher, or by hand in warm,
sudsy water. If washing by hand be
sure to rinse and wipe the parts dry

The lid is NOT dishwasher-safe!
CLEANING THE BASE AND CORD

1. Wipe the blender base with a warm,
sudsy cloth; then wipe the base
clean with a damp cloth and dry
with a soft cloth. Do not use abrasive
cleansers or scouring pads.

NOTE: Do not immerse base in water.

2. Wipe the cord with a warm, sudsy
cloth; then wipe the cord clean with
a damp cloth and dry with a soft
cloth. The cord can be coiled into
the storage area on the bottom of the

blender base.
NOTE: Always correctly assemble the
clean blender parts before storing on

the blender base.
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Blender Tips

QUICK TIPS

B Use the pulse feature when making
beverages that include ice cubes in
order to produce a smoother texture.

B Blend at « if you're making a large
amount of beverage using lots of ice.
For smaller quantities, use & .

B Smaller ice cubes can be chopped or
crushed faster than large ones.

B Add food to this blender jar in larger
quantities than you would with other
blenders — you can add 2 to 3 cups
(500ml to 750ml) at a time versus
1-cup (250ml) portions.

B For many ingredient mixtures, start
the blending process at & to
combine the mgredients thoroughly.
Then increase to a higher speed, if
necessary.

B Be sure to keep cover on blender jar
while blending.

B Put your hand on cover while
crushing ice.

B [f desired, remove center cap of
blender jar cover to add liquids or
ice cubes while the blender is
operating at @ or & speeds.
With higher speeds, a full jar or hot
contents stop blender and add

ingredients.

B Stop the blender and unplug before
using utensils in the blender jar.

B Cool hot foods before blending.
Begin blending hot foods at = .
Increase to higher speed, if
necessary.

B Remove center ingredient cap when
blending warm or hot liquids and
operate only on % speed.

Reconstitute frozen juice: For a 6-
oz. (177 ml) can of orange juice
concentrate, combine the juice and
correct amount of water in the blender
jar. Cover and blend at « until
thoroughly combined, about 20 to 30
seconds.

For a 12-0z. (355 ml) can, combine the
juice and add 1 can of water in the
blender jar. Cover and blend at & until
thoroughly combined, about 30 to 40
seconds. “# in remaining 2 cans of water.

Dissolve flavored gelatin: Pour
boiling water into the blender jar. Add
gelatin. Cover and blend at & until
dissolved, about 1 minute. Add other
ingredients.

Make cookie and graham cracker
crumbs: Break larger cookies into
pieces about 1% inches (4 cm) in
diameter. Use smaller cookies as is.
Place in blender jar. Cover and blend at
@, pulsing a few times, about 3
seconds each time, until desired
consistency is reached. Use the crumbs
to make a quick topping for frozen
yogurt, pudding, or a fruit compote.

To make a finer crumb for pie and
dessert crusts, break graham crackers or
cookies into pieces about 1% inches

(4 cm) in diameter. Place in the blender
jar. Cover and blend at & , pulsing a
few times until desired consistency is
reached, about 20 to 30 seconds.

Make cracker crumbs: Follow
procedure for cookies. Use to top or as
an ingredient in main dish casseroles
and vegetable dishes.

Make bread crumbs: Tear bread into
pieces about 1% inches (4 ¢cm) in
diameter. Cover and blend at = 5
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Blender Tips

times, 3 seconds each. Use in same ways
you would use cracker crumbs.

Chop fruits and vegetables: Put 2
cups (400 g) of fruit or vegetable chunks
in blender jar. Cover and blend at & |
pulsing a few times, about 2 to 3
seconds each time, until desired

consistency is reached.

Puree fruits: Place 2 cups (450 g)
canned or cooked fruit in blender jar.
Add 2 to 4 tablespoons (25ml - 50ml)
fruit juice or water per cup (225 g) of
fruit. Cover and blend at == about 5 to
10 seconds.

Puree vegetables: Place 2 cups (350 g)
canned or cooked vegetables in blender
jar. Add 2 to 4 tablespoons (25ml - 50ml)
broth, water, or milk per cup (175 g) of
vegetables. Cover and blend at ==
about 10 to 20 seconds.

Puree meats: Place cooked, cubed,
tender meat in blender jar. Add 2 to 4
tablespoons (25ml - 50ml) broth, water,
or milk per cup (175 g) of meat. Cover
and blend on % 10 seconds. Stop and
scrape sides of blender jar. Cover and
blend on == 10 to 20 seconds longer.

Puree cottage cheese or ricotta
cheese: Place cottage cheese or ricotta
cheese in blender jar. Cover and blend
at < until smooth, about 25 to 35
seconds. If necessary, add 1 tablespoon
(15 ml) skim milk per cup (240 g) of
cottage cheese. Use as a base for lowfat
dips and spreads.

Carmbine liquid ingredients for
baked goods: Pour liquid ingredients
in blender jar. Cover and blend at &
until well mixed, about 1 minute. Pour
liquid mixture over dry ingredients and
stir well.

Take lumps out of gravy: If sauce
or gravy becomes lumpy, place in

15

blender jar. Cover and blend at «
until smooth, about 5 to 10 seconds.

Carbine flour and liquid for
thickening: Place flour and liquid in
blender jar. Cover and blend at
until smooth, about 5 to 10 seconds.

Prepare white sauce: Place milk,
flour, and salt, if desired, in blender jar.
Cover and blend at #¢ until well
mixed, about 5 to 10 seconds. Pour into
saucepan and cook as usual.

Prepare pancake or waffle
batter from mix: Place mix and
other ingredients in blender jar. Cover
and blend at « until well mixed, 10
to 20 seconds; scrape sides of blender
jar, if necessary.

Grate cheese: Cut very cold cheese
into %- to 1-inch (1.5 - 2.5) em to
cubes. Place up to % cup (88 g) cheese
in the blender jar. Cover and blend at
& about 5 to 10 seconds. For hard
cheeses, such as Parmesan, bring to
room temperature, then blend at & for

10 to 15 seconds.
Make oatmeal for a baby: Place

uncooked rolled oats in blender jar.
Blend at % until desired consistency,

using Pulse hutton, about
5 to 10 seconds. Cook as usual.

Make baby food fram adult food:
Place prepared adult food in blender
jar. Cover and blend at % about 10
seconds. Then blend at = about 10 to
30 seconds.

Rinse your blender jar: Fill
blender jar one-third to one-half full
with warm water. Add a few drops of
liquid dish detergent. Cover and blend
at & until sides are clean, about 5 to
10 seconds. Rinse and dry. For
complete cleaning, wash all gaskets
separately.
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@ DRINKS AND COCKTAILS &»»

STRAWBERRY-BANANA SMOOTHIE

1%

cups (375 ml) lowfat
buttermilk

cup (250 g) frozen
unsweetened
strawberries

cup (250 ml) skim milk
medium bananas, each
broken into 4 pieces
tablespoons (45 ml)
orange marmalade

Place all ingredients in blender jar. Cover and
blend at ¢ until smooth, about 15 to 20 seconds.

Yield: 5 cups (1.5 1). (4 servings)

MARGARITA

24

cup (175 ml) tequila
cup (125 ml) triple sec
liqueur

cup (125 ml) fresh lime
Juice

cup (50 ml) simple
syrup or 1'% tablespoons
(20 g) sugar

ice cubes

Place all ingredients in blender jar. Cover and
blend at & , pulsing 6 to 8 times, about

15 seconds each time, until slushy. Scrape sides of
blender jar, if necessary.

Yield: 5 cups (1.25 1). (4 servings)

FROZEN DAIQUIRI

16

cup (175 ml) rum
cup (50 ml) fresh lime
Juice

cup (50 ml) simple
syrup or 2 tablespoons
(25 g) sugar

ice cubes

Place ingredients in blender jar. Cover and blend
at & , pulsing 6 to 8 times, about 15 seconds each
time, until slushy. Scrape sides of blender jar, if
necessary.

Yield: 3% cups (800 ml). (About 4 servings)

Variations: Add 2 bananas, 2 cups (400 g) fresh
or frozen strawberries, or 4 medium peaches to
ingredients.

16
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APPLE CREPES

Crepes: In blender container, combine all crepe ingredients.
2 eggs Cover. Blend at “# 10 seconds. Scrape any flour
Y teaspoon salt from sides of blender. Blend at “# 5 to 10 seconds, or
% cup (90 g) flour until smooth. Refrigerate batter at least 1 hour.
1 cup (250 ml) milk Spray crepe pan or nonstick skillet with nonstick
2 tablespoons (25 ml) oil cooking spray. Heat over medium-high heat until hot.
Filling: Pour 2 or 3 tablespoons (25 or 50 ml) batter for each
2 large apples, peeled, 6- to 7-inch (15- to 18-cm) crepe. Cook until golden;
cored and quartered turn. Cook until golden.
% cup (125 ml) apple

Meanwhile, place apples, apple juice, sugar,
cornstarch and cinnamon in blender. Cover, Puise
at & for 8 seconds 2 to 3 times or until

mixed and apples are chopped. Pour mixture into
medium saucepan. Stir in raisins. Bring to a boil,
stirring frequently. Cook over medium heat 10 to
12 minutes or until thickened and apples are
tender, stirring occasionally. Spoon 2 to 3
tablespoons (25 to 50 ml) filling down center of each
crepe; fold or roll to enclose filling. Spoon any
remaining filling over crepes. Top with whipped
cream if desired.

Juice

cup (25 g) sugar
tablespoon cornstarch
leaspoon cinnamon
cup (35 g) raisins

Yield: 8 servings (2 crepes each).

ORANGE SORBET

can (11 0z.) (200 g) Place all ingredients in blender jar. Cover and
?“’?d‘zm oranges, blend at & , about 15 to 20 seconds. Pour into

rame freezer container and freeze until almost set, about 3
cup (250 ml) water

to 4 hours. Scrape into blender jar. Blend at &

can (6 0z.) (175 ml) until smooth, about 1 minute.

Jfrozen orange juice

concentrate Pour into freezer container. Freeze until hard, about
cup (30 g) powdered 5 to 6 hours.
sugar

ablespoon (15 ml) Yield: 6 servings.

fresh lemon juice

17
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@ SOUPS v

GAZPACHO

2 cans (14% oz (410 g) Place one can tomatoes, celery, and cucumber in
each) no-salt-added blender jar. Cover and blend at &} until finely
peeled tomatoes chopped, about 10 to 15 seconds. Pour into large

2 TLI).S celery, cut into bowl.
2-inch (5 cm) chunks

1 medium cucumber, Place second can tomatoes, onion, green pepper,
peeled and cut into parsley, chives, garlic, olive oil, and red wine
chunks vinegar in blender j jar. Cover and blend at &

I medium onion, cut into until finely chopped, about 10 to 15 seconds; scrape

, Chwlllks sides of blender jar, if necessary.
j,rzz cﬁfﬂ pepper. cut Pour into bowl. Stir in vegetable juice cocktail,

2 teaspoons snipped fresh black pepper, and a few drops of hot pepper sauce.
parsley Refrigerate until well chilled, about 6 to 8 hours.

1 teaspoon snipped fresh Yield: 8 servings.
chives

1 clove garlic

3 tablespoons (45 ml)

olive oil
3 tablespoons (45 ml) red
wine vinegar
2 cups (500 ml) vegetable
Juice cocktail
Y teaspoon black pepper
Hot pepper sauce

VICHYSS0ISE

1 tablespoon (15 g) Melt margarine in skillet over medium heat.

| margar ine Add leeks. Cook and stir until leeks are soft, about
1% cups (200 g) sliced 3 minutes. Place in blender jar with potatoes and
‘ leeks or onions 1% cups (375 ml) broth. Cover and blend at &
2 medium potatoes, until finely chopped, about 1 minute. Pour into
peeled and cubed
saucepan.
3 cups (750 ml) reduced- o o ) )
sodium chicken broth Stir in remaining broth and pepper. Bring to a boil;
Y teaspoon black pepper reduce heat and simmer until vegetables are crisp-
1 cup (250 ml) lowfat tender, about 10 to 12 minutes. Stir in milk.
(2%) milk

Refrigerate until well chilled, about 6 to 8 hours.

Snipped chives, if desired Top each serving with snipped chives, if desired.

Yield: 6 servings.

18



@ MAIN DISHES &

small onion, cut into
I-inch (2.5 ¢cm) pieces

lb. (500 g) extra lean
ground beef

lb. (125 g) ground pork
cup (25 g) dry bread
crumbs

egg

teaspoon seasoned salt
tablespoon (15 ml) oil

cup (70 g) sliced or
quartered fresh
mushrooms

cups (300 ml) beef
broth

tablespoon cornstarch
teaspoon basil
teaspoon pepper

MEATBALLS

Place onion in blender jar. Cover and blend at &
5 to 8 seconds or until chopped. Add remaining
meatball ingredients. Puise at == 4 to 5 times for
8 to 10 seconds each or until mixed, scraping sides
if necessary. Shape meat into 32 1%4-inch (4 c¢m)
meatballs.

Heat oil in large nonstick skillet over medium-high
heat. Add meatballs. Cook 5 to 8 minutes or until
browned, turning occasionally.

Meanwhile, thoroughly wash blender with soap and
reassemble. Place mushrooms, broth, cornstarch,
basil and pepper in blender. Blend at ¢ 5 seconds
or until mushrooms are chopped. Add to meatballs
in skillet. Cook, stirring constantly, until bubbly.
Reduce heat to medium-low. Cook 8 to 10 minutes
or until gravy is thickened and meatballs are
thoroughly cooked. Serve with rice or potatoes, if
desired.

Yield: 8 servings (4 meatballs each).

19
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@ DRESSINGS AND TOPPINGS 6>

STREUSEL TOPPING

cup (60 g) all-purpose
Sflour

cup (100 g) packed
brown sugar

teaspoon cinnamon,
optional
teaspoon salt

tablespoons (25 ml)
light pasteurized
process cream cheese
product (from an 8-oz.
(30 g) tub)
tablespoons (15 g)

pecan halves

Place all ingredients in blender jar in order listed.
Cover. Blend at % until thoroughly mixed, about
20 to 25 seconds; scrape sides of blender jar, if
necessary. Use to top 13x9-inch (33x23-cm) pan of
fruit crisp or to sprinkle over 13x9-inch (33x23-cm)
cake before baking.

Yield: 1% cups (160 g).

X

1%

CHICKEN SALAD SPREAD

cup (60 g) light
mayonnaise

cup (60 g) light sour
cream

tablespoon chopped onion

tablespoon fresh parsley,
if desired

teaspoon salt

teaspoon pepper

cup (140 g) cubed
cooked chicken breast
cup (110 g) seedless red
grapes

cloves garlic

cup (50 g) fresh grated
Parmesan cheese

cup (125 g) firmly
packed fresh basil leaves
cup (5 g) fresh parsley
leaves

tablespoons (30 g)
slivered almonds or pine
nuts

cup (50 ml) olive oil

to % cup (50 to 75 ml)
reduced-sodium chicken

broth

Place all ingredients in blender jar in order listed.
Cover and blend at ¢ | pulsing 3 to 4 times, about
5 seconds each time, until chicken is chopped and
mixture is thoroughly combined.

Yield: 8 servings.

BASIL PESTO

Place garlic in blender jar. Cover and blend at
until minced, about 5 to 10 seconds.

Add cheese, basil, parsley, and almonds. Cover and
blend at # . With blender running, add olive oil
and chicken broth. Blend until thoroughly mixed,
about 45 seconds to 1 minute; scrape sides of
blender jar. Add remaining broth, if necessary.
Serve on pasta, pizza, chicken, or seafood.

Yield: 1 cup (250 ml). (8 servings)

20



@ BABY FOOD 6>

CARROT AND POTATO MEDLEY

% cup (60 g) (1 small) Place carrot, potato, and broth in saucepan. Bring
sliced carrot to a boil. Reduce heat to low and simmer,
% cup (80 g) uncovered, until vegetables are very tender, about
(1 medium) peeled, 10 to 15 minutes. Cool 5 minutes.
cubed potato
% cup (125 ml) reduced- Place cooled vegetable mixture and 2 tablespoons
sodium chicken broth (25 ml) milk in blender jar. Cover and blend at
2 10 3 tablespoons about 10 seconds; scrape sides of blender jar, if
(25 ml to 45 ml) necessary. Blend at == about 30 seconds; scrape
whole milk sides of blender jar every 10 seconds. Add
1 tablespoon (15 ml) milk, if necessary. Store in
refrigerator.
Yield: 1 cup (250 ml).
PEACH OATMEAL
% cup (150 ml) water Place water in saucepan. Bring to a boil. Stir in
% cup (25 g) quick- oats and return to a boil. Reduce heat to low and
cooking rolled oats simmer, uncovered, about 1 minute. Cover and cool
% cup (55g) canned or 5 minutes.
frozen and thawed
peach slices in juice, Place oatmeal, peaches, and milk in blender jar.
drained Cover and blend at % about 10 seconds; scrape
1 tablespoon (15 ml) sides of blender jar, if necessary. Blend at ==
whole milk about 30 seconds. Store in refrigerator.

Yield: 1 cup (250 ml).

BANANA FRUIT DRESSING

% cup (120 g) vanilla or Place ingredients in blender jar. Cover and blend
strawberry lowfat at == about 40 seconds; scrape sides of blender jar
yogurt _ every 20 seconds. Serve over sliced fresh fruit.

1 medium banana, sliced )

1 tablespoon (15 ml) Yield: 1% cups (300 ml)
honey

1 tablespoon (15 ml)
orange juice

% teaspoon cinnamon
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CONSIGNES DE SECURITE
IMPORTANTES

Afin de réduire les risques d’incendie, d’électrocution et/ou de blessure, des précautions élémentaires de
sécurité doivent toujours étre prises lors de I'utilisation d’appareils électriques. Notamment :

1. Lisez toutes les instructions.

2. Pour éviter les risques d’électrocution, ne posez pas la base de I'appareil du mixeur dans I'eau ni
dans tout autre liquide.

3. Lutilisation de cet appareil est fortement déconseillée aux jeunes enfants ou aux personnes
handicapées sans surveillance.

4. Débranchez I'appareil quand vous ne I'utilisez pas, avant de le monter ou de le démonter et avant
de le nettoyer.

5. Evitez de toucher des pieces en mouvement.

6. Nutilisez pas le mixeur si le cordon d’alimentation électrique ou la fiche sont endommagés, ni
apres un mauvais fonctionnement de I'appareil ou si celui-ci est tombé ou a été endommagé de
quelque fagon que ce soit. Amenez I'appareil au centre de service agréé le plus proche pour qu’il
soit examiné, réparé ou pour un ajustement électrique ou mécanique.

7. L’emploi d’accessoires, y compris de bocaux de conserve, non recommandés par le fabricant peut
constituer un risque de blessure.

8. Nutilisez pas le mixeur a I'extérieur.
9. Ne laissez pas pendre le cordon d’alimentation électrique de la table, ni du plan de travail.

10.  Gardez les mains et les ustensiles en dehors du bol lorsque le mixeur est en fonctionnement pour
éviter les risques de blessures graves et d’endommagement du mixeur. Un grattoir peut étre utilisé
uniquement lorsque le mixeur n’est pas en fonctionnement.

11.  Les lames sont acérées. Manipulez-les avec précaution.

12. Afin d’éviter les risques de blessure, ne placez jamais les lames du couteau sur la base sans avoir
au préalable fixé correctement le bhol.

13.  Faites toujours fonctionner le mixeur avec le couvercle correctement placé.
14.  Quand vous mixez des liquides briilants, enlevez la piece centrale du couvercle.

15. Ce produit est & usage domestique uniquement.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Cet appareil porte le symbole du recyclage déchet ménager. Il doit par conséquent étre remis 2

conformément 2 la Directive Européenne
2002/96/CE concernant les Déchets
d’Equipements Electriques et Electroniques

(DEEE ou WEEE).

En procédant correctement a la mise au rebut de
cet appareil, vous contribuerez & empécher toute
conséquence nuisible pour I'environnement et la
santé de 'homme.

Le symbole wmm présent sur 'appareil ou sur la
documentation qui I'accompagne indique que ce
produit ne peut en aucun cas étre traité comme

un centre de collecte des déchets chargé du
recyclage des équipements électriques et
électroniques.

Pour la mise au rebut, respectez les normes relatives
a I’élimination des déchets en vigueur dans le pays
d’installation.

Pour obtenir de plus amples détails au sujet du
traitement, de la récupération et du recyclage de
cet appareil, veuillez vous adresser au bureau
compétent de votre commune, a la société de
collecte des déchets ou directement a votre
revendeur.
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Votre sécurité et celle des autres sont primordiales.
Nous avons prévu de nombreux messages importants de sécurité dans ce manuel et sur
lappareil. Lisez et suivez toujours les messages de sécurité.
Voici le symbole d’alerte.
Ce symbole vous prévient de dangers éventuels qui peuvent entrainer la
mort ou des blessures graves pour vous ou d’autres personnes.

Le symbole d’alerte ou les mots “DANGER” ou “AVERTISSEMENT”
précederont tous les messages de sécurité. Ces mots signifient:

A\ AVERTISSEMENT

Chaque message de sécurité identifiera le danger éventuel, vous expliquera comment réduire le
risque de blessure, et vous signalera ce qui pourra arriver si vous ne suivez pas les instructions.

Vous mettez votre vie en danger
ou vous vous exposez a des
blessures graves si vous ne
suivez pas les instructions.

Garantie européenne sur le blender KitchenAid®
(usage domestique)

COMPLETE a partir de la date
d’achat (pour usage domestique
uniquement).

En France vous bénificiez en tout
état de cause des dispositions des
art. 1641 et suivants du Code Cicil
relatifs & la garantie légale.

de rechange et de la main
d’oeuvre nécessaire a la
réparation pour corriger des
défauts de matériel ou de travail.
La maintenance doit étre assurée
par un centre de service apres-
vente agréé par KitchenAid.

Les pieces détachées pour le
blender seront disponibles sur le
marché jusqu'en 2010.

Durée de la KitchenAid KitchenAid ne prend
Garantie : prend a sa charge : pas en charge:
TROIS ANS DE GARANTIE Le transport, le coiit des pieces A. Les réparations dues a

Putilisation du blender pour
tout autre usage que la
préparation normale
d’aliments.

B. Les réparations suites & un
accident, une modification,
une utilisation inappropriée
ou excessive, ou non-
conforme avec le code
électrique local.

KITCHENAID N’ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE POUR DES

DOMMAGES INDIRECTS.

Spécifications sujettes & modification sans préavis.

3
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Service apres-vente et assistance

CONSERVEZ UNE COPIE DU RECU
INDIQUANT LA DATE D’ACHAT.
C’EST LA PREUVE D’ACHAT QUI
VOUS ASSURE LE SERVICE APRES-
VENTE PENDANT LA PERIODE DE
GARANTIE.

En cas de mauvais
fonctionnement ou de refus de
fonctionnement de votre blender,
vérifiez les éléments suivants :
- Le blender est-il branché ?

- Le fusible du circuit d’alimentation
électrique du mixeur est-il en bon état ?
Si vous avez une boite de disjoncteurs,
assurez-vous que le circuit est fermé
(permettant le passage du courant).

- Essayez de débrancher le blender et
d’attendre 15-20 minutes avant de le
rebrancher.

- Si le probleme persiste, voyez la
section “Centres de service apres-
vente”, en page O.

- Pour obtenir I'intervention du service
apres-vente, consultez votre revendeur
KitchenAid local ou le magasin ot vous
avez acheté le blender et demandez-leur
comment faire appel au service apres-
vente 12 ol vous vous trouvez.

A AVERTISSEMENT
"

Risque d’électrocution

Débranchez I’'appareil avant
I'entretien.

Le non-respect de ces
instructions peut entrainer
des blessures mortelles, un
incendie ou une électrocution.
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Centres de service apreés-vente

Toutes les réparations doivent étre effectuées localemant par un centre de service
apres-vente agréé KitchenAid. Veuillez contacter votre revendeur pour connaitre les
coordonnées du centre de service apres-vente KitchenAid agréé le plus proche.

Service a la clientele

Numéro vert: Composez le 00800 38104026 (numéro gratuit)
Adresse courrier : KitchenAid Europa, Inc.
Boite postale 19
B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) 11
BELGIQUE

www.KitchenAid.com
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Alimentation électrique requise

§§9é§4§x.a_ AAVERTISSEMENT

Cet appareil est vendu avec un fil
électrique de type Y. Si le fil électrique
est endommagé, il doit étre remplacé par ‘

le fabricant ou par son représentant de
service apres-vente pour éviter tout
danger.

Risque d’électrocution

Branchez I’appareil dans une
prise reliée a la terre.

Ne démontez pas la prise de
terre.

N’utilisez pas d’adaptateur.

Le non-respect de ces
instructions peut entrainer
des blessures mortelles, un
incendie ou une électrocution.

®Marque déposée de KitchenAid, Etats Unis.
™Marque de fabrique déposée de KitchenAid, Etats Unis.
© 2005. Tous droits réservés.
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Caractéristiques du blender

Lapplication des normes de

qualité KitchenAid signifie que

ce blender a été fabriqué et

controlé de maniere a offrir des

performances optimales pour

une durée de vie étendue et Bouchon doseur de

sans probleme. 60ml .
avec graduations.

Couvercle

/ Bol en verre
robuste, résistant a
la chaleur
(Peut passer au
lave-vaisselle)

. ] Couteau en acier

Do inoxydable.
7 hssemblage anti-

Joint anti-fuite.

Collier congu pour
un entretien facile

commande Clean
Touch

aux symboles simples
et faciles d’emplor.

—
w
— G
Tableau de

Base métallique
robuste

avec pieds en
caoutchouc
antidérapants
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Comment assembler votre blender

1. Avant d’assembler votre blender, 4. Enroulez le cable d’alimentation sous la
nettoyez la base de I'appareil avec un hase électrique de I'appareil afin de le
chiffon imbibé d’eau chaude raccourcir.

savonneuse, puis avec un chiffon

humide, et séchez avec un chiffon doux.
REMARQUE : Ne plongez pas la base
électrique dans I'eau. Lavez le bol, le collier S
et les lames au lave-vaisselle ou & la main
dans une eau chaude savonneuse. Si vous les
lavez A la main, assurez-vous de rincer et e,

,
y 5
y S5 A~
.
< J

essuyer les éléments. Le couvercle ne résiste ( —
PAS au lave-vaisselle! f(/ X
2. Metiez le bol a 'envers et fixez-y le z
collier. Assurez-vous d’engager le pas de N
; 0 /
vis de fagon correcte et stire. Mettez le bol / P
assemblé & I'endroit. AN /) /) .
N ) J)

-

5. Placez le bol sur la base.

3. Placez le couvercle sur le bol. / C = L_,/ 1
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Comment assembler votre blender

Branchez le cable d’alimentation dans
une prise avec raccordement 2 la terre.
Le blender est prét a I'emploi.

Avant de détacher le bol de la base,
apres emploi, appuyez toujours sur la
touche © , assurez-vous que la lumiere
clignotante verte est éteinte et retirez la
prise. Soulevez le bol et le collier vers
le haut : ne dévissez pas le
collier. Si vous dévissez le bol
lorsqu’il est sur la base, vous risquez de
desserrer le collier et de provoquer des
fuites.

REMARQUE : Utilisez toujours le blender

o

=

K-

Risque d’électrocution

Branchez I’appareil dans une
prise reliée a la terre.

Ne démontez pas la prise de
terre.

N’utilisez pas d’adaptateur.

Le non-respect de ces
instructions peut entrainer
des blessures mortelles, un
incendie ou une électrocution.
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Comment utiliser votre blender

REMARQUE : (uand I'indicateur vert clignote

ou quand le blender est en fonctionnement :

- Ne touchez pas aux lames du couteau.

- N'essayez pas de modifier le mouvement des
lames.

- Nenlevez pas le couvercle du bol du blender.

* Quand la lumiére verte clignote, un appui
involontaire sur le tableau des vitesses ou
une autre circonstance fortuite peuvent
provoquer la mise en marche du blender.
Si le blender fonctionne quand la lumiere

I clignote, ne I'utilisez pas. Amenez
Iappareil & un centre de service agréé.
(Toutefois, un léger tremblotement est
normal.)

Cet appareil ne devrait se metire en
marche que lorsqu’un bouton de vitesse
est appuyé. Appuyez immédiatement sur
la touche O sil'appareil se met en
marche en toute autre circonstance. Si
cela se produit, n’utilisez pas I"appareil,
amenez-le & un centre de service agréé.
Le blender KitchenAid® offre dix

combinaisons de vitesse.
o

Glace pilée Découper Mélanger Purée Liquéfier

| /
P EVIPEY

Arrét Marche Impulsion
¢ Toutes les vitesses peuvent étre
combinées avec Puise,

¢ Avant d’utiliser le blender, assurez-vous
que le bol est correctement assemblé
(voir page 8) et placé sur la base de
Iappareil. Mettez les ingrédients dans le
bol et fixez fermement le couvercle.

10

e Appuyez sur la touche 1 . I'indicateur
vert doit clignoter, indiquant que les
boutons de vitesse sont activés.

REMARQUE : Si I'indicateur vert ne
clignote pas & ce moment, débranchez
Iappareil et portez-le & un centre de service
agréé.

* Appuyez sur la touche de vitesse désirée
pour obtenir un fonctionnement continu &
cette vitesse. L'indicateur s’allumera et la
lumiere verte restera allumée. Vous
pouvez changer de vitesse sans arréter
Iappareil en appuyant sur un autre
bouton de vitesse.

Retirez le bouchon doseur au centre du
couvercle quand vous mixez des liquides
chauds et n’utilisez que la vitesse 2 .

e Pour éteindre le blender, pressez la
touche O . Latouche O supprimera
toute vitesse et arrétera le blender en
méme temps. Avant d’enlever le bol en
verre, débranchez le blender en pressant
la touche O et en retirant le cordon
électrique de la prise.

REMARQUE : Ne mixez pas trop les

aliments. Arrétez appareil et vérifiez la

consistance des aliments aprés quelques
secondes.
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Comment utiliser votre blender

BOUCHON DOSEUR

Enlevez le bouchon et ajoutez les ingrédients
quand vous sélectionnez la vitesse ¥ ou
« . A des vitesses supérieures, si le bol est
plein ou 71l contient des ingrédients
brilants, arrétez le blender avant d’ajouter

les ingrédients.

LE DEMARRAGE PROGRESSIF
STEP START™

Le démarrage progressif Step Start permet
de démarrer automatiquement le mixer & une
vitesse lente pour éviter les éclaboussures
avant de passer rapidement a la vitesse
sélectionnée pour assurer une performance
optimale. Présent sur toutes les vitesses.

FONCTION IMPULSION

Votre blender dispose d'une

fonction « Impulsion » (marche

intermittente) a n’importe quelle

vitesse

o Avant d’utiliser le blender, assurez-vous
que le bol est correctement assemblé (voir
page 8) et placé sur la base de I'appareil.
Mettez les ingrédients dans le bol du
blender et fixez fermement le couvercle.

* Appuyez sur la touche 1 . L'indicateur
vert doit clignoter, indiquant que le
blender est en fonctionnement.

* Appuyez sur la touche Puise, | /indicateur

11

au-dessus du bouton s’allume, indiquant

que tous les boutons de vitesse sont en

mode Impulsion.

Sélectionner une touche de vitesse et

maintenir appuyé pendant la durée

désirée (du fait du démarrage progressif,

la vitesse désirée est atteinte au bout d’'un

court délai.)

® Pour arréter la fonction Impulsion, appuyez
simplement & nouveau sur la touche Pulse
(Impulsion). Le blender est & nouveau en
mode continu. Avant d’enlever le bol en

verre, débranchez le blender en appuyant

sur la touche O et en enlevant le cordon

électrique de la prise.
REMARQUE : Utilisez une spatule en
caoutchouc pour répartir les ingrédients
UNIQUEMENT lorsque le blender est en
position O et débranché. N'utilisez jamais
d’ustensiles, y compris une spatule, dans le
bol du blender quand le moteur tourne.
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Guide de sélection des vitesses

Recette Vitesse
Pate & CTPes w.cvvcerecrrecireeinicienes o
Pate & gaufres .....ocovevveeverreeviriennen e
Sauce a base de légumes.................. &
Sauce a base de fruits........c.ccoeuevence 48
Vinaigrette
Velouté ..o &
Compote de fruits/Compote de

fruits pour hébé .......veieiriianes =
Viande hachée/Viande hachée

POUr DEDE .o =
Purée de légumes/

Purée de légumes pour hébé ......... =
Garniture de salade de viande

pour sandwiches ..........ccvcvveviennee. J
Gateau au fromage

(Flan au fromage blanc)____............. s
Gélatine pour tartes/desserts .......... &
MOUSSE. ..o, &
PESLO ..o Y
Garniture de Streusel...........ccvcuenee. &
Garniture émiettée salée.................. J

Recette Vitesse
Garniture croquante sucrée ............. Y
Garniture émiettée sucrée................ 3
Sauce de type mayonnaise............... &
Fromage a tartiner ..............

Boisson glacée mixée

Boisson aux fruits .......oceevveveeennee o
Boisson glacée a base de yaourt...... &
Boisson glacée a base de sorbet ...... &
Boisson glacée a base de lait........... &
Fromage répé a pate dure................ o
Sauce a base de jus de viande......... e
Sauce béchamel..........c.oovvreeenanee. e

Pate onctueuse a la ricotta ou
au fromage blanc

Gruau d’avoine .........ocveeveeeceeneenen. =
Jus de fruits a base de

concentré Surgelé ..., e
Légumes hachés.........ccoevvverereancen. 4
Fruits coupés en petits

INOTCEAUX .vvveeveerererrerrrsereeerees Puse
Glace brisée.......vcuevcveeeneneererennnns 2
Glace pilée.....oveceecenereierrerne 3

Conseil pratique - La glace peut étre pilée & n'importe quelle vitesse. Vous pouvez piler
jusqu’a un moule & glagons ou 12 a 14 glagons moyens & la fois. Aucun liquide ne doit étre

ajouté pour le pilage.

12
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Entretien et nettoyage

REMARQUE : Ne plongez pas la base 3. Lavez lfz bol, le Cgllier et les lames au
dans 'eau. lave-vaisselle ou a la main dans une eau
chaude savonneuse. Si vous les lavez &
NETTOYAGE DU BOL la main, assurez-vous de rincer et
Nettoyage simple : essuyer les éléments. Le couvercle ne
Remplissez le bol du blender d’eau résiste PAS au lave-vaisselle!
chaude savonneuse et faites-le NETTOYAGE DE LA BASE ET DU CBLE
fonctionner pendant 30 secondes. ELECTRIQUE
Retirez le bol de la base, videz le 1. Nettoyez la base du blender avec un
contenu du bol et rincez le bol et son chiffon imbibé d’eau chaude
couvercle. Essuyez le bol et son savonneuse, puis avec un chiffon
couvercle. Le bol peut également passer humide, et séchez avec un chiffon doux.
au lave-vaisselle. N'utilisez pas de détergents corrosifs ou
Nettoyage complet : de tampons a récurer.
1. Mettez le bol & envers et retirez le REMARQUE : Ne plongez pas la base
collier en tournant dans le sens contraire  dans I'eau.
des aiguilles d'une montre. 2. Frottez le cable électrique avec un
2. Soulevez les lames du bol (les lames ne chiffon imbibé d’eau chaude
peuvent pas étre complétement _re}irées savonneuse, puis avec un chiffon
du bol) et séparez les lames du joint. humide, et séchez avec un chiffon doux.
,C’?la permetira un nettoyage complet du Le céble peut étre enroulé completement
Jomt. sous la base de I'appareil.

REMARQUE : Veillez toujours a
assembler correctement les pieces nettoyées
avant de les replacer sur la base de
Iappareil.

13
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Conseils pratiques

PETITES ASTUCES

B Utilisez la fonction Impulsion quand vous
préparez des boissons avec des glagons,
de maniere a obtenir une texture
onctueuse.

B Mixeza @ lorsque vous préparez une
grande quantité de boisson avec
beaucoup de glagons. Pour de plus
petites quantités, utilisez & .

B Les petits glagons se brisent ou sont pilés
plus rapidement que les gros glagons.

B Vous pouvez mettre de grandes quantités
d’ingrédients en méme temps dans le bol
de ce blender : 2 2 3 tasses (500 ml &
750 ml).

B Quand vous mixez beaucoup d'ingrédients,
commencez & % pour bien mélanger les
ingrédients. Ensuite, augmentez la

vitesse si nécessaire.

B Maintenez le couvercle sur le bol du
blender quand vous mixez.

B Mettez votre main sur le couvercle
quand vous pilez de la glace.

B Si vous le souhaitez, vous pouvez enlever
le bouchon-doseur du bol pour ajouter des
liquides ou des glagons quand le blender
tourne aux vitesses & ou & . A des
vitesses supérieures, si le bol du blender
est plein ou s'il s’agit d'ingrédients
brilants, arrétez le blender avant d’ajouter
les ingrédients.

B Arrétez le blender et débranchez-le avant
d’utiliser des ustensiles dans le bol du

blender.

W Laissez refroidir les aliments brilants
avant de les mixer. Commencez par mixer
les aliments & % . Augmentez la vitesse,
s1 nécessaire.

B Retirez le bouchon doseur au centre du
couvercle quand vous mixez des liquides
chauds et n’utilisez que la vitesse .

COMMENT ...
Reconstituer du jus a partir de
concentré glacé : Pour une boite de 177
ml de jus d’orange concentré, mélez le jus et
la quantité nécessaire d’eau dans le bol du
blender. Couvrez et mixez pendant 20 a 30
secondes & 2 jusqu’a ce que le jus et I'eau
forment un mélange
homogene.

Pour une bofte de 355 ml, mélez le jus et 1
boite d’eau dans le récipient. Couvrez et mixez
de 30 240 secondes & 2 jusqu’a ce que
Ieau et le jus forment

un mélange homogene.

Dissoudre de la gélatine aromatisée
: Versez de I'eau bouillante dans le bol du
mixeur. Ajoutez la gélatine. Couvrez et mixez &
peu pres | minute & & jusqu'a dissolution

complete. Ajoutez les
autres ingrédients.

Emietter des biscuits et des crackers
: Brisez les plus grands biscuits en morceaux
d’environ 4 cm de diametre. Laissez les plus
petits biscuits tels quels. Mettez-les dans le
bol du blender. Couvrez et mixez & * , en
activant de temps en temps la

fonction Impulsion, pendant a peu pres 3
secondes chaque fois, jusqu’a ce que la
consistance désirée soit obtenue. Utilisez les
miettes pour préparer une garniture pour les
yaourts glacés, les crémes ou les compotes de
fruits.

Pour obtenir des miettes plus fines pour des
crofites de tartes ou de desserts, brisez des
crackers ou des biscuits en morceaux d’environ
4 c¢m de diametre. Mettez-les dans le bol du
mixeur. Couvrez et mixez 2 & , en activant la
fonction Impulsion de

temps en temps pendant 20 & 30 secondes
jusqua ce que la consistance désirée soit
obtenue.

Emietter des crackers : Suivezla
procédure pour les biscuits. Utilisez les
miettes comme garniture ou ingrédient dans
les plats mijotés et les plats de légumes.
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Conseils pratiques

Faire de la chapelure : Brisez le pain
en morceaux d’environ 4 cm de diaméetre.
Couvrez et mixez & = 5 fois, 3 secondes
chaque fois. Utilisez la chapelure comme
vous utiliseriez des miettes de crackers.

Couper les fruits et les légumes en
petits morceaux : Mettez 2 tasses (400 g)
de morceaux de fruits ou de légumes dans le
bol du blender. Couvrez et mixez & ¢ , en

activant quelques fois la fonction Impulsion,
pendant 2 & 3 secondes chaque fois, jusqu’a

ce que la consistance désirée soit obtenue.

Compote de fruits : Mettez 2 tasses (450
g) de fruits en hofte ou cuits dans le bol du
blender. Ajoutez 2 2 4 cuilleres & soupe (25 ml
- 50 ml) de jus de fruit ou d’eau par tasse
(225 g) de fruits. Couvrez et mixez & =
pendant 5 & 10 secondes.

Purée de légumes : Mettez 2 tasses (350 g)
de légumes en boite ou cuits dans le bol du
blender. Ajoutez 2 a 4 cuilleres & soupe (25 ml
- 50 ml) de bouillon, d’eau ou de lait par tasse
(175 g) de légumes. Couvrez et mixez & ==
pendant 10 & 20 secondes.

Viande hachée : Metiez de la viande tendre
cuite, en cubes, dans le bol du blender. Ajoutez
2 a4 cuilléres a soupe (25 ml - 50 ml) de
bouillon, d’eau ou de lait par tasse (175 g) de
viande. Couvrez et mixeza ¢ pendant 10
secondes. Arrétez et raclez les bords du bol.
Couvrez et mixez & == 10 & 20 secondes de
plus.

Pate de fromage blanc ou de ricotta
: Mettez le fromage blanc ou la ricotta dans le
bol du blender. Couvrez et mixez & «
jusqu'a 'obtention d’une pate onctueuse,
pendant 25 & 35 secondes. Si nécessaire,
ajoutez 1 cuillere (15 ml) de lait écrémé par
tasse (240 g) de fromage blanc. Utilisez comme
base pour des sauces et pates A tartiner
pauvres en matieres grasses.

Mélanger des ingrédients liquides
pour des plats au four : Versez les
ingrédients liquides dans le bol du blender.
Couvrez et mixez & & environ 1 minute
jusqu’a ce que le mélange soit homogene.
Versez le mélange liquide sur les ingrédients
secs et mélangez bien.
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Supprimer les grumeaux d’'une
sauce : Si votre sauce devient grumeleuse,
mettez-la dans le bol du blender. Couvrez et
mixezd « pendant 52 10 secondes
jusqu’a ce qu’elle soit onctueuse.
Ajouter de la farine a un liquide
1'épaissir : Mettez la farine et le
liquide dans le bol du blender. Couvrez et
mixezd “ pendant 5a 10 secondes,
jusqu’a I'obtention d’un mélange onctueux.

Préparer une sauce béchamel :
Mettez le lait, la farine, le beurre, le poivre
et le sel dans le bol du blender. Couvrez et
mixezd “ pendant 52 10 secondes,
jusqu’a ce que le mélange soit homogene.
Versez dans la casserole et cuisez comme

d’habitude.

Préparer de la pate a crépes ou a
gaufres a partir d’un mélange
préparé : Meitez le mélange préparé et les
autres ingrédients dans le bol du blender.
Couvrez et mixeza # pendant 10 & 20
secondes, jusqu’a ce que le mélange soit
homogene ; raclez les bords du bol si
nécessaire.

Fromage rdpé : Coupez du fromage trés
froid en morceaux de 1,5 4 2,5 cm. Mettez
jusqu’a % tasse (88 g) de fromage dans le bol
du blender. Couvrez et mixeza & pendant 5
10 secondes. Pour les fromages a péte tres
dure, comme le Parmesan, portez-les a la
température de la piece, puis mixez & &
pendant 10 a 15 secondes.

Préparer du gruau d’avoine pour
bébé : Mettez les flocons d’avoine non cuits
dans le bol du blender. Mixez & % jusqu'a
'obtention de la consistance désirée, en
utilisant la touche Pulse, pendant 5 a 10
secondes. Faites cuire comme d’habitude.

Préparer des aliments pour bébé a
partir de plats pour adultes : Mettez
la nourriture préparée pour adultes dans le
bol du blender. Couvrez et mixez a
pendant 10 secondes environ. Puis mixez &
== pendant 10 a 30 secondes.

Rincer le bol de votre blender :
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@ BOISSONS ET COCKTAILS &

BOISSON ONCTUEUSE
A LA FRAISE ET A LA BANANE

375 ml
250 g

250 ml

(1'% tasses) de lait
battu maigre

(1 tasse) de fraises
surgelées

(1 tasse) de lait
écrémé

bananes moyennes,
coupées en 4
morceaux chacune

Mettez tous les ingrédients dans le bol du blender.
Couvrez et mixez 2 & environ 4 fois, 15 secondes
chaque fois.

Pour 5 tasses (1,5 1) (4 portions)

45 g (3 cuilleres a soupe)
de marmelade
d’oranges
175 ml (7 tasse) de tequila Mettez tous les ingrédients dans le bol du blender.

125 ml

125 ml

50 ml

24

175 ml
50 ml

50 ml

16

(% tasse) d’eau-de-vie
triple-sec

(% tasse) de jus de
citron vert pressé

(Y tasse) de sirop pur
ou 1'% cuillére a
soupe (20 g) de
sucre

glagons

Couvrez et mixez & & , en activant la fonction
Impulsion 6 & 8 fois, pendant 15 secondes chaque
fois, jusqu’a I'obtention d'un mélange liquide.
Raclez les bords du bol si nécessaire.

Pour 5 tasses (1,25 1) (4 portions)

- DAIQUIRI GLACE

(% tasse) de rhum
(Y tasse) de jus de
citron vert frais

(Y tasse) de sirop
pur ou 2 cuilléres

(25 g) de sucre
glagons

Mettez les ingrédients dans le bol du blender.
Couvrez et mixez & & , en activant la fonction
Impulsion 6 a 8 fois, pendant 15 secondes chaque
fois, jusqu’a I'obtention d’un mélange liquide.
Raclez les bords du bol si nécessaire.

Pour 3% tasses (800 ml) (environ 4 portions)

Variantes : Ajoutez aux ingrédients 2 bananes,
2 tasses (400 g) de fraises fraiches ou surgelées,
ou 4 péches moyennes.
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@ DESSERTS &

CREPES AUX POMMES

Crépes :
2 aufs
% cuillere a café de sel
90 g (7 tasse) de farine
250 ml (1 tasse) de lait
25 ml (2 cuilleres) a café
d’huile
Garniture :

2 grosses pommes,
pelées, évidées et
coupées en quartiers

125 ml (% tasse) de jus de

pomme
25 g (% tasse) de sucre
1 cuillére a soupe de
Jécule de mais

NN

cuillere a café de
cannelle
35g (Y tasse) de

raisins secs

Mélangez tous les ingrédients pour la péte & crépes
dans le bol du blender. Couvrez. Mixez &
pendant 10 secondes. Raclez toute la farine des bords
du bol. Mixez a ¢ pendant 5 a 10 secondes, ou
jusqu’a ce que le mélange soit onctueux. Mettez la
péte au réfrigérateur pendant au moins 1 heure.
Graissez la poéle a crépes ou le poélon. Faites
chauffer & feu moyen ou a feu vif jusqu’a ce que

la poéle soit chaude. Versez 2 ou 3 cuilleres a café
(25 or 50 ml) de péle pour une crépe de 15218 cm.
Faites cuire jusqua ce que la crépe soit dorée et
retournez-la.

Entre-temps, mettez les pommes, le jus de pomme,
le sucre, la fécule de mais et la cannelle dans le bol
du mixeur. Couvrez, pused & pendant 8 secondes
2 2 3 fois ou jusqu’a ce que les ingrédients soient
mélangés et que les pommes soient coupées en
petits morceaux. Versez le mélange dans une
casserole moyenne. Ajoutez les raisins secs. Portez
a ébullition, en tournant fréquemment. Faites cuire
a feu moyen 10 & 12 minutes ou jusqu’a ce que le
mélange soit épais et les pommes tendres, en
tournant de temps en temps. Verser 2 a 3 cuilleres a
café (25 a 50 ml) de la garniture au centre de
chaque crépe ; ensuite pliez ou roulez celle-ci.
Versez le restant de la garniture sur les crépes.
Garnir de créme fouettée si vous le désirez.

Pour 8 personnes (2 crépes chacune).

- SORBET A LORANGE

200 g (1 boite) de
mandarines
égoultées

250 ml (1 tasse) d’eau
175 ml (1 boite) de jus
d’orange concentré
surgelé
30 g (% tasse) de sucre en
poudre

15 ml (I cuillére a soupe)

de jus de citron frais

Mettez tous les lngredlents dans le bol du blender.
Couvrez et mixez & & , pendant 15 & 20 secondes.
Versez dans un récipient pour surgélateur et
surgelez jusqu’a ce que le mélange ait presque pris,
soit 3 & 4 heures. Versez dans le bol du mixeur.
Mixez & & environ 1 minute, jusqu’a ce que le
mélange soit onctueux.

Versez dans le récipient pour surgélateur. Surgelez
jusqu’a ce que le mélange soit ferme, soit 5 2 6
heures.

Pour 6 personnes.

17



sTeduelg

@ SOUPES &

410 g (2 boites) de tomates
pelées sans sel ajouté
2 cotes de célert, coupées
en morceaux de 5 cm
1 concombre moyen, pelé
et coupé en morceaux
1 otgnon moyen, coupé
en morceaux
1 petit powron vert,
coupé en morceaux
2 culleres a café de
persil frais haché
1 cuillére a café de
ctboulette fraiche
hachée
1 gousse d’ail
45 ml (3 cuilléres a soupe)
d’huile d’olive
45 ml (3 cuilleres a soupe) de
vinaigre de vin rouge
500 ml (2 tasses) de cocktail de
Jus de légumes
% cuillere a café de
potvre notr
Sauce piquante

15 g (1 cuillére a soupe)
de margarine
200 g (1% tasse) de
poireaux ou olgnons
en rondelles

2 pommes de terre
moyennes, pelées et
coupées en cubes

750 ml (3 tasses) de bouillon
de volaille a teneur
réduite en sodium

XX

cuillére a café de

poivre notr

250 ml (I tasse) de lait
maigre (2%)

Ciboulette hachée, optionnelle

GAZPACHO

Mettez une boite de tomates, le céleri et le
concombre dans le bol du blender. Couvrez et mixez
a ¢ pendant 10 a 15 secondes, jusqu’a ce que les
légumes soient finement hachés. Versez dans un
large récipient.

Mettez la seconde boite de tomates, I'oignon, le
poivron vert, le persil, la ciboulette, I'ail, I'huile
d’olive et le vinaigre de vin rouge dans le bol du
mixeur. Couvrez et mixez & & pendant 10 2 15
secondes, jusqu’a ce que les légumes soient
finement hachées et raclez les bords du bol du

blender.

Versez dans le récipient. Incorporez le cocktail de
jus de légumes, le poivre noir et quelques gouttes
de sauce piquante. Mettez au réfrigérateur jusqu’a
ce que le mélange soit frappé, soit 6 & 8 heures.

Pour 8 personnes.

VICHYSSOISE

Faites fondre la margarine & température moyenne
dans un poélon. Ajoutez les poireaux. Faites cuire a
peu pres 3 minutes jusqu’a ce que les poireaux
soient tendres. Mettez les poireaux dans le bol du
blender avec les pommes (Fe terre et 1% tasse (375 ml)
de bouillon. Couvrez et mélangez au blender a &
pendant 1 minute environ jusqu’a ce que les légumes
soient finement hachés. \}ersez dans une casserole.

Incorporez le restant du bouillon et le poivre.
Amenez & ébullition ; baissez la température et
faites cuire a feu doux jusqu’a ce que les légumes
soient légerement croquants, soit 10 & 12 minutes
Ajoutez le lait.

Mettez au réfrigérateur jusqu’a ce que le mélange
soit bien frappé. Garnissez chaque portion de
ciboulette hachée si vous le désirez.

Pour 6 personnes.
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@ PLATS PRINCIPAUX &

BOULETTES DE VIANDE

1 petit oignon, coupé en
morceaux de 2,5 cm
500 g de beeuf fermier
extra-maigre
125 g de pore fermier
25 g (Vtasse) de chapelure
1 euf
1 cuillere a café de sel
épicé
15 ml (1 cuillére a soupe)
d’huile
70 g (1 tasse) de
champignons frais en
lamelles ou en
quartiers
300 ml (1%tasse) de bouillon
de beeuf
1 cuillére a soupe de
fécule de mais
% cuillere a café de
basilic
% cuillere a café de
poivre

Mettez I'oignon dans le bol du blender.

Couvrez et mixezd & pendant 5 a 8 secondes ou
jusqu’a ce que Ioignon soit haché. Ajoutez la
viande. Puse § = 4 ou 5 fois pendant 8a10
secondes chaque fois ou jusqu’a ce que le mélange
soit homogene ; en raclant les bords si nécessaire.
Faites 32 boulettes de viande de 4 em chacune.

Faites chauffer I'huile & feu moyen ou vif dans un
grand poélon non adhérent. Ajoutez les boulettes de
viande. Faites brunir 5 & 8 minutes, en tournant de
temps en temps.

Entre-temps, lavez soigneusement le blender au
savon et assemblez-le & nouveau. Mettez les
champignons, le bouillon, la fécule de mais, le
basilic et le poivre dans le mixeur. Mélangez au
blendera ¢ pendant 5 secondes ou jusqu’a ce que
les champignons soient hachés. Ajoutez le mélange
aux boulettes de viande dans le poélon. Faites cuire,
en remuant constamment, jusqu’a ce que cela
bouillonne. Réduisez la température et faites cuire a
feu moyen a doux pendant 8 a 10 minutes ou
jusqu’a ce que la sauce soit épaisse et les boulettes
de viande bien cuites. Servez avec du riz ou des
tomates, si vous le désirez.

Pour 8 portions (4 boulettes de viande chacune).

19



«@® ASSAISONNEMENTS ET GARNITURES &

GARNITURE DE STREUSEL

60 g (% tasse) de farine
100 g (% tasse) de sucre brun

Mettez tous les ingrédients dans le bol du blender

sTeduelg

% cuillere a café de
cannelle (facultatif)
cuillere a café de sel

XX

25 ml (2 cuilléres a soupe)

de fromage maigre
pasteurisé (d’un pot

de 30 g)

15 g (2 cuilleres a soupe)

de demi-noix de pécan

dans I'ordre de la liste. Couvrez. Mélangez au
blender 2 ¢ pendant 20 & 25 secondes jusqu’a ce
que le mélange soit homogene ; raclez les bords du
bol si nécessaire. Utilisez pour garnir une casserole
de 33 x 23 e¢m de préparation croquante aux fruits
ou pour parsemer sur un gateau de 33 x 23 cm
avant cuisson.

Pour 1% tasse (160 g).

SALADE DE POULET

60 g (Y tasse) de

mayonnatse

60 g (7 tasse) de créeme

(optionnelle)
1 cuillere a soupe
d’oignon haché
1 cuillere a soupe de
persil frais,
(optionnelle)
cuillere a café de sel
cuillere a café de
poivre

X X

140 g (1 tasse) de poitrine

de poulet cuite et
coupée en cubes

110 g (% tasse) de raisins

noirs sans pépins

Mettez tous les ingrédients dans I'ordre de la liste.
Couvrez et mixez & “ , en activant la fonction
1mpu1510n 3 ou 4 fois, pendant 5 secondes chaque
fois, jusqu’a ce que le poulet soit haché et le
melange bhien homogene.

Pour 8 portions.

PESTO

125¢

2 gousses d’ail

50 g (% tasse) de parmesan

frais rapé

bastlic frats, bien
tassées

5g (Ytasse) de persil
30 g (3 cuilleres a soupe)

d’amandes effilées ou
de pignons

(1% tasse) de feuilles de

Mettez I'ail dans le bol du blender. Couvrez et mixez a
“ pendant 5 10 minutes, jusqu’a ce que l'ail soit
finement haché.
Ajoutez le fromage frais rapé, le basilic, le persil et les
amandes. Couvrez et mixez 3 * . Pendant que le
blender tourne, ajoutez I'huile d'olive et le bouillon de
volaille. Mélangez au blender pendant 45 secondes & 1
minute, jusqu’a ce que le mélange soit bien homogene ;
raclez les bords du bol. Ajoutez le reste du bouillon de

50 ml (Y tasse) d’huile d’olive
50 a Ya'%tasse de
75 ml bouillon de volaille

volaille, si nécessaire. Servez sur les pates, les pizzas ou
les fruits de mer.

Pour 1 tasse (250 ml). (8 portions)
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@ ALIMENTS POUR BEBE &>

MELANGE DE CAROTTES
'ET DE POMMES DE TERRE

60 g (% 1tasse) de caroites Mettez les carottes, les pommes de terre et le
(de petite taille) en houillon de volaille dans une casserole. Portez A
rondelles ébullition. Réduisez la température et cuisez a feu

80 g (% tasse) de pommes doux, a découvert, pendant 10 a 15 minutes, jusqu’a

de terre (de taille
moyenne) pelées et
coupées en cubes

ce que les legumes soient tres tendres. Laissez
refroidir 5 minutes.

125ml (% tasse) de bouillon Mettez le mélange de légumes refroidi et 2 cuilleres a
de volaille & teneur soupe (25 ml) de lait dans le bol du blender. Couvrez et
réduit en sodium mixez a pendant 10 secondes environ ; raclez les

25mla (2 a3 cuilleres a bords du bol si nécessaire. Mélangez au blender a =
45 ml soupe) de lait entier pendant 30 secondes ; raclez les bords du bol

toutes les 10 secondes Ajoutez 1 cuillere a soupe (15
ml) de lait si nécessaire. Conservez au réfrigérateur.

Pour 1 tasse (250 ml).
’
GRUAU D’AVOINE A LA PECHE
150 ml (% tasse) d’eau Mettez I'eau dans la casserole. Portez a ébullition.
25g (41asse) de flocons Ajoutez les flocons d’avoine et portez & nouveau a
d’avoine & cuisson ébullition. Réduisez la température et faites cuire a feu

rapide
55g (Y tasse) de tranches
de péches dans leur

doux, a découvert, pendant 1 minute environ. Couvrez
et laissez refroidir 5 minutes.

jus, en boite ou Mettez les flocons d’avoine, les péches et le lait dans le
surgelées, dégelées et hol du blender. Couvrez et mixeza ** pendant 10
cgoutlées secondes environ ; raclez les bords du bol si

15ml gl] ?”f”‘” e a soupe) nécessaire. Mixez & == pendant 30 secondes environ.

¢ tait entier Conservez au réfrigérateur.
Pour 1 tasse (250 ml).

120 g (% tflsse)\ de yaourt Mettez les lngredlents dans le bol du blender.

maigre & la vanille Couvrez et mixez & == pendant 40 secondes

ou a la fraise environ ; raclez les bords du bol toutes les 20

1 banane moyenne, en . . >
4 secondes. Servez sur des fruits frais coupés.

rondelles
15ml (I cuillére a soupe) Pour 1% tasse (300 ml).

de miel

15ml (I cuillere a soupe)
de jus d’orange

BN

cuillere a soupe de
cannelle
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Benutzung elektrischer Gerite sollten stets grundlegende Sicherheitsvorkehrungen getroffen
werden, um das Risiko von Brinden, Elektroschocks und/oder Korperverletzungen zu verringern.

1. Lesen Sie alle Anleitungen genau durch.

2. Umssich gegen das Risiko von Elektroschocks zu schiitzen, setzen Sie das Basisteil nie ins
Wasser oder in andere Fliissigkeiten.

3. Die Inbetriebnahme des Geriites sollte nur unter Aufsicht vorgenommen werden, inshesondere
wenn Kleinkinder und kirperlich geistig eingeschriinkte Personen in der Niihe sind.

4.  Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das Geriit nicht in Gebrauch ist, bevor Sie
Teile beifiigen oder abnehmen, sowie vor dem Reinigen des Geriits.

5. Vermeiden Sie es, mit beweglichen Teilen in Kontakt zu kommen.

Betreiben Sie den Standmixer/Blender nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker beschédigt
sind, nachdem das Geriit Fehlfunktionen hatte, es fallengelassen wurde oder wenn es auf
andere Art beschiidigt wurde. Ubergeben Sie das Geriit zur Uberpriifung, Reparatur

oder elektrischen bzw. mechanischen Neueinstellung an das néchstgelegene

autorisierte Wartungszentrum.

7. Die Benutzung von Zusatzteilen, einschlieflich Einweckglisern, die nicht vom Hersteller
empfohlen wurden kann Risiken fiir Korperverletzungen bergen.

8. Benutzen Sie das Geriit nicht im Freien.

9.  Lassen Sie das Netzkabel nicht iiber die Tischkante oder die Kante von Anrichten hingen.

10.  Fassen Sie beim Mixen nicht in den Behiilter, und geben Sie beim Mixen keine
Kochgeschirrteile in den Behélter, um das Risiko schwerer Personenschéden oder Schiden am
Standmixer/Blender zu verringern. Ein Schaber kann eingesetzt werden, allerdings nur, wenn
der Standmixer/Blender nicht in Betrieb ist.

11.  Die Messer sind scharf. Gehen Sie vorsichtig mit diesen um.

12. Um das Risiko von Verletzungen zu verringern, setzen Sie die Schneidbaugruppenmesser nie
auf das Basisteil, ohne den Behélter vorher sorgfiltig zu befestigen.

13.  Betreiben Sie den Standmixer/Blender nur mit sicher befestigter Abdeckung.

14. Nehmen Sie beim Mixen heifier Fliissigkeiten das Mittelstiick der zweiteiligen Abdeckung
heraus.

15.  Dieses Produkt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNGEN GUT AUF

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen  Auf dem Produkt oder der beiliegenden

der Europiischen Richtlinie 2002/96/EG Produktdokumentation ist folgendes Symbol
iiber Elektro- und Elektronik-Altgeriite

(WEEE) ist vorliegendes Gerit mit einer

Markierung versehen. Sie leisten einen mmm ciner durchgestrichenen Abfalltonne
positiven Beitrag fiir den Schutz der Umwelt  abgebildet. Es weist darauf hin, dass eine
und die Gesundheit des Menschen, wenn Sie  Entsorgung im normalen Haushaltsabfall

dieses Geriit einer gesonderten nicht zulissig ist Entsorgen Sie dieses
Abfallsammlung zufiihren. Im unsortierten Produkt im Recyclinghof mit einer
Siedlungsmiill kénnte ein solches Geriit getrennten Sammlung fiir Elektro- und
durch unsachgemélle Entsorgung negative Elektronikgeriite.

Konsequenzen nach sich ziehen.
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Die Entsorgung muss gemil} den ortlichen
Bestimmungen zur Abfallbeseitigung
erfolgen.

oder an den Hindler, bei dem Sie dieses
Geriit erworben haben, um weitere
Informationen iiber Behandlung,
Verwertung und Wiederverwendung dieses

Bitte wenden Sie sich an die zustindigen
W z 8 Produkts zu erhalten.

Behorden Threr Gemeindeverwaltung, an
den lokalen Recyclinghof fiir Haushaltsmiill

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer Personen sind sehr wichtig.

Wir haben in diesem Handbuch und auf lhrem Gerét zahlreiche wichtige Sicherheitshinweise
aufgefiihrt. Lesen und befolgen Sie stets alle Sicherheitshinweise.

Dies ist das Warnzeichen fiir Sicherheitshinweise.

A WARNUNG

Alle Sicherheitshinweise weisen auf die mdgliche Gefahrenquellen, und zeigen Ihnen an, wie
das Risiko der Verletzung verringert werden kann und fiihren auf, was geschehen kann, wenn
den Anleitungen nicht Folge geleistet wird.

Dieses Symbol warnt Sie vor méglichen Gefahrenquellen, die fiir Sie und
andere Personen tddliche Verletzungen oder Kérperverletzungen zur Folge
haben kénnten.

Das Warnzeichen fiir Sicherheitshinweise und, oder das Wort “GEFAHR” oder
“WARNUNG” geht allen Sicherheitshinweisen voraus. Diese Worte bedeuten:

A G E FAH H Sie kénnen tédliche oder
schwere Verletzungen erleiden,
_ TR

keine Folge leisten.

KitchenAid® Standmixer/Blender-

Garantie fiir den Haushalt in Europa.

Kaufdatum (nur fiir
Hausgebrauch geeignet).

Material und Verarbeitung zu
beheben. Die Wartungsleis-
tungen miissen von einem
autorisierten KitchenAid
Kundendienstzentrum
durchgefiihrt werden.

Garantieperiode: KitchenAid erstattet KitchenAid iibernimmt
die Kosten fiir: keine Kosten fiir:

DREI JAHRE VOLLE Ersatzteile und Reparatur- A. Reparaturen an der

GARANTIE gerechnet ab Arbeitskosten, um Defekte in Standmixer/Blender die fiir

andere Zwecke als fiir die
normale Speisezubereitung
eingesetzt werden.

B. Reparaturen von Schéden,
die durch Unfille,
Abénderungen, falsche
bzw. missbriuchliche
Verwendung der
Installation und Betrieb
unter Verletzung der
geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht
wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI HAFTUNG FUR NEBEN- ODER

FOLGEKOSTEN.

Anderungen der Spezifikationen ohne vorherige Benachrichtigung vorbehalten.

3
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Wenn Sie Wartungsleistungen oder Hilfe benctigen

BEWAHREN SIE EINE KOPIE DER
VERKAUFSQUITTUNG AUF, DIE DAS
DATUM DES KAUFS ENTHALT. DER
NACHWEIS DES KAUFS SICHERT IHNEN
SERVICELEISTUNGEN WAHREND DER
GARANTIE ZU.

Sollte Thr Standmixer/Blender nicht
richtig oder iiberhaupt nicht
funktionieren, priifen Sie bitte die
folgenden Punkte:

- Ist der Standmixer/Blender mit dem
Stromnetz verbunden?

- Funktioniert die Sicherung im Stromkreis-
lauf zum Standmixer/Blender? Wenn Sie einen
Stromunter-brechungsschalter haben,
iiberzeugen Sie sich, daf} der Stromkreis
geschlossen ist.

- Versuchen Sie, den Standmixer/Blender
vom Stromnetz zu trennen und 15 bis 20
Minuten zu warten, bevor Sie den
Netzstecker erneut in die Steckdose stecken.
- Liegt das Problem nicht an einem der oben
genannten Punkte, lesen Sie bitte den
Abschnitt “Kundendienststellen” auf Seite 5.

- Fiir Informationen, wie man Wartungs-
leistungen auf lokaler Ebene in Ans%ruch
nehmen kann, sprechen Sie vor Ort bitte

Thren KitchenAid-Hindler oder das Geschiift

an, in dem Sie den Mixer erworben haben.

%

Stromschlaggefahr

Vor Wartungsarbeiten
Netzstecker ziehen.

Nichtbeachtung kann zum
Stromschlag oder Tod fiihren.




Yol 1 JoN

Kundendienststellen

Siamtliche Kundendienstleistungen konnen nur durch ein ortliches, autorisiertes KitchenAid
Servicecenter durchgefiihrt werden. Der Héindler, von dem Sie das Geriit gekauft haben, kann
Thnen das niichste KitchenAid Servicecenter nennen.

In Deutschland wenden Sie sich an:

Kurt Klauke : Hollzinder Elektro :
In der Halle 7, ) Flinschstr. 35,
33378 RHEDA-WIEDENBRUCK 60388 FRANKFURT
Tel : 05242-966 999 Tel : 069-499 0131
Kundenservice

Hotline: 00800 38104026

Adresse : KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19
B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIEN

www.KitchenAid.com

Inanspruchnahme von Wartungsleistungen im iibrigen
Teal Europas, im Mittleren Osten und in Afrika.

Um Wartungsleistungen anzufordern wenden Sie sich bitte an Thren lokalen KitchenAid
Héndler oder das Geschiift, in dem das Produkt gekauft wurde.
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Elektrische Voraussetzungen

220-240 V
50-60 Hz Wechselstrom.
24 A

Dieses Produkt ist mit einem Y-Netzkabel
aus[%estattet. Falls das Kabel beschidigt wird,
mul} es vom Hersteller oder dessen Service-
Vertretung ausgewechselt werden, um eine
Gefahr zu vermeiden.

%

Stromschlaggefahr
Schukostecker benutzen.

Erdungskontakt nicht
beseitigen.

Keinen Adapter benutzen.

Nichtbeachtung dieser
Instruktionen kann zum
Stromschlag, Feuer oder Tod
fuhren.

® Eingetragene Warenzeichen von KitchenAid, V.S..
™ Warenzeichen von KitchenAid, V.S..

© 2005. Alle Rechte vorbehalten .
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Merkmale des Standmixers/Blenders

KitchenAid Qualitit bedeutet, dal3
der Standmixer/Blender fiir optimale
Leistung und eine lange, problemlose
Lebensdauer entspreciend des
KitchenAid Qualititsstandards
hergestellt und getestet wurde.

60 ml-Zutaten-Kappe
mit Mafeinteilungen.

Abdeckung

Stabiler
hitzebestindiger
Glashehilter

(Spiilmaschinenfest)

Messerbaugruppe aus
rostfreiem Stahl

Sure-Seal-
Dichtungsring

Clean-Design-
Gewindebund

Clean Touch
Bedienungsleiste

mit benutzerfreundlichen,
einfachen Symbolen.

Stabiles Metallbasisteil
mit rutschfesten
Gummifiien.
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Zusammenbau Thres Standmixers/Blenders

1. Waschen Sie das Basisteil vor dem 4. Wenn Sie das Netzkabel verkiirzen
Zusammenbau des Standmixers/Blenders méchten, wickeln sie es auf und bringen
mit einem warmen, seifigen Lappen ab, Sie es im dafiir vorhergesehenen Stauraum
und wischen Sie es dann mit einem auf der Unterseite der Basis unter.

feuchten Tuch sauber. Trocknen Sie das
Teil mit einem trockenen Tuch ab.

HINWEIS: Tauchen Sie das Basisteil nicht ins p\
Wasser. Waschen Sie den Mixerbehdlter, den P
Bund und die Messer in der Spiilmaschine oder
mit der Hand in warmen, seifigen Wasser. .
Wenn Sie mit der Hand spiilen, vergessen Sie A&, |,
nicht nachzuspiilen und alle Teile < ?;\ o, -
abzutrocknen. Der Deckel ist nicht ¢ {2,
spiilmaschinengeeignet! ,{ § e
2. Stellen Sie den Mixerbehilter auf den Kopf \ ,// N )
und drehen Sie den Bund auf den Behilter. 7 ) =
Stellen Sie sicher, dass die Gewindegiinge o /) /) .
richtig und sicher ineinander passen. Drehen Ny /) )
Sie den zusammengesetzten Mixerbehélter > gy

wieder um.

5. Setzen Sie den Behilter wieder auf seine
Basis.

3. Setzen Sie den Deckel auf den
Mixerbehiilter.
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Zusammenbau IThres Standmixers/Blenders

6. Stecken Sie den Netzstecker in eine
eerdete Steckdose. Der Standmixer/
lender ist nun einsatzbereit.

7. Bevor Sie den Behélier nach der
Verwendung vom Basisteil entfernen,
driicken Sie stets die  © Taste. Stellen Sie
sicher, dass die blinkende griine Lampe aus
ist, und ziehen Sie dann den Netzstecker.
Heben Sie den Behélter mit dem Bund
gerade nach oben hin ab, ohne das Teil
dabei zu drehen. Wenn der Behilter
gedreht wird obwohl er noch auf der Basis
steckt, kann sich der Bund lockern. Dies
hat zur Folge, dass die Fliissigkeit, die sich
im Behélter befindet, ausliuft.

HINWEIS: Betreiben Sie den Standmixer/
Blender nur auf einer sauberen, trockenen

Oberfliiche.

AWARNUNG

%

Stromschlaggefahr
Schukostecker benutzen.

Erdungskontakt nicht
beseitigen.

Keinen Adapter benutzen.

Nichtbeachtung dieser
Instruktionen kann zum
Stromschlag, Feuer oder Tod
fiihren.
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Der Betrieb Thres Standmixers/Blenders

HINWEIS: Wihrend die griine Lampe blinkt

oder der Standmixer/Blender in Betrieb ist:

- Beriihren Sie nicht die Messer.

- Behindern Sie nicht die Bewegung der Messer.

- Entfernen Sie nicht den Deckel des
Mixerbehiilters.

e Wenn die griine Lampe blinkt, kénnen schon
das zufillige Beriihren einer Geschwindig-

keitstaste oder andere Umstiinde dazu fiihren,

dal} der Standmixer/Blender eingeschaltet
wird.

e Wenn der Standmixer/Blender in Betrieb ist
und das 1| -Licht blinkt, darf der
Standmixer/Blender nicht benutzt werden.
Ubergeben Sie das Geriit an ein autorisiertes
Wartungszentrum. (Ein leichtes Flickem ist
allerdings normal.)

e Dieses Geriit sollte nur funktionieren, wenn
eine Geschwindigkeitstaste gedriickt ist.
Sollte das Geriit zu irgendeiner anderen Zeit
laufen, driicken Sie sofort die O -Taste.
Sollte dies passieren, darf der
Standmixer/Blender nicht benutzt werden.
Ubergeben Sie das Geriit statt dessen an ein
autorisiertes Wartungszentrum.

Der KitchenAid® Standmixer/Blender verfiigt

iiber zehn Geschwindigkeitskombinationen.

Eiszer- Hacken Mixen Piirieren Shaken

Kleinerung | |

N

AUF AN Pulse

¢ Alle Geschwindigkeiten kbnnen mit Pulse
kombiniert werden.

e Stellen Sie vor dem Betrieb des Mixers sicher,
dal3 der Mixerbehiilter richtig zusammen-

gesetzt wurde (siehe Seite 8) und sicher in das

Mixer-Basisteil eingepallt wurde. Geben Sie
die Zutaten in den Behiilter, und setzen Sie

den Deckel fest auf.

e Driicken Sie die 1 -Taste. Die griine
Anzeigeleuchte sollte blinken, was anzeigt,

daf die Geschwindigkeitstasten aktiviert sind.

HINWEIS: Blinkt die griine Anzeigeleuchte
jetzt nicht, ziehen Sie den Netzstecker des
Standmixers/Blenders, und iibergeben Sie das
Geriit an ein autorisiertes Wartungszentrum.

e Driicken Sie die gewiinschte Geschwindig-
keitstaste, um den fortlaufenden Betrieb bei
dieser Geschwindigkeit einzustellen. Die
Anzeigeleuchte wird glimmen, und die griine
Leuchte bleibt weiterhin an. Sie kénnen die
Geschwindigkeit éndern, ohne das Geriit
anzuhalten, indem Sie auf eine neue
Geschwindigkeitstaste driicken.

o Nehmen Sie die zentrale Zutatenkappe ab,
wenn Sie warme oder heilie Fliissigkeiten
mixen. Wahlen Sie die #  Geschwindigkeit.

Driicken Sie die © -Taste, um den
Standmixer/Blender auszuschalten. Die O -
Taste wird den Standmixer/Blender bei jeder
Geschwindigkeit anhalten und das Geriit
gleichzeitig deaktivieren. Mochten Sie den
Mixerbehélter herausnehmen, deaktiveren Sie
den Standmixer/Blender durch das Driicken
der O -Taste und dadurch, da} Sie den
Netzstecker herausziehen.

HINWEIS: Bearbeiten Sie Speisen nicht zu
stark. Halten Sie den Standmixer/Blender an,
und iiberpriifen Sie nach ein paar Sekunden
die Festigkeit der Speisen.

10
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Der Betrieb Thres Standmixers/Blenders

ZUTATENKAPPE

Nehmen Sie die Kappe ab. und fiigen Sie bei
den Geschwindigkeiten ¢ oder die
Zutaten zu. Bei hoheren Geschwindigkeiten,
einem vollen Behiilter oder bei heilem Inhalt,
stoppen Sie den Standmixer/Blender und fiigen
Sie die Zutaten erst dann hinzu.

STEP START™ FUNKTION

Um Spritzen zu verhindern, last die Step Start™
den Standmixer/Blender automatisch mit einer
niedrigeren Geschwindigkeit Funktionieren
und wechselt dann rasch zur eingestellten
Geschwindigkeit fiir beste Leistung.

,PULS*“-FUNKTION

Ihr KitchenAid® Standmixer/Blender hat

eine ,,Puls bei jeder Geschwindigkeit“-

Funktion.

¢ Stellen Sie vor dem Betrieb dem Betrieb des
Standmixers/Blenders sicher, dal der
Mixerbehiilter richtig zusammengesetzt wurde
(siehe Seite 8) und sicher in das Standmixer/
Blender-Basisteil eingepalit wurde. Geben Sie
die Zutaten in den Mixerbehilter, und setzen
Sie den Deckel fest auf.

e Driicken Sie die | -Taste. Die griine
Anzeigeleuchte sollte blinken, was anzeigt,
dal} der Standmixer/Blender aktiviert ist.

® Driicken Sie die Pulse -Taste. Die Anzeige-
leuchte tiber der Taste wird glimmen, was
deutlich macht, daf3 sich alle Geschwindig-
keitstasten im ,,Puls“-Modus befinden.

11

e Wihlen Sie eine der Geschwindigkeitstasten
und driicken Sie diese fiir den gewiinschten
Zeitraum (eine kurze Verzogerung beim
Erreichen der gewiihlten Geschwindigkeit ist
aufgrund der Step Start™ zu erwarten).

Um die ,,Puls*“-Funktion auszuschalten,
driicken Sie einfach erneut die Pulse -Taste.
Der Standmixer/Blender ist nun fiir den
fortlaufenden Betrieb bereit. Bevor Sie den
Mixerbehilter herausnehmen, deaktivieren
Sie den Standmixer/Blender, indem Sie die

O _Taste driicken und den Netzstecker
ziehen.

HINWEIS: Verwenden Sie einen Gummi-
spatel, um die Zutaten zu verteilen. Tun Sie
dies jedoch NUR, wenn der Standmixer/
Blender auf © steht und der Netzstecker
gezogen wurde. Verwenden Sie im
Mixerbehiilter nie Geschirrutensilien,

einschlieSlich Spatel, withrend der Motor lduft.
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Geschwindigkeitsauswahl

Speise Geschwindigkeit
Pfannkuchen-Riihrteig .......ccovvvereenenee. &
Waffel-RUhrteig.....cccovveeeveriencniecncnecnene e
GemisesoBe ..o kC
Fruchtsole @
Salatdressing ......ceceeeeeeereeereneeercneeenes e
Creme-Suppe ....ccceveeevieveeiniineinneieinieneeans R
Obstpiiree/Babynahrung.........c.cccveceeeee =
Fleischpiiree/Babynahrung ..................... =
Gemiisepiiree/Babynahrung .................... =
Fleischsalat fiir Sandwich-Fiillungen..... Y
Késekuchen ..o 7]
,.Fluffy”-Gelatine fiir Pasteten/
Nachspeisen ..o &
MOUSSE. ..o &
Pesto.....ciiiiiiiiiic LI,
Streuselgarnierung............coceceeevevviernnnee &
Pikante-Kriimelgarnierung.. .Y
Sweet-Crunch-Garnierung..........c.couu...... LY
Sweet-Crumb-Garnierung...........ccccceeee. &

Speise Geschwindigkeit
DiP et 4
Rahmkiése-Aufstrich.......cococcveiinnncnn &
Gemischtes Eisgetrink ..........cooeveveueneee. &
Fruchtgetriink
Getréink auf der Basis von

gefrorenem Joghurt .....c.occevervceceenccncne 2]
Sorbett-Getrank ......c.covveeeerieinireinnienne &
Eismilch-Getriink .......cccocoeoviinnnnnnnns 2]
Geriebener harter Kiise ... .8
FleischsoBe.....ooioeeeeieiieieiceeeeee a
Weille SOBE w.vevuiuieiiiirininrirrireeeeee k&
Weicher Ricotta- oder Hiittenkiise ........ &
Haferbrei ......c.coovveeenieiniiieccene =
Fruchtsaft aus gefrorenem

Konzentrat........cceeevveeeeeceeeceeeieeieeneen, s
Zerkleinertes Gemiise .......coeeeeevenenernncne B
Zerkleinertes Obst k&
Zerkleinertes Eis ....cooveivncinnccnncncns &
Zerdriicktes Eis .....ooooviinneiinneininene £

Tip - Eis kann bei allen Geschwindigkeiten zerkleinert werden. Verarbeiten Sie bis zu einer
normalen Eisschale oder oder 12 bis 14 Normalwiirfel auf einmal. Bei der Verarbeitung muf} keine

weitere Fliissigkeit zugesetzt werden.

12
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Pflege und Reinigung

3. Waschen Sie den Mixerbehiilter, den Bund
und die Messer in der Spiilmaschine, oder
mit der Hand in warmen, seifigen Wasser.

HINWEIS: Tauchen Sie das Basisteil nicht

ins Wasser.

REINIGUNG DES MIXERBEHALTERS

Fiir eine oberfliachliche Reinigung:

Fiillen Sie den Behilter mit heilem
Seifenwasser und lassen Sie den
Standmixer/Blender 30 Sekunden lang
laufen. Nehmen Sie den Behélter von der
Basis, schiitten Sie den Inhalt aus und
spulen Sie den Behilter und den Deckel
mit klarem Wasser. Trocknen Sie den
Behiilter und den Deckel ab. Der Behlter
kann auch in der Spiilmaschine gereinigt
werden.

Fiir eine griindliche Reinigung:
1. Drehen Sie den Mixerbehilter um und

entfernen Sie den Bund, indem Sie ihn
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

. Heben Sie die Messerbaugruppe vom Behélter
ab (Die Baugruppe kann allerdings nicht
vo]lstand aus Sem Behilter entfernt werden)
und schaffen Sie einen Raum zwischen der
Unterkante der Messerbaugruppe und dem
Dichtungsring, indem Sie den Dichtungsring
von der Kante wegziehen. Auf diese Art
und Weise kann der Dichtungsring griindlich
gereinigt werden.

-~
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Wenn Sie mit der Hand spiilen, vergessen
Sie nicht nachzuspiilen und alle Teﬁe
abzutrocknen. Der Deckel ist NICHT
spiilmaschinengeeignet!

REINIGUNG DES BASISTEILS UND
DES NETZKABELS

1. Waschen Sie das Basisteil des

Standmixers/Blenders mit einem feuchten
Tuch sauber. Trocknen Sie das Teil mit
einem trockenen Tuch ab. Verwenden Sie
keine scheuernden Reinigungsmittel oder
Scheuerschwimme.

HINWEIS: Tauchen Sie das Basisteil nicht

ins Wasser.

2.

Waschen Sie das Netzkabel mit einem
warmen, seifigen Lappen ab, und wischen
Sie es dann mit einem feuchten Tuch
sauber. Trocknen Sie das Teil mit einem
trockenen Tuch ab. Das Netzkabel kann im
dafiir vorhergesehenen Stauraum auf der
Unterseite der Basis untergebracht werden.

HINWEIS: Seizen Sie die sauberen
Bestandteile des Standmixers/Blenders immer
richtig zusammen, bevor Sie sie auf das
Basisteil aufsetzen.
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Standmixer/Blender-Tips

SCHNELLE TIPS

B Verwenden Sie die ,,Puls”-Funktion, wenn Sie
Getrinke zubereiten, die Eiswiirfel enthalten.
Als Ergebnis erhalten Sie ein Getréink mit einer
weicheren Struktur.

B Mixen Sie auf 2 , wenn Sie groe Getréin-
kemengen mit viel Eis zuhereiten. Fiir kleinere
Mengen verwenden Sie

W Kleinere Eiswiirfel konnen schneller zerkleinert
oder zerdriickt werden als grofe.

B Sie konnen in diesem Mixerbehélter grofiere
Speisemengen verarbeiten als bei an(iren
Mixern — anstelle der iiblichen Ein-Tassen-
Portionen (250 ml) konnen Sie 2 bis 3 Tassen
(500 bis 750 ml) in den Behélter geben.

B Fiir viele Zutater}mlschungen beginnen Sie den
Mixprozel auf ** , um die Zutaten
Vollstandlg zu kombinieren. Passen Sie die

Geschwindigkeit an wenn notwendig.

B Uberzeugen Sie sich, da die Abdeckung auf
dem Mixerbehilter wiihrend des vorgangs fest
aufgesetzt bleibt.

B Halten Sie mit der Hand die Abdeckung fest,
wihrend Sie Eis zerkleinern.

B Nehmen Sie, die mittlere Kappe der
Abdeckung des Mixerbehélters ab, um
Fliissigkeiten oder Eiswiirfel zuzufugen wenn
der Standmixer/Blender auf die
Geschwindigkeiten “# oder & eingestellt
ist. Bei hoheren Geschwindigkeiten, einem
vollen Behiilter oder heifien épeisen mul} der
Standmiwer/Blender angehalten werden. Geben
Sie erst dann die Zutaten hinzu.

W Halten Sie den Standmixer/Blender an und
ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie
Utensilien in den Mixerbehilter geben.

B Kiihlen Sie heifle Speisen vor dem Mixen ab.
Mixen Sie heifle Speisen am Anfang auf % .
Erhhen Sie die Geschwindigkeit, wenn
notig.

B Nehmen Sie die zentrale Zutatenkappe ab,
wenn Sie warme oder heilie Fliissigkeiten
mixen. Wihlen Sie die *  Geschwindigkeit.

WIE MAN ...

Gefrorenen Saft auflost: Bei einer 6-Unzen-Dose
(177 ml) Orangensaft-Konzentrat kombinieren Sie
den Saft und die richtige Wassermenge im
Mixerbehiilter. Setzen %16 die Abdeckung auf den
Behiilter, und mixen Sie den Saft 20 bis 30
Sekunden lang auf # , bis das Getriink vollstiindig
gemischt ist.

Bei einer 12-Unzen-Dose (355 ml) kombinieren Sie
den Saft und geben 1 Dose Wasser in den Mixerbe-
hilter zu. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter,
und mixen Sie den Saft 30 bis 40 Sekunden lang auf
« , bis das Getréink vollstindig gemischt ist.
Riihren Sie die verbleibenden 2 Dosen Wasser auf
% ein.
Die aromatisierte Gelatine auflost: Gieflen Sie
kochendes Wasser in den Mixerbehilter. Fiigen Sie
Gelatine hinzu. Setzen Sie die Abdeckung auf den
Beh:lter, und mixen Sie den Inhalt ca. 1 Minute
lang auf ¢, bis er sich aufgeldst hat. Fiigen Sie

dann weitere Zutaten hinzu.

Plitzchen- und Graham-Crackerkriimel
zubereitet: Brechen Sie grofiere Plitzchen in
Stiicke von ungefihr 1-% Zoll (4 cm) Durchmesser
auseinander. Kleinere Plitzchen kénnen in
Normalgrifie verwendet werden. Geben Sie die
Pliitzchen in den Mixerbehiilter. Setzen Sie die
Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie die
Plétzchen auf . Verwenden Sie die Puls-Funktion
einige Male, ca. 3 Sekunden bei jedem Finsatz, bis
die gewiinschte Festigkeit erreicht ist. Verwenden
Sie %16 Kriimel als sc%melle Garnierung fiir
gefrorenen Joghurt, Pudding oder Fruc ilkompotl.

Um feinere Kriimel fiir Pasteten und Nachspeisen
herzustellen, brechen Sie die Graham-CracEers
oder Plitzchen in Stiicke von ungefiihr 1-% Zoll

(4 cm) Durchmesser. Geben Sie sie in den Mixerbe-
hilter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behilter,
und mixen Sie auf & Verwenéen Sie die Puls-
Funktion einige Male, bis sich nach ca. 20 bis 30
Sekunden die gewiinschte Festigkeit eingestellt hat.

Crackerkriimel zubereitet: Bitte folgen Sie den
Regeln fiir Plétzchen. Verwenden Sie (ﬁese als
Garnierung oder als Zutat im Hauptgericht-
Kasserollen und Gemiisegerichten.

Brotkriimel zubereitet: Zerkleinern Sie das Brot
in Stiicke von ungefihr 1-% Zoll (4 ¢cm) Durchmesser.
Setzen Sie die Aﬁdeckung auf den Behélter, und
mixen Sie den Inhalt fiinfmal, jeweils 3 Sekunden
lang auf =% Verwenden Sie die Brotkriimel auf
dieselbe Weise wie die Crackerkriimel.
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Standmixer/Blender-Tips

Zerkleinern Sie Obst und Gemiise: Geben Sie
2 Tassen (400 g) Obst- oder Gemiisestiicke in den
Mixerbehélter. Setzen Sie die Abdeckung auf den
Behiilter, mixen Sie die Stiicke auf % , und ver-
wenden Sie die Puls-Funktion einige Male, ca.

2 bis 3 Sekunden bei jedem Einsatz, bis die
gewiinschte Festigkeit erreicht ist.

Obstpiiree: Geben Sie 2 Tassen (450 g) gekochtes
oder Dosenobst in den Mixerbehélter. Fiigen Sie

2 bis 4 EBloffel (25 ml - 50 ml) Fruchtsaft oder
Wasser pro Tasse (225 g) Obst hinzu. Setzen Sie
die Abdeckung auf den Behiilter, und mixen Sie
das Obst 5 bis 10 Sekunden lang auf == .

Gemiisepiiree: Geben Sie 2 Tassen (350 gP
gekochtes- Dosengemiise in den Mixerbehlter.
Fiigen Sie 2 bis 4 Eflsffel (25 ml - 50 ml) Briihe,
Wasser oder Milch pro Tasse (175 g) Gemiisestiicke
hinzu. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behdlter,
und mixen Sie das Gemiise 10 bis 20 Sekunden
lang auf == .

Fleischpiiree: Geben Sie das gekochte, in Wiirfel
geschnittene zarte Fleisch in den Mixerbehéilter.
Fiigen Sie 2 bis 4 Efloffel (25 ml - 50 ml) Briihe,
Wasser oder Milch pro Tasse (175 g) Fleisch hinzu.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und
mixen Sie die Fleischstiicke 10 Sekunden lang auf

“@ . Halten Sie die Maschine an, und kratzen Sie
die Seiten des Mixerbehéilters ab. Setzen Sie die
Abdeckung wieder auf, und mixen Sie weitere 10
bis 20 Sekunden auf == .

Hiitten- oder Ricotta-Kisepiiree: Geben Sie den
Hiitten- oder Ricottakiise in den Mixerbehilter.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und
mixen Sie den Kise 25 bis 35 Sekunden lang auf

“ bis er weich genug ist. Geben Sie, wenn
notwendig, einen Eloffel (15 ml) entrahmte Milch
pro Tasse (240 g) Hiittenkése dazu. Verwenden Sie
den Kise so als Grundlage fiir fettarme Dips und
Aufstriche.

Kombinieren Sie fliissige Zutaten fiir
gebackene Speisen: Gieflen Sie die fliissigen
Zutaten in den Mixerbehélter. Setzen Sie die
Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie die
Zutaten ungefihr eine Minute lang auf &9, bis
diese gut vermischt sind. Gieflen %ie die fliissige
Mischung iiber die trockenen Zutaten, und riihren
Sie gut um.

Entfernen Sie die Klumpen aus der

Fleischsole: Wenn die Sofe oder Fleischsofle

klumpig wird, geben Sie sie in den Mixerbehlter.

Setzen %ie die Abdeckung auf den Behélter, und

mixen Sie die Sofe 5 bis 10 Sekunden lang auf
o bis sich die Klumpen aufgelost haben.
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Kombinieren Sie Mehl und Fliissigkeit fiir
Verdickungen: Geben Sie das Mehl und die
Fliissigkeit in den Mixerbehlter. Setzen Sie die
Abdeciung auf den Behélter, und mixen Sie die
Mischung ca. 5 bis 10 Sekunden auf %, bis sie
geschmeldig ist.

Bereiten Sie weile SoBe zii: Geben Sie Milch,
Mehl und, wenn gewiinscht, Salz in den Mixerbe-
hilter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behdlter,
und mixen Sie die Zutaten 5 bis 10 Sekunden lang
auf % | bis sie gut gemischt sind. Giefen Sie die
Mischung in den Kocilopf, und kochen Sie sie wie
gewdhnlich.

Bereiten Sie Pfannkuchen- oder Waffel-
riihrteig (Instantteig) zii: Geben Sie den Mix
und andere Zutaten in den Mixerbehilter. Setzen
Sie die Abdeckung auf den Behiilter, und mixen
Sie den Inhalt 10 bis 20 Sekunden lang auf & ,
bis er gut vermischt ist. Kratzen Sie Reste, wenn
notwendig, von den Seiten des Mixerbehiilters ab.

Reiben Sie Kise: Schneiden Sie sehr kalten
Kése in %- bis 1 Zoll (1,5 - 2,5 ¢m) grofle Wiirfel
zurecht. Geben Sie bis zu einer % Tasse (88 g)
Kise in den Mixerbehilter. Setzen Sie die
Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie den
Kise 5 bis 10 Sekunden lang auf & . Erwéirmen
Sie harten Kise, wie z.B. Parmesan, auf Zimmer-
temperatur, und mixen Sie ihn dann 10 bis 15
Sekunden lang auf & .

Bereiten Sie Haferbrei fiir ein Kleinkind zii:
Geben Sie die ungekochten, gerollten Haferstiicke
in den Mixerbehilter. Mixen Sie 5 bis 10 Sekunden
lang auf %, bis die gewiinschte Festigkeit
erreicht ist. Verwenden Sie dabei die Pulse -
Taste. Kochen Sie danach wie

gewdhnlich.

Bereiten Sie Babynahrung zu: Geben Sie das
vorbereitete Essen in den Mixerbehdilter. Setzen
Sie die Abdeckung auf den Behélter, und mixen
Sie den Inhalt ca. 10 Sekunden auf . Mixen
Sie dann 10 bis 30 Sekunden lang auf = .

Spiilen Sie Thren Mixerbehiilter aus: Fiillen
Sie den Mixerbehélter bis zu einem Drittel oder
bis zur Hélfte mit warmem Wasser auf. Geben Sie
ein paar Tropfen fliissige Geschirrspiilmittel dazu.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behiilter, und
mixen Sie 5 bis 10 Sekunden lang auf ¢ | bis
die Seiten sauber sind. Spiilen und trocknen Sie
den Behiilter. Méchten Sie eine komplette Reini-
gung vornehmen, waschen Sie alle Dichtungen
separat.
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«® GETRANKE UND COCKTAILS v

ERDBEER-BANANEN-GETRANK

375ml 1'% Tassen fettarmer Geben Sie alle Zutaten in den Mixerbehélter. Setzen Sie die
Buttermilch Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie viermal und jeweils
250 g 1 Tassen gefrorener 15 Sekunden lang auf & .
ungesiifiter Erdbeeren Ergiebigkeit: 5 Tassen (1,5 1). (4 Portionen)
250 ml 1 Tasse entrahmte Milch
4 mittelgrofie Bananen,
Jede in 4 Teile geteilt
50 g 3 Efloffel
Orangenmarmelade
175ml % Tasse Tequila Geben Sie alle Zutaten in den Mixerbehélter. Setzen Sie die
125ml % Tasse Triple Sec Abdeckung auf den Behélter, mixen Sie den Inhalt auf ¢ .
Liqueur Verwenden Sie sechs- bis achtmal die ,,Puls”-Funktion, ca. 15
Y Sekunden bei jedem Einsatz, bis der Inhalt breiig ist. Kratzen Sie
125 ml % Tasse frischen . . . .
. Reste, wenn notwendig, von den Seiten des Mixerbehiilters ab.
Limonensaft
50ml Y Tasse einfachen Ergiebigkeit: 5 Tassen (1.25 1). (4 Portionen)
Sirup oder 1'% Epliffel
(20 g) Zucker
24 Eiswiirfel
175ml % Tasse Rum Geben Sie die Zutaten in den Mixerbehélter. Setzen Sie die
50 ml Y Tasse frischen Abdeckung auf den Behdlter, mixen Sie auf ¢ , und verwen-
Limonensafi den Sie sechs- bis achtmal die Puls-Funktion, ca. 15 Sekunden
50ml Y Tasse einfachen bei jedem Einsatz, bis der Inhalt breiig wird. Kratzen Sie Reste,
Sirup oder 2 Epliffel wenn notwendig, von den Seiten des Mixerbehiilters ab.
(25 g) Zucker Ergiebigkeit: 3-% Tassen (800 ml). (Ca. 4 Portionen)
16 FEiswiirfel

Variationen: Fiigen Sie den Zutaten 2 Bananen hinzu,
2 Tassen (400 g) frische oder gefrorene Erdbeeren, oder
4 mittelgrofe Plirsiche.
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APFEL-CREPES

Crépes: Bringen Sie alle Crépes-Zutaten im Mixerbehiilter
2 FEier zusammen. detzen die die eckung auf den Behilter.
S Sie die Abdeckung auf den Behél
U Teeloffel Salz Mixen Sie den Inhalt 10 Sekunden lang auf * . Kratzen
90 g 3 Tasse Mehl Sie alle Mehlreste von den Seiten des Mixerbehilters ab.
950 ml 1 Tasse Milch Mixen Sie 5 bis 10 Sekunden lang auf # , oder bis die
. 9 FRIAET {3 Mischung geschmeidig ist. Bewahren Sie den Riihrteig
2 2 F .
F5“ l’lnl . laffel O1 mindestens eine Stunde lang im Kiihlschrank auf.
utlung:

Sprithen Sie die Crépe-Pfanne oder den nichthaftenden
Tiegel mit nichthaftendem Speisespray ein. Erwéirmen Sie
es tiber mittelgroer Hitze, bis es heif} ist. Gieflen Sie 2 oder

2 grofle Apfel, geschiilt,

entkernt und geviertelt

125ml % Tasse Apfelsaft 3 EBlsffel (25 oder 50 ml) Riihrteig fiir jeden 15 bis 18 cm
25g % Tasse Zucker langen Crépe in den Tiegel. Kochen Sie jeden Crépe

1 Efloffel Maisstirke solange, bis er goldbraune Farbe annimmt, und wenden Sie
% Teeloffel Zimt ithn dann. Kochen Sie die Crépes solange, bis sie goldbraune
35g Y Tasse Rosinen Farbe annehmen.

Geben Sie in der Zwischenzeit Apfel, Apfelsaft, Zucker,
Maisstiirke und Zimt in den Standmixer/Blender. Setzen Sie
die Abdeckung auf den Behiilter, und verwenden Sie zwei-
oder dreimal fiir 8 Sekunden, bzw. bis der Inhalt aus-
reichend gemixt wurde und die Apfel zerkleinert wurden,
die Funktion Puse auf g. Gieflen Sie die Mischung in
einen mittelgroen Kochtopf. Riihren Sie die Rosinen ein.
Bringen Sie den Kochtopf zum Kochen und riihren Sie
héiufig um. Kochen Sie die Bestandteile nun 10 bis 12
Minuten lang iiber mittlerer Hitze oder bis sich die
Mischung verdickt hat und die Apfel weich sind. Riihren
Sie ab und zu um. Loffeln Sie 2 bis 3 Efloffel (25 bis 50
ml) Fiillung in die Mitte von jedem Crépe. Falten oder
rollen Sie die Crépes, um die Fiillung einzuschlieen.
Loffeln Sie die iibriggebliebene Fiillung iiber die Crépes.
Garnieren Sie die Crépes, wenn gewiinscht, mit
Schlagsahne.
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Ergiebigkeit: 8 Portionen (jeweils 2 Crépes)

ORANGENFRUCHTEIS

200g 1 Dose Mandarinen, Geben Sie alle Zutaten in den Mixerbehiilter. Setzen Sie
enisafiet die Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie den

250ml 1 Tasse Wasser Inhalt 15 bis 20 Sekunden lang auf & . Gielien Sie den

175ml 1 Dose gefrorenes Inhalt in den Gefrierbehélter, und gefrieren Sie ihn 3 bis
Orangensaftkonzentrat 4 Stunden lang, bis er fast starr ist. Kratzen Sie den Inhalt

30g Y Tasse Puderzucker nun in den Mixerbehilter. Mixen Sie den Inhalt ca. 1

15ml 1 Eloffel frischen Minute lang auf &, bis er geschmeidig geworden ist.

Zitronensaft

Giessen Sie den Inhalt in den Gefrierbehélter. Gefrieren
Sie ihn 5 bis 6 Stunden lang, bis er hart geworden ist.

Ergiebigkeit: 6 Portionen.
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GAZPACHO

2 Dosen

1

(14'% Unzen (410 g pro
Dose) geschiilter
Tomaten ohne
Salzzusatz

Stangen Sellerie,
zerschnitten in

5 cm grofie Stiicke
mittelgrofie Gurke,
geschiilt und in Stiicke
geschnitten

mittelgrofie Zwiebel, in

Stiicke geschnitten

1 kleiner griiner Paprika,
in Stiicke geschnitten

2 Teeliffel geschnittene
frische Petersilie

1 Teeloffel geschnittener
[frischer Schnittlauch

1 Knoblauchzehe

45 ml 3 Eploffel Olivenol

45 ml 3 Eploffel Rotweinessig

500 ml 2 Tassen Gemiisesafi-
Cocktail

Y/ Teeloffel schwarzer
Pfeffer

Scharfe Pfeffersofie

15¢ 1 Epliffel Margarine

200 g 1% Tassen
geschnittener Porree
oder Zwiebeln

2 mittelgrofie Kartoffeln,
geschiilt und in Wiirfel
geschnitten

750 ml 3 Tassen
natriumreduzierte
Hiihnerbriihe

% Teelijffel schwarzer
Pfeffer

250 ml 1 Tasse fettarme

(2%) Milch

Geschnittenen Schnittlauch,
sofern gewtinscht

VICHYSSOISE

Geben Sie eine Dose Tomaten, Sellerie und Gurke in den Mixerbe-
hilter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie
den Inhalt 10 bis 15 Sekunden lang auf &} , bis das Gemiise fein

zerkleinert ist. Gielen Sie den Inhalt nun in eine grofle Schiissel.

Geben Sie den Inhalt der zweiten Dose Tomaten, Zwiebel, griiner
Paprika, Petersilie, Schnittlauch, Knoblauch, Olivensl und
Rotweinessig in den Mixerbehilter. Setzen Sie die Abdeckung auf
den Behélter, und mixen Sie den Inhalt 10 bis 15 Sekunden lang
auf & , bis er fein zerkleinert wurde. Kratzen Sie Reste, wenn
notwendig, von den Seiten des Mixerbehilters ab.

Giessen Sie den Inhalt in eine Schiissel. Riihren Sie den
Gemiisesaft-Cocktail hinein, den schwarzen Pfeffer und ein paar
Tropfen scharfer Pfeffersole. Bewahren Sie die Mischung nun

6 bis 8 Stunden im Kiihlschrank auf, bis sie gut gekiihlt ist.

Ergiebigkeit: 8 Portionen.

Schmelzen Sie die Margarine im Tiegel bei mittlerer Hitze.
Geben Sie den Porree hinzu. Kochen und riihren Sie den Inhalt
ca. 3 Minuten lang, bis der Porree weich ist. Geben Sie den
Porree dann zusammen mit den Kartoffeln und 1-% Tassen
(375 ml) Briihe in den Mixerbehiilter. Setzen Sie die Abdeckung
auf den Behilter, und mixen Sie den Inhalt ca. 1 Minute lang auf
&, bis er fein zerkleinert ist. GieBen Sie den Inhalt dann in
einen Kochtopf.

Riihren Sie die verbliebene Briihe und den restlichen Pfeffer ein.
Bringen Sie den Inhalt zum Kochen, verringern Sie die Hitze,
und kochen Sie ihn 10 bis 12 Minuten lang, bis das Gemiise gar
und zart ist. Riihren Sie die Milch ein.

Bewahren Sie das Gemiise 6 bis 8 Stunden im Kiihlschrank
auf, bis es gut gekiihlt ist. Garnieren Sie jede Portion, wenn
gewiinscht, mit geschnittenem Schnittlauch.

Ergiebigkeit: 6 Portionen.
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FLEISCHKLOBCHEN

kleine Zwiebel,
geschnitten in
2,5 cm grofie Stiicke

extramageres

Rinderhackfleisch

Y Pfund. gehacktes
Schweinefleisch

Y Tasse trockene
Brotkrumen

Ei

Teelijffel gewiirztes Salz
1 Epliffel Ol

1 Tasse geschnittene

oder geviertelte frische
Pilze

1% Tassen Rinderbriihe
Efloffel Maisstiirke
Teeliffel Basilikum
Teeliffel Pfeffer

Geben Sie die Zwiebel in den Mixerbehilter. Setzen Sie die
Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie den Inhalt 5 bis

8 Sekunden lang, oder bis er genug zerkleinert wurde, auf & .
Fiigen Sie nun die verbleibenden FleischkloBchen-Zutaten hinzu.
Verwenden Sie die Funktion pusse auf der Position == vier-

bis fiinfmal fiir jeweils 8 bis 10 Sekunden, oder bis die Mischung
fertig ist. Kratzen Sie, wenn notwendig, die Seiten ab. Formen Sie

das Fleisch in 32 1-%-Zoll (4 ¢m) grolie FleischkloBchen.

Erhitzen Sie das Ol in einem groBen nichthaftenden Tiegel iiber
mittlerer bis grofler Hitze. Geben Sie die Fleischklélichen hinzu.
Kochen Sie sie 5 bis 8 Minuten lang, oder bis sie gebréunt sind,
und wenden Sie sie hin und wieder.

Waschen Sie den Mixer in der Zwischenzeit griindlich mit
Spiilmittel aus, und setzen Sie ihn wieder zusammen. Geben Sie
nun die Pilze, die Briihe, die Maisstiirke, das Basilikum und den
Pfeffer in den Standmixer/Blender. Mixen Sie den Inhalt 5
Sekunden lang, oder bis die Pilze zerkleinert wurden, auf .
Geben Sie die Fleischklofchen in den Tiegel. Kochen Sie nun
unter sténdigem Umriihren, bis sich Bléschen bilden. Regeln Sie
die Temperatur auf ,,mittel” bis ,,niedrig”. Kochen Sie das
Gericht 8 bis 10 Minuten lang, oder solange, bis sich die
FleischsoBe verdickt hat und die Fleischklsfchen richtig gekocht
sind. Servieren Sie das Gericht, mit Reis oder Kartoffeln.

Ergiebigkeit: 8 Portionen (Jeweils 4 FleischklsBchen).
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15g

50 g

125¢

5g

30 g

50 ml
50 bis

 STREUSELGARNIERUNG

% Tasse Allzweckmehl Geben Sie alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
1 Tasse braunen Mixerbehilter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter.
Zucker Mixen Sie 20 bis 25 Sekunden lang auf % , bis der Inhalt
Teelsftel Zi griindlich gemischt wurde. Kratzen Sie, wenn notwendig, die

o alfe e Seiten des Mixerbehiilters ab. Verwenden Sie die Speise, um
(je nach Wahl) . ! .
Teelisfiel Sal 33 x 23 cm grobe Speisebehélter mit Fruchtkrisp vor dem Backen

eeliffel Sa N zu garnieren oder um sie vor dem Backen iiber 33 x 23 ¢m grofie
2 Eploffel leichten Kuchen zu verstreuen.
pasteurisierten und .
sterilisierten Rahmbkiise Ergiebigkeit: 1-%4 Tassen (160 g).
(30 g-Packung)
2 Eploffel Pecan-
Hiilften
Y Tasse leichte Geben Sie alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Mayonnaise Mixerbehdlter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und
Y Tasse Sauerrahm mixen Sie den Inhalt auf | bis das Huhn zerkleinert wurde
EBlsfol cehack und die Mixtur griindlich vermischt wurde. Verwenden Sie die
Z{i_;ﬁ{:l gehachte ,»Puls” Funktion drei- bis viermal, 5 Sekunden bei jedem Einsatz.
EBliffel frische Petersilie Ergiebigkeit: 8 Portionen.
wenn gewiinscht
Teeliffel Salz
Teeloffel Pfeffer

1 Tasse in Wiirfel
geschnittene, gekochte

Hiihnchenbrust

% Tasse kernlose rote

Trauben

Knoblauchzehen Geben Sie den Knoblauch in den Mixerbehiilter. Setzen Sie die
! Tasse frisch geriebenen  Abdeckung auf den Behilter, und mixen Sie den Inhalt 5 bis 10
Parmesankiise Sekunden lang auf % | bis er ausreichend zerkleinert ist.

1% Tasse frische Fiigen Sie frisch geriebenen Kiise, Basilikum, Petersilie und
Basilikumblitter Mandeln hinzu, setzen Sie die Abdeckung auf den Behilter, und
Vi Tasse frische mixen Sie den Inhalt auf . Fiigen Sie, wihrend der
Petersilienbliitier Standmixer/Blender Liuft, Olivensl und Hiihnerbriihe hinzu.

Mixen Sie den Inhalt 45 Sekunden bis 1 Minute lang, bis er
vollstindig durchmischt ist. Kratzen Sie dann die Seiten des
Mixerbehiilters ab. Geben Sie, wenn notwendig, die restliche

3 Eploffel gespaltene

Mandeln oder

f)mwnkem{_j Briihe zu. Servieren Sie es mit Pasta, Pizza, Huhn oder
/i Tasse Olivenol Meeresfriichten.

1 .1
75 ml 7 bis 7% Tasse Ergiebigkeit: 1 Tasse (250 ml). (8 Portionen)
nalrlumreduzwrle
Hiihnerbriihe
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MOHREN- UND KARTOFFEL-MEDLEY

60 g % Tasse (1 kleine) Geben Sie die Mohre, Kartoffel und Briihe in den Kochtopf.
geschnittene Mohre Bringen Sie den Inhalt zum Kochen. Verringern Sie die Hitze auf
80g Y% Tasse (1 mittelgrosse) ,niedrig”, und kochen Sie den Inhalt ohne Abdeckung 10 bis
geschiilte, in Wiirfel 15 Minuten, bis das Gemiise sehr zart geworden ist. Kiihlen Sie
geschnittene Kartoffel die Mischung 5 Minuten lang ab.
125ml % Tasse ) Geben Sie die abgekiihlte Gemiisemischung und 2 Eflffel (25
natriumreduzierte ml) Milch in den Mixerbehilter. Setzen Sie die Abdeckung auf
Hiihnerbriihe den Behiilter, und mixen Sie 10 Sekunden lang auf % . Kratzen
25ml  bis 45 ml (2 bis 3 Sie, wenn notwendig, die Seiten des Mixerbehélters ab. Mixen
Efloffel) Vollmilch Sie den Inhalt 30 Sekunden lang auf <%, und kratzen Sie alle
10 Sekunden die Seiten des Mixerbehilters ab. Fiigen Sie, wenn
notwendig, einen EBloffel (15 ml) Milch hinzu. Bewahren Sie die
Mischung im Kiihlschrank auf.
Ergiebigkeit: 1 Tasse (250 ml).
150 ml % Tasse Wasser Geben Sie Wasser in einen Kochtopf. Bringen Sie es zum
25¢ L Tasse Kochen. Riihren Sie den Hafer ein, und bringen Sie es erneut
schnelllochender zum Kochen. Drehen Sie die Hitze auf ,,niedrig”, und kochen Sie
gerollter Hafer den Inhalt 1 Minute lang ohne Abdeckung. Setzen Sie die
55g 1 Tasse Dosen- oder Abdeckung auf den.Behalter, und lassen Sie ihn
gefrorene, aufsetaute 5 Minuten lang abkiihlen.
Pfirsichscheiben in Geben Sie den Haferbrei, die Pfirsiche und die Milch in den
Saft, entsafiet Mixerbehlter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und
15ml 1 Efloffel Vollmilch mixen Sie den Inhalt 10 Sekunden lang auf . Kratzen Sie,
wenn notwendig, die Seiten des Mixerbehélters ab. Mixen Sie
30 Sekunden lang auf =5-. Bewahren Sie die Speise im
Kiihlschrank auf.
Ergiebigkeit: 1 Tasse (250 ml).
120g % Tasse fettarmen Geben Sie die Zutaten in den Mixerbehiilter. Setzen Sie die
Vanille- oder Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie den Inhalt ca.
Erdbeerjoghurt 40 Sekunden lang auf = . Kratzen Sie alle 20 Sekunden die
i mittelgrofe Banane, Seiten des Mixerbehlters ab. Servieren Sie die Mischung iiber
geschnitten frisch geschnittenem Obst.
I5ml 1 Eflgffel Honig Ergiebigkeit: 1-% Tassen (300 ml).
15 ml 1 Epliffel Orangensaft
% Teeliffel Zimt
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IMPORTANTI INDICAZIONI
DI SICUREZZA

Al fine di minimizzare il rischio di incendi, scosse elettriche, e/oppure lesioni, durante
I'impiego di apparecchiature elettriche attenersi sempre alle precauzioni di base, ivi
comprese le seguenti indicazioni:

1. Leggere tutte le istruzioni.

2. Al fine di evitare il rischio di scosse elettriche, non immergere la base del frullatore in
acqua o in altri liquidi.

3. Evitare che I'apparecchio sia utilizzato da bambini o da persone che necessitano
supervisione.

4. Scollegare apparecchio dalla presa di rete quando non lo si utilizza, prima di montare
o smontare i componenti e prima di pulirlo.

5. Evitare il contatto con i componenti mobili.

Non utilizzare il frullatore nel caso il cavo o la spina siano danneggiati, dopo eventuali
anomalie di funzionamento, o se 'apparecchio & caduto o & stato in qualche modo
danneggiato. Consegnare il frullatore al centro assistenza autorizzato pit vicino per il
controllo, la riparazione o la regolazione di parti elettriche o meccaniche.

7. L'impiego di accessori non consigliati dal fabbricante, quali per esempio 1 barattoli di
vetro, puo essere causa di incendi, scosse elettriche o lesioni.

8. Non utilizzare il frullatore all’aperto.
9. Non far sporgere il cavo dal bordo del tavolo o dal piano di lavoro.

10. Non introdurre mai le mani o utensili nella caraffa del frullatore mentre & in funzione, al
fine di minimizzare il rischio di lesioni e per non danneggiare il frullatore. Si pud usare
una spatola ma soltanto quanto il frullatore non & in funzione.

11. Lalama & affilata. Maneggiarla con cura.

12. Al fine di minimizzare il rischio di lesioni, non montare mai la lama sulla base senza
prima montare correttamente la caraffa.

13.  Non utilizzare il frullatore senza il coperchio.
14. Per frullare liquidi caldi, rimuovere la parte centrale del coperchio.

15.  Questo prodotto non & inteso per uso commerciale.
CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

Questo apparecchio & contrassegnato in
conformita alla Direttiva Europea
2002/96/EC, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE).

I simbolo == sul prodotto o sulla
documentazione di accompagnamento indica
che questo prodotto non deve essere trattato
come rifiuto domestico ma deve essere

Assicurandosi che questo prodotto sia consegnato presso I'idoneo punto di raccolta
smaltito in modo corretto, l'utente per il I‘iciclaggio di apparecchiature
contribuisce a prevenire le potenziali elettriche ed elettroniche.

conseguenze negative per 'ambiente e la

salute.
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contattare I'idoneo ufficio locale, il servizio
di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio
presso il quale il prodotto & stato acquistato.

Disfarsene seguendo le normative locali per
lo smaltimento dei rifiuti.

Per ulteriori informazioni sul trattamento,
recupero e riciclaggio di questo prodotto,

La vostra sicurezza e la sicurezza degli altri sono molto importante.
In questo manuale e sull’apparecchio stesso vi sono molti importanti messaggi sulla
sicurezza. Leggere e osservare tutte le istruzioni contenute nei messaggi sulla
sicurezza.
Questo ¢& il simbolo di avvertenza.
Questo simbolo vi avvisa di potenziali pericoli che possono causare
morte o lesioni per voi od altri.
Il simbolo di avvertenza e le parole “PERICOLO” o “AVVERTENZA”
saranno precedute delle istruzioni di sicurezza. Queste parole significano:

A PERICOLO

A AVVERTENZA

Tutti | messaggi sulla sicurezza indicheranno la tipologia del potenziale pericolo, vi
daranno istruzioni circa il modo di evitare la possibilita di ferite, e indicheranno cid che
potrebbe accadere nel caso della mancata osservazione delle relative istruzioni.

L’immediata mancanza
di osservare le istruzioni
di sicurezza sara causa o

puo essere causa
di morte o gravi ferite.

Garanzia sul Frullatore KitchenAid®
per 'Europa (uso domestico)

Periodo di garanzia:

KitchenAid si accolla il
pagamento di:

KitchenAid non si
accollo il pagamento di:

GARANZIA TOTALE DI
TRE ANNI dalla data
d’acquisto (esclusivamente
per uso domestico)

Parti di ricambio e costo di
manodopera per le
riparazioni necessarie a
rimuovere difetti nei
materiali o nella qualita di
esecuzione. [’assistenza
deve essere fornita da un
Centro di Assistenza Post-
vendita Autorizzato
KitchenAid.

A. Riparazioni se il
Frullatore & stato
utilizzato per scopi che
esulano dalla normale
preparazione di cibi.

B. Danni provocati da
incidenti, alterazioni,
utilizzo improprio,
abuso o installazione/
funzionamento non
conforme alle norme
elettriche locali.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER

DANNI INDIRETTI.

Queste specifiche sono passibili di modifiche senza preavviso.

3
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Per Richiedere 1l Servizio Assistenza Post-vendita

CONSERVARE UNA COPIA DELLA
RICEVUTA.INDICANTE LA DATA DI
ACQUISTO. TALE PROVA DI ACQUISTO
VI DARA DIRITTO AL SERVIZIO
ASSISTENZA SOTTO GARANZIA.

Qualora il frullatore non funzioni
correttamente, fare le seguenti
verifiche:

- Verificare che la spina del frullatore sia
collegata alla presa di rete.

- Verificare che il fusibile del circuito al
quale & collegato il frullatore non sia fuso. Se
¢’e una scatola degli interruttori, verificare
che il circuito sia chiuso.

- Scollegare il frullatore, e ricollegarlo dopo
15-20 minuti.

- Se la causa del problema non & fra quelle
sopraindicate, riferirsi alla sezione
“Assistenza Post-Vendita” a pagina 5.

- Per richiedere il servizio assistenza,
rivolgersi al venditore locale di
apparecchiature KitchenAid o al negozio dove
avete acquistato il frullatore, per informazioni
circa il servizio assistenza locale.

A AVVERTENZA
%

Rischio di scosse elettriche

Scollegare dalla rete prima di
effettuare interventi di servizio.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo provocare
lesioni fatali o scosse
elettriche.
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Assistenza Post-Vendita

Gli interventi di assistenza devono essere tutti gestiti localmente da un Centro Assistenza post-
vendita KitchenAid autorizzato. Contattare il rivenditore presso il quale & stata acquistata I'unita
per ottenere 'indirizzo del pitt vicino Centro Assistenza post-vendita KitchenAid autorizzato.

Per I'Italia:

“CASA DEI RASOI ELETTRICI”,
Via Carducei, 7

1-24127 BERGAMO

Tel: 035/25 88 85

Servizio Clienti

Per I'ltalia:

ALESSI SPA

Via Privata Alessi 6
1-28882 CRUSINALLO
Tel: 0323 868 611

www.KitchenAid.com




oueTTel1

ol § [oE

Requisiti Elettrici

220-240 V

00 A AVVERTENZA
Questo prodotto & fornito di un cavo elettrico ilm
tipo Y. Qualora il cavo sia danneggiato,

dovra essere rimpiazzato dal fabbricante o
presso un centro di assistenza autorizzato al
fine di minimizzare il rischio di lesioni.

Rischio di scosse elettriche

Inserire la spina
dell'elettrodomestico in una
presa con messa a terra.

Non rimuovere lo spinotto di
terra.

Non utilizzare adattatori.

La mancata osservanza delle
presenti istruzioni puo avere
come conseguenza lesioni
fatali, incendio o scosse
elettriche.

® Marchio di Fabbrica Registrato KitchenAid, U.S.A..
™ Marchio di Fabbrica KitchenAid, U.S.A..
© 2005. Tutti 1 diritti riservati.
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Caratteristiche del Frullatore

La qualita KitchenAid significa che
questo frullatore & stato fabbricato e
collaudato in conformita agli standard
di qualita della KitchenAid, al fine di
realizzare il massimo livello di
prestazioni e una lunga durata di vita
utile priva di problemi.

Tappo per Ingredienti
da 60ml

con graduazioni.

Coperchio

Caraffa in vetro
resistente al calore
(Pud essere lavata nella
lavastoviglie)

Anello a tenuta
5 P—————————icura

2> Complesso lama in

acciaio inox

—

Collare filettato
facile da pulire

Pannello di comando
Clean Touch

con simboli facilmente
comprensibili.

Solida base in metallo
con piedini in gomma
antiscivolo.
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Montaggio

1. Prima di montare il frullatore, pulire la 4. Per accorciare il cavo, arrotolarlo nel
base con uno strofinaccio bagnato in ricettacolo ubicato sotto la base.
acqua calda saponata, poi rimuovere il
sapone con uno strofinaccio umido e
asciugare con un panno soffice.

NOTA: Non immergere la base in acqua.

Lavare la caraffa, il collare e le lame nella

lavastoviglie o in acqua calda saponata. Se si t

lavano i componenti a mano, risciacquarli e e, L

asciugarli accuratamente. Non lavare il V. ——a

coperchio in lavastoviglie!

2. Capovolgere la caraffa del frullatore e
avvitare 1l collare sulla caraffa.
Assicurarsi che i cavi siano collegati in
modo sicuro e corretto. Rimettere la
caraffa nella posizione corretta.

5. Collocare la caraffa sulla base.

3. Collocare il coperchio sulla caraffa del / C - L—‘-/ e 'Y

frullatore.

Ml n
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Montaggio

o

Collegare il cavo ad una presa dotata di
messa a terra. Il frullatore & ora pronto
per 'uso.

Prima di rimuovere la caraffa dalla base
& necessario premere O e verificare
che la spia verde lampeggiante sia
spenta. Scollegare quindi il cavo.
Sollevare la caraffa verso I'alto con il
collare montato, senza ruotarla.
Svitando la caraffa quando questa poggia
ancora sulla base, il collare si allenta
provocando la fuoriuscita del liquido.
NOTA: Utilizzare sempre il frullatore su una
superficie di lavoro pulita e asciutta.

~

"

Rischio di scosse elettriche

Inserire la spina
dell'elettrodomestico in una
presa con messa a terra.

Non rimuovere lo spinotto di
terra.

Non utilizzare adattatori.

La mancata osservanza delle
presenti istruzioni puo avere
come conseguenza lesioni
fatali, incendio o scosse
elettriche.
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Impiego del Frullatore

NOTA: 1l frullatore & attivato quando la
spia verde lampeggia:

- Non toccare la lama.

- Non interferire con il movimento della lama.
- Non rimuovere il coperchio della caraffa.

* Quando la spia verde lampeggia, il
frullatore potrebbe essere attivato
accidentalmente se si tocca il pannello di
comando o a causa di altri imprevisti.

Se lampeggia la spia 1 mentre é

in funzione il blender spegnere
I'apparecchio. (K normale un leggero
tremolio della luce.)

L’apparecchio deve attivarsi soltanto
quando si preme uno dei selezionatori
di velocita. Se I'apparecchio & attivato
in qualsiasi altra circostanza, premere
immediatamente © . In questo caso,
non utilizzare "apparechio e consegnarlo
ad un Centro Assistenza Autorizzato.
11 frullatore KitchenAid® & dotato di dieci
combinazioni di velocita.

Tritare il Tritare Miscelare Puré Omogeneizzare

ghiaceio\ \ |

PR

%8

Off

On Pulse

* Tutte le velocita possono essere usate in
combinazione con la funzione di puse .

¢ Prima di attivare il frullatore, assicurarsi
che la caraffa sia montata correttamente
(riferirsi a pagina 8) e sia inserita sulla
base del frullatore. Versare gli ingredienti
nella caraffa e fissare bene il coperchio.

10

e Premere 1 .La spia verde dovrebbe
lampeggiare indicando che i tasti di
controllo velocita sono attivati.

NOTA: Se la spia verde non lampeggia,
scollegare il frullatore e consegnarlo ad un
Centro Assistenza Autorizzato.

o Per utilizzare il frullatore a velocita costante,
selezionare la velocita desiderata. La spia
verde si accendera e rimarra accesa. Se si
desidera cambiare la velocitd, premere il
selezionatore desiderato, non sard necessario
disattivare prima il frullatore.

Per frullare liquidi caldi o bollenti,
rimuovere il tappo centrale per ingredienti
ed utilizzare il frullatore solamente a

)

velocita .

e Per disattivare il frullatore, premere il
tasto O . Cid servira a fermare il frullatore
disattivandolo allo stesso tempo. Prima di
rimuovere la caraffa, disattivare il frullatore
premendo © e scollegare il cavo.

NOTA: Non lavorare gli alimenti per molto
tempo. Dopo alcuni secondi, fermare il
frullatore e controllare la consistenza del
frullato.
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Impiego del Frullatore

COPERCHIO PER INGREDIENTI

Rimuovere il coperchio e aggiungere gli
ingredienti alle velocita % o & . Sesi
desidera utilizzare velocita pili elevate, o
se la caraffa & piena, o il contenuto della
caraffa & caldo, fermare il frullatore prima
di aggiungere gli ingredienti.

LO STEP START™

Con lo Step Star™t integrato ad ogni
velocitd, il frullatore inizia ad operare a
bassa velocita per non far schizzare il
contenuto della caraffa, quindi la velocita
aumenta fino a quella selezionata per
ottimizzare le prestazioni.

FUNZIONE DI “PULSE”
Il frullatore KitchenAid® é capace di

funzionare a impulsi a qualsiasi

velocita.

¢ Prima di utilizzare il frullatore, verificare
che la caraffa sia montata correttamente
(riferirsi a pagina 8) e inserita sulla base
del frullatore. Versare gli ingredienti nella
caraffa e fissare bene il coperchio.

® Premere 1 . La spia verde dovrebbe

lampeggiare, indicando che il frullatore
& attivato.

* Premere il tasto Puse . La spia sopra il tasto
si accenderd, indicando che i selezionatori
di velocita sono in modo “Pulse”.

11

e Selezionare la velocita e premere il pulsante
per il tempo desiderato (dovuto allo Step
Start™, & normale un breve ritardo nel
raggiungere la velocita selezionata).

o Per disattivare la funzione “Pulse”,
premere di nuovo pusse . 11 frullatore sara
pronto a funzionare a velocita costante.
Prima di rimuovere la caraffa, disattivare
il frullatore premendo o e scollegando
il cavo dalla presa di rete.

NOTA: Usare una spatola di gomma per
redistribuire gli ingredienti SOLTANTO
quando il frullatore & © e scollegato.
«Non usare mai alcun utensile nella caraffa,
incluse le spatole, mentre il motore & in
funzione.»
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Guida per Controllare la Velocita

Alimento Velocita  Alimento Velocita
Pastella per frittelle........oocererererererennecs o DD siseeiseneees
Pastella per cialde.........coeceveencenirnennnce Paté al formaggio cremoso

Salse a base di verdura

Frullato ghiacciato

Salse a base di frutta ....cveeeccveencrverecrrer & Frullato di frutta ....eeeeneceveecerirecrineciines
Condimenti per insalata ..........c.eceeecvenece o Frullato di yogurt.........eeeemeceemecrinnecrionens &
Minestre tipo Crema.......occ.evveervencrvonnnnn. 9 Frullato di sorbetto .......ceeeeeeecvivrerianee &

Pure di frutta/Frutta per bambini
Pure di carne/Carne per bambini

Passati di verdura/Verdura per bambini.. s
Insalata di carne per imbottire panini .... &

Torta al formaggio..........coeeeeeeeeeeeeeneennns ]

Gelatina montata per torte/dessert ........... &

MOUSSE w.cvvvreererecrirnecriinseresnsrisneseseseserenee 8 Succo di frutta derivato

PESIO et Y, dal concentrato surgelato ..........c.creveenee o
Streusel per dolel ......veeceenerireciinens 9 Verdure triate .......c..veveeeeerenecenrecinenens #
Guarnizione dolce croccante Frutta tritata...eeeeeeeeceeercereeecenenee Puse
Briciole dolci per guarnire i dessert......... & Ghiaceio ritato ...e...eeeeeeeeeeeeeerereseeireeanes %

Suggerimenti - Il ghiaccio pud essere tritato a qualsiasi velocita. E possibile tritare I'intero
contenuto di una vaschetta per il ghiaccio oppure 12-14 cubetti di ghiaccio alla volta.
Per tritarlo, non & necessario aggiungere liquidi.

oueTTel1
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Manutenzione e Pulizia

NOTA: Non immergere la base in acqua.

PULIZIA DELLA CARAFFA DEL
FRULLATORE

Per una pulizia superficiale:

Riempire la caraffa ’acqua calda
saponata e azionare il frullatore per 30
secondi. Rimuovere la caraffa dalla
base, svuotare 'acqua saponata e
risciacquare la caraffa e 1l coperchio con
acqua pulita. Asciugare. La caraffa pud
essere lavata anche in lavastoviglie.

Per una pulizia profonda:

1.

2.

Capovolgere la caraffa e rimuovere il
collare svitandolo in senso antiorario.

Sollevare il complesso lama dalla caraffa
(il complesso non pud venire estratto
completamente dalla caraffa) e creare
uno spazio tra il bordo inferiore del
complesso lama e I'anello a tenuta,
sfilando I'anello dal bordo. Questo
procedimento permetterd di pulire a
fondo Ianello a tenuta.

13

3. Lavare la caraffa, le lame e il collare
nella lavastoviglie o in acqua calda
saponata. Se si lavano i componenti a
mano, risciacquarli e asciugarli
accuratamente. NON lavare il coperchio
in lavastoviglie!

PULIZIA DELLA BASE E DEL CAVO

1. Pulire la base con uno strofinaccio
bagnato in acqua calda saponata, poi
rimuovere il sapone con uno strofinaccio
umido e asciugare con un panno soffice.
Non usare spugne o detergenti abrasivi.

NOTA: Non immergere la base in acqua.

2. Pulire il cavo con uno strofinaccio
bagnato in acqua calda saponata, poi
rimuovere il sapone con uno strofinaccio
umido e asciugare con un panno soffice.
Il cavo pud essere arrotolato nel
ricettacolo ubicato sotto la base del
frullatore.

NOTA: Assemblare correttamente i

componenti puliti del frullatore prima di

montarli sulla base.
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Suggerimenti

SUGGERIMENTI BREVI

B Per fare i frullati con cubetti di ghiaccio,
utilizzare la funzione di “pulse” al fine
di ottenere un frullato pitt omogeneo.

B Usare « per frullare una grande
quantitd di bibita con molto ghiaccio. Per
minori quantitd, usare & .

B [ cubetti di ghiaccio piccoli possono essere
tritati pitt rapidamente di quelli grandi.

B Questa caraffa vi permette di aggiungere
maggiori quantita di alimenti fino a 2-3
tazze alla volta (500 ml-750 ml).

B Per composti contenenti molti ingredienti,
iniziare la frullatura usando * per
amalgamare bene gli ingredienti. Usare
poi una velocita pi alta, se necessario.

B 11 coperchio deve essere montato sul
frullatore durante la frullatura.

B Mettere una mano sul coperchio durante
la tritatura del ghiaccio.

B Se desiderate, togliete il tappo al centro
del coperchio della caraffa per aggiungere
liquidi o ghiaccio mentre il frullatore &
in funzione alla velocita di % o « . A
velocita piti elevate, o se la caraffa & piena,
o se il contenuto & caldo, & necessario
fermare il frullatore prima di aggiungere
degli ingredienti.

B Prima di introdurre utensili nella caraffa
del frullatore, disattivare il frullatore e
scollegare il cavo dalla rete di presa.

B Lasciare raffreddare gli alimenti caldi
prima di frullarli. Iniziare la frullatura di
alimenti caldi con * . Se necessario,
aumentare poi la velocita.

B Per frullare liquidi caldi o bollenti,
rimuovere il tappo centrale per
ingredienti ed utilizzare il frullatore
solamente a velocita

Per ricostituire il succo di frutta
surgelato: Per una scatola da 60z. (177 ml)
di succo di arance concentrato, mettere il
succo ed la giusta quantitd d’acqua nella
caraffa del frullatore. Coprire e frullare
usando & per 20 o 30 secondi, finche sard
ben miscelato.

Per una scatola di 120z. (355 ml), mettere il
succo ed una scatola piena d’acqua nella
caraffa del frullatore. Coprire e premere o
e frullare per circa 30 0 40 secondi, finché
non sia ben miscelato # altre 2 scatole
piene d’acqua.

Per dissolvere la gelatina al sapore di
frutta: Versare 'acqua bollente nella caraffa
del frullatore. Mettere la gelatina nella caraffa.
Coprire, premere & e frullare per circa

1 minuto, finche la gelatina non si scioglie.
Unire altri ingredienti.

Per sbriciolare biscotti e cracker:
Frantumare i biscotti pitt grandi a pezzi con
un diametro di circa 1% pollici (4 cm). Quelli
piccoli non necessitano di essere spezzati
ulteriormente. Porre i biscotti nella caraffa
del frullatore. Coprire e premere  , facendo
pulsare alcune volte per circa 3 secondi
alla volta, finche le briciole non siano della
finezza desiderata. Cospargere le briciole
sullo yogurt surgelato, sui budini, o sulla
macedonia di frutta.

Se si desiderano briciole pit fini per fare croste
per torte e per dessert, prima frantumare i
biscotti o 1 cracker in pezzi aventi un diametro
di circa 174 pollice (4 cm). Mettere i biscotti
nella caraffa. Coprire e premere & e lavorare
per circa 20-30 secondi facendo pulsare il
frullatore alcune volte, finche le briciole non
siano della grandezza desiderata.

Per shriciolare i cracker: Procedere
come per 1 biscotti. Usare le briciole come
guarnizione oppure come ingrediente per
fare sformati e piatti di verdura.

Per sbriciolare il pane: Fare il pane a
pezzi aventi un diametro di circa 174 pollici
(4 cm). Coprire e premere == 5 volte, per
3 secondi alla volta. Usare come le briciole
di cracker.

14
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Suggerimenti

Per tritare frutta e verdura: Porre nella
caraffa del frullatore 2 tazze (400 g) di frutta
0 Verdura tagliate a pezzi. Coprire e premere

, pulsando alcune volte, per circa 2 0 3
secondi alla volta, finche non si ottenga la
consistenza desiderata.

Pure di frutta: Mettere 2 tazze (450 g) di

frutta sciroppata o cotta nella caraffa del

frullatore. Aggiungere da 2 a 4 cucchiai
(25ml - 50ml) di succo di frutta o acqua per
ogni tazza (225 g) di frutta. Coprire e premere
< e frullare per circa 5-10 secondi.

Passato di verdura: Mettere 2 tazze (350 g) di
verdura inscatolata o cotta nella caraffa del
frullatore. Aggiungere da 2 a 4 cucchiai (25ml -
50ml) di brodo, acqua o latte per ogni tazza
(175 g) di verdura. Coprire e premere =

frullando per circa 10-20 secondi.

Pure di carne: Mettere tenera carne
cotta, tagliata in cubetti, nella caraffa del
frullatore. Aggiungere da 2 a 4 cucchiai
(25ml - 50ml) di brodo, acqua o latte per
ogni tazza (175 g) di carne. Coprire e
premere ¢ per 10 secondi. Fermare il
frullatore e raschiare 1 lati della caraffa.
Coprire e lavorare di nuovo premendo ==
per 10-20 secondi.

Pure di formaggio cremoso o ricotta:
Porre il formaggio cremoso o la ricotta nella
caraffa del frullatore. Coprire e premere «
Frullare finché ben amalgamato. Se necessario,
aggiungere 1 cucchiaio (15 ml) di latte magro
per ogni tazza (240 g) di formaggio cremoso.
La miscela pud essere usata come base per
créme e paté a basso contenuto di grassi.
Per miscelare gli ingredienti liquidi per
pane e dolci da cuocere al forno: Versare
gli ingredienti liquidi nella caraffa del
frullatore. Coprire e premere & e frullare
finché ben miscelati, per circa 1 minuto.
Versare gli ingredienti liquidi sugli ingredienti
secchi e amalgamarli bene.

Per eliminare i grumi dalle salse: Se una
salsa & grumosa, versarla nella caraffa del
frullatore. Coprire e premere « per circa

5 0 10 secondi, finché la salsa non & liscia.

Per miscelare acqua e farina per
addensare salse: Mettere la farina e il
liquido nella caraffa del frullatore. Coprire e
premere ¢ per circa 5-10 secondi finché
la miscela & omogenea.

Per fare la salsa bianca: Porre latte, farina,
e sale, se si desidera, nella caraffa del
frullatore. Coprire e premere e frullare
per circa 5-10 secondi finché ben miscelato.
Versare in una casseruola e procedere
normalmente.

Per preparare pastella per frittelle e
cialde usando una miscela preparata:
Porre la miscela e gli altri ingredienti nella
caraffa del frullatore. Coprire e premere o
miscelando per 10-20 secondi, finché il
tutto sia ben amalgamato; raschiare 1 lati
della caraffa del frullatore, se necessario.

Per grattugiare il formaggio: Tagliare il
formaggio freddo in cubetti di circa % - 1
pollice (1.5 - 2.5 cm). Mettere un massimo di
% tazza (88 g) di formaggio nella caraffa del
frullatore. Coprire e premere & per circa
5-10 secondi. Nel caso di formaggi duri quali
il parmigiano, il formaggio dovra prima essere
portato a temperatura ambiente; quindi
grattugiare premendo & per 10-15 secondi.

Per preparare I’avena per bambini:
Porre i fiocchi di avena crudi nella caraffa
del frullatore. Lavorare premendo
finché si ottenga la consistenza desiderata,
usando il tasto Puse per circa 5-10 secondi.
Cuocere come solito.

Per preparare cibi adatti per bambini
usando alimenti per adulti: Mettere gli
alimenti cotti nella caraffa del frullatore.
Coprire e premere “© per circa 10 secondi.
Quindi frullare premendo == per circa

10-30 secondi.

Per pulire la caraffa del frullatore:
Riempire la caraffa del frullatore con acqua
calda fino ad un terzo o alla meta della sua
capacitd. Aggiungere alcune gocce di
detergente liquido per stoviglie. Coprire e
premere % per circa 5-10, finché la
caraffa & pulita. Sciaquare e asciugare. Per
una pulizia pitt approfondita, lavare
separatamente tutte le guarnizioni di tenuta.
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@ BIBITE E COCKTAIL &»»

FRULLATO DI FRAGOLE E BANANE

375ml (1% tazze) di latte Mettere tutti gli ingredienti nella caraffa del frullatore.
scremato magro Coprire e premere & circa 4 volte, per 15 secondi
250 g (1 tazze) di fragole alla volta.
;LZ%ZZZG sena Dose: 5 tazze (1.5 ). (per 4 persone)
250 ml (1 tazza) di latte magro
3 banane di grandezza
media, ciascuna
tagliata in 4 pezz
45 g (3 cucchiaiate) di
marmellata di arancia
175 ml (% tazza) di tequila Mettere tutti gli ingredienti nella caraffa del frullatore.
125ml (% tazza) di liqueur Coprire e premere & , pulsando 6-8 volte, per circa
triple sec 15 secondi alla volta, finché la miscela non sia semiliquida.
125ml (% taza) di succo Raschiare i lati della caraffa del frullatore, se necessario.
Jresco di limetia Dose: 5 tazze (1.25 1). (per 4 persone)
50 ml (Y tazza) di sciroppo
020 g (1% cucchiaiate)
di zucchero
24 cubetti di ghiaccio
175ml (% tazza) di rum Mettere gli ingredienti nella caraffa del frullatore. Coprire
50ml (Y tazza) di succo e premere & , pulsando 6-8 volte, per circa 15 secondi
fresco di limetta alla volta, finché la miscela non sia semiliquida. Raschiare
50ml (% taza) di sciroppo o 1 lati della caraffa del frullatore, se necessario.
jffzé; C(j;;‘;c}”“me) Dose: 3% tazze (800 ml). (Per circa 4 persone)
16 cubetti di ghiaccio Variazioni: Unire agli ingredienti 2 banane, 2 tazze

(400 g) di fragole fresche o surgelate, o 4 pesche.
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@ DESSERT &»»

CREPES ALLA MELA

Crépes: Mettere tutti gli ingredienti per le crépes nel contenitore
2 Uova del frullatore. Coprire. Premere % per 10 secondi.
v cucchiaino di sale Raschiare eventuali residui di farina c}]ai lati della caraffa.
90 g (% tazza) di farina Premere “ per 5-10 secondi, o finché la pastella non
250 ml (1 tazza) di latte divenga liscia. Lasciar riposare la pastella nel frigorifero
) o per almeno 1 ora. Spruzzare la padella speciale per crépes
25ml (2 cucchiaiate) 0 un tegame con rivestimento antiaderente con un velo
o diolio dolio. Far riscaldare bene la padella a fuoco medio. Mettere
Ripieno: nella padella 2 0 3 cucchiaiate (25 0 50 ml) di pastella per
2 mele grandi, ogni crépe di 6-7-pollici in diametro (15-18 ¢m). Cuocere
sbucciate, senza il fino a quando saranno dorate; e girarle.
torsolo, e tagliate . .
a spicchi Nel frattem,po,.mettgre le mele, il succo di mele, lo
125ml (% tazza) di succo Zucchero, I’amido di mais e la.cannella nel frullatore. .
di mele Coprire, premere Ppusse e selezionare & per 8 secondi,
2% Y di succh 2-3 volte o fino a quando il tutto & amalgamato e le mele
g ( az_za_) L succhero sono tritate. Versare la miscela in una casseruola di misura
1 cucchiaiata di amido media. Unire 'uva passa. Portare al bollore mescolando
di mats spesso. Cuocere a fuoco medio per 10-12 minuti o fino a
% cucchiaino di quando il ripieno si & addensato e le mele sono morbide,
cannella mescolando ogni tanto. Porre 2-3 cucchiaiate (25 - 50 ml)
358 (% tazza) di uva di ripieno al centro di ogni crépe; piegare o arrotolare la
passa crépe per coprire il ripieno. Cospargere il resto del ripieno
sulle crépes arrotolate. Guarnire con panna montata se
si desidera.
Dose: per 8 persone (2 crépes ciascuna).
9
SORBETTO ALICARANCIA
200g (I scatola) (11 0z.) Porre tutti gli ingredienti nella caraffa del frullatore.
di mandarini, scolati Coprire e premere & , per circa 15-20 secondi. Versare
250 ml (1 tazza) d’acqua in un contenitore e lasciare nel freezer fino a quando sard
175ml (I scatola) (6 oz.) quasi congelato, per circa 3-4 ore. Con una spatola,
di concentrato di raschiare 1l sorbetto dal contenitore e metterlo nella
succo di arancia caraffa del frullatore. Premere & finché cremoso, per
surgelato circa 1 minuto.
30 g (% tazza) di Versare di nuovo nel contenitore per il freezer. Lasciare
zucchero a velo nel freezer per circa 5-6 ore, fino a quando sara duro.
15ml (I cucchiaiata) di

succo fresco di
limone

Dose: per 6 persone
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@ MINESTRE &

GAZPACHO

45 ml

45 ml

500 ml

%

scatole di pomodori
pelati senza sale
(410 g (14% oz.)
clascuna)

costole di sedano,
tagliate a pezzi di

5 em (2 pollici)
cetriolo medio, pelato
e tagliato a pezzi
cipolla media,
tagliata a pezzi
piccolo peperone verde,
tagliato a pezzi
cucchiaini di
prezzemolo
cucchiaino di cipollina
spicchio di aglio

(3 cucchiaiate) d’olio
di oliva

(3 cucchiaiate) di
aceto di vino rosso

(2 tazze) di succo
miscelato di verdura
cucchiaino di pepe

Salsetta di peperoncino piccante

Mettere il contenuto di una scatola di pomodori, il sedano,
e il cetriolo nella caraffa del frullatore. Coprire e premere

¢ per circa 10-15 secondi, fino a quando & tutto ben
tritato. Versare in una ciotola grande.

Mettere la seconda scatola di pomodori, la cipolla, il
peperone verde, il prezzemolo, la cipollina, I'aglio, I'olio
di oliva, e I'aceto di vino rosso nella caraffa del frullatore.
Coprire e premere & per circa 10-15 secondi, finché gli
ingredienti sono tritati; raschiare i lati della caraffa del
frullatore, se necessario.

Versare in una ciotola. Mescolando bene, unire il succo di
verdura, il pepe, e alcune gocce di salsetta di peperoncino
piccante. Mettere nel frigorifero per circa 6-8 ore.

Dose: per 8 persone.

VICHYSSOISE

250 ml

(1 cucchiaiata) di
margarina

(1'% tazze) di porri
e cipolle affettate
patate, mondate e
tagliatte a cubettt
(3 tazze) di brodo
di pollo a basso
contenuto di sodio
cucchiaino di pepe
(1 tazza) di latte
magro (2%)

Cipolline tagliuzzate, se si

desidera

Far fondere la margarina in una padella a fuoco medio.
Aggiungere i porri. Fateli appassire per circa 3 minuti
mescolando ogni tanto. Mettere i porri nella caraffa del
frullatore con le patate e 14 tazza (375 ml) di brodo. Coprire
e premere & per circa 1 minuto, finché gli ingredienti
non siano ben tritati. Versare in una casseruola.

Unire il resto del brodo e il pepe. Portare ad ebollizione;
abbassare il fuoco e cucinare a fuoco lento per circa
10-12 minuti in modo che i vegetali divengano teneri
ma non sfatti. Unirvi il latte.

Passare al frigorifero per circa 6-8 ore. Guarnire ogni
porzione con cipollina tagliuzzata, se si desidera.

Dose: per 6 persone.
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@ | SECONDI evo

POLPETTE

500 g

125 ¢

25g

15ml

70g

300 ml

piccola cipolla,
tagliata in pezzi di
2.5 ¢cm (1 pollice)
(1 libbra.) di carne
di manzo tritata,
molto magra

(% libbra) di carne

di maiale tritata

(% tazza) di molliche
secche di pane

uovo

cucchiaino di sale

(1 cucchiaiata)

di olio

(1 tazza) di funghi
freschi affettati o
tagliati a spicchi

(1% tazze) di brodo
di manzo
cucchiatata di amido
di mais

cucchiaino di basilico
cucchiaino di pepe

Mettere la cipolla nella caraffa del frullatore. Coprire e
premere & per 5-8 secondi o finché la cipolla sia tritata.
Unire il resto degli ingredienti delle polpettine. Attivare la
funzione Puse ¢ yremere == 4-5 volte for 8-10 secondi
ogni volta o fino a quando il composto sia amalgamato,
raschiando i lati della caraffa se necessario. Formare la
carne in 32 polpette di 1%-pollice (4 cm).

Mettere I'olio in una larga padella con rivestimento
antiaderente e scaldare I'olio a fuoco abbastanza alto.
Mettere le polpette nella padella. Friggerle per 5-8 minuti
finché siano dorate, girandole ogni tanto.

Nel frattempo, lavare bene il frullatore con acqua saponata
e rimontare i componenti. Mettere nel frullatore i funghi, il
brodo, I'amido di mais, il basilico e il pepe. Premere
per 5 secondi o finché i funghi siano tritati. Mettere i funghi
tritati nella padella con le polpette. Cuocere, continuando
a mescolare, finché si raggiunga il bollore. Abbassare il
fuoco e cuocere per 8-10 minuti finché la salsa si addensa
e le polpette sono ben cotte. Servire con riso o patate, se
si desidera.

Dose: 8 persone (4 polpette ciascuna).
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@ CONDIMENTI E GUARNIZIONI &>

PATE DI POLLO

60 g (Vi tazza) di maionese  Mettere tutti gli ingredienti nella caraffa del frullatore
a basso contenulo di nell’ordine indicato. Coprire e premere * , pulsando
grasst 3-4 volte, per circa 5 secondi ogni volta, finché il pollo
60 g (% tazza) di panna sia tritato e il paté sia ben amalgamato.
acida a basso
contenuto di grassi Dose: 8 persone.
1 cucchiaiata di
cipolla tritata
1 cucchiaiata di
prezzemolo fresco,
se si desidera
% cucchiaino di sale
% cucchiaino di pepe
140 g (I tazza) di petto
di pollo tagliato
a cubetti
110 g (% tazza) di acini di
uva rossa senza semt
2 spicchi daglio Porre Iaglio nella caraffa del frullatore. Coprire e premere
50 g (% tazza) di parmigiano % per circa 5-10 secondi, finché tritato.
195 JPT]?;LO gmnu.gl?m di Unirvi il parmigiano fresco grattugiato, il basilico, il
g (1% taza) ricolma di prezzemolo e le mandorle. Coprire e premere . Mentre
Jfoglie di basilico fresco NE . NLETR TR . .
, s il frullatore & in funzione, unire I'olio di oliva e il brodo di
58 ( tazza) di foglie di pollo. Continuare a frullare per circa 45 secondi o 1
prezzemolo fresco minuto finche il pesto sia ben miscelato; raschiare i lati
. . . b
30g (3 cucchiaiate) di del frullatore. Se necessario, unire il resto del brodo.
mandorle tagliate o Usare il pesto per condire la pasta, la pizza, il pollo, o il
plgnoh p p P 9 p U p 9
50 ml (% tazza) d’olio di oliva pesce.
50-75 ml (4% tazza) di brodo i Dose: 1 tazza (250 ml) (per 8 persone)

pollo a basso contenuto

di sodio
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@ ALIMENTI PER BAMBINI v

CAROTE E PATATE

60 g (% tazza) di carote Mettere la carota affettata, la patata a cubetti e il brodo in
affettate (1 carota una casseruola. Portare ad ebollizione. Abbassare il fuoco
piccola) e cuocere a fuoco lento, senza coprire la casseruola, per

80 g (% tazza) di patate circa 10-15 minuti finché le verdure divengano tenere.
mondate e tagliate Lasciar raffreddare per 5 minuti.
in cubetti (1 patat
ZLL;ZCL; ¢ (1 patata Versare le verdure raffreddate e 2 cucchiaiate (25 ml) di

) . latte nella caraffa del frullatore. Coprire e premere
125ml (% tazza) di brodo
b per circa circa 10 secondi; raschiare i lati della caraffa del
a basso contenuto . D .
" frullatore, se necessario. Premere == per circa 30
di sodio . SO .
. .. secondi; raschiare 1 lati della caraffa del frullatore ogni 10
25 ml-45 ml (2-3 cucchiaiate) P, L .
) . secondi. Unire 1 cucchiaiata (15 ml) di latte, se
di latte intero . N
necessario. Conservare nel frigorifero.
Dose: 1 tazza (250 ml).

150 ml (% tazza) d’acqua Mettere I'acqua in una casseruola e fare prendere il bollore.

25¢g (% tazza) di fiocchi Aggiungere 1 fiocchi di avena e portare ad ebollizione.

di avena Abbassare il fuoco e fare sobbollire per circa 1 minuto,
55g (Y tazza) di pesche senza mettere il coperchio. Coprire e lasciare raffreddare

affettate sciroppate, per 5 minuti.

o surgelate e Porre Iavena, le pesche, e il latte nella caraffa del frullatore.

scongelate, scolate Coori . T PO

o ) oprire e premere “ per circa 10 secondi; raschiare i

15ml l(l cucchiaiata) di lati della caraffa del frullatore, se necessario. Premere

atie intero = per circa 30 secondi. Conservare nel frigorifero.

Dose: 1 tazza (250 ml).

120 g (% tazza) di yogurt Porre gli ingredienti nella caraffa del frullatore. Coprire e
magro alla vaniglia premere = per circa 40 secondi; raschiare i lati della
0 alla fragola caraffa ogni 20 secondi. Servire questa salsetta su frutta

1 banana media, fresca affettata.
affettata -

I5ml (1 cucchiiata) Dose: 1% tazze (300 ml).

di miele

15ml (I cucchiaiata)
succo di arancia

% cucchiaino di

cannella

21
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IMPORTANTES MEDIDAS
DE SEGURIDAD

Para reducir el peligro de incendios, descargas eléctricas, o dafios personales, siempre que
se utilicen electrodomésticos deben tomarse las precauciones bésicas, entre ellas:

1. Lea todas las instrucciones.

2. Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, no ponga la base de la licuadora en agua ni
en ningtn otro liquido.

3. El aparato no puede ser utilizado por nifios ni personas con dificultades sin supervision.

4. Desenchufe la licuadora de la toma de corriente cuando no se utilice, antes de poner o
quitar piezas, y antes de limpiarla.

5. Evite el contacto con las piezas méviles.

6.  No ponga en funcionamiento una licuadora que tenga el cable o el enchufe dafiado ni
después de un funcionamiento defectuoso, de caerse o sufrir cualquier tipo de daiio.
Entregue el aparato al servicio autorizado mds cercano para inspeccionarlo, repararlo, o
realizarle ajustes eléctricos 0 mecénicos.

7. El empleo de accesorios ajustables, incluyendo botes de conserva, que no estén
recomendados por el fabricante puede causar riesgos o dafios personales.

8. No emplear al aire libre.
9. No permita que el cable cuelgue sobre la mesa o encimera.

10. Mantenga las manos apartadas del contenedor mientras esté licuando a fin de reducir el
riesgo de lesiones personales graves o dafios a la licuadora. Puede utilizarse un
raspador, pero tnicamente cuando la licuadora no esté en funcionamiento.

11. Las cuchillas son afiladas. Manejar con precaucién.

12. Para reducir el risgo de heridas, no coloque nunca las cuchillas cortadoras en la base
sin que el recipiente esté bien acoplado.

13. Ponga en funcionamiento la licuadora solamente con la tapa instalada.
14. Cuando esté licuando liquidos calientes, retire la pieza central extraible de la tapa.

15. Este producto es para uso doméstico solamente.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Este aparato lleva el marcado CE en
conformidad con la Directiva 2002/96/EC El simbolo  mmm 1 product |
del Parlamento Europeo y del Consejo Simbolo en el producto o en 10s

. o documentos que se incluyen con el
sobre residuos de aparatos eléctricos y roducto. indi N de tratar
electrénicos (RAEE). producto, indica que no se puede trata

como residuo doméstico. Es necesario
entregarlo en un punto de recogida para

La correcta eliminacién de este producto . P P
reciclar aparatos eléctricos y electrénicos.

evita consecuencias negativas para el

medioambiente y la salud.
y Deséchelo con arreglo a las normas

medioambientales para eliminacién de
residuos.
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Para obtener informacién més detallada
sobre el tratamiento, recuperacién y
reciclaje de este producto, péngase en

Vol 1 JoN

producto.

contacto con el ayuntamiento, con el

servicio de eliminacién de residuos
urbanos o la tienda donde adquirié el

sigue las instrucciones.

A ADVERTENCIA

Todos los mensajes de seguridad identifican el peligro posible, le indican cémo
reducir la posibilidad de sufrir lesiones, y le advierten de lo que puede pasar si no

Su propia seguridad y la de los demas son muy importantes.

Hemos incluido avisos de seguridad importantes en este manual y en el aparato.
Lea y obedezca siempre los avisos de seguridad.

Este es el simbolo de alerta de seguridad que le avisa de peligros
posibles que podrian poner en peligro su vida o la de otras personas.

El simbolo de alerta de seguridad y de la palabra “PELIGRO” o
“ADVERTENCIA” van precedidos de todos los mensajes de seguridad.
Estas palabras significan lo siguiente:

A PE L I G Ro Usted puede morir o
sufrir graves lesiones
_ si no sigue las instrucciones

immediatamente.

Garantia de la Licuadora KitchenAid® para
Europa, Australia, Oriente Medio, Asia y Africa

(uso domestico)

Duracién de la

KitchenAid

KitchenAid

garantia: pagara para: no pagara por:
Para Europa y Australia: Recambio de componentes y | A. Preparaciones cuando la
TRES ANOS DE GARANTIA | costos de trabajo de licuadora se utilice para

desde la fecha de compra (s6lo
para uso doméstico).

Para Oriente Medio, Asia 'y
Africa:

UN ANO DE GARANTIA
desde la fecha de compra (sélo
para uso doméstico).

reparacién para corregir
defectos de los materiales e
de elaboracién. El servicio
debe ser proporcionado por
un Servicio técnico
KitchenAid autorizado.

operaciones diferentes de
la de preparacién de
alimentos.

B. Datios resultantes de
accidentes, alteraciones,
uso indebido, abuso, o
instalaciones/operaciones
que no cumplen con los
codigos eléctricos locales.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR

DANOS INDIRECTOS.

Especificaciones sujetas a cambios sin previo aviso.
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Servicio o asistencia técnica

CONSERVE UNA COPIA DE LA
FACTURA CON LA FECHA DE
COMPRA. EL. COMPROBANTE DE
COMPRA LE ASEGURA SU DERECHO
A RECIBIR SERVICIO CUBIERTO POR
LA GARANTIA.

Si su licuadora presenta un
funcionamiento defectuoso o no
funciona, compruebe lo siguiente:

- ;Estd enchufada la licuadora?

- El fusible del circuito ;estd en buenas
condiciones de funcionamiento? Si tiene
una caja cortacircuitos, asegtirese de que
el circuito esté cerrado.

- Pruebe a desenchufar y a esperar de 15
a 20 minutos antes de volver a enchufar la
licuadora.

- Si el problema no se debe a ninguno de los
aspectos mencionados, consulte la seccién
“Planificacién del servicio” en la pdgina 5.

- Para conseguir servicio, consulte con su
proveedor local de KitchenAid o con el
establecimiento donde compré la
licuadora para recibir informacién acerca
del servicio técnico en su localidad.

K-

Peligro de descarga eléctrica.

Desenchufar antes de la
reparacion.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria acarrear
muerte, incendio o descarga
eléctrica.

Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A.,
garantiza sus articulos durante dos afios,
a partir de la fecha de compra, cubriendo
la reparacién, incluido mano de obra y
material, o cambio del producto, o

Articulo Marca

devolucién del importe, contra todo
defecto de fabricacién o montaje, siempre
que el articulo haya sido usado
normalmente y segtin instrucciones.

Modelo

Fecha de Compra

Firma y Sello del Vendedor
Datos de Comprador:
D./Diia:,

, DN.L

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor o al Importador: RIVER

INTERNATIONAL S.A., C/BEETHOVEN 15, 08021 BARCELONA, )
Tlfno.: 93-201.37.77. Fax: 93-202.38.04. Presente al S.A.T. esta GARANTIA

cumplimentada o la Factura de compra.
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Planificacién del servicio

Todo servicio debe realizarse a nivel local mediante un establecimiento de servicio
autorizado KitchenAid. Los establecimientos de servicio estdn sujetos a cambios. Péngase
en contacto con el establecimiento de servicio antes de enviar por correo el producto.

RIVER INTERNATIONAL, S.A.
C/Beethoven 15

08021 BARCELONA

Tlfno.: 93-201 37 77

Fax: 93-202 38 04
www.riverint.com

www.KitchenAid.com

Atencién al cliente

RIVER INTERNATIONAL, S.A.
C/Beethoven 15

08021 BARCELONA

Tlfno.: 93-201 37 77

Fax:  93-202 38 04

www.riverint.com

www.KitchenAid.com
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Requisitos eléctricos

220-240 V

5160 Hi e A ADVERTENCIA
Este producto se entrega con un cable }(lm
eléctrico de tipo Y. Si se dafia este

cable, debe ser reemplazado por el
fabricante o su agente de servicio para
evitar una instalacién peligrosa.

Peligro de descarga eléctrica.

Enchufelo en una salida para
toma de tierra.

No retire la clavija de conexién
a tierra.

No utilice un adaptador.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria acarrear
muerte, incendio o descarga
eléctrica.

® Marca registrada de KitchenAid, EEUU
™ Marca de comercio de KitchenAid, EEUU
© 2005. Todos los derechos reservados.
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Componentes de la licuadora

La calidad KitchenAid asegura que esta
licuadora ha sido construida y ha
superado las pruebas de calidad
conforme a los estdndares de KitchenAid
para proporcionar un rendimiento 6ptimo
y una larga vida util sin complicaciones.

Tapén para ingredientes
de 60ml

con lineas de medicién
graduadas.

Tapa

Recipiente de vidrio
reforzado resistente

al calor
(Apto para lavavajillas)

\ Aro de caucho
~ "=—————— Sure Seal.

L Cuchilla de acero

inoxidable

Collar roscado de
estructura sencilla.

Panel de control

o © . Clean Touch

con simbolos claros y
faciles de usar.

Base metalica resistente
con patas de caucho
antideslizante.
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Montaje de la licuadora

4. Si el cable de alimentacién eléctrica es
demasiado largo, enréllelo en el depésito
situado bajo la base eléctrica.

1. Antes de montar la licuadora, limpie la base
con un pafio tibio enjabonado y aclare con
un pafio hiimedo. Seque con un pafio suave.

NOTA: no sumerja la base en agua. Lave el

recipiente, el collar y las cuchillas en el

lavavajillas, o friéguelos a mano con agua tibia N
y jabonosa; en este caso, asegirese de aclarar y C
secar bien las piezas. No lave la tapa en el
lavavajillas!

2. Coloque el recipiente boca abajo y
enrosque el collar en el recipiente.
Asegiirese de quede bien enroscado. Ponga
el recipiente ya montado boca arriba.

5. Coloque el recipiente sobre la base
eléctrica.

licuadora.

3. Coloque la tapa en el recipiente de la /‘

Touedsy
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Montaje de la licuadora

6. Enchufe el cable de alimentacién eléctrica
en una toma conectada a tierra. La
licuadora ya est4 lista para su uso.

7. Después de usar la licuadora, presione el

mando O antes de retirar el recipiente
de la base, y asegtirese de que la luz verde
parpadeante estd apagada; a continuacién
desenchufe el cable. Levante el recipiente
con el collar verticalmente, sin girarlo. Si
desenrosca el recipiente cuando todavia
estd en la base, se aflojard el collar y se
derramard el liquido que haya dentro del
recipiente.

NOTA: utilice siempre la licuadora sobre una

superficie limpia y seca.

%

Peligro de descarga eléctrica.

Enchufelo en una salida para
toma de tierra.

No retire la clavija de conexidn
a tierra.

No utilice un adaptador.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria acarrear
muerte, incendio o descarga
eléctrica.
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Funcionamiento de la licuadora

NOTA: Cuando el indicador de luz verde esté
parpadeando o la licuadora esté encendida:

- No toque las cuchillas.

- No interfiera en el movimiento de las cuchillas.
- No retire la tapa del recipiente.

o Cuando la luz verde est4 intermitente, la
licuadora puede ponerse en marcha si se toca
accidentalmente un mando de velocidad o se
producen otras circunstancias.

Si la licuadora funciona cuando la luz 1
est4 intermitente, no la utilice. Lleve el
aparato a un establecimiento de servicio
autorizado. (No obstante un ligero parpadeo
en la luz es normal.)

Este aparato tinicamente debe funcionar
cuando se oprima un mando de velocidad.

Si el aparato funciona bajo cualquier otra
circunstancia, oprima el mando © . Si sucede
esto, no lo utilice; llevelo a un establecimiento
de servicio autorizado.

La licuadora KitchenAid® cuenta con diez
combinaciones de velocidad distintas.

Triturar Picar Mezclar Puré Licuar
hie10| | /

; Q'%é—&

Encendido

Intermitente

Apagado

e Todas las velocidades pueden combinarse
con Pulse,

e Antes de poner en marcha la licuadora,
asegtirese de que el recipiente de la licuadora
estd bien montado (véase la pdgina 8) y en su
sitio sobre la base de la licuadora. Deposite los
ingredientes en el recipiente y coloque con
firmeza la tapa.

e Oprima el mando ! . El indicador de luz
verde debe parpadear intermitentemente para
confirmar que los mandos de velocidad estén
activados.

NOTA: Si el indicador de luz verde no
parpadea en ese momento, desenchufe la
licuadora y llévela a un establecimiento de
servicio autorizado.

e Oprima el mando de velocidad deseado para
que el aparato funcione constantemente a esa
velocidad. El indicador luminoso emitird una
luz intensa y la luz verde seguird encendida.
Puede cambiar de velocidad sin apagar la
licuadora con sélo oprimir el botén de
velocidad deseado.

Para licuar alimentos o liquidos calientes, quite
el tap6n central para ingredientes y utilice
solamente la velocidad ¢ .

Para apagar la licuadora, oprima el botén O .
Este o botén detiene cualquier velocidad
al tiempo que desactiva la licuadora. Antes de
retirar el recipiente, desactive la licuadora
oprimiendo el botén © 'y desenchufando el
cable.

NOTA: No procese en exceso los alimentos.
Deténgase a comprobar la consistencia de los
alimentos cada pocos segundos.
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Funcionamiento de la licuadora

TAPON PARA INGREDIENTES

Alas velocidades ' o @ puede retirar el
tapén y afiadir los ingredientes. Si la velocidad es
més rdpida, el recipiente estd muy lleno o el
contenido est4 caliente, debe detener la licuadora
para afiadir los ingredientes.

LO STEP START™

Lo Step Start™ pone en marcha la licuadora de
forma automdtica a una velocidad mds baja para
evilar salpicaduras, e inmediatamente aumenta
hasta la velocidad seleccionada para lograr un
rendimiento Gptimo.

PULSACION

La licuadora KitchenAid® incluye una
caracteristica de pulsacién a cualquier
velocidad.

e Antes de poner en marcha la licuadora,
asegtrese de que el recipiente estd bien
montado (véase la pagina 8) y colocado en su
sitio sobre la base de la licuadora. Deposite
los ingredientes en el recipiente y coloque el
tapén con firmeza.

e Oprima el mando 1 . El indicador de luz
verde debe parpadear, sefialando que la
licuadora estd activada.

® Oprima el mando Pulse . E] indicador luminoso
situado por encima del mando emitird una luz
intensa, sefialando que todos los mandos de
velocidad estdn en el modo de pulsacién.

11

e Seleccione un mando de velocidad y
oprimalo el tiempo deseado (es normal
que haya un breve retraso hasta alcanzar
la velocidad seleccionada debido a lo Step
Start™.)

e Para apagar la funcién de pulsacion,
oprima otra vez el mando Pusse. La
licuadora queda lista para funcionar
continuamente. Antes de retirar el
recipiente de la licuadora, desactive el
aparato oprimiendo el mando O y

desenchufando el cable.

NOTA: Puede utilizar una espétula de caucho
para redistribuir los ingredientes
UNICAMENTE cuando la licuadora esté en

O y desenchufada. No utilice nunca ningtin
utensilio en el recipiente de la licuadora, ni
siquiera espdtulas, cuando el motor esté en
marcha.
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Gufa de control de velocidad

Alimento Velocidad
Masa de panqueque ..........ooeeeeereereeenes o
Masa de waffle......covrruviveneecernnee e
Salsa de verduras para platos principales
Salsa de frutas #g
Aderezo de ensalada ......c.coveveveenennnens e
Crema de verduras ..........ccceeverruerennene.

Puré de frutas/Frutas en puré para bebés. ==

Puré de carne/Carne en puré para bebés ==
Puré de verduras/

Verduras en puré para bebés.............. =
Ensalada de carne para bocadillos ...... U
Pastel de qUESO....cecueucericiricicccicne ]

Gelatina en mousse para tartas/postres. &

MOUSSE cveeveevenrenrereereerereteree e seeanens &

Aderezo de migas sazonadas................. o
Aderezo dulce crujiente .......c.ccecuneneee. )
Aderezo de migas dulces.........ccuune.... 3

Alimento Velocidad
Salsa eSPESa. .t e

Crema de queso para untar................... 3

Granizado .....c.cvcevrecueenecinineenceeeens

Batido de frutas

SOTDELE oot 2
Batido de crema de helado.................... &
Queso duro rallado .....c.eeeeeeeceerreeennenee. &
Salsa de carne........ooeeeeveeeieeeirereinnnns e
Salsa blanca i
Queso de ricotta o

TEQUESON ..oviviienienienierireteiencencenenene 4
Crema de avena......oceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenne =

Zumo de frutas de concentrado

congelado
Verduras picadas......cccocoeeereeercncenenenne. 4
Fruta picada ......ccoeeveecerennncncnee Puse
Hielo picado ......cccvveuenecnnecnccrnennen. 3
Hielo triturado .......oceceeeeecerencenenccinnnne 4

Consejo - El hielo puede triturarse a cualquier velocidad. Se puede procesar hasta una bandeja de
hielos estandar o de 12 a 14 cubitos de hielo de cada vez. No es preciso afiadir liquidos para

procesar el hielo.

12
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Cuidados y limpieza

NOTA: no sumerja la base en agua.

LIMPIEZA DEL RECIPIENTE DE LA

LICUADORA

Enjuague de la licuadora:

Llene el recipiente con agua caliente y
jabon, y ponga la licuadora en marcha
durante 30 segundos. Retire el recipiente
de la hase, tire el contenido y aclare el
recipiente y la tapa con agua. Séquelos.
El recipiente puede lavarse en el
lavavajillas.

Limpieza completa:

1. Colo?lue el recipiente boca abajo y retire
el collar girdndolo en sentido
antihorario.

2. Separe las cuchillas del recipiente (las
cuchillas no se pueden separar dpolr
completo del recipiente) y tire del aro de
caucho para dejar un espacio entre el
mismo y la pestaiia inferior de la
cuchilla; de este modo el aro de caucho
se puede limpiar a fondo.

-

13

3. Lave el recipiente de la licuadora, las
cuchillas y el collar del recipiente en el
lavavajillas, o friéguelos a mano con
agua caliente y jabon; en este caso,
asegtirese de secar bien todas las piezas.
NO lave la tapa en el lavavajillas!

LIMPIEZA DE LA BASE Y EL CABLE

1. Limpie la base de la licuadora con un
pafio tibio enjabonado y aclare con un
paiio hiimedo. Seque con un pafio suave.
No use productos abrasivos ni
estropajos.

NOTA: no sumerja la base en agua.

2. Limpie el cable con un paiio tibio
enjabonado y aclare con un pafio
himedo. Seque con un pafio suave. El
cable se puede enrollar en el depésito
situado bajo la base eléctrica.

NOTA: Una vez limpiadas, monte siempre

correctamente las piezas de la licuadora

antes de volverlas a colocar sobre la base.
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Consejos para usar la licuadora

USO BASICO

B Cuando prepare bebidas con cubitos de hielo,
utilice la funcién de pulsacién para conseguir
una textura més suave.

B Licuaren & siva a preparar una gran
cantidad de bebida con mucho hielo. Para
cantidades m4s reducidas, utilice & .

B Los cubitos de hielo se pican y trituran con
mayor rapidez si son pequefios.

B Puede poner una grande cantidad de
alimentos en el recipiente de esta licuadora:
puede poner de 2 a 3 tazas (500ml a 750ml)
cada vez.

B Para mezclar muchos ingredientes a la
vez, comience el proceso de licuar en %
para que los ingredientes queden bien
unidos. Aumente después la velocidad si
es necesario.

B Asegirese de mantener la tapa sobre el
recipiente mientras esté licuando.

B Ponga la mano sobre la tapa mientras esté
triturando hielo.

B Puede retirar la pieza central de la tapa del
recipiente si lo desea para afiadir liquidos o
cubitos de hielo mientras la licuadora estd
funcionando a las velocidades % o & .
Si la velocidad es mds rdpida, el recipiente
estd muy lleno o el contenido estd caliente,
debe detener la licuadora para afiadir los
ingredientes.

B Detenga la licuadora y desenchiifela antes
de emplear utensilios en el recipiente.

B Deje enfriar los alimentos calientes antes
de procesarlos. Empiece a licuar
alimentos calientes en . Aumente la
velocidad si es necesario.

B Para licuar alimentos o liquidos calientes
quite el tapon para ingredientes y utilice
solamente la velocidad & .

COMO ...

Reconstituir zumo de frutas helado: Para
un bote de 6 oz. (177 ml) de zumo de naranja
procedente de concentrado, aiadir el zumo y la
cantidad adecuada de agua en el recipiente de
la licuadora. Tapar y licuar de 20 a 30 segundos
en « hasta que quede bien mezclado.

Para un bote de 12 oz. (355 ml), afiadir el zumo
junto con 1 bote de agua en el recipiente de la
licuadora. Tapar y licuar en " hasta que
quede bien mezclado, alrededor de 30 a 40
segundos. Seleccionar ¥ para los otros dos
botes de agua.

Disolver gelatina perfumada: Verter agua
hirviendo en el recipiente de la licuadora.
Anadir la gelatina. Tapar y licuar en & hasta
que quede disuelta, alrededor de 1 minuto.
Afiadir los demés ingredientes.

Hacer migas de galletas y de galletitas
saladas: Partir las galletas grandes en trozos de
aproximadamente 1% pulgadas de didmetro (4
cm). Utilizar las galletas més pequefias enteras.
Ponerlas en el recipiente, tapar y licuar en |
impulsando unas cuantas veces durante 3
segundos de cada vez hasta obtener la
consistencia deseada. Usar las migas para
adornar yogur helado, pudin, o compota de frutas.
Para hacer migas més finas en pasteles y postres
con corteza, partir las galletitas saladas o las
galletas en trozos de aproxi-madamente 1%
pulgada (4 ¢m) de didmetro. Ponerlas en el
recipiente de la licuadora. Tapar y licuaren &,
impulsando unas cuantas veces hasta obtener la
consistencia deseada, alrededor de 20 o 30
segundos.

Hacer migas de galletas saladas: Seguir el
mismo procedimiento que con las galletas.
Espolvorear sobre los platos o como ingrediente
en guisos de carnes y verduras.

Hacer migas de pan: Deshacer el pan en trozos
de sobre 1% pulgada de didmetro (4 cm). Tapar y
licuar en == 5 veces, durante 3 segundos cada
vez. Emplear del mismo modo que las migas de
galletas saladas.
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Consejos para usar la licuadora

Picar frutas y verduras: Poner 2 tazas (400 g)
de frutas o verduras partidas en trozos dentro del
recipiente de la licuadora. Tapar y licuara |
impulsando unas cuantas veces durante 2 0 3
segundos cada vez, hasta obtener la consistencia
deseada.

Puré de frutas: Poner 2 tazas (450 g)

de frutas en conserva o cocidas dentro del
recipiente de la licuadora. Anadir de 2 a 4
cucharadas (25ml - 50ml) de zumo de frutas o
agua por cada taza (225 g) de fruta. Tapar y
licuar en == de 5 a 10 segundos.

Puré de verduras: Poner 2 tazas (350 g) de
verduras en conserva o cocidas en el recipiente
de la licuadora. Afiadir de 2 a 4 cucharadas
(25ml - 50ml) de caldo de concentrado, agua, o
leche por cada taza (175 g) de verduras. Tapar y
licuar en == de 10 a 20 segundos.

Puré de carne: Poner en el recipiente carne
guisada y tierna cortada en trozos. Afiadir de 2 a
4 cucharadas (25ml - 50ml) de caldo de
concentrado, agua o leche por cada taza (175 g)
de carne. Tapar y licuar en % 10 segundos.
Detener la licuadora y raspar la cara interna del
recipiente. Tapar y licuar en == de 10 a 20
segundos mds.

Puré de requeson o de ricotta: Poner

el requesén o el queso de ricotta en el
recipiente. Tapar y licuar en & hasta que
quede cremoso, alrededor de 25 a 35 segundos.
Si es necesario, afiadir 1 cucharada (15 ml) de
leche desnatada por cada taza (240 g) de
requesén. Emplear como base de salsas y
cremas semidesnatadas para untar.

Mezclar ingredientes liquidos para
alimentos horneados: Verter en el recipiente
los ingredientes liquidos. Tapar y licuar en &
hasta que queden bien unidos, alrededor de 1
minuto. Verter la mezcla sobre los ingredientes
secos y remover bien.

Eliminar grumos de la salsa de carne: Si la
salsa se vuelve grumosa, ponerla en el
recipiente, lapar y licuar en « hasta que
quede cremosa, de 5 a 10 segundos.

15

Mezclar harina y liquidos para espesar
salsas: Poner en el recipiente la harina y los
liquidos. Tapar y licuar en “¢ hasta que
quede cremoso, de 5 a 10 segundos.

Preparar salsa blanca: Poner en el recipiente
leche, harina, y sal al gusto. Tapar y licuar en

“¢ hasta que se mezcle bien, de 5 a 10
segundos. Verter la mezcla en la cazuela y
cocinar como de costumbre.

Preparar masas de panqueque o waffle de
sobre: Poner en el recipiente el contenido del
sobre y los demds ingredientes. Tapar y licuar en

< hasta que se mezcle bien, de 10 a 20
segundos; raspar la cara interna del recipiente si
€s necesario.

Rallar queso: Cortar el queso bien frfo en cubos
de %- a 1-pulgada (1.5 - 2.5 ¢m). Afiadir hasta %
taza (88 g) de queso en el recipiente. Tapar y licuar
en & deunos 5a 10 segundos. Para quesos
duros, como el parmesano, dejar a temperatura
ambiente y seguidamente licuarloen ¢ de 10 a
15 segundos.

Preparar papilla de avena para bebés:
Poner los copos de avena en el recipiente. Licuar
en 4 hasta obtener la consistencia deseada,
oprimiendo el botén Puise de unos 5 a 10
segundos. Cocinar como de costumbre.

Preparar comida de bebés a partir de
comida para adultos: Poner en el recipiente la
comida para adultos preparada. Tapar y licuar en
“ alrededor de 10 segundos. Seguidamente, licuar

en == de 10 a 20 segundos.

Enjuagar el recipiente de la licuadora:
Llenar el recipiente hasta la tercera parte o la
mitad con agua caliente. Afiadir unas gotas de
detergente liquido. Tapar y licuar en ¢ hasta
que la cara interna quede limpia, de 5 a 10
segundos. Aclarar y secar. Para una limpieza
completa, lavar todas las piezas por separado.




«¢® BEBIDAS Y COCTELES 6vs

BATIDO DE FRESA Y PLATANO

375ml (1% tazas) de crema Poner en el recipiente todos los ingredientes. Tapar y licuar
dcida semidesnatada en & alrededor de 4 veces, 15 segundos de cada vez.
250g (I tazas) de fresas Cantidad: 5 tazas (1,5 1). (4 raciones)

congeladas sin azucarar
250 ml (1 taza) de leche

desnatada

3 pldtanos medianos,
partidos en cuatro trozos

45g (3 cucharadas) de

mermelada de naranja

MARGARITA

175ml (% taza) de tequila Poner en el recipiente todos los ingredientes. Tapar y
125ml (% taza) de licor triple licuar en & , pulsando de 6 a 8 veces, alrededor de
seco 15 segundos cada vez, hasta que quede medio derretido.
125ml (% taza) de zumo Raspar la cara interna del recipiente si es necesario.
Jresco de lima Cantidad: 5 tazas (1,25 1). (4 raciones)
50ml (Y taza) de jarabe o
20 g (1% cucharadas)
de aziicar

24 cubitos de hielo

'DAIQUIRT HELADO

175ml (% taza) de ron Poner en el recipiente los ingredientes. Tapar y licuar
50ml (% taza) de zumo en & , impulsando de 6 a 8 veces, alrededor de 15
Sresco de lima segundos cada vez, hasta que quede medio derretido.
50ml (% taza) de jarabe o Raspar la cara interna del recipiente si es necesario.
25 g (2 cucharadas) Cantidad: 3% tazas (800 ml). (Aproximadamente 4 raciones)
de azicar

Variaciones: Afiadir a estos ingredientes 2 plétanos,
2 tazas (400 g) de fresas frescas o congeladas o 2
melocotones medianos.

16 cubitos de hielo
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@ POSTRES &vo

Crepes:
2

90 g
250 ml
25 ml

Relleno:
2

125 ml

25g

35g

CREPES DE MANZANA

huevos
Yicucharadita de sal
(% taza) de harina
(1 taza) de leche

(2 cucharadas) de aceite

manzanas grandes,
peladas, descorazonadas
y troceadas en cuairo
partes

(% taza) de zumo de
manzana

(% taza) de aziicar

1 cucharada de maizena
cucharadita de canela
(% taza) de wwas pasas

Mezclar todos los ingredientes de las crepes en el conte-
nedor de la licuadora. Tapar y licuar en % durante 10
segundos. Raspar la harina que quede en la cara interna
de la licuadora. Licuar en # de 5 a 10 segundos, o hasta
que quede cremoso. Guardar la masa en el frigorifico
durante al menos 1 hora. Anadir unas gotas de aceite en
una sartén antiadherente. Calentar la sartén a fuego
medio-alto. Verter 2 6 3 cucharadas (25 6 50 ml) de masa
para cada crepe de 6 a 7 pulgadas (15 a 18 c¢m). Dejar
dorar y darle la vuelta. Cocinar hasta que quede dorada.
Mientras tanto, poner en el recipiente las manzanas,
el zumo de manzana, el azicar, la maizena y la canela.
Tapar, puse en ¢ durante 8 segundos de 2 a 3 veces o
hasta que quede mezclado y las manzanas estén picadas.
Verter la mezcla en una cazuela mediana. Afiadir las
uvas pasas y remover. Llevar a punto de ebullicién
removiendo con frecuencia. Cocinar a fuego medio de

10 a 12 minutos o hasta que la mezcla se espese y las
manzanas estén tiernas, removiendo de vez en cuando.
Rellenar el centro de cada crepe con 2 a 3 cucharadas
(25 to 50 ml) de relleno. Plegar o enrollar la crepe para
proteger el relleno. Anadir el relleno restante por encima
de las crepes. Adornar con nata montada si se desea.

Cantidad: 8 raciones (2 crepes por persona).

SORBETE DE NARANJA

200 g

250 ml
175 ml

30 g

15ml

(1 lata) (11 oz.) de
naranjas mandarinas
en conserva escurridas
(1 taza) de agua

(1 bote) (6 oz.) de zumo
de naranja congelado de
concentrado

(% taza) de aziicar en
polvo

(1 cucharada) de zumo
Jresco de limén

Poner en el recipiente todos los ingredientes. Tapar y
licuaren & , de 15 a 20 segundos. Verter en un
recipiente y congelar casi por completo, de 3 a 4 horas.
Poner la mezcla en el recipiente de nuevo. Licuar en &
hasta que quede cremoso, alrededor de 1 minuto.
Verter en el recipiente otra vez y congelar por completo,
de 5 a 6 horas.

Cantidad: 6 raciones.
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410 g

45 ml
45 ml
500 ml

%

2 latas (14'% oz.) de

tomates pelados sin sal
tallos de apio, cortados
en trozos de 5 cm (2
pulgadas)

pepino mediano, pelado
y troceado

cebolla mediana troceada
pimiento verde pequefio
troceado

cucharaditas de perejil
fresco picado
cucharadita de cebolletas
Jrescas picadas

diente de ajo

(3 cucharadas) de aceite
de oliva

(3 cucharadas) de
vinagre de vino

(2 tazas) de zumo de
verduras variadas
cucharadita de pimienta
negra

Salsa de guindilla picante

GAZPACHO

Poner una lata de tomates, el apio y el pepino en el
recipiente. Tapar y licuar en ¢} hasta que quede bien
picado, de 10 a 15 segundos. Conservar aparte en una
fuente grande.

Poner la otra lata de tomates, la cebolla, el pimiento
verde, el perejil, las cebolletas, el ajo, el aceite de oliva y
el vinagre en el recipiente. Tapar y licuar en ¢} hasta
que quede bien picado, de 10 a 15 segundos; raspar la
cara interna del recipiente si es necesario.

Incorporar la mezcla a la fuente. Afiadir el zumo de
verduras variadas, la pimienta negra y unas gotas de
salsa de guindilla, y remover. Guardar en el frigorifico
hasta que esté bien frio, de 6 a 8 horas.

Cantidad: 8 raciones.

VICHYSOISSE

250 ml

(1 cucharada) de
margaring

(1'% tazas) de puerros
o cebollas en rodajas
palatas medianas,
peladas y cortadas en
cubos

(3 tazas) de caldo de
pollo bajo en sodio.
cucharadita de
pimienta negra

(1 taza) de leche
semidesnatada (2%)

Cebolletas picadas (opcional)

Deshacer la margarina en la sartén a fuego medio. Afiadir
los puerros. Cocinar removiendo unos 3 minutos, hasta que
los puerros estén blandos. Ponerlos en el recipiente de la
licuadora con patatas y una taza y media (375 ml) de caldo
concentrado. Tapar y licuar en & alrededor de un minuto
hasta que todo quede bien picado. Verter en la cacerola.
Afiadir el resto del caldo y la pimienta y remover. Llevar
a punto de ebullicién; reducir el fuego y cocinar a fuego
lento de 10 a 12 minutos hasta que las verduras estén
tiernas pero firmes. Anadir la leche y remover.

Guardar en el frigorifico de 6 a 8 horas, hasta que esté
bien frio. Si se desea, se pueden adornar los platos con
cebolletas picadas en el momento de servir.

Cantidad: 6 raciones.
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ALBONDIGAS

1 cebolla P‘Z}]ueﬁa cortada Poner la cebolla en el recipiente. Tapar y licuar en ¢
en trozos ae de 5 a 8 segundos o hasta que quede picada. Afiadir los
2,5 cm (1 pulgada) demds ingredientes de las albondigas. puse en = de

500¢g (11b.) d[e.c‘” ne Cfie 4 a 5 veces durante 8 o 10 segundos cada vez hasta
t‘fmem yien preaaa que queden mezclados, rascando la cara interior del

125¢ (%1b.) de carne picada recipiente si es necesario. Formar la carne en bolas

de cerdo de 32 1%pulgadas (4 cm).
25g  (Ytaza) de pan rallado

Calentar aceite en una sartén grande antiadherente a

! huevo ) fuego medio-alto. Anadir las albéndigas. Cocinar de 5 a
1 cuchar zdlm de sal 8 minutos o hasta que estén doradas, ddndoles la vuelta
sazonaaa

de vez en cuando.
15ml (I cucharada) de aceite

70 g (I taza) de champifiones
Jrescos en rodajas o

Mientras tanto, limpie en profundidad la licuadora con
detergente y vuelva a montarla. Poner en el recipiente los
champifiones, el caldo, la maizena, la albahaca y la pimienta.

cuartos
| N Licuaren ¢ 5 segundos o hasta que los champifiones estén
300 mi grfwt:l;aé) de caldo de pica.dos. Incorporar la mezca a las albéndigas en la sartén.
] cucharada de maizena Cocmar remoYlendo constan.temente hastfl (ue empiece a
” cucharadita de albahaca he.mr. Reducir a fuego medio-lento. Cocinar de/8 al0 )
. : o minutos o ha§ta que se espese la sa.lsa y las albéndigas estén
% cucharadita de pimienia hechas. Servir con arroz o patatas si se desea.

Cantidad: 8 raciones (4 albéndigas por persona).

19



53}
0]
o]
5
[¢]
=

@ ADEREZOS &

ADEREZO STREUSEL

60 g
100 g

15¢

(% taza) de harina
(% taza bien
comprimida) de
aziicar morena
cucharadita de
canela, opcional
cucharadita de sal
2 cucharadas de
crema de queso
pasteurizado (de un
envase de 30 g [8-0z.])
(2 cucharadas) de

nueces americanas

Poner todos los ingredientes en el recipiente en el orden
enumerado. Tapar y licuar en ¢ hasta que se mezcle
bien; raspar la cara interior del recipiente si es necesario.
Utilizar para adornar sobre una bandeja de 13x9-pulgadas
(33x23-cm) de pastel de frutas descubierto o para
espolvorear sobre pastel de 13x9-pulgadas (33x23-cm)
antes de hornearlo.

Cantidad: 1% tazas (160 g).

CREMA DE ENSALADA DE POLLO PARA UNTAR

60 g
60 g

1

50 g

125 ¢

S5g

30 g

50 ml

(% taza) de mayonesa
ligera

(% taza) de crema
dcida ligera
cucharada de cebolla
picada

cucharada de perejil
Jresco, opcional
cucharadita de sal
cucharadita de pimienta
(1 taza) de pechuga de
pollo cocinada en cubos
(% taza) de wvas rojas
sin pepitas

Poner en el recipiente todos los ingredientes en el orden
enumerado. Tapar y licuar en % , impulsando de 3 a 4
veces, unos 5 segundos de cada vez, hasta que el pollo
esté picado y la mezcla quede bien unida.

Cantidad: 8 raciones.

PESTO DE ALBAHACA

dientes de ajo

(% taza) de queso
parmesano recién
rallado

(1% taza bien
comprimida) de hojas
Jrescas de albahaca
(% taza) de hojas de
perejil fresco

(3 cucharadas) de
almendras troceadas
o piiiones

(% taza) aceite de oliva

50 a 75 ml (Y a ' taza) de caldo

de pollo bajo en sodio

Poner el ajo en el recipiente. Tapar y licuar en

de 5 a 10 segundos hasta que quede bien picado.

Afiadir el queso recién rallado, la albahaca, el perejil y las
almendras, tapar y licuar en % . Con la licuadora en
marcha, incorporar el aceite de oliva y el caldo de pollo.
Licuar de 45 segundos a 1 minuto hasta que quede bien
mezclado; raspar la cara interior del recipiente. Anadir el
resto del caldo si es necesario. Servir sobre pasta, pizza,
pollo o marisco.

Cantidad: 1 taza (250 ml). (8 raciones)
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PURE DE ZANAHORIAS'Y PATATAS

60 g (% taza) de
zanahoria en
rodajas (1 pequeiia)

80 g (% taza) patata
pelada (1 mediana)
cortada en cubitos

125 ml (% taza) de caldo
de pollo bajo en
sodio

25ml a45 ml (2 a 3 cucharadas)
de leche entera

Poner la zanahoria, la patata, y el caldo en la cacerola.
Llevar a punto de ebullicién. Reducir a fuego lento y
cocinar sin la tapadera de 10 a 15 minutos, hasta que las
verduras estén muy tiernas. Dejar enfriar 5 minutos.
Poner las verduras templadas junto con 2 cucharadas
(25 ml) de leche en el recipiente. Tapar y licuar en
unos 10 segundos; raspar la cara interior del recipiente
si es necesario. Licuar en = unos 30 segundos; raspar
la cara interior del recipiente cada 10 segundos. Afiadir
1 cucharada (15 ml) de leche si resulta necesario.
Conservar en el frigorifico.

Cantidad: 1 taza (250 ml).

'CREMA DE AVENA CON MELOCOTON

150 ml (% taza) de agua

25g (% taza) de copos de
avena de coccidn
rapida

55¢ (% taza) de rodajas de
melocotdn en conserva
descongelado y
escurrido

15ml (I cucharada) de

leche entera

Poner el agua a hervir en la cacerola. Anadir los copos
de avena, remover y volver a hervir. Reducir a fuego
lento y cocinar sin tapadera durante 1 minuto. Tapar y
dejar enfriar 5 minutos.

Poner en el recipiente de la licuadora la avena, los
melocotones y la leche. Tapar y licuar en & unos

10 segundos; raspar la cara interior del recipiente si es
necesario. Licuar en =% 30 segundos aproximadamente.
Conservar en el frigorifico.

Cantidad: 1 taza (250 ml).

ADEREZ0 DE PLATANO

120 g (% taza) de yogur
semidesnatado de
vainilla o fresa

1 pldtano mediano en
rodajas

15ml (I cucharada) de miel

15ml (I cucharada) de zumo
de naranja

% cucharadita de canela

Poner los ingredientes en el recipiente. Tapar y licuar en
= unos 40 segundos; raspar la cara interior del recipiente
cada 20 segundos. Servir sobre fruta fresca en rodajas.

Cantidad: 1% tazas (300 ml).
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Innehéllsforteckning

Viktiga sikerhetSforeskrifter......cvemrererneieeircrceeeee e nienes 2
Garanti for KitchenAid® Mixer for Europa (hush&llsbruk) ..........cocevveveininininnnne. 3
Om du behover service eller hjalp........c.eeeecrnereinerrereereseee s 4
Service efter fOrSAlNING ... ..v.eveveveereieieeier e 5
SEIVICECEINLET «..vrvrvereeiatreieeeeseeseesetseee st s sse s et ss st naane 5
ELKTAY 1.ttt 6
BesKriviing av MIXEIN .c...c..vuueveeveriecierieierierisesieeie e ssesssenes 7
ThOPMONEETING AV MIXETT...vovvoveirirciciiieieieissie et saens 8
AnvANANING AV MIXEIT..uovvririeeierierieee i see e sssesaes 10
Hur man reglerar hastigheten ..o 12
SK5SEl 0Ch TENZOIING ..vvvvevierirrirrieie e 13
RA 0Ch LIPS cvveeiieiceieerc e 14
RECEPL e 16
Drinkar och cocktails.........ocuevieininiinceieinrccssccceseeeee, 16
DESSETTET ...ttt 17
SOPPOT ottt bbb 18
HUVUATHHET ..ot 19
Dressing 0Ch Garnering ............eevevreerieieieininieieseiseseeeesse s 20
BAITIMAL ..ottt 21

OBS: EFTERSOM BEHALLAREN OCH BLADEN PA KNIVEN AR
KONSTRUERADE PA ETT UNIKT SATT, UPPMANAS DU ATT LASA DESSA
INSTRUKTIONER OCH RECEPT INNAN DU BORJAR ANVANDA DIN NYA
KITCHENAID® MIXER. DETTA FOR ATT UPPNA DE ALLRA BASTA
RESULTATEN.
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) VIKTIGA
SAKERHETSFORESKRIFTER

Nér man anvinder elektriska apparater ska man alltid f6lja elementra sikerhetsregler for att
minska risk for eldsvéada, elektrisk chock och/eller skada pa personer, detta inkluderar de
foljande reglerna:

1.
2.

10.

11.
12.

13.
14.
15.

Lis hela bruksanvisningen.

Undvik elchock genom att aldrig placera mixerns elekiriska basdel i vatten eller annan
vitska.

Apparaten far endast anviindas av barn, under vuxet dverinseende.

Koppla ur apparaten ur viigguttaget nér den inte anvéinds, innan delar monteras eller tas
bort, liksom innan den ska rengoras.

Undvik kontakt med delar som ror sig.

Anvind inte en mixer med en skadad elkabel, stickkontakt eller tekniskt fel, eller efter
att den har tappats eller pd ndgot annat siitt skadats. Liéimna apparaten till ndrmaste
auktoriserade servicecenter for undersvkning, reparation eller elektrisk eller mekanisk
justering.

Anviindning av tillbehér, inklusive mixerbehéllare, som inte har rekommenderats av
tillverkaren kan innebéra risk for personskada.

Anviind inte apparaten utomhus.

L&t inte elkabeln hinga 6ver kanten pa bordet eller béinken.

Hall hénder och redskap utanfor behéllaren under mixningen for att minska risken for
allvarliga personskador eller for skada pd mixern. En slickepott eller liknande redskap
kan anviindas, men endast néir maskinen inte r igong.

Knivbladen ér vassa. Hantera dem forsiktigt.

Minska risken fér skada genom att genom att aldrig placera knivsetet pa basenheten
utan att kannan &r riktigt ditsatt.

Ha alltid locket pa niir mixern anvéinds.
Ta bort mittdelen av det tvidelade locket nir varma viitskor blandas.

Denna produkt &r endast avsedd for hushallsbruk.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Denna produkt dr miirkt enligt EG-direktiv

2002/96/EEC betriffande elektriskt och
elektroniskt avfall (Waste Electrical and
Electronic Equipment, WEEE).

Symbolen =mm pa produkten, eller i
medféljande dokumentation, indikerar att
denna produkt inte f&r behandlas som
vanligt hushallsavfall. Den skall i stéllet

Genom att siikerstilla en korrekt kassering  |:mnas in pé en limplig uppsamlingsplats

av denna produkt bidrar du till att

for atervinning av elekirisk och elektronisk

forhindra potentiella, m.egativa utrustning.
konsekvenser for var miljo och vér hilsa,

som annars kan bli foljden om produkten

inte hanteras pé ritt sitt.
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Produkten méste kasseras enligt lokala produkt, var god kontakta de lokala

miljsbestimmelser for avfallshantering. myndigheterna, ortens sophanteringstjénst
eller butiken dér produkten inhandlades.

For mer information om hantering,

atervinning och ateranviindning av denna

Din och andras sdkerhet ar valdigt viktig.
Vi har manga viktiga sékerhetsmeddelanden i denna bruksanvisning. liksom
pa din maskin. L&s och folj alltid alla sdkerhetsmeddelanden.
Detta &r en varningssymbol.
Denna symbol varnar dig for faror som kan doda eller skada dig
och andra.

Alla sékerhetsmeddelanden kommer att féregés av varningssymbolen
och orden “FARA” eller “VARNING”. Dessa ord innebar:

Du kommer att dodas eller skadas
A FARA allvarligt om du inte féljer dessa

instruktioner.
A VARNING Du kan bli dédad eller allvarligt skadad
om du inte féljer dessa instruktioner.

Alla sékerhetsmeddelanden beskriver faran, beréttar fér dig hur du kan

minska risken for skada, och talar om vad som kan hdnda om instruktionerna
inte foljs.

Garanti for KitchenAid® Mixer f6r Europa
(hushéllsbruk)

Garantilangd: KitchenAid KitchenAid
betalar for: betalar inte for:
TRE ARS FULLSTANDIG Utbyte av delar och A. Reparationer om mixern
GARANTI frén inkopsdatum | arbetskostnad for reparation anviinds for andra
(éiller endast for hemmabruk). | for att korrigera dndamal in normal
materialdefekter eller arbete. matberedning,
Servicen méste utforas av ett | B. Skador orsakade av
auktoriserat KitchenAid olyckor, #ndringar,
Servicecenter. felaktig anvéindning,
missbruk eller
installation/drift som inte
sker i dverensstimmelse
med lokala elektriska
foreskrifter.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

Ritt till dndringar av specifikationer utan foregdende meddelande forbehélles.
3
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Om du behover service eller hjilp

SPARA EN KOPIA PA
INKOPSKVITTOT SOM VISAR
INKOPSDATUM. INKOPSKVITTOT
BERATTIGAR DIG TILL
GARANTISERVICE.

Om din mixer skulle fa nagot
tekniskt fel, eller inte fungera alls,
kontrollera foljande:

- Ar matberedaren kopplad till
viigguttaget?

- Har siikringen gétt till den stromkrets
som matheredaren ir inkopplad pd? Om
du har en automatsiikring, se till att den
r tillslagen.

- Prova med att koppla ur den frén
eluttaget och vinta 15-20 minuter innan
du kopplar in den igen.

- Om problemet inte beror pd négot av
det ovanstiende, se avsnittet Om du
behiver service eller hjilp pé sidan 5.

- Kontakta din lokala aterforsljare av

KitchenAid eller butiken dér du képte
mixern for att f& information om hur du
kan f& service.

A VARNING
%

Risk Fo6r Elektrisk Stét.
Koppla ur innan service.

Underlatenhet att géra sa kan
resultera i doéd eller elektrisk stot.
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Service efter forsiljning

All service skall utforas lokalt av auktoriserat KitchenAid Servicecenter. Kontakta
aterforséiljaren fran vilken enheten koptes, for att f3 namn p& den nirmast beligna
auktoriserade KitchenAid serviceorganisationen.

SEBASTIAN AB
Osterlénggatan 41/box 2085
S-10312 STOCKHOLM
Tel.: 08-555 774 00

Servicecenter
El & Digital Caricon Electric
Ringvigen 17 Odinsplatsen 9
118 53 STOCKHOLM 411 02 GOTEBORG
08-845180 031-155060
Rakspecialisten Relectric Service
Méllevangsgatan 34 Kammakargatan 27
21420 MALMO 111 60 STOCKHOLM
040-120770 08-230480

www.KitchenAid.com
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Elkrav

220-240 V
50-60 Hz CA
24 A

Denna apparat ér forsedd med en elkabel
av Y-typ. Om elkabeln ér skadad méste
den bytas ut av tillverkaren eller av dess
servicerepresentant for att faror ska
undvikas.

%

Risk fér elektrisk stét.
Anslut i ett jordat eluttag.

Ta inte bort jordningssparet.
Anvénd inte nagon adapter.

Underlatenhet att félja dessa
instruktioner kan resultera i
doéd, brand eller elektrisk stot.

® Registrerat varumirke KitchenAid i USA.
™ Varumérke som tillhor KitchenAid 1 USA.
© 2005. Alla rittigheter forbehallna.
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Beskrivning av mixern

KitchenAid kvalitet innebér att

denna mixer har byggts och

testats i enlighet med KitcehnAid

kvalitetsstandarder for optimal

prestanda och lang och

bekymmerslés livslingd. ————— 60 ml ingredienslock
med mattskala.

Lock

Robust, virmetalig
glastillbringare (kan

diskas i diskmaskin)
n \ : Rostfritt knivset
St Sakerhetsforslutnin/
packning
———

Elegant utformad
skruvhylsa

Clean Touch
kontrollpanel med
4 anviindarviinliga
symboler.

Robust basenhet av
metall, {6rsedd med
glidsiikra

gummifotter.
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Thopmontering av mixern

1. Innan du monterar thop mixern ska du 4. Om du inte behiver utnyttja sladdens
torka motordelen med en varm, hela lingd, rulla ihop och placera den
loddrande trasa. Torka sedan rent den overflodiga delen i sladdgomman pé
med en fuktig trasa och torka torrt med motordelens undersida.
en mjuk trasa.

OBS: Sink inte ned motordelen i vatten. \

Diska Mixertillbringaren, kragen och A~

knivbladet 1 diskmaskin eller fér hand 1 varmt
loddrand vatten.

OBS: Locket diskas alltid for hand. Nér du
diskar for hand ska du skélja ordentligt och
torka torrt.

2. Viind upp och ner pé tillbringaren och
skruva pa kragen. Kontrollera att skdrorna
kommer in i varandra ordentligt. Viind
upp den monterade tillbringaren.

3. Sitt pé locket pé tillbringaren. 2
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Thopmontering av mixern

6. Anslut stickkontakten till ett jordat
uttag. Mixern &r nu klar att anvéindas. A VAR N I N G
7. Innan du tar av tillbringaren frén
motordelen efter anviindning, ska du
alltid trycka pa knappen O och
forsikra dig om att det grona ljuset inte
blinkar liingre, och sedan dra ut ‘
stickkontakten. Lyft tillbringaren och
kragen rakt upp, utan att vrida. Om du
vrider tillbringaren medan den sitter Risk fér elektrisk stét
kvar p& motordelen kommer kragen att )
lossna, varvid vétska kan rinna ut. Anslut i ett jordat eluttag.
OBS: Anviind mixern endast pa en ren och Ta inte bort jordningssparet.
torr yta.
Anvéand inte nagon adapter.
Underlatenhet att félja dessa
instruktioner kan resultera i
doéd, brand eller elektrisk stot.
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Anviindning av mixern

OBS: Nir den grona lampan blinkar, eller
nér mixern ir igdng, giller foljande:

- Ror inte knivbladen.

- Hindra inte knivbladens arbete.

- Ta inte av locket pd tillbringaren.

* Om man oavsiktligt kommer &t
hastighetspanelen, niir den grona lampan
blinkar, kan mixern ga igéng. Den kan
ocksé ga igéng av nigon annan anledmng

* Om lampan blinkar néir mixern &r iging,
sluta anviinda den. Ta apparaten till ett
auktoriserat servicecenter. (Ett svagt
flimmer &r dock normalt).

* Apparaten ska endast vara i drift efter att
en knapp pa hastighetspanelen har tryckts
in. Tryck omedelbart pa om apparaten &r
igéng utan att du avsiktligt startat den.
Om det skulle intriffa ska du sluta
anviinda den. Limna den i stillet till ett
auktoriserat servicecenter.

Mixern KitchenAid® har tio

hastighetskombinationer.

Krossa is/ Hacka Mixa Mosa Viitska
Oml‘ol‘nmg / /

B U 2B

(0) Off (Av) (1) On (P&) (Pulse) Puls

® Om du mixar varm mat eller vitska, ska
du ta loss ingredienslocket och bara kira
pé hastigheten Pulse ,

¢ Kontrollera innan mixern startas, att
mixertillbringaren &r ordentligt
ihopmonterad (se sidan 8) och riktigt
placerad p& mixerenheten. Hill 1
ingredienserna 1 tillbringaren och sitt pa
locket ordentligt.

® Tryck in knappen mérkt med Pulse . Den
grona lampan ska blinka for att indikera att
hastighetspanelen ér aktiverad.

OBS: Om den grisna lampan inte blinkar

efter detta, koppla ur mixern och ta den

till ett auktoriserat servicecenter.

* Tryck pa knappen for den onskade
hastigheten {or kontinuerlig drift.
Indikeringslampan kommer att lysa och
det grona ljuset kommer att vara pa. Du
kan dndra hastighet utan att forst stoppa
mixern, genom att bara trycka p& knappen
for den nya 6nskade hastigheten.

¢ Om du mixar varm mat eller vitska, ska
du ta loss ingredienslocket och bara kira
pé hastigheten % .

o Tryck pa © for att stinga av
stéinga av mixern. Knappen O
stinger av hastigheten samtidigt som den
inaktiverar mixern. Inaktivera mixern
genom att trycka pd © och dra ur
stickkontakten innan mixerns tillbringare
lyfis av.

OBS: Overarbeta inte maten. Stanna upp

och kontrollera konsistensen pé& maten efter

négra sekunder.
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Anviindning av mixern

INGREDIENSLOCK

Ta bort locket och tillsitt ingredienserna vid
hastigheterna ¢ eller @ . Om du kor pa
hogre hastighet, eller med en full
tillbringare eller med varmt innehall, stoppa
d4 tillbringaren och tillsétt dérefter
ingredienserna.

FUNKTIONEN STEP START ™

Funktionen Step Start™ startar automatiskt
mixern pd en lig hastighet och skar den
sedan snabbt till den valda hastigheten.
Detta for att undvika stink och for att
erhélla en optimal drift.

PULSFUNKTIONEN

Din KitchenAid® mixer har funktionen

“puls for alla hastigheter”.

¢ Kontrollera innan mixern startas, att
tillbringaren &r ordentligt thopmonterad
(se sidan 8) och riktigt placerad pa
mixerenheten. Hill i ingredienserna i
tillbringaren och sétt pa locket ordentligt.

e Tryck in knappen mérkt med ! . Den

grona indikeringslampan ska blinka for
visa att mixern &r aktiverad.

® Tryck in knappen Pulse  [ndikeringsljuset
ovanfir knappen kommer att lysa, det
visar alt alla hastighetsknappar ir
instiillda pa pulskorning.

11

e Vilj en hastighetsknapp och hall den inne
sd linge som du vill att den ska kora (en
liten fordrjning innan den énskade
hastigheten uppnés &r normal, tack vare
funktionen Step Start™).

® Stéing av pulsfunktionen genom att
helt enkelt &ter trycka pd knappen puise .
Mixern &r nu klar for kontinuerlig
drift. Innan du lyfter av mixertillbringaren
inaktiverar du mixern genom att trycka pa
knappen O och dra ur stickkontakten.

OBS: Anviind en gummispatel for att
omfordela ingredienserna men ENDAST
nér mixern dr pA © och stickkontakten
har kopplats ur. Anviind aldrig ndgot
redskap, inklusive spatlar, i mixern medan
motorn &r igang.
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Hur man reglerar hastigheten

Matritt Hastighet ~ Matritt Hastighet
Pannkakssmet ......c..oceveenevnerncincinennn. 7 Stt panering/garnering/fyllning )
VAHEISIML oo o (P SKOIPSMUIOD).e
Grénsakshaserad sis ’ DIP oo /
Ul huvadrtter. e, ks Mjukostbaserade krimer/pdligg............ b
Fruktbaserad s8s .......ccoovoveueiniiriiennnns K Mixad glassdrink ........ccocvverriereriinennnnes g
Salladsdressing........c.ceeveeveerceneereeeeeneen. 7 Fruktbaserade drinkar..........c.ccovunnce. g
Redda soppor .......c.cveeeenevenereciiinenen. @ Frusen yoghurtdrink........cccocovvueiuncn. 4
Fruktpuré/barnmat med frukt................ = Sorbetbaserade drinkar .........coooccon..... g
Kéttpuré/barnmat med kit ................... = Drinkar baserade

Grinsakspuré/ pa frusen mjolk ........ooeververeierenrireinen. g
barnmat med gronsaker............ccccoou..... S Riven hardost cooooeeooeeeeeeeeeee 4
Kattsallad som fyllning i sandwich........ Y KBHSpad ...oceoeereeeerecieiieiseieeeseienes a
Cheesecake........ewevernernecnernerneiinenes 4 VIESAS. coverevrerierireniserienssenesenssenseesenens L
Fluffig gelatin till pajer/desserter.......... 4 Fiirskost som ricotla eller keso.............. <
MOUSSE wvreeeeeericicireescneieeeeeaes ¢ Havregryn.....c.ccevenencncneecccenes =
PESLO.veeieiercir e Y Fruktjuice fran fryst koncentrat ............ L4
Strossel f6r garnering...........cceceeeeneeen. A Hackade gronsaker..........cocveuvvenieennnce @
Kryddad panering/garnering/ Hackad frukt......cooceverivereniiniinnes i @
fyllning (typ skorpsmulor) .....cocc.c.. J Hackad is ...oeveeeeevnerencnencnes L
St krispig panering/ Krossad 18 ....oveeeeereneuneeeerineieeeineieniens @
garnering/fyllning. ........o.cocvevviriirerncnn. Y

Tips - Alla hastigheter kan anviindas till att krossa is. Kér innehallet fran en
normalstor ishricka eller 12-14 normalstora istéirningar at géngen. Ingen viitska
behover tillsiittas.

12
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Skitsel och rengoring

OBS: Siink inte ned motordelen 1 vatten.

RENGORA TILLBRINGAREN

Litt rengoring:

Kor mixern i 30 sekunder med
tillbringaren fylld med varmt tvalvatten.
Ta loss tillbringaren frén motordelen,
hill ut innehéllet samt skolj tillbringaren
och locket med rent vatten. Torka
tillbringaren och locket torra.
Tillbringaren kan ocksd diskas i
diskmaskin.

Grov rengoring:

1. Viind upp och ner pé tillbringaren och
skruva av kragen moturs.

2. Lyft ut knivbladet ur tillbringaren
(knivmodulen kan inte tas loss helt frin
tillbringaren) och skilj packningen frén
knivenhetens nedre énde genom at helt
enkelt dra loss den. Direfter kan du
rengbra packningen noggrant.

13

3. Diska tillbringaren, knivenheten och
kragen i diskmaskin eller for hand i
varmt loddrande vatten.

OBS: locket diskas alltid for hand. Nar du

diskar for hand ska du skélja ordentligt och

torka torrt.

RENGORA BASENHETEN OCH
SLADDEN

1. Torka av motordelen med en varm,
loddrande trasa. Torka sedan rent den
med en fuktig trasa och torka torrt med
en mjuk trasa. Anviind inte slipande
rengoringsmedel eller skursvampar.

OBS: Sink inte ned motordelen i vatten.

2. Torka av sladden med en varm,
léddrande trasa. Torka sedan rent den
med en fuktig trasa och torka torrt med
en mjuk trasa. Du kan rulla ihop
sladden och placera den i sladdgsmman
pé motordelens undersida.

OBS: Montera alltid ihop de rena delarna

innan du placerar dem pa motordelen och

séitter undan den.
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Rad och tips

SNABBTIPS

B Anviind pulsfunktionen vid beredning av
drycker som innehéller iskuber for att fa
en jimnare konsistens.

B Mixapi 2 om du gor en storre mingd
dryck med mycket is 1. For en mindre
miingd ir det bittre att anviinda & .

B Mindre iskuber hackas och krossas
snabbare #n stora.

B Du kan tillfora storre méngder livsmedel
till den hir mixern, 4n vad du skulle
kunna till en annan mixer. Du kan
tillfora 2 till 3 koppar (500 ml till 750
ml) &t gangen jimfort med normalt 1
kopp/portion (250 ml).

B For de flesta blandningar av ingredienser
bérjar man mixningsprocessen pé
hastighet % for att blanda allt
ordentligt. Dérefter skar man, om det
behvs, till en higre hastighet.

B Var noga med att alltid ha locket p&
under mixningen.

B Ligg handen pé locket néir du krossar is.

B Om man vill kan man ta bort mittlocket 1
tillbringarens lock for att tillsiitta vitska
eller iskuber medan mixern #r igong pd
hastighet @ eller @ . For hogre
hastigheter, med full tillbringare eller
varmt innehll, ska man forst stoppa
mixern och sedan tillsétta
ingredienserna.

B Stanna mixern och dra ur stickkontakten
innan du anvéinder nigot redskap i
mixertillbringaren.

B Lat varm mat svalna innan mixningen.
Borja med att mixa varm mat pi % .
Direfter 6kar man, om det behovs, till en
hégre hastighet.

M Om du mixar varm mat eller viitska, ska

du ta loss ingredienslocket och bara kora
pé hastigheten & .

HUR...

Reconstitute frozen juice: En burk
koncentrerad apelsinjuice p& 177 ml blandas
med ritt méngd vatten i mixertillbringaren.
Tick och blanda pi < tills den iir
fullstéindigt uppblandad, det tar ungeféir 20
till 30 sekunder. For en burk pa 355 ml
héiller man forst bara i en burk vatten i
mixertillbringaren. Tick och blanda pd «
under ungefir 30 till 40 sekunder. Hall

i de éterstiende 2 burkarna vatten och kor
pa @ .

Upplosning av smaksatt gelatin: Hll
kokande vatten i mixertillbringaren. Tillsitt
gelatinet. Tick och blanda under ungefir 1
minut pd & tills gelatinet ir upplost.
Tillséitt de andra ingredienserna.

Gor smulor av kakor och grahamskex:
Bryt sonder stora kakor i bitar p& ungefér 4
cm 1 diameter. Mindre kakor kan anvindas
som de dr. Placera i mixertillbringaren. Tiick
och blanda pd % , anvind (Pulse) ett par
génger, ungefir 3 sekunder varje géng, tills
onskad konsistens erhllits. Anviind smulorna
for att snabbt kunna garnera frusen yoghurt,
puddingar eller fruktkompotter.

For att gora finare smulor till paj och ticke
till desserter bryter man grahamskex eller
kakor 1 bitar p& ungefiir 4 cm 1 diameter.
Placera dem 1 mixertillbringaren. Tick och
blanda pd & , anviind (Pulse) ett par ginger
tills onskad konsistens uppnétts, det tar
ungefir 20 till 30 sekunder.

Gor smulor av kex: Filj tillviigagingssiittet
for kakor enligt ovan. Anviind till garnering
eller som ingredienser i huvudriitter (t.ex.
som ticke pd en gratin) eller till
gronsaksriitter.

Brodsmulor: Riv brodet 1 ungefir 4 cm
stora bitar. Tiick och blanda pa =+ 5
génger, 3 sekunder varje gang. Anviind pa
samma sitt som du anvéinder kexsmulor.
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Rad och tips

Hacka frukt och gronsaker: Placera 2
koppar (400 g) bitar av frukt eller gronsaker
1 mixertillbringaren. Téick och blanda pé

“4 , anviind (Pulse) ett par génger, varje
ging ungefir 2 till 3 sekunder tills 6nskad
konsistens erhallits.

Puré av frukt: Placera 2 koppar (450 g)
konserverad eller kokad frukt i
mixertillbringaren. Tillsitt 2 till 4 matskedar
(25 ml - 50 ml) fruktjuice eller vatten per
kopp (225 g) frukt. Téck och blanda p& ==
under ungefir 5 till 10 sekunder.

Puré av gronsaker: Placera 2 koppar (350
g) konserverade eller kokta gronsaker i
mixertillbringaren. Tillsétt 2 till 4 matskedar
(25 ml — 50 ml) gronsaksbuljong, vatten eller
mjolk per kopp (175 g) grinsaker. Téck och

landa pd == under ungefir 10 till 20
sekunder.

Puré av kott: Placera kokt, tdrnat mort kott
i mixertillbringaren. Tillsitt 2 till 4
matskedar (25 ml — 50 ml) kétthuljong,
vatten eller mjslk per kopp (175 g) kitt.
Tick och blanda pd ¢ under 10 sekunder.
Stoppa mixern och skrapa sidorna pa
mixertillbringaren. Tiick och mixa ===
under ytterligare ungefir 10 till 20 sekunder.

Puré av keso eller ricotta: Placera keso
eller ricotta i mixertillbringaren. Tick och
blanda p& « under 25 till 35 sekunder,,
tills konsistensen #r slit. Tillsétt om det
behovs 1 matsked (15 ml) littmjolk per kopp
(240 g) keso. Anviinds som bas for
kalorisnala dippar och paldgg.

Thopblandning av flytande ingredienser
vid bakning: Hill flytande ingredienser i
mixertillbringaren. Téck och blanda pd &
tills det &r viilmixat, det tar ungefiir 1 minut.
Hall den flytande bandnlngen over de torra
ingredienserna och rér om ordentligt.

Avliigsna klimpar i spad: Placera sis eller
spad som innehéller klimpar i
mixertillbringaren. Téck och blanda p&d &
under 5 till 10 sekunder, tills innehéllet dr
klimpfritt.

15

Blanda mjél och vitska till redningar:
Placera mjol och vitska i mixertillbringaren.
Tick och blanda p& *¢ under 5 till 10
sekunder, tills det #r slit.

Beredning av vit sas: Hill mjolk, mjsl
och ev. salt i mixertillbringaren. Tick och
blanda pd ¢ under 5 till 10 sekunder,
tills det &r viilmixat. Hall i sdskastrull och
koka som vanligt.

Beredning av firdig mix till pannkakor
eller vafflor: Placera mix och andra
ingredienser i mixertillbringaren. Tick och
blanda pd # under 10 till 20 sekunder,
tills innehallet &r véilmixat. Skrapa, om det
behivs, kanterna pd mixertillbringaren.

Riva ost: Skiir vl nedkyld ost i kuber pd
1,5-2.,5 cm. Placera upp till 1/2 kopp (88
g) ost 1 mixertillbringaren. Tiick och blanda
pd & under 5 till 10 sekunder. Harda
ostar, som parmesan, ska vara i
rumstemperatur och sedan koras pA &
under 10 till 15 sekunder.

Tillaga havregryn till barn: Placera
okokta havregryn i mixertillbringaren. Mixa

& %, anviind Pulse under 5 till 10
sekunder tills den onskade konsistensen
erhallits. Koka som vanligt.

Beredning av barnmat med
ulgangspunkt fran vuxenmat: Placera
den tillagade maten i mixertillbringaren.
Téck och blanda pd ¢ under 10
sekunder. Mixa sedan pd == under ungefir
10 ill 30 sekunder.
Skolj din mixertillbringare: Fyll
mixertillbringaren med varmt vatten s4 att
den blir fylld till mellan en tredjedel och
upp till halvfull. Tillsétt ndgra droppar
flvtande diskmedel. Tick och blanda pé
“6 under 5 till 10 sekunder. Skolj och
torka. Vid en komplett rengbring ska alla
packningar diskas separat.
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@ DRINKAR OCH COCKTAILS &

DRINK MED BANAN OCH JORDGUBBAR

1%

1

1

kopp (375 ml) mager Placera alla ingredienserna 1 mixertillbringaren. Téck och
Littmjolk mixa pd & tlls innehallet &r lent, omkring 15 till 20
kopp (250 g) frusna sekunder.
ositade jordgubbar I TIR .

F 15k 1,51), (4 .
hopp (250 ml) Mjslk drdig méngd: 5 koppar (1,5 1), (4 portioner)

mediumstora bananer,
var och en skuren i

delar.
3 matskedar (45 ml)
apelsinmarmelad
% kopp (175 ml) tequila Placera alla ingredienserna i mixertillbringaren. Téck och
% kopp (125 ml) Triple mixa pd & , anviind pulsfunktionen (Pulse) 6 till 8
Sec likor génger och ungefiir 15 sekunder varje gng, tills
% kopp (125 ml) innehéllet &r “sorjigt”. Skrapa, om det behovs, insidan pé
farskpressad limejuice tillbringaren.
A

kopp (50 ml) sockerlag Fiirdie mined: 5 k 1.251). (4 porti .
eller % matsked (20g) drdig mdng oppar ( » )7 ( po 101161‘)

socker
24 iskuber
% kopp (175 ml) rom Placera ingredienserna i mixertillbringaren. Téck och
Y kopp (50 ml) mixa pd & , anviind pulsfunktionen (Pulse) 6 till 8
firskpressad limejuice ganger ungefar 15 sekunder varje ging, tills innehallet
Y kopp (50 ml) sockerlag blir “sorjigt”. Skrapa, om det behivs, insidan pa
eller 2 matskedar tillbringaren.
QSg) socker Firdig méingd: 31/4 koppar (800 ml), (4 portioner).
16 iskuber

Variation: Tillsitt 2 bananer, 2 koppar (400 g) firska
eller frusna jordgubbar, eller 4 medelstora persikor till
ingredienserna.

16
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CREPES MED APPLE

Crepes:

igg

tesked salt

kopp (90 g) mjil
kopp (250 ml) mjolk
matsked (25 ml) olja

Fyllning:

2

stora dpplen, skalade,
urkirnade och delade i

firdedelar

kopp (125 ml)
dppeljuice

kopp (25 g) de socker
matsked maisena
tesked kanel

kopp (35 g) russin

Blanda ihop alla ingredienserna till smeten i
mixertillbringaren. Téck. Mixa p& “# under 5 till 10
sekunder, eller tills smeten ir slit. Férvara smeten 1
kylsképet i minst en timme. Spraya crepepannan eller en
“nonstick” stekpanna med en matlagningsspray. Virm
pannan pd medelhdg viirme tills den dr varm. Hall 2 till 3
matskedar (25 eller 50 ml) smet for varje 15 till 18 ¢cm-
stor crepe. Gridda tills de &r gyllenbruna; viind. Griadda
tills de &r gyllene.

Placera under tiden #pplen, dpplejuice, socker. maisena
och kanel i mixern. Tiick, kir med Puse pa & under 8
sekunder, 2 till 3 ganger eller tills allt &r mixat och
dpplena dr sonderhackade. Hall blandningen i en
mellanstor séskastrull. Ror ned russinen. Lat det koka
upp, ror da och da. Stro 2 till 3 matskedar (25 till 50 ml)
fyllning mitt pa varje crepe; vik eller rulla for att
innesluta fyllningen. Om det blir ndgon fyllning dver kan
man ligga den ovanpd crepen. Om si 6nskas kan man
toppa med vispad griidde.

Firdig mingd: 8 portioner (2 crepes per person).

APELSINSORBET

burk (200 ml) avrunna

mandariner

kopp (250 g) vatten
burk (175 ml) frusen
apelsinjuicekoncentrat
kopp (30 g)
pudersocker

matsked (15 ml)

Siirskpressad citronsafi

Placera alla ingredienserna i mixertillbringaren. Téck och
mixa pd & under ungefiir 15 till 20 sekunder. Hill i en
koldhérdig bunke och 13t det frysa tills det néstan &r
genomfruset, ca 3 till 4 timmar. Skrapa ned det i
mixertillbringaren. Mixa pd & under ungefiir 1 minut,
tills det &r kriimigt.

Hill tillbaka i den koldhirdiga bunken. Frys tills det blir
hért, ungefdr 5 till 6 timmar.

Firdig méngd: (6 portioner).

17
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GAZPACHO

burkar (a 410 g)
osaltade skalade
tomater
selleristjiilkar, skurna
bitar (5 cm)
medelstor gurka,
skalad och skuren
bitar

medelstor lok, skuren 1
bitar

liten grén paprika,
skuren i bitar
teskedar klippt fiirsk
persilja

tesked klippt fiirsk
griislok

klyfia vitlok

3 matskedar (45 ml)

XX

olivolja

matskedar (45 ml)
rodvinsviniger
koppar (500 ml)
gronsaksjuice
tesked svartpeppar

Stark pepparsds

Placera innehéllet av en burk tomat, selleri och gurka i
mixertillbringaren. Tick och mixa pA & tills det &r
finhackat, ungefir 10 till 15 sekunder. Hall i en stor sk&l.

Tag resten av lomaterna, l6ken, paprikan, persiljan,
griisloken, vitlsken, ohvoljan och rodvmsvmdgernl
mixertillbringaren. Tick och mixa pa & tills allt ar
finhackat, ungefiir 10 a 15 sekunder. Skrapa vid behov
sidorna pa tillbringaren.

Hall dver i skélen. Ror i gronsaksjuicen, svartpeppar och
négra droppar stark pepparsés. Kyl soppan vil, 6 till 8
timmar i kylsk&p.

Fiirdig miingd: 8 portioner.

VICHYSOISSE

BN

matsked (15 g) smor
koppar (200g) skivad
purjolok eller vanlig lok
mediumstora potatisar,
skalade och tirnade
koppar (750 ml)
saltsnal
kycklingbuljong
tesked svartpeppar
kopp (250 ml)
mellanmjolk (ca 2%)

Ev. klippt griislok Smiilt smér i pannan p& medelhig
viirme. Tillsétt lsken. Koka och ror tills loken &r mjuk,
ungefir 3 minuter. Placera i mixertillbringaren med
potatis och en 11/2 kopp (375 ml) buljong. Téck och
blanda p& under ungefir en minut. Hall i en kastrull.

Ror i den resterande buljongen och peppar. Koka upp;
minska pa viirmen och sjud tills gronsakerna &r mjuka,
ungefdr 10 till 12 minuter. Rér i mjslken.

Kyl tills den ar ordentligt kall, ungefir 6 till 8 timmar.
Om s 6nskas kan man garnera varje portion med klippt
griislok.

Firdig méngd: 6 portioner.

18



500

125

NN N~

1%

X X

@ HUVUDRATTER 6&»»

- KOTTBULLAR

liten Lok, skuren i bitar
(2,5 c¢m)

g extra magert malet
notkott

g malet fliskkott

kopp (25 g)
skorpsmulor

agg

tesked salt

matsked (15 ml) olja
kopp (70 g) skivad eller

kluven fiirsk svamp

kopp (300 ml)
kottbuljong

matsked maisenamjol
tesked basilika
tesked peppar

Placera Ioken i mixertillbringaren. Tick och blanda &
pé under 5 till 8 sekunder eller tills den har hackats.

Puse pa =+ 4 ill 5 gdnger, vardera gong 8 till 10
sekunder tills innehéllet har mixats, skrapa sidorna om
det behovs. Forma kéttet till 32 kittbullar (4 cm).

Hetta upp olja i en stor “nonstick” panna pd medelhig
viirme. Liigg 1 kotthullarna. Stek 5 till 8 minuter eller tills
de dr bruna, skaka om d och da.

Diska under tiden mixern ordentligt och montera ihop
igen. Placera svampen, buljongen, maisena, basilika och
peppar i mixern. Mixa pd *¢ under 5 sekunder, eller
tills svampen hackats. Hall det éver kittbullarna i
pannan. Koka, ror konstant, tills det bubblar. Minska
viirmen till medelhg. Koka 8 till 10 minuter eller tills
sésen har tjocknat och kittbullarna &r genomkokta.
Servera, om sd ¢nskas,med ris eller potatis.

Firdig méngd: 8 portioner (4 kdttbullar per person).
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@ DRESSING OCH GARNERING 6»»

STROSSELGARNERING

kopp (60 g) mjiil
kopp (100 g)
Jfarinsocker

tesked kanel
tesked salt
matskedar (25 ml)

pastoriserad liitt
mjukost (ur en 30 g
tub)

matskedar (15 g)
pekannotter

Placera alla ingredienserna i mixertillbringaren 1 angiven
ordning. Tick och blanda p& & under 20 till 25
sekunder. Anviinds till att garnera 33x23 c¢m stora skalar
med fruktsallad eller till att sprida ut p& 33x23 c¢m stora
sockerkakor innan griiddning.

Firdig méngd: 1% kopp (160 g).

MOSAD KYCKLING TILL T EX SANDWICH

XX

X

kopp (60 g)
ldttmajonniis

kopp (60 g) Liitt creme
fraiche

matsked hackad lok
matsked fiirsk perstlja,
om sd onskas

tesked salt

tesked peppar

kopp (140 g) tirnat
kokt kycklingbrost
kopp (110 g) kiirnfria

vindruvor

Placera alla ingredienserna i mixertillbringaren i angiven
ordning. Téck och blanda pd # , (Pulse) 3 till 4 ganger,
ungefiir 5 sekunder varje ging, tills kycklingen &r hackad
och allt har blandats ordentligt.

Firdig méngd: 8 portioner.

BASILIKAPESTO

SN

1%

X XX

vitloksklyfior

kopp (50 g) fiirskriven
parmesanost

kopp (125 g) ordentligt
packad firsk basilika
kopp (5 g) firska
persiljeblad

matskedar (30 g)
pinjendtter eller flagad
mandel eller pinjefrin
kopp (50 ml) olivolja
a % kopp (50 a 75 ml)
saltfattig
kycklingbuljong

Placera vitlsken i mixertillbringaren. Téck och blanda pa
# under 5 till 10 sekunder, tills det &r hackat.

Tillsétt farskriven parmesanost, basilika, persilja och
pinjendtter. Tick och blanda pd % . Tillséitt, medan
mixern &r iging, olivolja och kycklingbuljong. Mixa
ordentligt under ungefir 45 sekunder till 1 minut; skrapa
sidorna p& mixertillbringaren. Tillsétt mer buljong, om det
behovs. Servera till pasta, pizza, kyckling eller fisk och

skaldjur.
Firdig méngd: 1 kopp (250 ml), (8 portioner).
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MOROTS- OCH POTATISPURE 2
% kopp (60 g) 1 liten Placera morot, potatis och buljong i en saskastrull. Lét
skivad morot koka upp. Minska viirmen och 1dt sjuda utan lock, tills
% kopp (80 g) skalad gronsakerna ér helt mjuka, ungefir 10 till 15 minuter. Lat
tirnad potatis svalna under 5 minuter.

(1 medelstor)

% hopp (125 ml) salisnl Placera den avsvalnade gronsaksblandningen och 2

matskedar (25 ml) mjslk i mixertillbringaren. Téck och

Ify?kh.ng buljong ) blanda pd % under ungefir 10 sekunder; skrapa,
2 a ld) m(.zf;]lzedar (254l 45 o det behivs, sidorna pé tillbringaren. Blanda pa
ml) mjo

= under ungefir 30 sekunder; skrapa sidorna var
tionde sekund. Tillsiitt, om det behivs, 1 matsked (15 ml)
mjolk. Forvara i kylskap.

Fardig méngd: 1 kopp (250 ml).

HAVREGRYNSGROT MED PERSIKA

% kopp (150 ml) vatten Hill vattnet 1 kastrullen. Lat koka upp. Rér i havregrynen
% kopp (25 g) och 18t koka upp igen. Minska vérmen till 1ag och sjud,
snabbhavregryn utan lock, under ca. 1 minut. Téck och kyl 5 minuter.

% kopp (55 g) avrunna
persikoskivor, frin
konservburk eller frusna
och upptinade.

1 matsked (15 ml) mjolk

Hall havregrynen, persikorna och mjélken i
mixertillbringaren. Tick och blanda pA “# under
ungefiir 10 sekunder; skrapa, om det behivs, sidorna pa
tillbringaren. Blanda pd == under cirka 30 sekunder.
Forvara i kylskép.

Fardig méngd: 1 kopp (250 ml).

BANAN-OCH FRUKTSAS -

kopp (120 ml) mager Placera ingredienserna i mixertillbringaren. Téck och

|

yoghurt med vanilj blanda pd == under ungefir 40 sekunder; skrapa
eller jordgubbsmak sidorna p& mixertillbringaren var tjugonde sekund.
1 mediumstor skivad Servera till skivad firsk frukt.
banan .
1 matsked (15 ml) Fiirdig méingd: 11/4 kopp (300 ml).
honung
1 matsked (15 ml)
apelsinjuice

% tesked kanel

21



Vol 1 JoN

Innholdsfortegnelse
Viktige STKKErDEISIEGLET ......vuuverirriiieicriccice e eienes 2
Husholdnings KitchenAid® Blender garanti for Europa........cccveveeeeneinienienieenn. 3
Service 0g uthedring av feil ... 4
FHEISALZSSETVICE .vovvoveveiiciieeie et 5
SEIVICESEILET «...vrvnvereerreireieeeseiseeetsese st bses st saene 5
Krav til Stromforsyning ..........cceevveereeeieineieininieiesesessee et ssessenns 6
ProdukthesKIivelSe ... 7
Hvordan monteres blenderen............cc.ceeincncincieinincncenineceeeseseeeneeene 8
BELENING ..ot 10
Anbefalede hastigheter ..o 12
Vedlikehold 0g rengjoring .........c.oceveeeeeeeeeernevneieineneeeeeesesseseeeseseesesesseennes 13
BIENAETTIPS wvovvveiiiiieici e 14
OPPSKIIELET ..o 16
Drinks 0g CoCKLAILS ...vvuvriiiiriieieies e 16
DESSEITET ...ttt 17
SUPPET ...ttt bbb 18
HOVEATEHET ..o 19
DIESSINGET ...ttt 20
BaDYMAL ...t 21

FOR A OPPNA OPTIMALE RESULTATER MED DIN KITCHENAID® BLENDER,
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VIGTIGE SIKKERHETSREGLER

Ved bruk av elektriske apparater skal nedenstaende sikkerhetshestemmelser alltid fglges for
& minske risikoen for brann, elektrisk stgt og/eller personskade.

1. Les bruksanvisningen grundig.

2. For & beskytte mot risikoen for elekiriske stgt, mad motordelen ikke nedsenkes i vann
eller en annen vaeske.

3. Maskinen mé ikke brukes av barn, uten tilsyn av en voksen.

4. Ta stgpslet ut av stikkontakten nér blenderen ikke er i bruk, fgr av- og pdmontering av
deler og fgr rengjgring.

5. Unnga direkte bergring med bevegelige deler.

6.  Blenderen ma ikke brukes hvis ledningen eller stgpslet er defekt, hvis det oppstér feil
pé blenderen, eller hvis den mistes i gulvet eller p& annen méte skades. Kontakt i stedet
den neermeste forhandler.

7. Bruk av tilbehgr som ikke er anbefalt av produsenten, kan fgre til personskade.

*®

Blenderen mé ikke brukes utendgrs.
9. La ikke ledningen henge ut over kanten av bordet.

10. Ha ikke fingre og kjgkkenredskap nede i blenderen nér den er i gang, da dette kan
forarsake alvorlig personskade og/eller gdeleggelse av blenderen. Det kan brukes en
skraper, men kun nér blenderen ikke er igang.

11. Khniven er skarp. Veer forsiktig.

12. For & minske risikoen for personskade mé kniven aldri settes pd motordelen fgr
blenderglasset er satt korrekt pa.

13. Lokket skal alltid veere pa nar blenderen brukes.
14. Ta proppen av nér det blendes varme veesker.
15. Dette produkt er kun beregnet til husholdningshruk.

TA VARE PA DISSE
SIKKERHETSBESTEMMELSER

Dette apparatet er merket i samsvar med
EU-direktiv 2002/96/EC om avhending av
elekirisk og elektronisk utstyr (Waste
Electrical and Electronic Equipment -
WEEE).

Symbolet === pi produktet eller p&
dokumentene som fglger med det, viser at
dette produktet ikke ma behandles som
husholdningsavfall. Lever det til et
autorisert mottak for resirkulering av

Forsikre deg om at dette produktet blir elektrisk og elektronisk utstyr.

avhendet pd korrekt vis, slik at det ikke
kan utgjgre noen helse- eller miljgrisiko.

Avhending mé skje iht. de lokale

renovasjonsforskriftene.
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For neermere informasjon om héndtering, renovasjonsvesenet eller forretningen der
kassering og resirkulering av dette du anskaffet det.
produktet, kontakt kommunen,

Det er vigtig at alle sikkerhetsanvisninger overholdes, bade av
hensyn til din egen sikkerhet og til andres.

Denne bruksanvisning inneholder mange viktige sikkerhetsanvisninger
og -symboler, p4 samme méate som blenderen ogsé er forsynt med
diverse sikkerhetssymboler. Oppbevar derfor bruksanvisningen.

Dette symbol betyr “Obs” og betyr at det er fare for at det kan oppsta

farlige situasjoner som kan fore til personskade, i veerste fall med deden

il folge. Symbolet etterfolges av ordet FARE eller ADVARSEL.

Ordet FARE betyr at manglende

A overholdelse av anvisningene forer til
FAR E alvorlig personskade, i veerste fall med
doden til falge.

A ADVERSEL Ordet ADVARSEL betyr at manglende
overholdelse av anvisningene kan fore til
alvorlig personskade, i veerste fall med
doden til folge.

Alle sikkerhetsanvisninger beskriver selve faren, samt de forholdsregler som skal tas for
& unnga personskade. Anvisningene inneholder videre opplysninger om hva som kan
skje, hvis de ikke folges.

Husholdnings KitchenAid® Blender Garanti

for Europa
Reklamasjonsperiode | Betales av Betales ikke af
KitchenAid KitchenAid
TRE ARS FULL Nye reservedeler og A. Reparasjoner nér
GARANTI fra kjgpsdatoen | arbeidslgnn i forbindelse Blenderen blir brukt til
(kun til husholdningsbruk). | med uthedring av feil i annet enn vanlig
materialer og utfgrelse. matlaging.
Dette skal utfgres av et B. Skade som er resultat av
autorisert KitchenAid uhell, ombygginger, feil
ettersalgsservice. bruk, mislighet eller
installasjon/drift som
ikke er 1 overensstem-
melse med lokale
elektrisitetsforskrifter.

KITCHENAID TAR IKKE ANSVAR FOR TILFELDIGE SKADER ELLER
DRIFTS SKADER.

Med forbehold for endringer i de tekniske spesifikasjoner uten varsel.

3
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Service og uthedring av feil

KJOPSDATOEN FREMGAR AV
KVITTERINGEN. OPPBEVAR
DERFOR KVITTERINGEN SLIK AT
DU ER SIKKER PA A FA SERVICE
PA DIN BLENDER 1
GARANTIPERIODEN.

Kontrollér vennligst fglgende, hvis
blenderen ikke fungerer korreki:

- Er blenderen koblet til
strgmforsyningen?

- Er det gétt en sikring, eller er
HFIreleet slatt av?

- Prgv & ta stgpslet ut og vent 15-20
minutter fgr du setter det 1 kontakten
igjen.

- Se vennligst avsnittet “Ettersalgsservice”.

- Kontakt din lokale KitchenAid
forhandler eller butikken hvor du har
kjgpt blenderen, for ytterligere
informasjon om mulighetene for service i
ditt lokalomréde.

K-

Fare for elektrisk sjokk.
Plugg ut for reparasjon.

Hvis disse anvisningene ikke
folges kan det fore til dodsfall
eller elektrisk sjokk.
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Ettersalgsservice

All service ma héndteres lokalt av et autorisert KitchenAid ettersalgsservice.
Kontakt forhandleren som du kjgpte enheten av for & fa navnet pa det naermeste
autoriserte KitchenAid ettersalgsservice.

HOWARD CUISINE AS:
Skovveien 6

0277 OSLO

Tel: 22 12 17 00

Servicesenter

Norsk Importgr:
HOWARD CUISINE AS:
Skovveien 6

0277 OSLO

Tel: 22 12 17 00

www.KitchenAid.com
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Krav til strgmforsyning

220-240 V
50-60 Hz, vekselstrgm
2.4 amp.

Dette apparat leveres med en ledning av
typen Y. Hvis ledningen er skadet, skal
den skiftes ut av produsenten eller
dennes serviceagent for & unnga at det
oppstér farlige situasjoner.

4

Fare for elektrisk sjokk.
Bruk jordet kontakt.
Fjern ikke jordingspluggen.
Bruk ikke adapter.

Hvis disse anvisningene ikke
folges kan det fore til dodsfall,
brann eller elektrisk sjokk.

® Registrert varemerke for KitchenAid, U.S.A.
™ Varemerke for KitchenAid, U.S.A.
© 2005. Med enerett.
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Produktbeskrivelse

KitchenAid kvalitet betyr at
denne blender er konstruert og
testet 1 henhold til KitchenAid
kvalitetsnormer, hvilket sikrer
optimal yteevne, driftssikkerhet
og lang levetid.

60 ml propp med

maleskala

Lokk

Robust, varmefast
blenderglass (téler
maskinoppvask)

Kniv i rustfritt stal

Tettningsring/pakning

Clean-Design bunn
til blenderglass

Clean Touch
betjeningspanel med
brukervennlige og lett
forstéelige symboler

Robust motordel
med sklisikre
gummifgtter
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Hvordan monteres blenderen?

1. For blenderen monteres, rengjgres 4. Hvis strgmkabelen mé forkortes, rull den
motordelen med en varm klut med sépe; opp 1 lagringsomradet 1 bunnen av
deretier tgrkes den ren med en fuktig klut motordelen.

og tgrkes med en myk, tgrr klut.
MERK: Motordelen m ikke senkes ned i
vann. Vask blenderglasset, tetningsringen og
knivdelen i oppvaskmaskinen, eller for hénd
1 varmt sépevann. Hvis du vasker for hénd,
sprg for & skylle og tgrke delene godt. Vask
lokket IKKE i oppvaskmaskinen!

2. Snu blenderglasset oppned og skru
tetningsringen pd glasset. Sgrg for at
gjengene tar godt og sitter stramt. Snu
blenderglasset med rett side opp.

3. Sett lokket pd blenderglasset. ¢ | ‘
" J"j’
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Hvordan monteres blenderen?

6.5 let i en jordet stikkontakt. N
s A ADVARSEL
7

. Trykk alltid p& ©  knappen og

kontroller at det blinkende grgnne lyset
er slukket. Trekk sa ut stgpslet for du tar
glasset av motordelen. Lgft glasset og

tetningsringen rett opp: ikke skru. Hvis
du dreier pa blenderglasset fgr du har
lgftet opp, lgsner tetningsringen og

innholdet renner ut. Fare for elektrisk sjokk.
MERK: Plasser alltid blenderen pé en tgrr, .
ren overflate. Bruk jordet kontakt.

Fjern ikke jordingspluggen.
Bruk ikke adapter.

Hvis disse anvisningene ikke
folges kan det fore til dodsfall,
brann eller elektrisk sjokk.
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Betjening

MERK: Nér den grgnne kontrollampen

blinker eller lyser:

- ma kniven ikke bergres

- ma det ikke gjgres forspk pé & stanse

kniven

- ma lokket ikke tas av.

* Nér den grgnne lampen blinker, kan
blenderen starte hvis man ved et uhell
kommer til & bergre en av
hastighetstastene eller av andre
arsaker.turning on the blender.

e Hvis blenderen begynner & gd nér den
ergnne kontrollampen blinker, ma den
ikke brukes. Blenderen skal i s& fall
sendes til reparasjon pé et autorisert
serviceverksted. (Det er dog normalt at
den blinker svakt).

¢ Blenderen skal kun g& nar en av
hastighetstastene aktiveres. Trykk
omgdende pé tasten O , hvis blenderen
starter pd andre tidspunkter. Hvis dette
skulle skje skal blenderen ikke brukes,
men sendes til reparasjon pé et autoriseret
serviceverksted.

KitchenAid® blenderen har ti

hastighetskombinasjoner.
o

Knusing av Hakking Pisking Purering Blendning
is/Omrm'i]ng /

B UL 2B

Av Pa

Pulstast

e Alle hastigheter kan kombineres med
pulsfunktionen.-

¢ Fgr blenderen startes, skal det kontrolleres
at blenderdelene er montert korrekt (se
side 8), og at blenderen sitter korrekt pd
motordelen. Hold inngrediensene 1 glasset
og sett pd lokket.

10

e Tryk pd tasten 1 . Den grgnne
kontrollampen skal blinke, hvilket betyr at
det er tent for blenderen.

MERK: Hvis den grgnne kontrollampen
ikke blinker her, tas stgpslet ut, og
blenderen sendes til reparasjon pé et
autoriseret serviceverksted.

e Trykk pd tasten for den gnskede hastighet
for kontinuerlig drift p& den gjeldende
hastighet. Den gjeldende kontrollampen
vil lyse, og den grgnne kontrollampen
lyser konstant. Hastigheten kan endres
uten & stoppe blenderen fgrst. Du trykker
ganske enkelt p4 tasten for den nye
hastighet.

¢ Ta av det midtre ingredienslokket nar du
mikser varme vaesker og kjgr blenderen
bare med " hastighet.

® Trykk pé tasten © for & avbryte
blenderen. Ved trykk pa denne tasten
stoppes og avbrytes blenderen samtidig.
Blenderen skal alltid avbrytes og stgpslet
tas ut, fgr glasset tas av.

MERK: Matvarene bgr ikke blendes for

lenge. Stans blenderen og kontrollér

matvarenes konsistens etter et par sekunder.
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Betjening

PROPP

Ta proppen av og tilsett inngrediensene ved
hastigheten “© eller @ . Hvis det er valgt
en hgyere hastighet, hvis blenderglasset er
fullt, eller hvis det blendes varme produkter,
skal blenderen stanses fgr inngrediensene
tilsettes.

A

N

STEP START™ FUNKSJON

“Step Start”-funksjonen betyr at blenderen
automatisk starter pd en lavere hastighet enn
den valgte for & forhindre sprut. Deretter gkes
hastigheten hurtig til den valgte hastighet.

PULSFUNKTION

KitchenAid® blenderen er forsynt med
en pulstast som kan brukes sammen
med alle hastigheter.

¢ Fgr blenderen startes, skal det
kontrolleres at alle deler er montert
korrekt (se side 8), og at det monterte
blenderglasset sitter korrekt pd
motordelen. Hell deretter inngrediensene i
blenderglasset og sett pa lokket.

e Tryk pd tasten I . Den grgnne
kontrollampen skal blinke for & vise at det
er tent for blenderen.

* Tryk pd tasten Pulse  Kontrollampen over
tasten lyser og det viser at alle
hastighetstaster fungerer som pulstaster.

11

¢ Velg en hastighet og hold tasten inne i det
gnskede tidsrom (det er normalt at den
gnskede hastighet fgrst nds etter en kort
forsinkelse pga. Step Start™ funksjonen).

¢ Pulsfunksjonen avbrytes ved igjen &
trykke pé tasten Pulse  Blenderen er nd
klar til kontinuerlig drift. For
blenderglasset tas av, skal blenderen
avbrytes ved trykk pé tasten O, og
stgpslet tas ut av stikkontakten.

MERK: Bruk en gummispatel til & fordele
inngrediensene med og til 4 skrape innsiden
av blenderglasset med. Dette md dog KUN
skje nér blenderen ikke gar og stgpslet tatt
ut. Det mi aldri brukes kjpkkenredskaper —
heller ikke spatler — i blenderglasset nér
motoren gar.
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Anbefalede hastigheter

Matvaretype Hastighet Matvaretype Hastighet
Pannekakergre DIP vt
Vaffelrgre ..o, Flgteostesmgrepalegg *
Grgnnsakssaus Blendet isdrikk........cccovvvurireecrnnce.
Fruktsaus. .....cc.ueveeveeceecinerrecnecineinenene # Fruktdrikk c...cooeeoeeoeeecneneincnenennne 2
Salatdressing .....ceeeeeeereeeeeeneinereeinenne Frossen yoghurtdrikk
Flgtelegert SUPPe ....veverevrevneeireincenne kL Sorbetdrikk.......cvueveeveernerrerireineinenene %
Purert frukt/babymos..........cccvvvrerenience. == Milkshake.....ooorvvoerirceeereeceene &
Purert kjgtt/babymos .......cc.ocoucicnenn. == Reven hard 08t cooeovveeeerreerrreeeeerennnns &
Purerte grgnnsaker/babymos................. S5 SKYSAUS.cvvveeeeee e ensnees o
Kjottsalat til sandwichfyll...................... Y HVIE SAUS oo 9
Ostekake. ..o & Blgt Ricotta eller Cottage cheese........... L4
“Skummende” gelatin til pie/ Havregrot.....c.eveceeeeeneireiescise e =
deSSerter ... 02 Fruktjuice av frosset
MOUSSE wevreercerrirerirecierierireeiecieeienene & KONSENLTAL ... ververrerineerireieieenene
PESLO. et woY Hakkede grgnnsaker
Krydet strpkavring. .......c.cccovevevevevevenennn. e Hakket frukt (pulsfunksjon)........ Pulse 3
Sprd, st Strokavring........e.eeeveeveveeenen. g Hakket 18 ..o “
Sot SUPKAVIING. cvvrvrveveiricirereeeienne & KRUSL I8 1o i

Tip - Knusing av is kan skje pé alle hastigheter. Blenderen kan knuse innholdet av
opp til 1 standard-ishakke eller 12-14 standard isterninger av gangen. Det er ikke
ngdvendig 4 tilsette noen form for vaeske.

12
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Vedlikehold og rengjgring

MERK: Ikke senk blenderens motordel ned RENGJORE MOTORDELEN OG
1 vann. LEDNINGEN

RENGJ@RE BLENDERGLASSET 1. T;zirk av motordelen med en klut med

L Lo varmt sdpevann; tgrk motordelen ren
elt rengjoring: med en fuktig klut og tgrk den med en

Kjgr blenderen i 30 sekunder med myk klut. Tkke bruk skuremidler eller
glasset fylt med varmt sipevann. Ta skureputer.

glasset av motordelen og tgm ut MERK: Ikke senk motordelen ned i vann.
innholdet og skyll glasset og lokket med

rent vann. Tgrk glasset og lokket tgrt. 2. Tgrk av ledningen med en klut med
Glasset kan ogsa vaskes i varmt sdpevann; tgrk ledningen ren med
oppvaskmaskin. en fuktig klut og tgrk av med en myk

klut. Ledningen kan rulles opp i

lagringsomrédet i bunnen av motordelen.
MERK: Blenderdelene skal alltid monteres
riktig, fgr de settes pd motordelen.

Grundig rengjering:

1. Snu glasset oppned oglaay
tetningsringen ved & dreie den moturs.

2. Lgft knivdelen av glasset (delen kan
ikke tas helt av glasset) og lag et
mellomrom mellom bunnflensen til
knivdelen og pakningsringen ved & trekke
pakningsringen bort fra flensen. Dermed

an pakningsringen rengjgres ngye.

3. Vask blenderglasset, knivdelen og
glasstetningen 1 oppvaskmaskinen eller
for hand i varmt sdpevann. Hvis du
vasker for hind, sgrg for & skylle og
tgrke delene godt. Vask lokket IKKE i

oppvaskmaskinen!

13
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Blendertips

HURTIGE TIPS

B Bruk pulsfunksjonen til fremstilling av
drikkevarer som inneholder isterninger.
Dette gir en jevnere konsistens.

B Blend pd  , hvis du lager store
porsjoner drikkevarer med masser av is.
Til mindre porsjoner brukes ¢ .

B Det gdr raskere 4 hakke/knuse smé
isterninger enn store isterninger.

B [ denne blender kan det tilsettes stgrre
mengder enn normalt: 500-750 ml pr
gang 1 motsetning til normalt 250 ml.

B [ mange tilfeller anbefaler vi & starte
blendeprosessen pd @ for 4 sikre at
inngrediensene blandes grundig. Deretter
kan hastigheten om ngdvendig gkes.

B Lokket skal veere pa mens det blendes.
B Legg hinden pé lokket nér det knuses is.

B Nar blenderen girpa @ eller
kan proppen tas av for tilsetning av
inngredienser eller isterninger. Ved
hgyere hastigheter, hvis blenderen er full,
eller hvis inngrediensene er varme, skal
blenderen stanses fgr tilsetning av
yiterligere inngredienser.

B Stans blenderen og ta stgpslet ut for bruk
av kjokkenredskaper i blenderen.

B Nedkjgl varme matvarer fgr de blendes.
Start med & blende varme matvarer pa
“4 . Sett om ngdvendig hastigheten opp.

B Ta av det midtre ingredienslokket nar du
mikser varme veesker og kjgr blenderen
bare med % haslighet.

GODE RAD OM...

Opptining av frossen juice (175 ml
boks): Hell appelsinjuice-konsentrat og vann
i riktig mengde i blenderen. Sett lokket pd og
blend pd @ i ca. 20-30 sekunder til

massen er blandet grundig,

Opptining av frossen juice (355 ml
boks): Hell juice og vann i forholdet 1:1 i
blenderen. Sett lokket pa og blend pa & i
ca. 30-40 sekunder til massen er blandet
grundig. Tilsett ytterligere 2 bokser vann ved
omrgring pd ¢ .

Opplgsning av aromatisert gelatin: Hell
kokende vann i blenderen. Tilsett gelatin.
Sett p lokket og blend pd & i ca. 1 minutt
til gelatinen er opplgst. Tilsett de gvrige
inngredienser.

Rasping av smakaker/grovkjeks: Store
smakaker/kjeks brekkes 1 mindre stykker (ca.
4 cm 1 diameter) og has i blenderen. Smé
kjeks has direkte 1 blenderen. Sett pé lokket
og blend pd “* p4 pulsfunksjonen et par
ganger i ca. 3 sekunder av gangen til
konsistensen er som gnsket. Bruk
strgkavringen som dryss pé frossen yoghurt,
dessert eller fruktkompott.

Hvis man gnsker en finere strgkavring til
f.eks. terter og desserter, brekkes
smakakene/kjeksene i stykker (ca. 4 cm i
diameter). Ha dem i blenderen. Sett pé lokket
og blend pd & pa pulsfunksjonen et par
ganger i ca. 20-30 sekunder til konsistensen
er som gnsket.

Rasping av usgtede kjeks: Fglg
ovenstdende fremgangsmate. Kan brukes til
gratinering eller som inngrediens i
hovedretter og grgnnsaksretter.

Rasping av brgd: Brekk brgdet i stykker
(ca. 4 cm i diameter). Ha dem i blenderen og
blend pé 5 ganger i 3 sekunder av gangen.
Brukes som strgkavring av usgtede kjeks.
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Blendertips

Hakking av frukt og grgnnsaker: Ha
400 g fruki- eller gr¢nnsaksstykker i
blenderen. Sett pa lokket og blend pa
pé pulsfunksjonen et par ganger i ca. 2-3
sekunder av gangen til konsistensen er som
gnsket.

Purering av fruki: Ha 450 g hermetisk
frukt eller kokt frukt i blenderen. Tilsett 2-4
spsk fruktsaft eller vann pr. 225 g frukt. Sett
pa lokket og blend pa = i ca. 5-10

sekunder.

Purering av grgnnsaker: Ha 350 g
hermetiske eller kokte grennsaker i blenderen.
Tilsett 2-4 spsk grgnnsaksvann, vann eller
melk pr. 175 g grgnnsaker. Sett pé lokket og
blend pa == i ca. 10-20 sekunder.

Purering av kjgtt: Skjeer kokt, mgrt kjgtt i
terninger og ha dem i blenderen. Tilsett 2-4
spsk bulljong, vann eller melk pr. 175 ¢
kjglt. Sett pa lokket og blend pa & 110
sekunder. Stans blenderen og skrap innsiden
av blenderglasset Sett pé lokket igjen og

blend pd == i ytterligere 10-20 sekunder.

Purering av Cottage cheese eller
Ricotta: Ha Cottage cheese eller Ricotta i
blenderen. Sett pé lokket og blend pd & i
ca. 25-35 sekunder til osten har en jevn
konsistens. Tilsett om ngdvendig 1 spsk
skummet melk pr. 240 ¢ Cottage cheese.
Brukes som kalorifattig basisinngrediens i
dip og smgrepalegg.

Sammenrgring av flytende
inngredienser til kaker: Hell de flytende
inngrediensene i blenderen. Sett pd lokket
og blend p& & i ca. 1 minutt til
inngrediensene er rgrt godt sammen. Hell de
flytende inngrediensene over de tgrre
inngrediensene og rgr godt rundL.

Fjerning av klumper i saus eller
skysaus: Hell sausen i blenderen. Sett pa
lokket og blend pd & i ca. 5-10 sekunder

til det ikke lenger er klumper i sausen.
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Meljevning: Ha mel og veeske i blenderen.
Sett pd lokket og blend p& % i ca. 5-10
sekunder til blandingen har en ensartet
konsistens.

Tilberedning av hvit saus: Ha melk, mel
og evt. salt i blenderen. Sett pa lokket og
blend p& ¢ i ca. 5-10 sekunder til
inngrediensene er rgrt godt sammen. Hell i
en gryte og tilbered som normalt.

Tilberedning av pannekake- eller
vaffelrgre av ferdigblanding: Ha
blandingen og de gvrige inngrediensene i
blenderen. Sett pé lokket og blend pd « 1
10-20 sekunder til blandingen er rgrt godt
sammen. Skrap om ngdvendig innsiden av
blenderen.

Riving av ost: Skjer meget kald ost 1 1,5-
2,5 em terninger. Ha ca. 90 g ost 1
blenderen. Sett pd lokket og blend pd & i
ca. 5-10 sekunder. Harde ostetyper, som
f.eks. Parmesanost, skal ha stuetemperatur
og blendes pA & i ca. 10-15 sekunder.

Tilberedning av havregrgt til de sma:
Ha de r4, valsede havregryn i blenderen.
Blend pd ¢ 1 ca. 5-10 sekunder p&
pulsfunksjonen til grynene har den gnskede
konsistens. Kok som normalt.

Tilberedning av babymati: Ha de kokte
inngrediensene i blenderen. Sett pd lokket
og blend pA % i ca. 10 sekunder.

Blend deretter pa 2 i ca. 10-30 sekunder.

Rengjoring av blenderglass: Fyll
blenderen nesten halvfull med varmt vann.
Tilsett et par dré’tper oppvaskmiddel. Sett pa
lokket og blend p& “# i ca. 5-10 sekunder
til sidene er rene. Skyll og tgrk. For ekstra
grundig rengjgring vaskes alle pakninger
separat.
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JORDBZAR-BANANDRIKK

375

250

250

3
2
S

m 3
0,

ml kjernemelk Ha alle inngrediensene i blenderen. Sett pé lokket og

g frosne, usptede blend p& & 1 ca. 15-20 sekunder til blandingen har en
jordbeer jevn konsistens.

mi skummet melk Mengde: 1,51 (4 personer)

mellomstore bananer i

4 stykker hver

spsk appelsinmarmelade

MARGARITA

175 ml tequila Ha alle inngrediensene i blenderen. Sett pa lokket og
125 ml Cointreau blend p& & pa pulsfunksjonen 6-8 ganger i ca. 15
125 ml frisk sitronsaft sekunder av gangen til drinken har en slushaktig
50 ml alminnelig sirup konsistens. Skrap om ngdvendig innsiden av blenderen.
eller 1% spsk (20 g) Mengde: 1,25 1 (4 personer)
sukker
24 isterninger
175 mlrom Ha inngrediensene i blenderen. Sett pd lokket og blend pd
50 ml frisk s itronsaft & pa pulsfunksjonen 6-8 ganger i ca. 15 sekunder av
50 ml alminnelig sirup gangen til massen har en slush-aktig konsistens. Skrap om
eller 2 spsk (25 g) ngdvendig innsiden av blenderen.
sukker Mengde: 800 ml (ca. 4 personer).
16 isterninger

Variasjoner: Tilsett 2 bananer, 400 g friske eller frosne
jordber eller 4 mellomstore ferskner.
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PANNEKAKER MED EPLER

Pandekagedej: Pannekakergre:
IZ ceg Ha alle inngrediensene i blenderen. Sett pa lokket og
/- tsk sali blend pA & i 10 sekunder. Hvis det sitter mel p&
90 g mel blenderens innside, skrapes melet ned i blenderen. Blend
250 ml melk p& % 1i5-10 sekunder, eller til rgren har en jevn
2 spsk (25 ml) olje konsistens. La rgren hvile kjglig i minst 1 time.
Fyll: Ha fettstolf i pannen og varm opp pé middels varme. Ha
2 store, skrellede epler i 2-3 spsk rgre i pannen. Stek pannekaken til den er gylden
béter (fiern kjernehuset) pé den ene siden. Snu og stek pd den andre siden.
125 ml eplejuice Fyl:
25 g sukker o ) )
1 sps maismel Ha epler, eplejuice, sukker, maismel og kanel i blenderen.
Y 15k hanel Sett pa lokket og blend pd & pé pulsfunksjonen 2-3
, ganger i 8 sekunder av gangen eller til blandingen er rgrt
35 g rosiner godt sammen og eplene er hakket. Ha blandingen i en
mellomstor gryte. Ha rosinene i og kok opp under hyppig
omrgring. Kok videre p& middels varme 1 10-12 minutter
eller til blandingen tykner, og eplene er kokt mgre. Rgr av
og til i gryten. Ha 2-3 spsk eplefyll midt pa hver
pannekake og fold eller rull pannekaken sammen om
fyllet. Hell evt. resterende fyll over pannekakene. Kan
serveres med krem.
(8 personer — 2 pannekaker til hver)
200 g (1 boks) avdryppede Ha alle inngrediensene i blenderen. Sett pa lokket og
mandariner blend pé i ca. 15-20 sekunder. Ha blandingen i en
250 mlvann frostsikker beholder og frys den i ca. 3-4 timer til isen er
175 ml (1 boks) frosset nesten hard. Ha isen i blenderen og blend pd i ca. 1
appelsinsafikonsentrat minutt til isen har en ensartet konsistens.
30 g flormelis Ha blandingen i en frostsikker beholder. Frys den i 5-6
1 spsk friskpresset timer, til isen er hard.
citronsaft

(6 personer)
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GAZPACHO

2 bokser flidde tomater Ha en boks tomater, selleri og agurk i blenderen. Sett p&
(uten salt) lokket og blend pd & 1 ca. 10-15 sekunder til

2 stengler blekselleri grgnnsakene er finhakkede. Hell inngrediensene i en stor
skdret i 5 cm stykker skal.

1 mellemstor agurk,

skrellet og sheiret i Ha den andre boksen med tomater, Igk, grgnn pepper,

e persille, purrelgk, hvitlgk, olivenolje og rgdvinseddikk i
nunare stysser blenderen. Sett pa lokket og blend pa & i ca. 10-15
I mellemstor lgk skdret i sekunder til alle inngrediensene er finhakkede. Skrap om

mindre stykher ngdvendig innsiden av blenderen.
1 liten, gron pepperfrkgt

JSION

skdret i mindre stykker Hell inngrediensene i skdlen. Tilsett den blandede
2 isk friskhakket persille grgnnsakssaften og et par dréper sterk peppersaus og rgr
7 . godt rundt. Smak til med pepper. La suppen std kaldt i ca.
isk friskhakket purrelgk 6-8 timer fgr serverin
1 fedd hvidigk &
3 spsk olivenolje (8 personer)
3 spsk rpdvinseddikk
500 ml blandet
gronnsakssaft
i tsk sort pepper
Sterk peppersaus
1 spsk margarin Smelt margarinen pd middels varme. Tilsett purren og
200 g purre eller lgk i skiver surr dem i ca. 3 minutter til de er blgte, men uten at de
2 mellomstore poteter tar farve. Rgr av og til. Ha purren i blenderen sammen
(skrelles og skjceres i med potetene og 375 ml bulljong. Sett pd lokket og blend
terninger) pd & ica. | minutt til grgnnsakene er finhakket. Ha
750 ml hgnsebulljong med grgnnsakene i gryten.
lavt natriumindhold Tilsett resten av bulljongen og smak til med pepper. Kok
% sk sort pepper opp suppen. Demp varmen og la suppen smikoke i ca.
250 ml skummetmelk 10-12 minutter til grgnnsakene er mgre, men stadig sprge.
Drysses evt. med Rgr melken i.
hakketpurrelgk

Oppbevar suppen kaldt i ca. 6-8 timer. Kan evt. drysses
med hakket purrelgk ved servering.

(6 personer)
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@ HOVEDRETTER @»

liten lpk skdret i
cm stykker

g mager oksefarse
g svinefarse

g rasp

egg

tsk kryddersalt
spsk olje

g champignoner 1
skiver eller kvarte
ml oksebulljong
spsk maismel

tsk bastlikum

tsk pepper

KIQTTBOLLER

Ha lgken i blenderen. Sett pa lokket og blend pA & i 5-
8 sekunder, eller til lgken er hakket. Tilsett de

gvrige inngrediensene. Blend pd == pé pulsfunksjonen
4-5 ganger i 8-10 sekunder av gangen, eller til
inngrediensene er rgrt godt sammen. Skrap om ngdvendig
innsiden av blenderen. Form kjgttet til kjgttholler (4 cm 1
diameter).

Varm opp oljen i en stor slip-lett panne p& middels
varme. Ha kjgttbollene i pannen og stek dem 5-8 minutter
eller til de er brune. Snu dem jevnlig.

Samtidig vaskes blenderdelene grundig i varmt sépevann
og monteres igjen. Ha champignon, bulljong, maismel,
basilikum og pepper i blenderen. Blend pd & 15
sekunder, eller til champignongene er hakket. Ha
inngrediensene i pannen med kjgtthollene. Rgr
kontinuerlig til det bobler. Skru ned varmen og la retten
koke 1 8-10 minutter, eller til sausen er jevn, og kjgtthollene
er gjennomslekle. Kan serveres med ris eller poteter.

(8 personer — 4 kjgttholler til hver)
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@ DRESSINGER &

DRESSING TIL KYLLINGESALAT

60 g lett mayonnaise
60 g syrnet flpte (9%)
1 spsk hakket lgk

1 spsk frisk persille (kan
utelates)

1 knivspiss salt
1 knivspiss pepper
140 g kokt kyllingebryst i
terninger

110 g rgde vindruer uten
stener

Ha alle inngrediensene i blenderen i nevnte rekkefolge.
Sett pé lokket og blend p& & pa pulsfunksjonen 3-4
ganger i ca. 5 sekunder av gangen til kyllingkjgttet er
findelt og inngrediensene er rgrt godt sammen.

(8 personer)

BASILIKUM-PESTO

2 fedd hvitlpg
50 g friskrevet Parmesanost
125 g friske basilikumblader
5 g frisk persille
3 spsk grovthakkede
mandler eller pinjekerner
50 ml olivenolje

50-75 ml hgnsebulljong m/lavt
natriumindhold

Ha hvitlgksfeddene i blenderen. Sett pa lokket og blend
pd & ica. 5-10 sekunder til hvitlgksfeddene er hakket.

Tilsett friskrevet Parmesanost, basilikum, persille og
mandler. Sett pd lokket og blend pd . Mens blenderen
gér, tilsettes olivenolje og hgnsebulljong. Blend i ca. 45-
60 sekunder til inngrediensene er rgrt godt sammen.
Skrap innsiden av blenderen. Tilsett evt. resten av
bulljongen. Serveres til pasta, pizza, kylling eller fisk.

Mengde: 250 ml (8 personer)
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GULEROT- OG POTETMOS

60 g gulergtter i skiver Ha poteter, gulergtter og bulljong i en gryte. Kok opp,
(1 liten gulerot) demp varmen og la grgnnsakene std og smikoke pa sval
80 g poteter (1 meloemstor varme i ca. 10-15 minutter til de er meget mgre (det skal
potet) i terninger ikke vaere lokk pa gryten). Avkjgl i ca. 5 minutter.
125 ml hgnsebulljong m/lavt

Ha den avkjglede gr¢nnsaksblanding i blenderen sammen
med 2 spsk melk. Sett pd lokket og blend p& ¢ i ca. 10
sekunder. Skrap om ngdvendig innsiden av blenderen.
Blend pd == i ca. 30 sekunder. Skrap innsiden av
blenderen for hvert 10. sekund. Tilsett evt. ytterligere 1
spsk melk. Oppbevares 1 kjgleskap.

Mengde: 250 ml.

HAVREGROT MED FERSKNER

natriumindhold
2-3 spsk sptmelk

150 ml vann Ha vannet i en gryte og kok det opp. Ha havregrynene 1
25 g “hurtig” kokte, og kok opp igjen. Demp varmen og la grynene koke ved
valsede havregryn svak varme 1 ca. 1 minutt. Sett lokk p& gryten og la grgten

55 g avdryppede avkjgle i 5 minutter.

hermetiske ferskner Ha havregrqjt‘ ferskner og melk i blenderen. Sett pé lokket

eller frosne (skal og blend pa " i ca. 10 sekunder. Skrap om ngdvendig

opptines) i skiver innsiden av blenderen. Blend pd =5- i ca. 30 sekunder.
Oppbevares i kjgleskap.

1 spsk sptmelk
Mengde: 250 ml.

BANAN-FRUKTDRESSING

120 g yoghurt med vanillje Ha inngrediensene i blenderen. Sett p& lokket og blend pa
eller jordbeer og med == i ca. 40 sekunder. Skrap innsiden av blenderen for
lavt kalori-innhold hvert 20 sekund. Serveres til frisk frukt.

! ﬁ?ﬁiﬁmwr banan i Mengde: 300 ml

1 spsk honning
1 spsk appelsinsaft
1 knivspiss kanel
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TARKEITA
TURVALLISUUSOHJEITA

Sihkolaitteita kiytettdessi on aina noudatettava yleisid varotoimenpiteitd, jotta
villtetiiéin tulipalon, séihkoiskun ja henkilévahinkojen vaara.

1. Lue liipi koko kiyttéohje.

2. Viltd sihkoiskuja, &l koskaan laita koneen runko-osaa veteen tai muuhun
nesteeseen.

3. Laitetta ei ole tarkoitettu pienten lasten tai muiden huolenpitoa tarvitsevien
kytettiviiksi ilman valvontaa.

4. Irrota pistoke pistorasiasta, kun kone ei ole kiiytossd, kun irrotat koneen osia
sekd ennen koneen puhdistamista.

5. Ali koske koneen liikkuviin osiin.

6. Al kiiytii tehosekoitinta, jos verkkojohto, pistoke tai kone on vaurioitunut. Vie
vaurioitunut kone lihimpééin valtuutettuun huoltolitkkeeseen tarkastettavaksi,
korjattavaksi tai séhkoisten tai mekaanisten toimintojen sééitidmiseksi.

7. Muiden kuin valmistajan suosittelemien liséiosien kiytto voi aiheuttaa
loukkaantumisvaaran.

8. Al kiiyti laitetta ulkona.
9. Varmista, ettei verkkojohto roiku poydén tai tydtason reunalta.

10. Al laita kiisid tai tyovilineiti kannuun koneen ollessa paiilli. Niin viiltetisin
henkilo- ja laitevahingot. Kaavinta voidaan kéyttéé, mutta vain silloin kun kone
el ole kiynniss.

11. Koneen terit ovat hyvin terévii. Késittele niitd varovasti.

12. Ali koskaan laita teriiosia paikoilleen ennen kuin kannu on kunnolla
kiinnitetty.

13. Konetta kiiyttiessisi pidd kansi aina paikallaan.

14. Kun sekoitat kuumia nesteitd, irrota kaksiosaisen kannen keskiosa.

15. Témé kone on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskéyttoon.

SAILYTA NAMA OHJEET

Timé laite on merkitty WEEE-direktiivin
(Waste Electrical and Electronic Equipment)
2002/96/EC mukaisesti.

Symboli === tuotteessa tai sen
dokumentaatiossa tarkoittaa, ettei laitetta

. . ) . saa havittdd kotitalousjitteiden mukana. Sen
Varmistamalla, ettd tuote poistetaan kiiytosti sijaan tuote on toimitettava sihko- ja

asianmukaisesti, voidaan auttaa estimiin elektroniikkakomponenttien keriys- ja
sellaiset ympiirist- ja terveyshaitat, jotka kierrityspisteeseen.

saattaisivat aiheutua Jitteiden asiattomasta

ksittelysta.
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Laitteen kaytostipoiston suhteen on kaupungin- tai kunnanvirastosta,
noudatettava paikallisia paikallisesta jitehuoltoliikkeest tai
jitehuoltomédriyksia. liikkeestd, josta tuote ostettiin.

Lisiitietoja tuotteen kiisittelysti,
talteenotosta ja kierrdtyksesti saa

Sinun ja muiden henkildiden turvallisuus on meille hyvin tarkeaa.

Olemme kerénneet paljon tarkeita turvallisuusohjeita tdhan kayttéohjeeseen ja
laitteeseen. Lue ja noudata kaikkia ohjeita.

Tama merkki tarkoittaa, ettd sinun on oltava varovainen.
Té&ma merkki varoittaa sinua hengenvaarasta.

Kaikkien turvallisuusohjeiden edessé on varoitusmerkki tai sana
“VAARA” tai “VAROITUS”. Ne tarkoittavat:.

Ohjeen noudattamatta jattaminen
A VAARA aiheuttaa erittdin vakavan vaaran.
Ohjeen noudattamatta jattaminen

A VAROITUS aiheuttaa vakavan vaaran.

Kaikki turvallisuusohjeet varoittavat vaarasta, neuvovat miten véhentaa
loukkaantumisriskié seké kertovat mita voi tapahtua jollei ohjeita noudateta.

KitchenAid® Tehosekoittimen Takuu Euroopassa
(vain kotikéyttoon)

Takuuaika: KitchenAid KitchenAid ei
korvaa: korvaa:

KOLMEN VUODEN TAYSI Osien vaihdon ja korjauskulut | A. Korjausta, jos

TAKUU ostopéiviisti lihtien. laitteen materiaaliin ja sen tehosekoitinta on kiytetty
valmistukseen liittyvissi muuhun tarkoitukseen
vioissa. Korjauksen tulee kuin tavalliseen ruoan
suorittaa valtuutettu valmistukseen.
KitchenAid-huoltoliike. B. Omnettomuuden,

muutosten, vidrinkdyton ja
vahingoittamisen tai
asennuksen/kiyton
aiheuttamia vahinkoja,
joissa ei ole noudatettu
paikallisia sihkolaitteita
koskevia médriyksia.

KITCHENAID EI VASTAA SATUNNAISISTA TAI VALILLISISTA
VAHINGOISTA.

Oikeus muutoksiin pidétetin.
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Jos tarvitset huoltoa tai neuvoa

SKILYTA KOPIO KUITISTA, JOSSA
NAKYY LAITTEEN OSTOPAIVA-
MAARA. OSTOKUITTI ON SAMALLA
TAKUUTODISTUS JA TAKAA
SINULLE TAKUUPALVELUT.

Jos koneessasi on toimintahairioita
tai se ei toimi ollenkaan, tarkista
seuraavat asiat:

- Onko pistoke pistorasiassa?

- Onko sulake ehji? Jos piirissi on
virtakatkaisin, tarkista, ettd virta on
tilloin padlla.

- Irrota pistoke pistorasiasta ja odota
15-20 minuuttia ja tyonn sitten pistoke
uudelleen pistorasiaan.

- Jos vika ei korjaannu edellimainitut
seikat tarkastamalla, katso kohtaa
“Huollon jérjestéminen” sivulla 5.

- Halutessasti tehosekoittimesi huoltoon
ota yhteys paikalliseen KitchenAid
jilleenmyyjéin tai kauppaan, josta
ostit laitteen.

%

Sahkoiskun vaara

Irrota johto ennen huoltoa

Sen laiminlyémisesté voi olla
seurauksena kuolema tai
sahkoisku
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Huollon jérjestiminen

Valtuutettu KitchenAid huolto suorittaa kaikki huoltotoimenpiteet.

Kaikkeen huoltoon tulee kiyttis alueenne valtuutettua KitchenAid-huoltoliiketti.
Ottakoa yhteyttd myyjén, jolta hankitte laitteen, jotta saisitte lihimmén valtuutetun
KitchenAid-huoltolitkkeen yhteystiedot.

Suomi:

KODINKONEHUOLTO, Tauno Korhonen Oy,
Museokatu 25, Tosls, 00100 HELSINKI,
Puh: 358/949 5903

Palvelukeskus

Suomi:
ARVOKERTA 0Y
Laajakorvenkuja 4B13
01620 VANTAA

T/F: 358/989 83 48
www.KitchenAid.com
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Sihkovaatimukset

220-240 V
50-60 Hz AC
24 A

valmistajan tai valtuutetun

Témé tuote toimitetaan Y-tyypin
liitéintdjohdolla. Jos johto vaurioituu,

huoltoliikkeen on se vaihdettava.

AVAROITUS

Sahkoiskun vaara

Liita maadoitettuun
pistorasiaan.

Ala kayta sovitinta.

Néiden ohjeiden
laiminlydmisestéa voi olla
seurauksena kuolema, tulipalo
tai sdhkoisku.

® KitchenAid on KitchenAid, U.S.A.:n omistama tavaramerkki.

© 2005. Kaikki oikeudet pidtetin.
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Tehosekoittimen osat

KitchenAid laatu tarkottaa, etti
timéi tehosekoitin on valmistettu
ja testattu KitchenAid parasta
mahdollista suorituskykyi ja
pitkéd, ongelmatonta kiyttoaikaa
koskevia laatuvaatimuksia
vastaavaksi.

60ml tiyttoaukon

kansi mitta-asteikolla.

Kansi

Tukeva,
kuumuudenkestivi
lasikannu

(kestiid astianpesukoneen)

n i Teriyksikko
\ o ruostumattomasta
teriksesti

Tiivisterengas /
Tiiviste

Tyylikkaasti
muotoiltu kierteinen

kaulus

Tyylikas
kosketusnappéimisto
kéyttajaystivallisilla
merkeilld

Tukeva metallipohja
liukumisenestivilld
kumijaloilla.
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Tehosekoittimen kokoaminen

1. Ennen tehosekoittimen kokoamista pyyhi 4. Jos et tarvitse sihkajohtoa koko pituudelta,
laitteen runko limpimiiin kierrii johto keriille ja laita se rungon
pesuaineveteen kostutetulla liinalla ja pohjassa olevaan sille varattuun paikkaan.
kuivaa sitten pehmeiill, kuivalla liinalla.

HUOM! Al upota runkoa veteen. Pese

tehosekoittimen kannu, kaulus ja teriit

astianpesukoneessa tai kisin limpiméssi
pesuainevedessi. Jos peset osat kiisin,
varmista ettd huuhtelet osat ja kuivaat ne.

2. Kétinni tehosekoittimen kannu
ylosalaisin ja kéitinné kaulus kannuun.
Varmista, etti kierteet tulevat
kohdalleen ja ettii kaulus on lujasti
kiinni. Kéénné kannu oikeinpéin.

[

3. Aseta kansi tehosekoittimen kannuun. (
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Tehosekoittimen kokoaminen

K-

6. Tybnni pistoke maadoitettuun
pistorasiaan. Tehosekoitin on nyt valmis
kéyttoon.

7. Ennen kuin poistat kannun rungosta
kiyton jilkeen, paina aina _ -painiketta
ja varmista etté vihred vilkkuva valo on
sammunut, irrota sihkdjohto vasta sitten.
Nosta kannu ja kaulus suoraan ylos: #ld
véisnnd. Jos pyoritit kannua, kun se on

vield kiinni rungossa, kaulus irtoaa ja Sihkoéiskun vaara
nesteet valuvat kannusta ulos. o .
HUOM! Kéyti tehosekoitinta aina Liita maadoitettuun
puhtaalla, kuivalla pinnalla. pistorasiaan.

Ala kéayta sovitinta.

Néiden ohjeiden
laiminlydmisesta voi olla
seurauksena kuolema, tulipalo
tai sdhkoisku.
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Tehosekoittimen kiytto

HUOM! Kun vihred merkkivalo vilkkuu tai
tehosekoitin on kéiynnissi:

- Alii koske teriin.

- Ali est terien liiketts.

- Al4 nosta kannun kantta.

* Jos kosketat vahingossa kytkintaulun
painikkeita vihreéin valon vilkkuessa,
tehosekoitin saattaa kiynnistyé
(mahdollista muissakin tapauksissa).

* Jos tehosekoitin kiy valon 1

vilkkuessa, #ld kiytd. Ota yhteys

valtuutettuun huoltoon (pieni vilkahdus on
normaalia).

Koneen tulisi kdynnistyé vain, kun

painetaan nopeuspainiketta. Paina heti

O painiketta, jos kone kdynnistyy
muutoin. Jos tillaista ilmenee, ota yhteys
valtuutettuun huoltoon.

KitchenAid®tehosekoittimessa on viisi

nopeutta.

Jadanmurskaus/ Vatkaus
Sekoitus  Pilkkominen / Soseutus
.

Y

Kéynnistyspainike I
Pysiiytyspainike O Pitokytkin

e Kaikkia nopeuksia voidaan kéyttid
pitokytkimen avulla.

¢ Ennen tehosekoittimen kéyttod varmista,
ettéi kannun osat on koottu oikein (katso
sivu 8) ja ettéi kannu on paikallaan
rungossa. Pane ainekset kannuun ja pane
kansi lujasti kiinni.

Tehosekoitus

10

e Paina kiynnistyspainiketta. Vihred
merkkivalo vilkkuu merkkins siiti, etti voit
valita nopeuden.

HUOM! Jos vihred merkkivalo ei vilku téssd
tilanteessa, irrota pistoke pistorasiasta ja ota
yhteys valtuutettuun huoltoon.

e Paina haluamaasi nopeuspainiketta. Kone
kiiynnistyy ja kiy valitulla nopeudella.
Merkkivalo syttyy ja vihreid valo palaa.
Voit vaihtaa nopeutta konetta
pysiyttimélld painamalla toista
nopeuspainiketta.

o Poista kannen keskiosa, kun sekoitat
lémpimii tai kuumia nesteité ja kiytd vain

A

4 -nopeudella.

* Kone pysiytetiiiin painamalla
pysiytyspainiketta O . Kone pysihtyy
télloin kaikista nopeuksista ja kaikki sen
toiminnot sammuvat. Ennen kannun
irrottamista sammuta kone painamalla

O -painiketta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

HUOM! Alii sekoita ruoka-aineita litkaa.

Pysiiyté kone ja tarkista ainesten koostumus

aina muutaman sekunnin kuluttua.
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Tehosekoittimen kiiytto
TAYTTOAUKON KANSI

Irrota kansi ja liséid ainekset “Sekoitus”- tai
“Vatkaus”-nopeudella. Jos kiytit suurempia
nopeuksia tai kannu on téynn tai sielld on
kuumia ruoka-aineita, pysiyti kone ainesten
lisddmisen ajaksi.

ASTEITTAINEN KAYNNISTYS

Asteittainen kéiynnistys tarkoittaa, etti
tehosekoitin kéynnistyy ensin
automaattisesti alhaisella nopeudella, ja
nostaa sitten tehon valittuun nopeuteen.

Témé estiié ruoka-aineiden roiskumisen. e Valitse haluamasi nopeus ja paina
PITOKYTKIMEN KAYTTO ngp?uskytkinta haluamasi ajan (pieni
viiviistys ennen valitun nopeuden
KitchenAid® tehosekoittimen saavuttamista on normaalia ja johtuu siité,
pitokytkinti voi kiyttii kaikilla ettd kone kéiynnistyy aina asteittain).
nopeuksilla. e Pitokytkintoiminto vaihdetaan jatkuvaan
¢ Ennen tehosekoittimen kaynnlstamlsta toimintoon painamaua uudelleen Pulse-
varmista, etti kannun osat on koottu painiketta. Kun nyt painat
oikein (katso sivu 8) ja etté kannu on nopeuspainiketta, kone toimii jatkuvasti
kunnolla kiinni rungossa. Pane ainekset valitsemallasi nopeudella. Ennen kannun
kannuun ja kiinnitd kansi huolellisesti. irrottamista sammuta kone painamalla
e Paina kiynnistyspainiketta I. Vihresin pyséytyspainiketta O ja irrota pistoke
merkkivalon tulisi vilkkua merkiksi siitd, pistorasiasta.

ettii kone on toimintavalmis.

Paina Pulse-painiketta. Painikkeen pilli
oleva merkkivalo syttyy merkiksi siiti,
ettéi kaikki nopeuspainikkeet ovat
pitokytkintilassa.

HUOM! Kéyti kumilastaa ainesten
sekoittamiseen vain kun tehosekoitin on
pysiiytetty ja pistoke irti pistorasiasta. Ald
koskaan laita mitéién tyovélineitd kannuun
koneen ollessa paalli.

11
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Suositusnopeudet

Aine Nopeus  Aine Nopeus
Ohukaistaiking ........ccveereeverrcrnenns 4 Makea murupillyste ......cocovcvveuence. gL
Vohvelitailking ..........ooeeverieernieneireinnen. & Makea murupéallyste ..........ccooverieenences #
Vihannespohjainen kastike ................... e Dippikastike ....c.eeeeveereereenieninieieienees o
Hedelmiipohjainen kastike.................... gL Kermajuustopohjainen levite................. gL
Salaatinkastike .........ccoevereeverriereirernenne & JEItH SISAIEAVA JUOMA covvveereeiieeieireene ]
SOSEKEIHO v e Hedelmépohjainen juoma............c......... 7]
Soseutetut hedelméit/vauvan Jogurttijuoma (jiinen)
hedelmAS0Se «...vvveeeeeceeiciiceeene = SOTDELUOM werrrererrsersrsersrsrse
Soseutettu liha/vauvan lihasose............ R T
Soseutetul vihannekscthvawan B — &
Lihatiyte esim. voileipikakkuun........ U Palstlr'lkastlke... ...................................... o

Valkoinen Kastike ........coveeveveenerncunncnn. 3
Juustokakku ... & ] e
Pehmed liivate piirakoihin/ Pehmeéi. ricotta- tar raejuusto ................ a
FALKITUOKIIN e vv v & Kaurahiutaleet
MOUSSE vvvvvrvvveveveeverenreesesssssssssssssseseeee o Tuoremehu pakastetusta tiivisteesté ..... &
PESLOrvvvrrrrerresnesssnesss s % o Pilkotut vihannekset......cocoviversinnes 9
Strosselipaallyste . ...urvvnrverreerreeriesieennn. g Pilkotut hedelmat...........ccooooee... Pulse
Suolainen murupillyste ....................... U JEAPAlAL covocereeicecrece e 3
Makea rouhepaallyste...........cccccccrrnnee U JEAMUISKA. oo #g

Vinkki! - Jiitid voi murskata milld tahansa nopeudella. Voit murskata 12-14
normaalikokoista jéiipalaa kerrallaan. Nestettd ei tarvitse liséti.

12



o] § IoE

Hoito ja puhdistus

HUOM! Alii upota runkoa veteen. 3. Pese tehosekoittimen kannu, teriit ja
kannun kaulus astianpesukoneessa

TEHOSEKOITTIMEN KANNUN tai kiisin limpiméissi
PUHDISTAMINEN astianpesuainevedessi. Jos peset osat
Kevyt puhdistus: ksin, varmista ettd huuhtelet osat ja
Kiiytd tehosekoitinta 30 sekunnin ajan kuivaat ne.
kannu tiytettynd kuumalla RUNGON JA JOHDON PUHDISTUS

astianpesuainevedelld. Irrota kannu
rungosta, tyhjennd sisilté ja huuhtele
kannu ja kansi puhtaalla vedelld. Pyyhi
kannu ja kansi kuiviksi. Kannu voi myos
pesti astianpesukoneessa.

1. Pyyhi sekoittimen runko limpimélld
pesuaineveteen kostutetulla liinalla ja
kuivaa sitten pehmeélld, kuivalla
liinalla. Ali kiyti hankaavia aineita tai

. . hankaussienid.

Perusteellinen p“h,dl_StuS: HUOM! Alii upota runkoa veteen.

1. Kétinnd tehosekoittimen kannu
ylosalaisin ja irrota kaulus késintdmélld
sitd vastapéivin.

2. Nosta terdiyksikks kannusta (terid ei voi
kokonaan poistaa kannusta) ja vedi
tiivisterengas irti teryksikostd. Néin
terdyksikon alareunan ja tiivisterenkaan
véilin muodostuu aukko. Téllsin voit
puhdistaa tiivisterenkaan huolellisesti.

2. Pyyhi johto limpimééin pesuaineveteen
kostutetulla liinalla ja kuivaa sitten
pehmeilld, kuivalla liinalla. Johto
voidaan kietoa tehosekoittimen rungon
pohjassa olevaan sille tarkoitettuun
paikkaan.

HUOM! Kokoa osat aina oikein yhteen

ennen kuin kiinnitit ne tehosekoittimen

runko-osaan.

13
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Ohjeita tehosekoittimen kiyttoon

QUICK TIPS

B Kiytd pulssitoimintoa valmistaessasi
juomia, joihin tulee jddpaloja — tulos on
tasaisempi.

B Kiyti @ nopeutta, kun teet suuria
méérid juomia, joissa on paljon jéiti.
Kéytd ¢ nopeutta pieniin annoksiin.

B Pienet jiiipalat on nopeampi murskata
kuin isot.

B Laita ruoka-aineita kannuun suurempina
mééring kuin tekisit muilla
tehosekoittimilla — voit laittaa 5 — 7,5 dl
kerralla 2,5 dl sijasta.

B Kun sekoitat monta ainetta, aloita ¥
nopeudella, jolloin aineet sekoittuvat
perusteellisesti. Sen jilkeen voit
tarvittaessa liséti nopeutta.

B Kiyté aina kantta sekoittaessasi aineita
kannussa.

B Pidi kiittd kannen pilld murskatessasi
JAitd.

B Voit avata tdyttdaukon kannen ja liséitd
nestettd tai jidipaloja koneen ollessa
kiynnissd nopeudella % tai &
Suuremmilla nopeuksilla tai jos kannu on
tdynni tai jos sekoitat kuumia aineita
pysiiyti kone ensin ja lisid ainekset vasta
sitten.

W Pysiiyti tehosekoitin ja irrota pistoke
pistorasiasta ennen kuin laitat mitéin
tyovilineitd kannuun.

B Jiihdytd kuumat ruuat ennen kuin laitat
ne kannuun. Aloita limpimien ruokien
sekoitus . nopeudella. Nosta
tarvittaessa nopeutta.

M Poista kannen keskiosa, kun sekoitat
ldmpimid tai kuumia nesteiti ja kéytd
vain 9 -nopeudella.

MITEN VALMISTETAAN...

Mehua pakasteesta: 177 ml
appelsiinimehutiivistetolkki: laita mehu ja
sopiva mééri vettd tehosekoittimen kannuun.
Peitii ja sekoita @ nopeudella noin 20-30
sekunnin ajan kunnes ne ovat kunnolla
sekoittuneet.

355 ml tolkki: laita mehu ja tolkillinen vetti
kannuun. Peiti ja sekoita @ nopeudella
noin 30-40 sekunnin ajan kunnes aineet ovat
tiysin sekoittuneet. Sekoita “* nopeudella
2 tolkillistd vettd.

Liuotetaan maustettua liivatetta: Kaada
kiehuva vesi tehosekoittimen kannuun. Lisié
liivate. Peiti ja sekoita kunnes liivate on
livennut noin 1 minuutin ajan. Lisd muut
aineet.

Pikkuleipi- ja grahamkeksinmuruja:
Pienenni suuret keksit halkaisijaltaan noin 4
cm paloiksi. Pienid keksej voit kéyttdd
sellaisenaan. Laita keksinpalat kannuun.
Peitii ja sekoita noin 3 sekunnin jaksoissa
pysiyttden vililld kunnes saat haluamasi
kokoisia paloja/muruja. Kéytd murut
piillysteend jogurttijiidykkeen, vanukkaan
tai hedelmésoseen kanssa.

Jos haluat hienompijakoisia muruja
piirakkoihin tai taitkinoihin, paloittele keksit
halkaisijaltaan noin 4 ¢cm kokoisiksi paloiksi.
Laita murut kannuun. Peitii ja sekoita & -
nopeudella noin 20-30 sekunnin ajan
pysdyttden vililld muutaman kerran.

Voileipiakeksinmuruja: Toimi kuten
edellisessd. Kéyti pédllysteend tai yhtend
alnesosana pata- ja vihannesruuissa.

Leivinmuruja: Pienenni leipd
halkaisijaltaan noin 4 ¢cm paloihin. Peit ja
sekoita 5 kertaa 3 sekunnin jaksoissa. Kéytd
samoin kuin voileipikeksinmuruja.
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Ohjeita tehosekoittimen kéyttoon

Pilkottuja hedelmii ja vihanneksia:
Laita 400 g hedelmé- tai vihannespaloja
tehosekoittimeen. Peiti ja sekoita ¢
nopeudella lyhyiti jaksoja muutaman kerran,
noin 2-3 sekuntia/kerta kunnes saat
haluamasi kokoisia paloja.

Soseutettuja hedelmii: Laita 450 g
siiilyke- tai keitettyjd hedelmi
tehosekoittimeen. Lisdd 2-4 ruokalusikallista
hedelmémehua tai vetti jokaista kupillista (2
225 ¢) hedelmii kohti. Peiti ja sekoita =
nopeudella 5-10 sekuntia

Soseutettuja vihanneksia: Laita 450 g
stiilyke- tai keitettyjd vihanneksia
tehosekoittimeen. Lisdd 2-4 ruokalusikallista
lient, vettd tai maitoa jokaista 175 g
vihanneksia kohti. Peitd ja sekoita =5
nopeudella 10-20 sekuntia.

Soseutettua lihaa: Laita keitetty, paloiteltu
murea liha tehosekoittimen kannuun. Lisé
2-4 ruokalusikallista lientd, vettd tai maitoa
jokaista 175 ¢ lihaa kohti. Peiti ja sekoita

“% nopeudella 10 sekuntia. Pysiyti kone
ja kaavi kannun reunat. Peili ja sekoita vielid

== nopeudella 10-20 sekuntia.

Pehmeiai ricotta- tai raejuustoa: Laita
ricotta- tai raejuusto kannuun. Peiti ja
sekoita @ nopeudella noin 25-35 sekuntia
kunnes juusto on pehmedi. Jos on tarpeen,
liséid 1 ruokalusikallinen maitoa jokaista
240g juustoa kohti. Kéytd pohjana
vithdrasvaisille dippikastikkeille ja
levitteille.

Nestemaisid aineita leivottaviin ruokiin:
Kaada nesteet kannuun. Peiti ja sekoita

& nopeudella noin 1 minuutti kunnes ne
ovat hyvin sekoittuneet. Kaada nesteméinen
seos kuivien aineiden piille ja sekoita
tasaiseksi.

Paakut pois paistinkastikkeesta: Jos
kastike tai paistinkastike on paakkuista, laita
se tehosekoittimeen. Peiti ja sekoita @
nopeudella 5-10 sekuntia kunnes kastike on
tasaista.

15

Jauhojen ja nesteiden yhdistaminen
paksummaksi aineeksi: Laita jauhot ja
nesteet kannuun. Peiti ja sekoita
nopeudella 5-10 sekuntia kunnes aines on
tasaista.

Valkoista kastiketta: Laita maito, jauhot ja
halutessasi suola tehosekoittimen kannuun.
Peiti ja sekoita % nopeudella 10-15
sekuntia kunnes ne ovat hyvin sekoittuneet.
Kaada kattilaan ja valmista kuten
tavallisesti.

Pannukakkua tai vohvelitaikinaa
valmispakkauksesta: Laita pakkauksen
sisélto ja muut tarvittavat aineet kannuun.
Peiti ja sekoita # nopeudella 10-20
sekuntia kunnes ne ovat sekoittuneet hyvin.
Tarvittaessa kaavi vililli kannun reunat.

Juustoraaste: Leikkaa hyvin kylmé juusto
1,5 — 2,5cm kuutioiksi. Laita korkeintaan 90
¢ iuustoa kerralla kannuun. Peiti ja sekoita

& nopeudella 5-10 sekuntia. Kovia
juustoja, kuten Parmesaani, kannattaa ensin
siiilyttéd huoneenlimmossi jonkin aikaa ja
sekoittaa sitten & nopeudella 10-15
sekuntia.

Kaurahiutaleita vauvalle: Laita
keittiméttomsit kaurahiutaleet kannuun.
Sekoita % nopeudella noin 5-10 sekuntia
kunnes ne ovat haluamasi kokoisia
kéyttamalld valilld Pulsepainiketta. Valmista
sitten kuten normaalisti.

YVauvanruokaa normaalista ruuasta:
Laita valmis aikuisten ruoka
tehosekoittimeen. Peitii ja sekoita
nopeudella noin 10 sekuntia. Sekoita sitten
== nopeudella 10-30 sekuntia.

Tehosekoittimen kannun huuhtelu:
Tiytd % — % kannusta limpimélla vedells.
Liséé muutama tippa nestemiiisti
astianpesuainetta. Peiti ja sekoita
nopeudella 5-10 sekuntia kunnes reunat
ovat puhtaat. Huuhtele ja kuivaa.
Kunnollisessa puhdistuksessa pese jokainen
tiiviste erikseen.
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«® DRINKIT JA KOKTAILIT &

MANSIKKA-BANAANI-HURMURI

3%

250

2%

R

dl viihérasvaista
plimdiéi

g jéisii
makeuttamattomia
mansikoita

dl rasvatonta maitoa

kesktkokoista banaania,
Jokainen pilkottuna 4
osaan

Laita kaikki aineet kannuun. Peiti ja sekoita &
nopeudella 15-20 sekuntia kunnes seos on
tasaista.

1,51 (4 annosta)

3 ruokalusikallista
appelsiinimarmeladia
1% dl tequilaa Laita kaikki aineet kannuun. Peiti ja sekoita &
1% dl triple sec-likorii nopeudella 6-8 noin 15 sekunnin jaksoa, kunnes seos on
1% dl tuoretta limemehua tasaista ja hileistd. Kaavi tarvittaessa kannun reunat.
% dl vaaleaa siirappia tai 1,25 1 (4 annosta)
1% ruokalusikallista
sokeria
24 jadpalaa
1% dl rommia Laita kaikki aineet kannuun. Peit ja sekoita &
% dl tuoretta limemehua nopeudella 6-8 noin 15 sekunnin jaksoa,

dl vaaleaa siirappia
lai

ruokalusikallista
sokeria

Jidpalaa

kunnes seos on tasaista ja hileistd. Kaavi tarvittaessa
kannun reunat.

8 dl (4 annosta)

Muunnelma: Lisii 2 banaania, 400 ¢ tuoreita tai jéisii
mansikoita tai 4 keskikokoista persikkaa.

16



@ JALKIRUOAT Gvo

OMENAKREPIT

Kreput:
2
1.4

munaa

teelustkallista suolaa

Laita kaikki kreppiaineet tehosekoittimen kannuun. Peiti.
Sekoita “¢ nopeudella 10 sekuntia. Kaavi kaikki jauho
kannun reunoilta. Sekoita 5-10 sekuntia tai kunnes seos
on tasaista. Laita taikina jitikaappiin vihintdéin tunniksi.

2 dl vehniijauhoja
2% dl maitoa Laita 6ljyé lettupannuun tai teflonpaistinpannuun.
2 ruokalusikallista 6ljyi Kuumenna. Kéyti 2-3 ruokalusikallista taikinaa kunkin
Téiyte: krepin (halkaisija 15-18cm) valmistamiseen. Paista
9 isoq omenaa: kuori kunnes kreppi on kullanruskea. Kééinni ja paista
D toinenkin puoli kullanruskeaksi.
poista siemenel ja
leikkaa neljidn osaan Kreppien paistuessa laita omenat, omenamehu, sokeri,
1% dl omenamehua maissitéirkkelys ja kaneli tehosekoittimeen. Peiti ja

2 ruokalusikallista sekoita Pulse _nopeudella 2-3 kertaa 8 sekunnin
sokeria jaksoissa tai kunnes kaikki aineet ovat sekoittuneet ja

1 ruokalusikallinen omenat pilkkoutuneet. Kaada seos keskikokoiseen
maissitéirkkelysti kattilaan. Sekoita joukkoon rusinat. Kuumenna kunnes

% teelusikallista hanelia $€0s klehug, sek01ta viililla. Keiti mledoﬂa lammalld 10-

% dl (35 g) rusinoita 12 mlr{uyttla tal kur_mesu seos on paksua Ja omenat ovat

* pehmeit; sekoita vililld. Laita jokaisen krepin keskelle
2-3 ruokalusikallista tiytetté. Taila tai kierrd kreppi
rullalle. Loput téytteet voit laittaa kreppien péélle.
Koristele halutessasi kermavaahdolla.

8 annosta (2 kreppié/annos).

1 1olkki (200 g) Laita kaikki aineet tehosekoittimeen. Peitii ja sekoita &
valutetiuja nopeudella 15-20 sekuntia. Kaada pakasteastiaan ja
siiilykemandariineja laita pakastimeen siksi aikaa ettii seos on melkein jdissi

2% dl vetti (3-4 tuntia). Kaavi ja laita tehosekoittimeen. Sekoita &

1% dl jaisti nopeudella noin minuutin ajan kunnes seos on
appelsiinimehutiivistet tasaista. Kaada pakasteastiaan. Laita pakastimeen 5-6
L tunniksi.

2 ruokalusikallista 6 "
sokeria annosta

1 ruokalusikallinen

tuoretta sitruunamehua

17




@ KEITTOJA &

GAZPACHO

2 purkkia (a410g) Laita yksi purkki tomaatteja, sellerit ja kurkku kannuun.
suolatiomia kuoritiuja Peitii ja sekoita &} nopeudella 10-15 sekuntia kunnes
lomaalteja ne ovat pilkkoutuneet kunnolla. Kaada isoon kulhoon.

s Sellen?v_c;cn_la’ leikhaa Laita toinen tomaattipurkillinen, sipuli, paprika, persilja,
¢ parotist ruohosipuli, valkosipuli, oliivioljy ja viinietikka kannuun.

I keskikokoinen kurkku, Peitii ja sekoita &} nopeudella 10-15 sekuntia kunnes
kuori ja leikkaa palotksi ne ovat kunnolla pilkkoutuneet. Kaavi kulhon reunat

1 keskikokoinen tarvittaessa.

aloiteltu sipuli L .

7 paroem apR Kaada kulhoon. Sekoita joukkoon vihannesmehu,
pieni paloiteltu vihred . L. . i, Tishdvid
paprika mustapippurl ja muutama tippa piripirid. Jiihdyti 6-8

0 e tuntia kunnes seos on kunnolla jéghtynyt.

2 teelusikallista silputtua
persiljaa 8 annosta

1 teelustkallinen

o) silputtua tuoretta
8 ruohosipulia
E_ 1 wvalkosipulinkynsi

3 ruokalusikallista
oliwioljyi

3 ruokalusikallista
punaista viinietikkaa

5 dl
vthannesmehusekoitusta

Y teelusikallista
mustapippuria

Piripiridi (tulinen
pippurikastike)
1 ruokalusikallinen Sulata margariini paistinpannussa miedolla limméll4.

200

2%

(15 g) margariinia

g paloiteltua purjoa tai
sipulia

keskikokoista perunaa,
kuori ja paloittele

dl kanakeittoa

teelusikallista
mustapippuria
dl ykkos- tai

kevytmaitoa

Silputtua ruohosipulia (jos
haluat)

liséd purjo (tai sipuli). Paista ja sekoita vililld kunnes
purjo on pehmeé, noin 3 minuuttia. Laita kulhoon
perunoiden kanssa ja lisié puolet kanaliemesti. Peiti ja
sekoita & nopeudella noin 1 minuutti kunnes kaikki
ainekset ovat pilkkoutuneet kunnolla. Kaada kattilaan.

Liséd joukkoon loput liemesté seké pippuri. Kuumenna
kiehuvaksi, viihenni sitten limpoé ja hauduta 10-12
minuuttia kunnes vihannekset ovat pehmeitéi. Lisid maito.

Jidhdytd 6-8 tuntia. Voit koristella ruuan ripottelemalla
jokaisen annoksen piiille silputtua ruohosipulia.

6 annosta

18
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pient sipuli, leikkaa
noin 2,5 cm paloiksi

g viihdrasvaista
naudanlihaa

g stanlihaa

dl (25 g) kuivia
leivinmurya

muna

teelusikallinen
yritisuolaa
ruokalusikallinen oljyii
dl (70 g) viipaloituja

tuoreita sienii

3 dl lihalienti

ruokalustkallinen
maissitiirkkelysti

teelustkallista basilikaa
teelustkallista pippuria

LIHAPULLAT -

Laita sipuli kannuun. Peiti ja sekoita & nopeudella 5-8
sekuntia tai kunnes sipuli on tasaista silppua. Lis#i
joukkoon muut aineet. Kéyti Pulse-painiketta ja sekoita

Puise == nopeudella 4-5 kertaa 8-10 sekunnin
pétkissi. Kaavi reunat jos tarpeen. Muotoile liha
halkaisijaltaan 4 em kokoisiksi pulliksi.

Lammitd 6ljy suuressa Teflonpannussa miedolla
limmolla. Liséd lihapullat. Paista 5-8 minuuttia tai
kunnes lihapullat ovat kauniin ruskeita. Kéginna vilill.

Lihapullien paistuessa pese tehosekoitin saippualla ja
kokoa se uudelleen. Laita sienet, liemi, maissitirkkelys,
basilika ja pippuri sekoittimeen. Sekoita 5 sekuntia tai
kunnes sienet ovat palasina. Lis# seos lihapullien sekaan
pannulle. Paista viililld sekoittaen kunnes ruoka kiehuu.
Vihenni ldmpod. Paista 8-10 minuuttia tai kunnes
kastike on paksua ja lihapullat ovat kypsié. Tarjoile riisin
tai perunoiden kanssa.

8 annosta (4 lihapullaa/annos)
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@ KASTIKKEET JA KUORRUTUKSET &

STROSSELIPAALLYSTE

dl vehnijauhoja Laita kaikki aineet kannuun (luetellussa jirjestyksessi).

di (100g) fariinisokeria Peiti. Sekoita 20-25 sekuntia kunnes aineet ovat téysin

teelusikallista kanelia sekoittuneet. Kaavi tarvittaessa kannun reunat. Kiyti
(jos haluat) 33x23 c¢m hedelmipiirakan piiillysteend tai sirottele
teelusikallista suolaa 33x23cm kakkuun ennen leivontaa.

ruokalustkallista

kevyttii 4.dl (160 g)
kermajuustotuotetta

(tuubista)

ruokalusikallista

pekaanipihkindn

puolikkaita

KANASALAATIN KASTIKE

X XX

2%

>

1%

diog) Laita kaikki aineet kannuun listan jérjestyksessi. Peitd ja
kevytmajoneesia sekoita % nopeudella 3-4 viiden sekunnin jaksoa

dl (60 g) smetanaa kéyttien vililld Pulse-painiketta.

ruokt_zlusikal?iner.l 8 annosta
palotteltua sipulia

ruokalusikallinen
tuoretta persiljaa (jos
haluat)

teelusikallista suolaa
teelusikallista pippuria

dl (140 g) kuutiottua

kananrintaa

dl (110 g) siemenettomid
punaisia viinirypileiti

BASILIKAPESTO

2 valkosipulinkyniti Laita valkosipuli kannuun. Peitd ja sekoita
1 dL (50 g) vastaraastettua  nopeudella 5-10 sekuntia kunnes se on hienoa silppua.

4 Zazn;;(g’?lj;ls:za Liséd joukkoon vastaraastettua Parmesaani-juustoa,
basilikanlehtii basilika, persilja ja mantelit. Peité ja sekoita

Y dl(5 nopeudella. Lisid sekoittimen kaydessa oliivicljy ja

£ dl (5 g) tuoretia kanaliemi. Sekoita noin 45 sekuntia — 1 minuutti, kunnes
persiljaa

3 ruokalusikallista (30 g)
mantelinmuruja tai

aineet ovat tiysin sekaisin. Kaavi kannun reunat. Tarjoile
pastan, pizzan, kanan tai kala- ja fyridisruokien kanssa.

mdénnynkerkkii 2,5 dl (8 annosta)
% dl oliivivljyi

-% dl kanalienti
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PORKKANA- PERUNASEKOITUS

1 pieni viipaloitu porkkana  Laita porkkana, peruna ja kanaliemi kattilaan. Kuumenna
1 keskikokoinen kuorittu ja  kiehuvaksi. Vihenni limpdi ja hauduta ilman kantta 10-
paloiteltu peruna 15 minuuttia kunnes vihannekset ovat aivan pehmeiti.

1% dl kanalientii Jadhdytid 5 minuuttia. Laita jaghtynyt vihannesseos ja 2
2.3 ruokalusikallista maitoa  Tuokalusikallista maitoa kannuun. Peiti ja sekoita
nopeudella noin 10 sekuntia. Kaavi tarvittaessa kannun
reunat. Sekoita = nopeudella noin 30 sekuntia, kaavi
kannun reunat 10 sekunnin vélein. Lisi4 tarvittaessa 1
ruokalusikallinen maitoa. Laita seos jiikaappiin.
2,5dl
1% dl vettii Keité vesi kattilassa. Laita joukkoon kaurahiutaleet ja
% dl pikakaurahiutaleita anna kiehua miedolla limmolla ilman kantta noin
% dl (55g) minuutin ajan. Peitd ja jidhdytid 5 minuuttia.
sdilykepersikoita Laita kaurahiutaleet, persikat ja maito tehosekoittimeen.
huivattuina ja Peitii ja sekoita % nopeudella noin 10 sekuntia. Kaavi
P aloneltu‘ma ) tarvitiaessa kannun reunat. Sekoita === nopeudella noin
1 ruokalusikallinen 30 sekuntia. Sailyti jaikaapissa.
maittoa
2,5dl
17 dlvanilja- tai— Laita kaikki aineet tehosekoittimeen. Peitii ja sekoita ==
mansikkajogurttia nopeudella noin 40 sekuntia, kaavi kannun reunat 20
1 keskikokoinen sekunnin vilein. Tarjoile viipaloitujen hedelmien kanssa.
viipaloitu banaani 3dl
1 ruokalusikallinen
hunajaa
1 ruokalusikallinen
appelsiinimehua

EN

teelustkallista kanelia
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VIGTIGE
SIKKERHEDSBESTEMMELSER

Ved brug af elektriske apparater skal nedenstiende sikkerhedsbestemmelser altid fglges
for at mindske risikoen for brand, elektrisk stgd og/eller personskade.

1. Lees brugsanvisningen grundigt igennem.

2. For at beskytte mod risikoen for elekirisk stgd ma motordelen ikke nedsenkes i
vand eller en anden vaeske.

3. Apparatet bgr ikke anvendes af bgrn uden opsyn af voksne.

4.  Tag stikket ud af stikkontakten, nar blenderen ikke er i brug, fgr af- og pdmontering
af dele og fgr renggring.

5. Undgd direkte bergring med beveegelige dele.

Blenderen mé ikke anvendes, hvis ledningen eller stikket er defekt, hvis der opstér
fejl pa blenderen, eller hvis den tabes eller pd anden vis beskadiges. Kontakt i
stedet den neermeste forhandler.

7. Brug af tilbehgr, der ikke er anbefalet af producenten, kan fgre til personskade.
Blenderen ma ikke anvendes udendgrs.

9. Lad ikke ledningen heenge ud over kanten af bordet.

10. Seet ikke heender og kgkkengrej ned i blenderen, nér den er i gang, da dette kan
fordrsage alvorlig personskade og/eller heskadigelse af blenderen. Der kan
anvendes en skraber, men kun nir blenderen ikke kgrer.

11. Kniven er skarp. Veer forsigtig.

12. For at mindske risikoen for personskade mé kniven aldrig sattes pd motordelen, fgr
blenderglasset er sat korrekt pa.

13. Laget skal altid vaere p&, nér blenderen anvendes.
14. Tag proppen af, nér der blendes varme vesker.

15. Dette produkt er kun beregnet til husholdningsbrug.

GEM DISSE INSTRUKTIONER

Dette produkt er maerket i henhold til
EU-direktiv 2002/96/EF om Kasseret

elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE). Symbolet == pa produktet eller pa

dokumenterne, der ledsager produktet,
angiver, at produktet ikke ma bortskaffes
sammen med husholdningsaffaldet. Det
skal 1 stedet afleveres pé en
genbrugsstation for elektrisk og
elektronisk udstyr.

Ved at sikre, at dette produkt bliver
skrottet korrekt, hjeelper man med til at
forhindre potentielle, negative
konsekvenser for miljget og
folkesundheden, der kunne opsta
gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse af
dette produkt.
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Det skal skrottes i henhold til gaeldende dette produkt bedes man kontakte de

lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. ~ lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller forretningen,

For yderligere oplysninger om hvor produktet er kgbt.

handtering, genvinding og genbrug af

Det er vigtigt, at alle sikkerhedsanvisninger overholdes,
bade af hensyn til din egen sikkerhed og til andres.
Denne brugsanvisning indeholder mange vigtige sikkerhedsanvisninger
og -symboler, ligesom blenderen ogsa er forsynet med diverse
sikkerhedssymboler. Gem derfor brugsanvisningen. Dette symbol
betyder “Giv agt’ og angiver, at der er risiko for, at der kan opsta farlige
situationer, der kan fare til personskade, i veerste fald med deden til
folge. Symbolet efterfalges af ordet FARE eller ADVARSEL.

Ordet FARE betyder, at manglende

overholdelse af anvisningerne forer til
A FARE alvorlig personskade, i veerste fald med
doden til folge.
A ADV AR sE L Ordet ADVARSEL betyder, at manglende
overholdelse af anvisningerne kan fore til

alvorlig personskade, i veerste fald med
doden til folge.

Alle sikkerhedsanvisninger beskriver faren samt de forholdsregler, der skal tages for at
undgé personskade. Anvisningerne indeholder endvidere oplysninger om, hvad der kan
ske, hvis de ikke folges.

KitchenAid® Blender Garanti for Europa
(husholdningsbrug)

Garantiens lengde KitchenAid KitchenAid
betaler for: betaler ikke for:
TRE ARS FULD De udskiftede dele og A. Reparationer, nr
GARANTTI fra kgbsdatoen | arbejdets Blenderen er anvendt til
(kun til husholdningsbrug). | reparationsomkostninger for andre formal end
at rette ffejl 1 materialer og almindelig madlavning.
udfgrelse Service skal B. Skader, der opstér pa
udfgres af en autoriseret grund af uheld,
KitchenAid Efter- @ndringer pd maskinen,
salgsservice. forkert betjening, mishrug
eller installationer/
betjeninger, der ikke
udfgres 1 henhold til de
geeldende regler for
elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR TILF/ELDIGE
ELLER INDIREKTE SKADER.

Med forbehold for eendringer i de t%kniske specifikationer uden varsel.
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Service og udbedring af fejl

K@BSDATOEN FREMGAR AF
KVITTERINGEN. GEM DERFOR
KVITTERINGEN, SA DU ER SIKKER
PA AT KUNNE FA SERVICE PA DIN
BLENDER I GARANTIPERIODEN.

Kontrollér venligst folgende, hvis
blenderen ikke fungerer korrekt:
- Er blenderen sluttet til
strgmforsyningen?

- Er der sprunget en sikring, eller er
HFI-releet sliet fra?

- Prgv at tage stikket ud og vent 15-20
minutter, fgr du setter det 1 kontakten
igen.

- Se venligst afsnittet “Efter-salgsservice/
Reparation”, hvis dette ikke lgser
problemet.

- Kontakt din lokale KitchenAid
forhandler eller butikken, hvor du har
kgbt blenderen, for yderligere
information om mulighederne for service
1 dit lokalomrade.

A ADVARSEL

%

Fare for elektrisk stod.
Traek ad af stikket for service.

Manglende overholdelse af
dette kan fore til personskade
eller elektrisk stod.
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Efter-Salgsservice/Reparation

Al service skal udfgres lokalt af et autoriseret KitchenAid Efter-salgsservice.
Kontakt forhandleren hvor apparatet er kgbt for at fa navnet p& den naermeste
autoriseret KitchenAid Efter-salgsservice.

I Danmark:

REPAX SERVICE A/S:
Vallensheekvej 18 ¢
2605 Brgndby

Tel: 43 20 52 00

Servicecenter

THUESEN JENSEN A/S:
Sjaellandsbroen 2

2450 COPENHAGEN SV
Tel: 3613 09 20

www.KitchenAid.com
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Krav til strgmforsyning

220-240 V
50-60 Hz, vekselstrgm
2.4 amp.

Dette apparat leveres med en ledning af
typen Y. Hvis ledningen er beskadiget,
skal den udskiftes af producenten eller
dennes serviceagent for at forhindre, at
der opstér farlige situationer.

%

Fare for elektrisk stod.
Brug en stikkontakt med jord.
Fjern ikke jordbenet.

Brug ikke en adapter.

Manglende overholdelse af
disse instruktioner kan
personskade, brand eller
elektrisk stod.

® Registreret varemarke/™ Varemearke tilhgrende KitchenAid, U.S.A.
© 2005. Alle rettigheder forbeholdt.
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Produktbeskrivelse

KitchenAid kvalitet betyder, at denne

blender er konstrueret og afprevet i

henhold til KitchenAid

kvalitetsnormer, hvilket sikrer

optimal ydeevne, driftssikkerhed og

lang levetid. ——— 60 ml prop med
méleskala

Lag

Robust, varmefast
blenderglas (tiler
maskinopvask)

- — Knivi rustfrit stal

S~ Teetningsring/pakning
—

Clean-Design bund
til blenderglas

Clean Touch
betjeningspanel med
brugervenlige og let
forstaelige symboler

Robust motordel med
skridsikre gummifgdder
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Hvordan samles blenderen?

4. Hyvis ledningen skal forkortes, kan du

1. Fgr blenderen samles, renggres
rulle den ind i bunden af motordelen.

motordelen med en varm, sebeholdig
klud; tgr motordelen ren med en fugtig
klud, og tgr den med en blgd klud.

BEMZRK: Motordelen mé ikke
nedsankes i vand. Blenderglas, krave og
kniv kan vaskes i opvaskemaskinen. Liget

skal vaskes 1 hinden. Hvis du vasker op i <
hénden, skal du sgrge for at skylle og tgrre @, |
delene meget grundigt. ’\f\’f‘”\\f{ o,
2. Vend blenderglasset med bunden 1 vejret ( ( N\ oy
og drej kraven fast pd glasset. Sgrg for, A YA
at den sidder sikkert og korrekt og skru //, N
stramt til. Vend det monterede glas om. N\ Y /) —=

| | B,
3. Seet laget pa blenderglasset. / \ JL"'/
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Hvordan samles blenderen?

o

Seet stikket 1 en kontakt med jord.
Blenderen er nu klar til brug,
Inden blenderglasset tages af motordelen
efter brug, skal du altid fgrst trykke pa
O tasten og kontrollere, at det
blinkende grgnne lys er slukket. Derefter
tages stikket ud. Lgft glasset og ringen
lige op: drej ikke. Hvis du drejer
glasset, mens det sidder p& motordelen,
vil kraven blive lgsnet og forérsage, at

indholdet lgber ud.

BEMZERK: Blenderen skal altid betjenes
pé en ren, tgr overflade.

~

K-

Fare for elektrisk stod.

Brug en stikkontakt med jord.
Fjern ikke jordbenet.
Brug ikke en adapter.

Manglende overholdelse af
disse instruktioner kan
personskade, brand eller
elektrisk stod.
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Betjening

BEM/ERK: Nér den grgnne kontrollampe

blinker eller lyser:

- ma kniven ikke bergres

- ma der ikke ggres forsgg pd at standse
kniven

- ma laget ikke tages af.

¢ Nir den grgnne lampe blinker, kan man

nemt komme til at starte blenderen. F.eks.

hvis man ved en fejltagelse rgre ved en af

hastighedstasterne.

Hvis blenderen begynder at kgre, nér den

grgnne kontrollampe blinker, mé den ikke

anvendes. Blenderen skal i givet fald

sendes til reparation pé et autoriseret

serviceverksted. (Det er dog normalt, at

den blinker svagt).

¢ Blenderen ma kun kgre, nér en af
hastighedstasterne aktiveres. Tryk
omgdende pa tasten O , hvis blenderen
starter pd andre tidspunkter. Hvis dette
skulle ske, ma blenderen ikke anvendes,
men skal i givet fald sendes til reparation
pé et autoriseret serviceveerksted.

KitchenAid® blenderen har 10

hastighedskombinationer.

Piskning
Hakning / Purering

B U s BB

Knusning af is/

Onlrﬂrilrg

Blendning

Shuk

Teend Pulstast

e Alle hastigheder kan kombineres med
pulsfunktionen.

¢ Fgr blenderen startes, skal det kontrolleres,
at blenderdelene er samlet korrekt (se side
8), og at blenderen sidder korrekt pa
motordelen. Heeld ingredienserne 1 glasset
og set laget pi.

10

e Tryk pé tasten ! . Den grgnne
kontrollampe skal blinke, hvilket angiver,
at der er teendt for blenderen.

BEM/ERK: Hvis den grgnne kontrollampe
ikke blinker her, tages stikket ud, og
blenderen sendes til reparation pé et
autoriseret servicevaerksted.

® Tryk pa tasten for den gnskede hastighed
for kontinuerlig drift. Den pégeeldende
kontrollampe vil lyse, og den grgnne
kontrollampe lyser konstant. Hastigheden
kan @ndres uden at standse blenderen
fgrst. Du trykker ganske enkelt pé tasten
for den nye hastighed.

¢ Fjern den midterste prop, nir du
blender varme eller kolde veasker,
og brug kun hastigheden & .

* Tryk pd tasten © for
at afbryde blenderen. Ved tryk p& denne
tast standses blenderen og afbrydes
samtidigt. Blenderen skal altid afbrydes og
stikket tages ud, fgr glasset tages af.

BEMZERK: Fgdevarerne bgr ikke blendes

for lenge. Stands blenderen og kontrollér

fgdevarernes konsistens efter et par

sekunder.
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Betjening

PROP

Tag proppen af og tilset ingredienserne ved
hastigheden “* eller @ . Hvis der er
valgt en hgjere hastighed, hvis
blenderglasset er fuldt, eller hvis der
blendes varme produkter, skal blenderen
standses, fgr ingredienserne tilsattes.

N — P
v

STEP START™ FUNKTION

Step Start™ funktionen betyder, at
blenderen automatisk starter pé en lavere
hastighed end den valgte for at forhindre
sprajt, hvorefter hastigheden hurtigt gges til
den valgte hastighed.

PULSFUNKTION

KitchenAid® blenderen er forsynet med
en pulstast, der kan anvendes sammen
med alle hastigheder.

¢ Fgr blenderen startes, skal det
kontrolleres, at alle dele er samlet korrekt
(se side 8), og at det samlede blenderglas
sidder korrekt pa motordelen. Heeld
derefter ingredienserne i blenderglasset
og seet 1aget pa.

e Tryk pd tasten I . Den grgnne
kontrollampe skal blinke for at angive, at
der er tendt for blenderen.

* Tryk pd tasten Pulse . Kontrollampen over
tasten lyser, hvilket angiver, at alle
hastighedstaster fungerer som pulstaster.

11

¢ Velg en hastighed og hold tasten inde i
det gnskede tidsrum (det er normalt, at
den gnskede hastighed fgrst nds efter en
kort forsinkelse pga. Step Start™
funktionen).

e Pulsfunktionen afbrydes ved igen at
trykke pa tasten Pulse . Blenderen er nu
klar til kontinuerlig drift. Fgr
blenderglasset tages af, skal blenderen
afbrydes ved tryk pd tasten © | og
stikket tages ud af stikkontakten.

BEMZERK: Brug en gummispatel til at
fordele ingredienserne med og til at skrabe
siderne af blenderglasset med. Dette mé dog
KUN ske, nér blenderen er afbrudt og
stikket taget ud. Der md aldrig anvendes
kgkkenredskaber — heller ikke spatler — i
blenderglasset, ndr motoren kgrer.
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Anbefalede hastigheder

Fadevaretype Hastighed
Pandekagede] .......ovvueveviinrieiniireieiinn. 4
Vaffelde] .., a
Grontsagssauce. ..o eveeeureererreeneeennnne @
Frugtsauce.........

Salatdressing

Flgdelegeret SUPPE ..ovvvrvvrvvcerivreirnienene @
Pureret frugt/babymos ........cc.coceveveeeence. =
Pureret kgd/babymos........c.cccovvuiuenn. =
Purerede grgntsager/babymos................ =
Kgdsalat til sandwichfyld...................... 'Y
OSLEKAZE cvvvvrvereririeireie e 7
“Skummende” gelatine

til pie/desserter.........nerernieeneinennn. 02
MOUSSE .cvervrererereinririreienerere e 2
PeStO. e @ o
Krydret rasp ....ccoveveneeververrernecrennennne kL
Sprod, sd 1asp ... 9
SHA TASP v gt

Fadevaretype Hastighed
DD oo 4
Flgdeostesmgrepalaeg ..........ccveeerneeencen. 4
Blendet isdrik.......ccveveevverrerreriniienene %
Frugtdrik .....oovvennnees e &
Frossen yoghurtdrik.........ccoeveneerereiencen. &
Sorbetdrik ... %
Milkshake.....cceveevereenecnerreineineinenene &
Reven hard st c...coueveeereececcneiciecine &
SKYSOVS cevveriirirriiieieeiseise e L4
Hvid SOVS.vumieerireireciecierereceenene A
Blgd Ricotta eller hytteost............c........ L4
Havregrod.......eveveeeeernineeinceecnne =
Frugtjuice af frosset koncentrat............. o
Hakkede grgntsager.........oceeeevceverecenn. 4
Hakket frugt

(pulsfunktion) ....c.eeeeveeerirrernnen. Pulse
HakKet 18 .oevemeererierirecierierrecrecenenene “
KRUSL I8 1o i

Tip - Knusning af is kan ske pd alle hastigheder. Blenderen kan knuse indholdet op
til 1 standard-ishakke eller 12-14 standardisterninger ad gangen. Det er ikke
ngdvendigt at tilseette nogen form for veeske.
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Vedligeholdelse og renggring

BEMAERK: Motordelen mi ikke
nedsaznkes i vand.

RENGORING AF BLENDERGLASSET

En overfladisk renggring:

Betjen blenderen i 30 sekunder med
glasset fyldt med varmt s@bevand. Tag
glasset af motordelen, held indholdet ud
og skyl glas og 14g med rent vand. Tgr
glas og lag helt tgrre. Glas kan ogsa
vaskes i opvaskemaskine.

En grundig renggring:

1. Vend blenderglasset med bunden opad
og fjern kraven ved at dreje den mod
urets retning,

2. Lgft knivenheden af glasset (enheden
kan ikke fjernes helt fra glasset) og lav
en abning mellem knivenhedens
bundflange og ringpakningen ved at
treekke ringpakningen veek fra flangen.
Dette vil tillade en grundig renggring af
ringpakningen.

13

3. Vask blenderglasset, knivenheden og

kraven til glasset i opvaskemaskinen,
eller i handen i varmt sabevand. Hvis
du vasker op 1 handen, skal du sgrge for
at skylle og tgrre delene grundigt af.

RENGORING AF MOTORDEL 0OG

LEDNING

1. Tgr blenderbunden med en varm klud
med sxbe; tgr derefter bunden ren med
en fugtig klud og tgr med en blgd klud.
Brug ikke slibende midler eller
skuresvampe.

BEMZZERK: Motordelen ma ikke

nedsankes 1 vand.

2. Tgr ledningen med en varm klud med
sebe; tor derefter ledningen ren med en
fugtig klud og tgr med en blgd klud.
Ledningen kan vikles op i bunden af
motordelen.

BEMARK: De rengjorte blenderdele skal

altid samles korrekt, inden de seettes pé

motordelen.
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Blendertips

HURTIGE TIPS

B Brug pulsfunktionen til fremstilling af
drikkevarer, der indeholder isterninger.
Dette giver en mere jeevn konsistens.

B Blend pd ¢, hvis du laver store
portioner drikkevarer med masser af is.
Til mindre portioner anvendes & .

B Det er hurtigere at hakke/knuse sma
isterninger end store isterninger.

B [ denne blender kan der tilsettes stgrre
mengder end normalt: 500- 750 ml ad
gangen i modseetning til normalt 250 ml.

B [ mange tilfzelde anbefales det at starte
blendeprocessen p& % for at sikre, at
ingredienserne blandes grundigt. Derefter

kan hastigheden om ngdvendigt gges.

W Laget skal veere pd, mens der blendes.

B Leg hinden pé liget, nér der knuses is.

B Nar blenderen kgrer pa # eller @,
kan proppen tages af for tilsatning af
ingredienser eller isterninger. Ved hgjere
hastigheder, hvis blenderen er fuld, eller
hvis ingredienserne er varme, skal
blenderen standses fgr tilsetning af
yderligere ingredienser.

B Stands blenderen og tag stikket ud fgr
brug af kgkkenredskaber i blenderen.

B Nedkgl varme fgdevarer, for de blendes.
Begynd med at blende varme fgdevarer pa
“3 . Seet om ngdvendigt hastigheden op.

B Fjern den midterste prop, nér du blender
varme eller kolde vasker, og brug kun
hastigheden % .

14

GODE RAD OM ...

Optgning af frossen juice (175 ml dase):
Hzeld appelsinjuice-koncentrat og vand i den
rigtige maengde 1 blenderen. Seet laget pd og
blend pi @ i ca. 20-30 sekunder, indtil

massen er blandet grundigt.

Optoning af frossen juice (355 ml dase):
Hzeld juice og vand 1 forholdet 1:1 i
blenderen. St laget pa og blend pd " i
ca. 30-40 sekunder, indtil massen er blandet
grundigt. Tilseet yderligere 2 daser vand ved

omrgring pad % .

Oplgsning af aromatiseret gelatine: Hald
kogende vand i blenderen. Tilst gelatine.
Seet 1aget pd og blend pd &' i ca. 1 minut,
indtil gelatinen er oplgst. Tilseet de gvrige
ingredienser.

Rasp af smakager/grovkiks: Store
smikager/kiks breekkes i mindre stykker (ca.
4 em 1 diameter) og kommes i blenderen. Smé
kiks kommes direkte i blenderen. Set ldget
pd og blend pA “ pa pulsfunktionen et par
gange i ca. 3 sekunder ad gangen, indtil
konsistensen er som gnsket. Brug raspen som
drys pé frossen yoghurt, dessert eller
frugtkompot. Hvis man gnsker en finere rasp
til f.eks. teerter og desserter, braekkes
smakagerne/kiksene i stykker (ca. 4 em i
diameter). Kom dem i blenderen. St 1aget
paogblend pa & pa pulsfunktionen et par
gange 1 ca. 20-30 sekunder, indtil
konsistensen er som gnsket.

Rasp af usgdede kiks: Fglg ovenstiende
fremgangsméde. Kan anvendes til gratinering
eller som ingrediens i hovedretter og
grgntsagsretter.

Rasp af brad: Brak brgdet i stykker (ca. 4
cm 1 diameter). Kom dem i blenderen og
blend pa == 5 gange i 3 sekunder ad
gangen. Anvendes som rasp af usgdede kiks.
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Blendertips

Hakning af frugt og grentsager: Kom
400 g frugt- eller grgntsagsstykker 1
blenderen. Set ldget pd og blend pa
pulsfunktionen et par gange i ca. 2-3
sekunder ad gangen, indtil konsistensen er
som gnsket.

Purering af frugt: Kom 450 g désefrugt
eller kogt frugt 1 blenderen. Tilsaet 2-4 spsk
frugtsaft eller vand pr. 225 g frugt. Seet laget
pé og blend pd == i ca. 5-10 sekunder.

Purering af grentsager: Kom 350 g
grgntsager pd ddse eller kogte grontsager i
blenderen. Tilseet 2-4 spsk grgntsagsvand,
vand eller malk pr. 175 g gronisager. Seet
lget p& og blend pd == i ca. 10-20
sekunder.

Purering af kgd: Skeer kogt, mgrt kgd i
terninger og kom dem i blenderen. Tilseet 2-
4 spsk boutllon, vand eller melk pr. 175 g
kgd. Seet laget p& og blend pd i & 10
sekunder. Stands blenderen og skrab siderne
af blenderglasset. Set liget pa igen og blend
p& == iyderligere 10-20 sekunder.
Purering af hytteost eller Ricotta: Kom
hytteosten eller Ricottaen i blenderen. Saet
laget p& og blend pd & 1 ca. 25-35
sekunder, indtil osten har en jeevn
konsistens. Tilset om ngdvendigt 1 spsk
skummetmelk pr. 240 g hytteost. Bruges
som kalorielet grundingrediens 1 dip og
smgrepaleg.

pa

Sammenrgring af flydende ingredienser
til kager: Held de flydende ingredienser i
blenderen. Set ldget pd og blend pA & i
ca. 1 minut, indtil ingredienserne er rgrt godt
sammen. Heeld de flydende ingredienser
over de tgrre ingredienser og rgr godt rundt.

Fjernelse af klumper i sovs eller
skysovs: Held sovsen 1 blenderen. Seet 1aget
pé og blend p& @ i ca. 5-10 sekunder,

indtil der ikke leengere er klumper i sovsen.

15

Meljeevning: Kom mel og veeske i
blenderen. Set laget pd og blend pa i
ca. 5-10 sekunder, indtil blandingen har en
ensartet konsistens.

Tilberedning af hvid sovs: Kom melk,
mel og evt. salt i blenderen. Set laget pd og
blend p& ¥ i ca. 5-10 sekunder, indtil
ingredienserne er rgrt godt sammen. Heeld i
en gryde og tilbered som normalt.

Tilberedning af pandekage- eller
vaffeldej af feerdighlanding: Kom
blandingen og de gvrige ingredienser i
blenderen. Set 1dget pd og blend pi « i
10-20 sekunder, indtil blandingen er rgrt
godt sammen. Skrab om ngdvendigt siderne
af blenderen.

Rivning af ost: Skeer meget kold ost i 1,5-
2,5 em terninger. Kom ca. 90 g ost 1
blenderen. Saet 1aget pd og blend pd & i
ca. 5-10 sekunder. Harde ostetyper som
f.eks. Parmesanost skal have stuetemperatur
og skal blendes ved & i ca. 10-15

sekunder.

Tilberedning af havregrgd til de sma:
Kom de 14, valsede havregryn i blenderen.
Blend p& % i ca. 5-10 sekunder pd
pulsfunktionen, indtil grynene har den
gnskede konsistens. Kog som normalt.

Tilberedning af babymad: Kom de kogte
ingredienser 1 blenderen. Set laget pd og
blend pA % i ca. 10 sekunder.

Blend derefter pd = i ca. 10-30 sekunder.

Renggring af blenderglas: Fyld
blenderen knap halvt op med varmt vand.
Tilseet et par dréber opvaskemiddel. Seet
léget p& og blend p& *¢ i ca. 5-10
sekunder, indtil siderne er rene. Skyl og tgr.
For ekstra grundig renggring vaskes alle
pakninger separat.
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«® DRINKS OG COCKTAILS @»»

JORDBAR-BANANDRIK

375
250

250

ml kernemeelk

g frosne, uspdede
Jordbeer

ml skummetmeelk

mellemstore bananer
i-4 stykker hver

spsk appelsinmarmelade

Kom alle ingredienserne i blenderen. Set lget pd og
blend pA & i ca. 15-20 sekunder, indtil blandingen har
en jeevn konsistens.

Meangde: 1,51 (4 personer)

MARGARITA

175
125
125

50

ml tequila

ml Cointreau

ml frisk citronsafi
ml almindeligt sirup
eller % spsk (20 g)
sukker

Kom alle ingredienserne i blenderen. St 1aget pé og
blend pA & pé pulsfunktionen 6-8 gange i ca. 15
sekunder ad gangen, indtil drinken har en slushagtig
konsistens. Skrab om ngdvendigt siderne af blenderen.

Mengde: 1,251 (4 personer)

24 isterninger
FROSSEN DAIQUIRI
175 ml rom Kom ingredienserne 1 blenderen. Set 1aget pé og blend pd
50 ml frisk citronsaft & pé pulsfunktionen 6-8 gange i ca. 15 sekunder ad

50

16

ml almindeligt sirup
eller 2 spsk (25 g)

sukker
isterninger

gangen, indtil massen har en slushagtig konsistens. Skrab
om ngdvendigt siderne af blenderen.

Meengde: 800 ml (ca. 4 personer).

Variationer: Tilszt 2 bananer, 400 g friske eller frosne
jordber eller 4 mellemstore ferskner.

16
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PANDEKAGER MED ZAZBLER

Pandekagedej: Pandekagedej: Kom alle ingredienserne i blenderen.
2 wg Seet 1aget pé og blend pd *% i 10 sekunder. Hvis der

Y isk salt sidder mel pé blenderens sider, skrabes melet ned i
90 g mel blenderen. Blend pa # 1 5-10 sekunder, eller indtil

. dejen har en jevn konsistens. Lad dejen hvile kgligt i
250 ml meelk : . .
) mindst 1 time. Kom fedtstof p& panden og varm op ved
2 spsk (25 ml) olie middelvarme. Kom 2-3 spsk dej pa panden. Bag
Fyld: pandekagen til den er gylden pé den ene side. Vend og
2 store, skreellede cebler i bag pa den anden side.
bade (fjern kernehuset)

125 ml @blejuice Fyld: Kom @bler, @blejuice, sukker. majsmel og kanel i

blenderen. Szet liget pa og blend pi & pé pulsfunktionen

25 g sukker 2-3 gange i 8 sekunder ad gangen eller indtil blandingen
1 spsk majsmel er rgrt godt sammen og ablerne er hakkede. Kom
% sk kanel blandingen i en mellemstor gryde. Kom rosinerne i og
35 g rosiner bring i kog under hypplg omrgring. Kog videre ved

middelvarme i 10-12 minutter eller indtil blandingen
tykner, og @blerne er kogt mgre. Rgr af og til i gryden.
Kom 2-3 spsk &blefyld midt p& hver pandekage og fold
eller rul pandekagen sammen om fyldet. Held evt.
resterende fyld over pandekagerne. Kan serveres med
flgdeskum.

(8 personer — 2 pandekager til hver)

APPELSINSORBET

200 g (1 dése) afdryppede Kom alle ingredienserne i blenderen. Set ldget pd og
mandariner blend pd & i ca. 15-20 sekunder. Kom blandingen i en

250 ml vand frostsikker beholder og frys i ca. 3-4 timer, indtil isen er

175 ml (1 dase) frosset nasten hird. Kom isen i blenderen og blend pA & i ca.
(lppglsinsajikoncgntrat 1 Hlil'lllt, indtil isen har en ensartet konsistens.

30 g flormelis Kom blandingen i en frostsikker beholder. Frys i 5-6
1 spsk friskpresset timer, indtil isen er hérd.

citronsaft

(6 personer)
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@ SUPPER &

GAZPACHO

2 daser fldede tomater

(uden salt)

2 steengler blegselleri
skéret i 5 cm stykker

1 mellemstor agurk,
skreellet og skdret i
mindre stykker

1 mellemstort lpg skdret i
mindre stykker

1 lille, gron peberfrugt
skaret i mindre stykker
tsk friskhakket persille
tsk friskhakket purlpg
Jed hvidlpg
spsk olivenolie
spsk rgdvinseddike
500 ml blandet
grontsagssafi
% sk sort peber

LW W~ ~ N

Steerk pebersovs

Kom en dase tomater, selleri og agurk i blenderen. St
laget pd og blend pd & i ca. 10-15 sekunder, indtil
grgntsagerne er finthakkede. Heeld ingredienserne i en
stor skal.

Kom den anden dése tomater, lgg, grgn peber, persille,
purlgg, hvidlgg, olivenolie og rgdvinseddike i blenderen.
Seel lagel pd og blend pa & i ca. 10-15 sekunder, indtil
alle ingredienserne er finthakkede. Skrab om ngdvendigt
siderne af blenderen.

Heeld ingredienserne i skélen. Tilset den blandede
grgntsagssaft og et par dréber steerk pebersovs og rgr godt
rundt. Smag til med peber. Lad suppen sté koldt i ca. 6-8
timer fgr servering.

(8 personer)

VICHYSOISSE

1 spsk margarine
200 g porrer eller log i
skiver

2 mellemstore kartofler
(skreelles og skeeres i
tern)

750 ml hgnsebouillon med

lavt natriumindhold
% tsk sort peber
250 ml skummetmeelk
Drysses evt. med hakket purlpg

Smelt margarinen ved middelvarme. Tilsat porrer og svits
dem i ca. 3 minutter til de er blgde, men uden at de tager
farve. Rgr af og til. Kom porrerne i blenderen sammen
med kartoffeltern og 375 ml bouillon. Seet 1aget pa og
blend pa i ca. 1 minut, indtil grgntsagerne er finthakkede.
Kom grgntsagerne i gryden.

Tilsat resten af bouillonen og smag til med peber. Bring
suppen i kog. Da&mp for varmen og lad suppen simre i ca.
10-12 minutter, indtil grgntsagerne er mgre, men stadig
sprode. Rgr melken 1.

Stil suppen koldt i ca. 6-8 timer. Kan evt. drysses med
hakket purlgg ved servering.

(6 personer)
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@ HOVEDRETTER @»

lille lpg skdaret i
cm stykker

g magert oksefars
g svinefars

g rasp

wg

tsk kryddersalt
spsk olie

g champignoner 1
skiver eller kvarte
ml oksebouillon
spsk majsmel

tsk bastlikum

tsk peber

KODBOLLER

Kom Igget i blenderen. St liget pa og blend pa & i 5-
8 sekunder, eller indtil Igget er hakket. Tilset de gvrige
ingredienser. Blend pa == pa pulsfunktionen 4-5 gange
1 8-10 sekunder ad gangen, eller indiil ingredienserne er
rgrt godt sammen. Skrab om ngdvendigt siderne. Form
kadet til kgdboller (4 ¢m i diameter).

Opvarm olien i en stor slip-let pande ved middelvarme.
Kom kgdbollerne pa panden og steg dem 5-8 minutter
eller indtil de er brune. Vend dem jevnligt.

Imens vaskes blenderdelene grundigt i varmt sebevand
og samles igen. Kom champignoner, bouillon, majsmel,
basilikum og peber i blenderen. Blend pd ¢ 15
sekunder, eller indtil champignonerne er hakkede. Kom
ingredienserne pa panden til kgdbollerne. Rgr konstant,
indtil det bobler. Skru ned for varmen og lad retten koge i
8-10 minutter, eller indtil sovsen er jeevn, og kgdbollerne
er gennemstegte. Kan serveres med ris eller kartofler.

(8 personer — 4 kgdboller til hver)
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@ DRESSINGER &

DRESSING TIL KYLLINGESALAT

60 g let mayonnaise
60 g syrnet flpde (9%)
1 spsk hakket lpg

1 spsk frisk persille (kan
udelades)

1 knivspids salt
1 knivspids peber
140 g kogt kyllingebryst i
tern

110 g rgde vindruer uden
sten

Kom alle ingredienserne i blenderen i nevnte reekkefglge.
Set laget pé og blend pd & p& pulsfunktionen 3-4 gange
i ca. 5 sekunder ad gangen, indtil kyllingekgdet er findelt,
og ingredienserne er rgrt godt sammen.

(8 personer)

BASILIKUM-PESTO

2 fed hvidlpg
50 g friskrevet Parmesanost
125 g friske bastlikumblade
5 gjrisk persille
3 spsk grofthakkede
mandler eller pinjekerner
50 ml olivenolie

50-75 ml hgnsebouillon m/lavt

natriumindhold

Kom hvidlggget i blenderen. St laget p& og blend pé i
ca. 5-10 sekunder, indtil hvidlggget er hakket.

Tilset friskrevet Parmesanost, basilikum, persille og
mandler. Seet 1dget pé og blend pd ## . Mens blenderen
kgrer tilsettes olivenolie og hgnsebouillon. Blend i ca.
45-60 sekunder, indtil ingredienserne er rgrt godt
sammen. Skrab siderne af blenderen. Tilsat evt. det
sidste bouillon. Serveres til pasta, pizza, kylling eller fisk.

Meengde: 250 ml (8 personer)
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GULERODS- OG KARTOFFELMOS

60 g gulergdder i skiver (1 Kom kartofler, gulergdder og bouillon i en gryde. Bring i

lille gulerod) kog, deemp varmen og lad grgntsagerne sté og simre ved
80 g kartofler (1 mellemstor ~ svag varme i ca. 10-15 minutter, indtil de er meget mgre
kartoffel) i tern (der skal ikke veere 13g pd gryden). Afkgl i ca. 5 minutter.
125 ml hgnsebouillon m/lavt

Kom den afkglede grgntsagsblanding i blenderen sammen
med 2 spsk meelk. Seet 1dget pa og blend pd 4 i ca. 10
sekunder. Skrab om ngdvendigt siderne af blenderen.
Blend pd i ca. 30 sekunder. Skrab siderne af blenderen
for hver 10 sekunder. Tilsat evt. yderligere 1 spsk melk.

Opbevares 1 kgleskab.
Meangde: 250 ml.

HAVREGROD MED FERSKNER

natriumindhold

2-3 spsk sodmeelk

150 mlvand Kom vandet i en gryde og bring det i kog. Kom
25 g "hurtig” kogte, havregrynene i og kog op igen. Deemp varmen og lad
valsede havregryn grynene koge ved svag varme i ca. 1 minut. Seet 1ag p&
55 g afdryppede gryden og lad grgden afkgle i 5 minutter.

ddseferskner eller frosne

(shal opigs) i shiver Kom havregrgd, ferskner og meelk i blenderen. Seet liget

pé og blend p& “# 1 ca. 10 sekunder. Skrab om
1 spsk sodmeelk ngdvendigt siderne af blenderen. Blend p& == i ca. 30

sekunder. Opbevares i kgleskab.
Meangde: 250 ml.

BANAN-FRUGTDRESSING

120 g yoghurt med vanille Kom ingredienserne i blenderen. Seet liget pd og blend pd
eller jordbeer og med == i ca. 40 sekunder. Skrab siderne af blenderen for
lavt kalorieindhold hver 20 sekunder. Serveres til frisk frugt.

1 n]w:.‘llemstor banan 1 Masng de: 300 ml
SKwer

1 spsk honning
1 spsk appelsinsaft
1 knivspids kanel
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INSTRUCOES DE SEGURANCA
MPORTANTES

Para reduzir os riscos de incéndio, choque eléctrico e/ou ferimentos, quando utilizar
aparelhos eléctricos respeite as precaucdes de seguranga bdsicas, incluindo as seguintes:
Leia todas as instrucdes.

2. Para evitar o risco de choque eléctrico, nunca mergulhe a misturadora em dgua ou
qualquer outro liquido.

3. Este aparelho ndo deverd ser usado por criancas ou enfermos sem qualquer supervisdo.

4. Desligue o aparelho da tomada quando ndo estiver a ser utilizado, antes de montar ou
desmontar qualquer acessério e antes de proceder a sua limpeza.

5. Evite tocar nas pecas em movimento.

6. Nunca ligue o aparelho se o fio ou a ficha eléctrica estiverem danificados, se o aparelho
estiver avariado ou se este tiver caido ou estiver danificado. Dirija-se a um Centro de
Assisténcia Autorizada para que o aparelho seja inspeccionado ou reparado.

7. A utilizagdo de acessérios, incluindo frascos de conserva, ndo recomendados pelo
fabricante podem provocar ferimentos.

8. Ndo utilize o aparelho ao ar livre.
9. Ndo deixe o fio eléctrico pendurado na beira da mesa ou da banca.

10. Mantenha as mdos e os utensilios afastados do recipiente durante o seu funcionamento
para evitar o risco de ferimentos e evitar danificar a misturadora. Poderd utilizar uma
espatula para raspar, mas apenas quando o aparelho estiver desligado.

11. As laminas sdo muito afiadas. Manuseie com cuidado.

12. Para evitar o risco de ferimentos, nunca coloque as laminas de corte na base do copo,
sem este estar devidamente encaixado.

13. Utilize sempre a misturadora com a tampa colocada.
14.  Quando misturar liquidos quentes, retire o centro da tampa.
15. Este aparelho foi concebido apenas para utilizagio doméstica.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Este aparelho esté classificado de acordo
com a Directiva Europeia 2002/96/EC sobre
Residuos de equipamento eléclrico e
electronico (REEE).

O sfmbolo === no produto, ou nos
documentos que acompanham o produto,
indica que este aparelho ndo pode receber

. o um tratamento semelhante ao de um
Ao garantir a eliminagéo adequada deste desperdicio doméstico.

produto, estard a ajudar a evitar potenciais
consequéncias negativas para o ambiente e
para a satde ptiblica, que poderiam derivar
de um manuseamento de desperdicios
inadequado deste produto.

Pelo contrério, deverd ser depositado no
respectivo centro de recolha para a
reciclagem de equipamento eléctrico e
electrénico.



A eliminacdo dever ser efectuada em
conformidade com as normas ambientais
locais para a eliminagdo de desperdicios.

Para obter informacdes mais detalhadas
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reciclagem deste produto, contacte o
Departamento na sua localidade, o seu
servigo de eliminagdo de desperdicios

domésticos ou a loja onde adquiriu o

produto.

sobre o tratamento, a recuperaciio e a

A ATE NGAO instrucoes.

A sua seguranca e a das outras pessoas é muito importante.
Por essa razao, este folheto e 0 aparelho contém diversas mensagens de
seguranca importantes. Leia e cumpra sempre as mensagens de seguranca.
Este é o simbolo de alerta de segurancga.

Este simbolo alerta para o perigo de ferimentos ou morte.
Todas as mensagens de segurancga seréo precedidas pelo
simbolo de alerta de seguranca e pela palavra “PERIGO” ou
“AVISO". Estas palavras significam:

A PERIGO

Corre risco de morte ou _de ferimentos
graves se nao seguir as instrucoes.

Pode correr risco de morte ou de

ferimentos graves se ndo seguir as

Todas as mensagens de seguranca identificam o perigo, explicam como
reduzir os riscos de ferimentos e explicam o que pode suceder se as
instruc6es nao forem seguidas.

Garantia da Misturadora KitchenAid®

(uso domestico)

Duracio da A KitchenAid A KitchenAid
garantia: pagara: nao pagara:

Na Europa e Australia: Pecas de substitui¢io e | A. Reparacgdes no caso de a
GARANTIA DE TRES custos de mao-de-obra misturadora ter sido
ANOS a contar da data de | de reparagdo para utilizada para outros fins
aquisi¢do (exclusivamente | corrigir defeitos de que ndo a preparagio

para uso doméstico).
No Médio Oriente, Asia

e Africa:

GARANTIA DE UM
ANO a contar da data de
aquisicdo (exclusivamente
para uso doméstico).

materiais ou de fabrico.
A assisténcia tem de ser
realizado por um Centro
de Assisténcia Pés-
venda Autotizado da

KitchenAid.

normal de alimento.

B. Danos resultantes de
acidentes, alteragdes,
utilizagfio inadequada,
abusiva ou instalacfio /
funcionamento que ndo
esteja em conformidade
com os regulamentos
eléctricos locais.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE
POS DANOS INDIRECTOS.

As especificagdes estdo sujeita?)s a alteragfio sem aviso prévio.
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Assisténcia téenica

GUARDE UMA COPIA DO TALAO DE
COMPRA COM A RESPECTIVA
DATA, POIS SERVIRA DE
COMPROVATIVO PARA QUALQUER
ASSISTENCIA DURANTE O
PERIODO DE GARANTIA.

Se a misturadora nao estiver em
boas condi¢des ou nio funcionar,
verifique o seguinte:

- A misturadora estd ligada a tomada?

- O fusivel do quadro eléctrico da casa
estd em bom estado? Se possui uma
caixa com disjuntor, certifique-se de que
o circuito é fechado.

- Desligue a misturadora da tomada e
aguarde durante 15-20 minutos antes de
voltar a ligd-la.

- Se o problema ndo estiver incluido nas
alineas anteriores, consulte a seccfio
“Servigo Pés-venda”, na pagina 5.

- Contacte o agente local da KitchenAid
ou a loja onde comprou o aparelho para
obter 0 nome do Servico de Assisténcia
Autorizada mais préximo

%

Perigo de Choque Eléctrico

Desligar da alimentacéo antes
de assisténcia.

A nao observacao desta
recomendacao pode resultar
em morte ou choque eléctrico.
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Servico Pés-venda

Toda a assisténcia técnica deverd ser efectuada localmente por um Centro
Autorizado da KitchenAid. Os servigos de assisténcia técnica estdo sujeitos a

alteragdes. Contacte o servico de assisténcia antes de proceder ao envio do aparelho.

No Portugal:

LUSOMAX LDA., Av. Bombeiros
Voluntdrios de Algés 54A,
1495-022 ALGES

Tel: 21 4102188/21 4109196

Servico de Assisténcia

No Portugal:

LUSOMAX LDA., Av. Bombeiros
Voluntdrios de Algés 54A,
1495-022 ALGES

Tel: 21 4102188/21 4109196

www.KitchenAid.com

Como obter assisténcia técnica no resto
da Europa, Médio Oriente e Africa

Para obter assisténcia técnica, contacte o agente ou a loja da KitchenAid local
onde comprou o aparelho.
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Requisitos eléctricos

Este aparelho estd equipado com um fio
eléctrico de ligagiio em estrela. Se o fio
eléctrico estiver danificado, deverd ser

220-240 V ~

50-60 Hz CA AATENCAO

2.4 A

substituido pelo fabricante ou pelo ‘

agente para evitar qualquer tipo de

perigo. Perigo de Choque Eléctrico
Ligar a uma tomada com terra.

Nao remover o terminal de
terra.

Nao usar adaptadores.

A nao observacao destas
instrucoes pode resultar em
morte, incéndio, ou choque
eléctrico.

® Marca registada de KitchenAid, E.U.A.
™ Marca registada de KitchenAid, E.U.A.
© 2005. Todos os direitos reservados.
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Caracteristicas da misturadora

A qualidade KitchenAid significa
que esta misturadora foi concebida e
testada de acordo com os padrdes de
qualidade da KitchenAid para um

desempenho perfeito € um Tampq de abertura para
funcionamento duradouro e sem _ ingredientes de 60ml com
problemas. escala de medidas.
Tampa
p

Copo de vidro robusto e
resistente ao calor
(pode ir a maquina

\ Laminas de aco
— —  inoxidavel

vedacio

—_— Anilha/anel de
—

Bracadeira de
rosca com design
elegante

Teclas de controlo
nitidas com simbolos
préticos e faceis de usar.
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Base metalica
robusta com pés
antideslizantes em
borracha.
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Montagem da misturadora

1. Antes de proceder & montagem da sua
misturadora, limpe a base com um pano
humedecido em dgua tépida com detergente,
passe um pano humedecido em dgua
limpa e seque com um pano macio.

NOTA:Nao mergulhe a base em dgua. Lave

0 copo, a bracadeira e a lamina na maquina

de lavar louga ou & méo, em dgua tépida com

detergente. Se optar pela lavagem a méo,
certifique-se de que enxagua e seca

convenientemente todas as pegas. Ndo lave a

tampa e na maquina de lavar louca!

2. Volie o copo misturador ao contrario e
enrosque nele a bragadeira. Verifique se
as roscas estdo devidamente encaixadas.

Volte o copo j& montado para cima.

~

3. Coloque a tampa no copo misturador.
4. Se precisar de encurtar o fio eléctrico,

enrole o excedente no compartimento da

5. Coloque o copo na base do motor.
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Montagem da misturadora

o

Ligue o fio eléctrico a uma tomada com
ligagdo & terra. A misturadora estd agora
pronta a ser usada.

~

Antes de retirar o copo da base apds a
utilizagfio, prima sempre a tecla o e
certifique-se de que a luz verde
intermitente estd apagada; em seguida,
desligue o aparelho da tomada. Puxe
para cima o copo e a bragadeira: ndo
desenrosque. Se rodar o copo enquanto
estiver na base, desapertard a bragadeira
e provocard o derrame dos liquidos.

NOTA: Utilize sempre o aparelho numa
superficie seca e limpa.

W

Perigo de Choque Eléctrico
Ligar a uma tomada com terra.

Nao remover o terminal de
terra.

Nao usar adaptadores.

A nao observacao destas
instrucoes pode resultar em
morte, incéndio, ou choque
eléctrico.
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FFuncionamento da misturadora

NOTA: Enquanto a luz verde piscar ou a
misturadora estiver a funcionar:

- Ndo toque nas laminas.

- Ndo interfira no movimento das laminas.
- Néo retire a tampa do copo misturador.

* Se a luz verde estiver a piscar, basta um
toque acidental numa das teclas de
velocidade para ligar a misturadora.
Se a misturadora funcionar quando a luz
I estiver intermitente, nfio a utilize.
Dirija-se a um Servigo de Assisténcia
Autorizada. (Embora seja normal uma
ligeira oscilagdo).
Este aparelho s6 deverd funcionar depois
de premir uma das teclas de velocidade.
Prima imediatamente a tecla O se o
aparelho entrar em funcionamento em
qualquer outra situagdo. Se tal acontecer,
ndo utilize o aparelho. Dirija-se a um
Servigo de Assisténcia Autorizada.
A misturadora KitchenAid®, possui dez
combinagdes de velocidade.

Picar gelo/ Misturar Liquidificar
Mexer Picar / Puré

ﬁ@és@%é@

Desligar Ligar (Pulse) Vibrar

¢ Pode combinar todas as velocidade com a
fungdo vibrar (Pulse).

* Antes de ligar a misturadora, certifique-se
de que o copo estd devidamente montado
(ver pdgina 8) e bem colocado sobre a base
da misturadora. Coloque os ingredientes
nocopo e feche bem a tampa.

o Primaatecla | . A luzverde deverd ficar
intermitente, indicando que as teclas de
velocidade foram activadas.

NOTA: Se a luz verde ndo piscar, desligue a
misturadora da tomada e dirija-se a um
Servigo de Assisténcia Autorizada.

e Prima a tecla de velocidade desejada para
um funcionamento continuo a essa
velocidade. A luz verde fica acesa,
deixando de piscar. Pode alterar a
velocidade sem parar a misturadora,
premindo a tecla da nova velocidade.

(Quando misturar liquidos mornos ou
quentes, retire o tampo central de abertura
para ingredientes e utilize apenas a
velocidade % .

e Para desligar a misturadora, prima a tecla
O . Esta tecla desactiva as velocidades e

desliga a misturadora simultaneamente.
Antes de remover o copo misturador, prima
atecla O para desligar a misturadora e
retire o fio eléctrico da tomada.

NOTA: Nao processe os alimentos em

demasia. Pare e verifique a consisténcia dos

alimentos apés alguns segundos.

10
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Funcionamento da misturadora

TAMPO DE ABERTURA PARA
INGREDIENTES

Retire o tampo e adicione os ingredientes
na velocidade “* ou na velocidade & .
Quando utilizar velocidades mais elevadas,
com o copo cheio ou com alimentos ou
liquidos quentes, pare a misturadora para
adicionar os ingredientes.

FUNCAO INICIO GRADUAL

A fungdo Inicio gradual faz com que a
misturadora comece a funcionar
automaticamente na velocidade mais baixa
(para evitar salpicos), aumentando
rapidamente até a velocidade seleccionada,
para um desempenho perfeito.

FUNCAO VIBRAR

A misturadora KitchenAid® possui
uma funcio “Vibrar a qualquer
velocidade”.

* Antes de ligar a misturadora, certifique-se
de que o copo estd devidamente montado
(ver pdgina 8) e bem colocado sobre a
base da misturadora. Coloque os
ingredientes no copo e tape bem.

e Primaatecla ! . A luz verde deverd
piscar, indicando que a misturadora estd
activada.

* Prima a tecla vibrar (Pulse). A luz que se
encontra acima da tecla acende-se,
indicando que todas as teclas de
velocidade se encontram no modo Vibrar.

11

e Seleccione uma velocidade e prima
durante o tempo desejado (poderd
demorar alguns segundos até atlnglr a
velocidade seleccionada, o que é normal
devido & fun¢do Inicio gradual)

Para desligar a fungio Vibrar, basta
premir novamente a tecla vibrar (Pulse). A
misturadora poderd entdo prosseguir no
modo continuo. Antes de retirar o copo
misturador, pare a misturadora premindo
atecla O e desligue o fio eléctrico da
tomada.

NOTA: Pode utilizar uma espétula de
borracha para misturar os ingredientes
APENAS quando a misturadorae O fio
eléctrico estiverem desligados. Nunca utilize
utensflios, incluindo espdtulas, no copo
misturador enquanto o motor estiver a
funcionar.
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Como regular as velocidades

Alimento Velocidade  Alimento Velocidade
Massa para panqueca Cobertura mofda doce ¢

Massa para Waffles ........cocovcurcinrincnan. MOTNOS covvveeeeieeee e
Molho para pratos principais Pasta a base de queijo.......ccveererreeencen. kC
a base de legumes ........ccoocvvcvcinricnnn. g Bebidas com gelo picado
Molho & base de fruta Bebidas & base de fruta.......c.cocveueeencen.
Molho para salados............. Bebidas 2 base de gelado
S0P CIEMOSA.evvrvrveerervrnaeesircnseeaaeae e 10GUILES covvveree e &
Puré de fruta/comida a base de Bebidas & base de sumos
fruta para bebés........veveveriereineieneirein. S de U s 2
Puré de carne/comida a base de Bebidas a base de leite com gelo ......... 2
carne para hébes ......ccocvvveeriireirernnnn. = Queijo duro ralado.........
gurlé de legumes/ﬁolr)n/ida a base e Molho dos alimentos

e legumes para bebés ......ocuvcuvcrccnnnce =
Salada de came para rechear Moll.l.o branco............... ..... s 4
SaNAUIChES ..o, Y Queijo fresco ou queijo ricotta ... —
Cheesecake ... & Papas de aveid.......oovvcvrsnrcsne &
Gelatine “fofa” para tortas/ Sumo de fruta a partir de
SODIEMESAS c.vvvereerrerririierieienene 02 concentrado congelado ... @
MOUSSE ..o & Legumes picados %
PESLO cvvvrreeeeeeerese e Y Fruta picada .......... &
Cobertura Streusel . 18 Gelo Picado ..o g
Cobertura moida de segurelha............. Y Gelo esmagado .......ceeveveereeeciineeneecnnnes g
Cobertura estaladiga doce .........cceueene.. Y

Sugestao: Pode esmagar gelo a qualquer velocidade. Ndo coloque mais de 12 a 14 cubos de
gelo de tamanho normal de cada vez. Nao € necessdrio adicionar qualquer liquido.

12
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Manutencio e limpeza

NOTA: Nzo mergulhe a base em 4gua.
LIMPEZA DO COPO MISTURADOR

Para uma limpeza rapida:

Coloque a misturadora a funcionar
durante 30 segundos com o copo cheio
de dgua quente e detergente. Retire o
copo da base, deite fora o contetido e
passe o copo e a tampa por dgua
corrente. Seque-os bem.

Para uma limpeza mais profunda:

1. Volte o copo misturador ao contrario e
retire a bragadeira, rodando-a no sentido
contrério ao dos ponteiros do relégio.

2. Afaste o conjunto da lamina do copo,
puxando-o para cima (ndo € possivel
separé-lo completamente do copo) e crie
um espaco entre a flange inferior do
conjunto da ldmina e a anilha de
vedacdo, separando -a da flange. Isto
permitir-lhe-4 limpar melhor a anilha.

13

3. Lave o copo, o conjunto da lamina e a
bracadeira na maquina de lavar louca ou
4 mio, em dgua tépida com detergente.
Se optar pela lavagem & méo,
certifique-se de que enxagua e seca
convenientemente todas as pecas. NAQ
lave a tampa na méquina de lavar louga!

LIMPEZA DA BASE E DO FIO

1. Limpe a base da misturadora com um
pano humedecido em dgua tépida com
detergente, passe um pano humedecido
em dgua limpa e seque com um pano
macio. Ndo utilize produtos de limpeza
abrasivos ou esfregdes.

NOTA: Nao mergulhe a base em dgua.

2. Limpe o fio com um pano humedecido
em dgua tépida com detergente, passe
um pano humedecido em dgua limpa e
seque com um pano macio. Poderd
enrolar o fio eléctrico no compartimento
situado na parte inferior da base da
misturadora.

NOTA: Depois de lavadas, monte sempre
correctamente as diferentes pegas da
misturadora, antes de as guardar montadas
na base da misturadora.
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Conselhos

CONSELHOS

B Utilize a funcfio Vibrar para confeccionar
bebidas com cubos de gelo, de forma a
obter uma textura mais suave.

B Misture premindo a tecla @ sempre
que fizer grandes quantidades de bebida
com muito gelo. Para quantidades mais
pequenas, utilize a velocidade & .

B Se utilizar cubos de gelo mais pequenos,
poderd picar ou esmagar de forma mais
rdpida.

B Com esta misturadora, pode adicionar
alimentos em quantidades maiores do
que com outros copos misturadores —
pode adicionar 2 a 3 chdvenas (500 ml a
750 ml) em simulténeo, em vez das doses

de 1 chévena (250 ml).

B Para misturas com muitos ingredientes,
comece pela velocidade %, de forma a
misturar bem os ingredientes. Aumente
depois para uma velocidade mais rdpida,
se necessdrio.

B Conserve sempre a tampa no copo
misturador durante todo o processo.

B Mantenha a mdo sobre a tampa enquanto
esmaga gelo.

B Se desejar, retire a parte central da
tampa do copo misturador para adicionar
liquidos ou cubos de gelo, estando a
misturadora a funcionar a velocidade

@ ou & . Se utilizar velocidades
mais elevadas, se o copo estiver cheio ou

os ingredientes estiverem quentes, pare a

misturadora para adicionar os

ingredientes.

B Pare a misturadora e desligue-a da
tomada antes de utilizar utensilios dentro
do copo misturador.

B Deixe arrefecer os alimentos quentes
antes de os misturar. Comece a misturar
os alimentos quentes a velocidade % .
Aumente para uma velocidade mais
rdpida, se necessdrio.

B Quando misturar liquidos mornos ou
quentes, retire o tampo central de
abertura para ingredientes e utilize

apenas a velocidade .

COMO...

Dissolver sumo congelado: Para uma

embalagem de 177 ml de concentrado de
sumo de laranja, misture 0 sumo e a
quantidade adequada de d4gua no copo
misturador. Tape o copo e misture durante
cerca de 20 a 30 segundos a velocidade #
até estar bem dissolvido.

Para uma embalagem de 355 ml, misture o
sumo com a mesma quantidade de dgua no
copo misturador. Tape e misture durante
cerca de 30 a 40 segundos & velocidade % |
até estar bem dissolvido.

Dissolver gelatina aromatizada: Deite
dgua a ferver no copo misturador. Adicione a
gelatina. Tape e misture durante cerca de 1
minuto a velocidade &', até se dissolver.
Adicione outros ingredientes.

Triturar biscoitos e bolachas: Se os
biscoitos forem grandes, parta-os em pedagos
mais pequenos (cerca de 4 cm de didmetro).
Coloque-os dentro do cono misturador. Tape
e misture & velocidade ** , premindo a tecla
vibrar (Pulse) de vez em quando, durante
cerca de 3 segundos de cada vez, até obter a
consisténcia desejada. Utilize as migalhas
para fazer uma cobertura rdpida para gelados
de iogurte, pudins ou compota de fruta.
Para obter migalhas mais finas para tortas e
bases para sobremesas, parta as bolachas ou
os biscoitos grandes em pedacos mais
pequenos (cerca de 4 cm de didmetro).
Coloque-os dentro do cono misturador. Tape
e misture & velocidade & , premindo a tecla
vibrar (Pulse) de vez em quando, durante
cerca de 20 a 30 segundos, até obter a
consisténcia desejada.
Triturar bolachas de agua e sal: Siga as
instrugdes anteriores. Utilize para decorar ou
como ingrediente para cozinhar pratos
principais ou legumes.
Ralar pao: Parta o pdo em pedacos mais
pequenos (cerca de 4 em de didmetro). Tape
e misture premindo a tecla de velocidade

=% 5 vezes, 3 segundos de cada vez. Ulilize
como na alinea anterior.
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Conselhos

Picar frutas e legumes: Coloque 2
chévenas (400 g) de pedacos de fruta ou
legumes no copo misturador. Tape e
misture & velocidade “ , premindo a tecla
vibrar (Pulse) de vez em quando, durante
cerca de 2 a 3 segundos de cada vez, até
obter a consisténcia desejada.

Puré de fruta: Coloque 2 chévenas (450 g)

de fruta cozida ou enlatada no copo misturador.

Adicione 2 a 4 colheres de sopa (25 ml — 50

ml) de sumo de fruta ou dgua por cada chdvena

(225 g) de fruta. Tape e misture a velocidade
== durante cerca de 5 a 10 segundos.

Puré de legumes: Coloque 2 chdvenas
(350 g) de vegetais cozidos ou enlatados no
copo misturador. Adicione 2 a 4 colheres de
sopa (25 ml = 50 ml) de caldo de legumes,
dgua ou leite por cada chdvena (175 g) de
legumes. Tape e misture & velocidade ==
durante cerca de 10 a 20 segundos.

Puré de carne: Coloque carne tenra em
cubos ou cozida no copo misturador.
Adicione 2 a 4 colheres de sopa (25 ml —
ml) de caldo de carne, 4gua ou leite por cada
chévena (175 g) de carne. Tape e misture &
velocidade “# durante 10 segundos. Pare e
raspe 0s lados do copo misturador. Tape
novamente e misture avelocidade =5
durante mais cerca de 10 a 20 segundos.

Puré de queijo fresco ou queijo ricotta:
Coloque o queijo no copo misturador. Tape e
misture 2 velocidade 2 durante 25 a 35
segundos, até ficar cremoso. Se necessdrio,
adicione 1 colher de sopa (15 ml) de leite
magro por cada chavena (240 g) de queijo
fresco. Utilize como base para molhos
magros e pastas para barrar.

Misturar ingredientes liquidos para
alimentos assados: Deite os ingredientes
liquidos no copo misturador. Tape e misture
avelocidade & durante cerca de 1 minuto,
até estar bem misturado. Deite a mistura
liquida sobre os ingredientes secos e mexa bem.

Eliminar os grumos dos molhos: Se o
molho ficar grumoso, deite-o0 no copo
misturador. Tape e misture & velocidade
o durante 5 a 10 segundos, até ficar
Cremoso.
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Misturar farinha com liquidos para
engrossar: Coloque a farinha e o liquido no
covo misturador. Tape e misture & velocidade

% durante 5 a 10 segundos, até ficar
Cremoso.

Preparar molho branco: Deite o leite, a
farinha e o sal, se necessdrio, no copo
misturador. Tape e misture a velocidade

% durante 5 a 10 segundos, até estar bem
misturado. Deite numa panela e cozinhe da
forma habitual.

Preparar massa para panquecas ou
waffles a partir de misturas instantaneas:
Coloque a mistura e os outros ingredientes
no copo misturador. Tape e misture &
velocidade @ durante 10 a 20 segundos,
até estar bem misturado. Raspe os lados do
cOpo, se necessdrio.

Ralar queijo: Corte pedagos de queijo
bastante fresco em cubos de 1,5 — 2,5 cm.
Coloque até 1/2 chdvena (83 g) de queijo no
cono misturador. Tape e misture & velocidade

& durante 5 a 10 segundos. Os queljos
duros, como o Parmesdo, devem estar &
temperatura ambiente e, em seguida, devem
ser ralados a velocidade & durante 10 a
15 segundos.

Fazer papas de aveia para bebés:
Coloque flocos de aveia por cozinhar no
copo misturador. Misture a velocidade 4,
utilizando a tecla vibrar (Pulse), durante 5 a
10 segundos, até obter a consisténcia
desejada. Fm seguida, prepare normalmente.

Transformar alimentos para adultos
em comida para bebés: Coloque os
alimentos cozinhados para adultos no
copo misturador. Tape e misture &
velocidade ¢ durante 10 segundos.
Em seguida, misture a velocidade ==
durante cerca de 10 a 30 segundos.

Enxaguar o copo misturador: Encha um
ter¢o ou metade do copo com dgua morna.
Adicione umas gotas de detergente liquido
para louca. Tape e misture a velocidade

“S durante 5 a 10 segundos, até os lados
ficarem limpos. Enxagiie e seque. Para uma
limpeza completa, lave todos as pegas
separadamente.
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@ BEBIDAS E COCKTAILS &»»

BATIDO DE BANANA E MORANGO

1'%

chdvena (375 ml) de soro
de leite coalhado magro

chdvena (250 g) de
morangos congelados sem
agticar

chdvena (250 ml) de leite
magro

bananas médias, cada

uma partida em 4 pedagos.

colheres de sopa (45 ml)
de doce de laranja

Coloque todos os ingredientes no copo misturador. Tape e
misture & velocidade ¢ durante cerca de 15 a 20
segundos, até ficar cremoso.

Quantidade: 5 chévenas (1,5 1), (4 doses).

MARGARITA

24

chdvena (175 ml) de
tequila

chdvena (125 ml) de licor
Triple Sec

chdvena (125 ml) de sumo
de lima natural

chdvena (50 ml) de
xarope simples ou 1'%
colher de sopa (20g) de
agticar

cubos de gelo

Coloque todos os ingredientes no copo misturador. Tape e
misture & velocidade & , premindo a tecla vibrar (Pulse)
6 a 8 vezes, durante cerca de 15 segundos de cada vez,
até picar o gelo. Raspe os lados do copo misturador, se
necessdrio.

Quantidade: 5 chdvenas (1,25 1), (4 doses).

DAIQUIRI COM GELO

16

chdvena (175 ml) de rum
chdvena (50 ml) de sumo
de lima natural

chdvena (50 ml) de
xarope simples ou 2
colheres de sopa (25g) de
aglicar

cubos de gelo

Coloque os ingredientes no copo misturador. Tape e
misture A velocidade & , premindo a tecla vibrar (Pulse)
6 a 8 vezes, durante cerca de 15 segundos de cada vez,
até picar o gelo. Raspe os lados do copo misturador, se
necessario.

Quantidade: 3% chévenas (800 ml), (cerca de 4 doses).

Variagdes: Adicione aos ingredientes 2 bananas, 2
chévenas (400 g) de morangos frescos ou congelados, ou 4
péssegos médios.

16



@ SOBREMESAS 6»»

CREPES DE MACA

Crepes: Coloque todos os ingredientes para os crepes no copo
2 ovos misturador. Tape e misture a velocidade ¢ durante 10
Y colher de chd de sal segundos. Raspe a farinha colada aos lados do copo.
% chdvena (90 g) de farinha Misture a velocidade *#  durante mais 5 a 10 segundos
1 chdvena (250 ml) de leite ou até a mistura ficar homogénea. Deixe repousar durante
2 colheres de sopa (25 ml) 1 hora no frigorifico. Unte a frigideira para crepes ou uma
de éleo frigideira antiaderente com manteiga ou 6leo. Deixe a
Recheio: frigideira aquecer em lume médio ou forte. Deite 2 ou 3
2 magas grandes, colheres de sopa (25 ou 50 ml) de massa para cada crepe
descascadas e sem carogo, de 15 a 18 em. Deixe cozinhar até ficar dourado e vire.
partidas em quatro Deixe cozinhar até ficar dourado.
% chdvena (125 ml) de sumo
de maga Entretanto, coloque as magds, 0 sumo de maca, o a(;licar,
% chdvena (25 g) de agiicar a mais§:na e a canela no copo misturador. Tape e prima a
1 colher de sopa de farinha tecla vibrar (Pulse) a velocidade &' durante 8 segundos,
maisena 2 a 3 vezes ou até estar misturado e as magds picadas.
% colher de chd de canela Deite a mistura numa panela média. Misture as passas e
Y chdvena (35 g) de passas mexa. Leve ao lume a ferver, mexendo frequentemente.
Cozinhe em lume médio durante 10 a 12 minutos ou até a
mistura ficar espessa e as magds cozidas, mexendo de vez
em quando. Deite 2 a 3 colheres de sopa (25 a 50 ml) de
recheio no centro de cada crepe; dobre ou enrole o crepe.
Deite o restante recheio por cima dos crepes. Pode
decorar com chantilly.
Quantidade: 8 doses (2 crepes por pessoa).
1 lata (200 ml) de Coloque todos os ingredientes no copo misturador. Tape e
tangerinas escorridas misture a velocidade & durante cerca de 15 a 20
1 chdvena (250 g) de dgua segundos. Deite numa sorveteira e coloque no congelador
1 embalagem (175 ml) de até comecar a solidificar, cerca de 3 a 4 horas. Volte a
sumo de laranja deitar no copo misturador. Misture & velocidade
concentrado congelado d - s
) ) ) urante 1 minuto, até ficar cremoso.
% chdvena (30 g) de agticar
em po Deite na sorveteira e coloque no congelador até ficar
1 colher de sopa (15 ml) de sélido, cerca de 5 a 6 horas.

sumo de limao natural

Quantidade: (6 doses).
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@ SOPAS 6>

GASPACHO

latas (410 g) de tomate
pelado sem sal

pés de aipo cortados aos
pedagos (5 cm)

pepino médio, descascado,
cortado aos pedagos

cebola média, cortada aos
pedagos

pimento verde pequeno,
cortado aos pedagos

colheres de chd de salsa
fresca picada

colher de chd de
cebolinhos frescos picados
dente de alho

3 colheres de sopa (45 ml)

de azeite

colheres de sopa (45 ml)
de vinagre de vinho tinto
chdvenas (500 ml) de
cocktail de sumo de
legumes

colher de chd de pimenta
preta

Piri-piri

Coloque uma lata de tomate, o0 aipo e o pepino no copo
misturador. Tape e misture 2 velocidade &} durante
cerca de 10 a 15 segundos, até estar bem picado. Deite
numa tigela grande.

Coloque a segunda lata de tomate, a cebola, o pimento, a
salsa, o cebolinho, o alho, o azeite e o vinagre no copo
misturador. Tape e misture 2 velocidade &} durante
cerca de 10 a 15 segundos, até estar bem picado. Raspe
os lados do copo, se necessério.

Deite na tigela. Tempere com o cocktail de sumo de
legumes, a pimenta preta e umas gotas de piri-piri. Leve
ao frigorifico até ficar bem fresco, cerca de 6 a 8 horas.

Quantidade: 8 doses.

VICHYSSOISE

3104

sonbn

colher de sopa (15 g) de
margarina

chdvenas (200g) de alho
francés ou cebolas as
rodelas

batatas médias,
descascadas e cortadas
aos cubos

chdvenas (750 ml) de
caldo de galinha com
baixo teor de sédio
colher de chd de pimenta
preta

chdvena (250 ml) de leite
magro (2%)

Cebolinhos picados, se desejar

Derreta a margarina numa frigideira em lume médio.
Adicione os alhos franceses. Deixe cozinhar durante 3
minutos, mexendo os alhos até ficarem macios. Coloque
no copo misturador, juntamente com as batatas e 1%
chévena (375 ml) de caldo. Tape e misture & velocidade

& durante cerca de 1 minuto, até estar bem picado.
Deite numa panela.

Misture o restante caldo e a pimenta. Deixe levantar
fervura, reduza o lume e deixe cozer em lume brando,
durante cerca de 10 a 12 minutos, até os legumes estarem
cozidos. Misture o leite.

Leve ao frigorifico até estar bem fresco, cerca de 6 a 8
horas. Decore cada prato com os cebolinhos picados, se
desejar.

Quantidade: 6 doses.
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@ PRATOS PRINCIPAIS 6»»

cebola pequena, cortada
aos pedagos (2,5 cm)

g de carne de vaca magra
picada

5 g de carne de porco

picada
chdvena (25 g) de pao
ralado
ovo
colher de chd de sal

colher de sopa (15 ml) de
dleo

chdvena (70 g) de
cogumelos frescos fatiados
ou aos quartos

chdvena (300 ml) de
caldo de carne

colher de sopa de farinha
maisena

colher de chd de
manjericao

colher de chd de pimenta

ALMONDEGAS

Coloque a cebola no copo misturador. Tape e misture &
velocidade & durante 5 a 8 segundos ou até estar
picada. Adicione os restantes ingredientes das
almondegas Prima a tecla vibrar (Pulse) na velocidade
=% 4 a 5 vezes, durante 8 a 10 segundos de cada vez ou
até estar mlsturado raspando os lados, se necessrio.
Faga bolinhas de 4 ¢m com a carne.

Aquega 6leo numa frigideira antiaderente grande, em
lume médio-forte. Frite as almondegas durante 5 a 8
minutos ou até ficarem tostadas, vire de vez em quando.

Entretanto, lave bem o copo misturador com detergente e
volte a colocd-lo na misturadora. Coloque os cogumelos, o
caldo, a maisena, o manjericdo e a pimenta no copo
misturador. Misture 2 velocidade # durante 5 segundos
ou até os cogumelos estarem picados. Junte as
almondegas na frigideira. Deixe cozinhar, sem parar de
mexer, até formar bolhas. Reduza o lume para médio-
brando e deixe cozinhar durante 8 a 10 minutos ou até o
molho ficar espesso e as almondegas bem cozidas. Sirva
acompanhado com arroz ou batatas, se desejar.

(Quantidade: 8 doses (4 almondegas por pessoa).
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«@ MOLHOS E COBERTURAS @»»

COBERTURA STREUSEL

NN

N

chdvena (60 g) de farinha
chdvena (100 g) de

agticar mascavado

colher de chd de canela,
opcional

colher de chd de sal
colheres de sopa (25 ml)
de creme de quetjo light
pasteurizado

colheres de sopa (15 g) de

nozes

Coloque todos os ingredientes no copo misturador, pela
ordem indicada na lista. Tape e misture & velocidade
durante 20 a 25 segundos, até estarem bem misturados.
Raspe os lados do copo misturador, se necessdrio. Utilize
para decorar uma forma de 33x23 c¢m de fruta assada ou
para espalhar sobre um bolo de 33x23 c¢m antes de ir ao
forno.

(QQuantidade: 1% chévenas (160 g).

X

X

PASTA DE SALADA DE FRANGO

chdvena (60 g) de
maionese light

chdvena (60 g) de natas
light

colher de sopa de cebola
picada

colher de sopa de salsa
Jresca, se desejar

colher de chd de sal
colher de chd de pimenta

chdvena (140 g) de peito
de frango cozido, cortado
aos cubos

Coloque todos os ingredientes no copo misturador, pela
ordem indicada na lista. Tape e misture a velocidade *% ,
premindo a tecla vibrar (Pulse) 3 a 4 vezes, durante cerca
de 5 segundos de cada vez, até o frango estar bem picado
e a mistura homogénea.

Quantidade: 8 doses.

% chdvena (110 g) de uvas
vermelhas sem grainhas

2 dentes de alho Coloque o alho no copo misturador. Tape e misture a

% chdvena (50 g) de queijo velocidade ¢ durante cerca de 5 a 10 segundos, até
Parmesao ralado estar picado.

1% chdvena (125 g) de folhas . .. L.

de manjericao fresco bem Adicione o queijo ralado, manjericdo, a salsa e as
comprimidas améndoas. Tape e misture & velocidade . Com a

Y chdvena (5 g) de folhas de misturadora a funcionar, adicione o azeite e o caldo de
salsa fresca galinha. Misture durante cerca de 45 segundos a 1 minuto

3 colheres de sopa (30 g) de até estar bem misturado. Raspe os lados do copo
améndoas ou pinhaes misturador. Adicione o resto do caldo, se necessdrio. Sirva
triturados com massa, pizza, frango ou marisco.

% chdvena (50 ml) de azette )

Y a Y chdvena (50 a 75 ml) Quantidade: 1 chdvena (250 ml), (8 doses).

de caldo de galinha com
baixo teor de sédio
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«® ALIMENTACAO INFANTIL 6>

PURE DE BATATA E CENOURA

N

NN

N

%

BN

X

chdvena (60 g) de cenoura
(1 pequena) as rodelas
chdvena (80 g) de batata (1
média) descascada, aos
cubos

chdvena (125 ml) de caldo
de galinha com baixo teor
de sédio

a 3 colheres (25 a 45 ml) de
leite gordo

Coloque a cenoura, a batata e o caldo numa panela e
deixe levantar fervura. Reduza para lume brando e deixe
cozer, destapado, até os legumes estarem muito macios,
cerca de 10 a 15 minutos. Deixe arrefecer 5 minutos.

Coloque a mistura de legumes arrefecida e 2 colheres de
sopa (25 ml) de leite no copo misturador. Tape e misture a
velocidade % durante cerca de 10 segundos; raspe os
lados do copo, se necessdrio. Misture a velocidade =2
durante cerca de 30 segundos; raspe os lados do

copo de 10 em 10 segundos. Adicione 1 colher de sopa
(15 ml) de leite, se necessdrio. Guarde no frigorifico.

(QQuantidade: 1 chdvena (250 ml).

- PAPAS DE AVEIA COM PESSEGO

chdvena (150 ml) de dgua
chdvena (25 g) de flocos
de aveia instantdneos
chdvena (55 g) de péssego
em calda enlatado ou
previamente descongelado,
escorrido e cortado as
fatias

colher de sopa (15 ml) de
leite gordo

Deite a dgua numa panela e deixe levantar fervura.
Misture a aveia e deixe voltar a ferver. Reduza para lume
brando e deixe cozer, destapado, durante cerca de 1
minuto. Tape e deixe arrefecer durante 5 minutos.

Coloque as papas de aveia, os péssegos e o leite no copo
misturador. Tape e misture & velocidade 4 durante
cerca de 10 segundos; raspe os lados do copo, se
necessdrio. Misture a velocidade === durante cerca de 30
segundos. Guarde no frigorifico.

Quantidade: 1 chévena (250 ml).

MOLHO DE BANANA PARA FRUTA

N

EN

chdvena (120 ml) de
iogurte magro de
baunilha ou de morango

banana média as rodelas

colher de sopa (15 ml) de
mel

colher de sopa (15 ml) de
sumo de laranja

colher de chd de canela

Coloque os ingredientes no copo misturador. Tape e
misture & velocidade =5 durante cerca de 40 segundos;
raspe os lados do copo de 20 em 20 segundos. Deite sobre
fruta fresca cortada as rodelas.

(Quantidade: 1% chdvena (300 ml).
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yla To TG Ba PELWOETE TNV TBAVOTNTA TPAUMATIOMOU, Kal yia To Tt Ba oupBel eav
dev akolouBnoete TIg 0dnyieg.

EyyOnon tov MmAévtep KitchenAid®

ATAPKEIA
EITYHXIHZX:

H KITCHENAID OA
KAAYWEI TA EEOAATIA:

H KITCHENAID AEN GA
KAAYWEI TA EEOAATIA:

' Evponn, Avotpadia,
Méon Avatodr), Aoia kot
Agpw:

Tpia ypovia mipovg
yyO101G OPYOHEVT] QIO TV
Npepopnvia ayopag (Lovo

Tyv avukatdotaorn v
eSapUIPATOVY Kot T0 KOOTOG
€PYUOLOG EMOKELT)G Y10t
emdopHwon vAkGV. To
service rpérnet vo Sie§cyeton
ROVO arto e§0V0L000THEVO

A. Emoxkevég dtav 1o
pmAéviep Sev
XpHotporoteita yio
(PLOLONOYIKI] OIKIOKT)
Xpron.

B. Znpuég nov givan

Y10t OIKIOKI) YP1jo1). KEVTPO service g AIOTEAEOPOL OTLYT)PATOG,
KitchenAid. HETATPOIIG, KOKIG

AMo: Xp1ong, Katdypnong 1

"Evag ypovog mnpoug eyKatdotaong/Aertovpyla

eyyO101G OPYOHEVT) QIO TV
Npepopnvia ayopag (Lovo
Y10t OIKIOKI) Xp1jor))

G OYL OOPPOVL JiE TOLG
TOMIKOUG NAEKTPIKOUG
KQVOVEG.

H KITCHENAID AEN ®EPEI KAMIA EYOYNH I'TA EMMEZEX

ZHMIEZX.

Ta xapaktplotukd propet va %MdEouv Ywpig mpogdorioinor).
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Yol 1 JoN

'Otav ypewadeote service 1) Por)beia

KPATHETE ENA ANTITPA®O THX
ATIOAEIZHY ATOPAX T10Y OA
ANATPA®EI THN HMEPOMHNIA
ATOPAXY TOY ITPOIONTOZX.

H AITOAEIZEH AYTH OA XAX
EZAXDAAIZEI SERVICE ENTOX
EITYHXHX.

Ze nepintoor) mov to MmAéviep
Svolertovpyet 1) 8¢ Aertovpyel kafolov,
eAéyEte To MOPOKATO:

- Eivon to MmAévep ovvdedepiévo oty npida;
- Ynapyet pedpa oy aopadeia g npilag
1ov eivat ovvdedepevo 1o MiAéviep; Eav
xete aoPaloOIaKOITT 0To Ot 060G,
OlyovpevTtelte NG V0L OVOIKTOG.

- Agpnote 15-20 Aerrtd u) ovokevn) Yopig
va givat oty npido kot botepa ovvdeote
v §ava.

- Eav to mpopAnpa Sev opeidetan oe Evav
arod toug muparave Aoyoug, avotpeSte
oty napaypagpo "Kévipo service” oty
oeAida 5.

- T va puBpioete to service,
ovpPovAevteite 1OV TOIKO EUITOPO TG
KitchenAid 1} to payadi nmov ayopdoate to
HPOIOV Y10 AN POPOPIES OYETIKA HE TO HOG
fa anoktoete service.

%

Kivduvog nAektponAngiag

BydATe To QIg amo Tnv npida
TIPIV TH CUVTAPNON.
Ala@opETIKA, uTTopei va
npokAn6ei BavaTtog n
nAektpomAnéia.
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Yol 1 JoN

Kévtpa service

To service Oa npénet va Sie§ayeton povo anod E§ovotodotnpévo Kévipo service g
KitchenAid. Emkowavijote pe to Kévipo service nptv va oteidete 1o mpoiov yio emokeur).

I'o emOKeVEC, EMKOVOVI|OTE:
Owakog E€orhiopog AEBE
Ayopépvovog 47,

KaAMOéa, 176 75,

ABnva

TnA: +30 210 94 78 122

Dag: +30 210 94 15 586
Service: +30 210 94 78 773

www.KitchenAid.com

HAextpikég anontnoeig

ATNPOEIAONOIHZH

24 A

To 1poiov autd ivar epoSIopEVO pe Eva
eldko kadado oo Y. Xe nepimtwor nov

10 KoA®O0 elvan YaAaopévo, mpénet vo
avukataotadel omo oV KATaoKELaot) 1)
ano oV avurpoonIo GOTe Vo

O(HO(PSUXGOIZJV Kivouvor. Kivauvoq nASKTpo“AnEiqq

JUVOEOTE TO PIG OE YEIWHMEVN
npida.
Mnv agaipeiTe To AKPO yeinong.

Mn xpnoiporolgiTe peTACOXNH
aTIoOTAG.

Edv dev akoOAOUONOETE AUTEG
TIG 0dnyieg, ymopei va
nmpokAnOei Bavarog, mupkayld
N nAekTponAnéia.

® Ynpa kotatedéy mg KitchenAid, HITA
™ Europiko onpa g KitchenAid, HITA
© 2005. Me v em@oAagn nmavidg Skadpatos.
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Yol 1 JoN

Xapaxtproukd tov MmAéviep

KitchenAid nowdtta onpaivet nog

autd 1o MoAéviep éxel

KOTOOKELOOTEL KOl SOKIpaoTel fe Tig

npodiaypagpég g KitchenAid yia

v aplot) Aettovpyla, Kot HoAD . . .

Reyao ypoviko Sidotnpa. > ?00’}1(11 Regotpa vhixéy
m

KaAvppa

AvOexmikr), mopipoyn,
YUOALVI) KQVOTOL
(mAévetan oto
HALVTI] IO MATOV)

\ Mayoipio ano avogeidwto
- ——— ot00M

oteyavomnoinong /

a— Aoxtodidt aopoldeiog
—— @ravide

Baon - xoAapo

Evdiakprrog mivoxog
eléyyou pe eOypnota
obppoda / kovpma

ZtaBepr) foon
o) png pe modapaxio
nov dev yhiotpovv

m
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Yol 1 JoN

Yuvoppoloynon tov MmAévtep

1. IIpwv ovvappodoyroete 1o pAéviep
006, OKOLITOTE ) fAOT) TOVL pE EVal
Ceoto novi pe oanovvada. 'Enerta,
kabapiote ) Paon pe éva vypo movi
KOl OTEYVOOTE T Pe eva padako navi.

THMEIQXH: Mr) pubilete ) paon oto
vepo. TTAOvete v Kavata tov préviep,
10 KOAAGPO Kot T payaipla 0o mAvviplo
MATOV 1] 010 YEPL e (E0TO OUITOVVOVEPO.
Eav ta m\ovete pe to xépt, Semhdvete kot
OTEYVOOTE 0 e§opTparta.

MHN ITAENETE TO KAAYMA XTO
ITAYNTHPIO IIIATQN.

2. Avarodoyvplote v Kavérta 10 JAEVIEp
KOL TIEPLOTPEPTE TO KOAAPO HAV® 0TV
kavata. Befowbeite o o onelpopia
ePapPPOLEL OWOTA KO Pe QOPAAELCL.
T'vpiote mv kavarto oe OpOa O¢or).

3. Tomobetote 1o KAAVHA MAVL OV
KQVATO TOV PIAEVTE.

4. Edv 1o kadado pedpatog eivat moAd
Raxp?, TAiSte 10 yOpo anod 1o YOpo
anobnkevong ot aon tov PrAéviep.

5. Tomnobetote v Kavato HAve ot
paéon.
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Yuvappodoynon tov MmAévtep

m
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6. Xuvvoéote to prAéviep oy npica. To
HrAéviep elval TOPa ETOLHO Vol
Aertovpyroe.

7. TIpv avaonKOOETE TV Kavata oo )
paon g petd u) xpron, méete
HAvtote 10 IANKTpo O Kot
PeforwBeite ot ) mpdowvn evietkuki)

Avyvia €xet otapatnoel vo avafooprvet.

Yu) ovveyela Pyddte t) oLOKeLT) Ao
v rpilo. AVaonKOOTe )V Kavato
padi pe o KoAdpo ywpic va tmy
neptotpéypete. H nepotpor) g
Kavatog eve Ppioketol nave ot faon
§eprdmver o koAdpo Kkat yOvovtat ta
LYPG TIOVL HEPIEYEL.

ZHMEIQXH: Xpnotporoteite naviote 1o

pAéviep oe kabapr) Kot OTeYVI] EMPAVELQ.

2

Kivduvog nAekTpomAnéiag

ZUVSEOTE TO QIG OE YEIWHEVN
npida.
Mnv agaipeite To AKpo yeiwong.

Mn XpnoIHOTOIEITE HETAGYXNH
aTIOTAG.

Edv 8sv dKOAOUONOETE QUTEG
TIG 0dnyieg, ymopei va
mpokAnOei Bavarog, mupkayia
N nAektponAngia.




Yol 1 JoN

Tporog xprjong

Inpeiwon: ‘Otav 1 mpdowvn evOelkTk)

Avyvia avafoofrvet 1) 1 évoeidn

Xertovpyiag elvar ou) O¢or) on:

- Mnv axovpmdte ta poyaipto

- Mnv enepPoivete oty kiviorn tov
poyaiplod

- Mnv aropakpivete to kGAvpa g

Kavatag tov Mm\éviep

® Otav 1) npaown evoektkr) Avyvia
avafoofrjvel, Eva toyalo ayytypa oty
taybu)ta 1) Kanota aAAn kivion propet
va odnyroet oty évapén Aettovpyiag
tov Mmévtep.

® Mn Aertovpyette 1o Mmkéviep otav 1)
Avyvia Aettovpylog 1 avafoofrjvet.
Na anevBuvbeite og e§ovotodotpevo
service. (map’ 6N avtd, av méAAetat
eAaPPOS ELVOL PLOLOAOYIKO).

® H ovokevr) npéret va Aettovpyei povo
OTay EVOL MOTPEVO KATIOLO AIIo T
KOUHITIGL TOV THvOKa eAEyYoL. Xe
onotad1note GAln mneplrtwor) mov
Xertovpyel 1o MAéviep, va natioete
QpEO®S TO KOV Aettovpylag O . Av
KT TETO10 OLPPEL, pn Xprotporooete
MiAéviep. AnevOuvbeite to og kAo
£§0LOOOOTIEVO service.

To pmAéviep KitchenAid® Siobéter Héka

0LVOLAOHODG TAYVTITOV.

yhoxbypo avéguEn

noAto- vypo-

G8evor/Bpupp f
TR mayou noinon nourjon

rEVIPEY

off On

Pulse

® 'Oleg ot Tayhu)teg Propoov va
oLVELAOTODV e T KOV  Pulse
(ouypiaia Aettovpyia).

® [Ipw Aettovpynoete 1o MiAéviep
OLyOUPEVTELTE NG 1] KAVATOL EXEL
ouvappodoynOet kot toroOetn el oot
nave ou faon v Modéviep. Badte
VAKG pEoa oty Kovata Kat opi§te KaAd
10 KGAVpOL.

® TTiéote to kovprt Aettovpylag | . H
Hpaown evoelkukr) Avyvia mpéret va
avafooprjvel LIIOGEKYDOVTAG WG Ta
KOV TOXVTIT@V E(OVV evepyorou)Oel.

Inpeiwon: Av og auto 1o onpeio 1
npaown evoekukr Avyvia dev
avapooprvet, anevbovBeite oto
e§ovotodotnpévo service.

® Balte ) ovokevn) va Aettovpyet oty
embOupnu) toyvuto. H eviekukn)
Avyvia Ba avénpet Kot to 1paowo gpog Ha
ovveyioet va eivar avappévo. Mmopeite
va aAdadete Tig tayvTnteg Yopig va
otapatogte v Aertovpyla medoviag to
VEO KOUPIIL TorY VT TOG,

® Otav avapetyvoete eotd 1) Kavtd vypd,
agpoipelte 10 KeVipiko nopo-peodpa
VAIKOV, Kl YP1OLHOIIOLEiTe HOVO TV
RE IRV

® ['o vo anevepyornotelote 10 MAéviep
MIEOTE TO0 KOV O . AUTO 10 KOLpII
OTaPATAEL OTTOLOOIIIOTE TayDT)TO KOt
Aertovpyla tov MmAéviep. Tpv Pychete
Vv Kavato and ) Paorn meote o
kovprit O kot anoovvoEote )
OVLOKELT) o110 T 11pido.

Inpeioon: Mnyv avopyviete yia 1oAD Gpa

ta VAkA. Na oTapotdte aveé ovyve:

TOKTIK( O100T POt Kot vor eAEYYETe v

MUKVOT|TO TOL pypatog.

O
x
>
=y
<
<
1]




vv3

-
<
x
o

A

ol § 1o\

Tpodnog ypnong

Iopa pedovpa TV CLOTATIKOY

Byalte 1o nopa kat mpoodéote tor AKG
oug taybduteg 4 1 . Otay
Aertovpyeite 1o MiAéviep oe vpnAotepeg
TO U TEG, [E YERAT TNV KOVATa 1] PE
(e0TO TEPIEYOHEVO, VO OTAPATATE TO
prAéviep kat va ipooBEtete to DAIKA.

Zradoxn adEnon tayvm e

(STEP START™)

Ye autod 1o Prpa o Modéviep Sexuvdet

auTOpaTa var Aettovpyel oty mo yopnAr

taxOuyt yio vo arnogevydel to mrothiopa

Kot €retta au§avel yprjyopa v taydujta

GOTIOL VO (PTAOEL TV ToUTTaL TG EMAOYTG

oag yio aplot) emooor).

Tuypoio Aerrovpyia.(PULSE)

To KitchenAid® MmAéviep oag Swafeter )

0zon Pulse:

® [Ipw Aettovpyrnoete 1o MiAéviep
OLyOUPEVTELTE TIOG 1) KAVATO £XEL
ovvappoloynOel owotd Kat Exet
tornobetnBel owotd nave ot faot tov
Mrévtep. Balte ta vAikd péoa oty
Kavata Kot opi§te KaAd to KGAvpa.

® [Tigote to kovpri g Aettovpyiag 1 H

paown evoelkukn Avyvia mpéret va
avafooPr)vel LITOSEKYDOVTAG WG Ta
KOUHITICL TOXVTIT@Y E(OVY
evepyorioun Oel.

® [Tifote 1o kovpri Pulse | H evleukn
Avyvia nave ano to kovprd Pulse Ha

avdupet, LITOGEIKVDOVTOG WG OAES Ot
tayvuyteg eivor vio ) Aettovpyla Pulse.
® EmAé€te pio toydtnta Kot meote yio
000 XpOvo Ogete. (propet va viidp&el
Ho pukpr) KaBootépnon pexpt va
@taoete oy embupn) tayLTTe Adyw
oL ovotpatog Step Start™ Feature).

I'o va anevepyonou)oete ) Hgorn Pulse
Savamnaujote 1o kovpri. To MiAéviep
elvat tOpa ET0L0 yia ovvexn) Aettovpyia.
ITpw pyddete v kavato tov Mmdévep,
arevepyorotetote 1o MiAéviep
HOTOVTOG TO KOV )G Agrtovpylog

O Kot 0roovvOEOTE T GLOKELI] A0
v npido.

Inpeiwon: Xpnotpornoteiote pio MAaoTiK)
OTIGItOLAC Y10 VO AVOKOTEYTE TOL ALK
mono otav to MuAéviep eivan ot O¢on

O kat anoovvéedepEvo aro v rpila.
Mn xprotponoeite noté ada epyadeia 1
akOpa Kot ) onétovAa otav 1 MiAéviep
eivar og Aertoupyla.



Vol 1 JoN

OO61y0g Yo Tov €Aeyyo TG TayLT TS

IIpoiov Toyomta
ZOPI) Y10 T YOVETEG oo a
ZOp1) Y10 PAPAEG..oeviiiiiice
LaAtoo Aayavikav
LAATO0 PPOVTOV v g
TAATOEG Y10l OOAGTEG evveveerirvrcvrrirines a
LOUN0 PEAOUTE ovevvviiiiccceiias @
[Tovpég ppovTOV/IOSIKI) TPOPT)

HE PPOVTU v =
ITovpég kpgatog/matdik PO e

KPEOG cvevivresieicisesse e =
ITovpég Aayavikav/

[Tonbikn) tpo@n) pe AaYaviKa............... =

Zaldta pe KpEag yua YEQLON oe
OOVTOULTG 1vvvvvevrevreveeveereereeseereeseseeeenes

U»
TONCKEK covicc e &
Appauy Cedotiv yia KEK Kot yAUKG.... &

&
'Y

Tpayava piyovAa QOPNG....cvewceene.
Nooupa piyovda (Opng

I'\uka tpayavd piyovda LOpNG............. Y

Zoppovn: O nayog propel va Bpovppatotel oe onowadnnote tayvuta. Na etopadlete éva

Ipoiov Tayvmto
TAvkG PiyoLAG QOPIG i @
NTUT e a
Kpépa and padako wpl g
TTOYOPEVE TTOTA oo &
IOt P PPOVTCrvrrenriiiiciiiiciiiee, &
ITota pe faor to maywpévo

VIHOUPTL o &
ITotd pe PAOT COPRITE oo &
ITotd pe péon 1o maywpévo yadd......... &

ZxAnpo topl Tpippévo

ZOPOG KPEOTOG .o
AEUKI] OOATOU. ... i
I'Avko Topl ricotta

1] cottage cheese .......cvvvenievererenence. 4
MIYHOTO PPORIG e =
X0pOG PPoDTOV aItd TAYOHPEVO

OUHITUKVOREVO YUHO w.oveiiieiiinae e
WIAOKOPPEVC ACYOVIKAL oo &2
PAoKOPPEVE PPOVTOL «.oveveeee. Pulse 5
PIAOKOPPEVOG TIAYOG. ... g
OPUPPATIOPEVOG TIAYOG. .o kL

Soyeto Opuppanopévoo nayou 1) 12 pe 14 nayaxu ) gopd. I'a ) Siadikaoia de

xperaletar va mpootefoiv vypa.
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Opovtida kar Kabapiopog

EZHMEIQXH: M pobilete ) pdorn tov
RrAéviep o vepo.

KAGAPIZMOZ THX KANATAZX TOY
MITAENTEP

T edappv kabapiopo:

3. TTAOvte v Kavata, ta poyoipla, Kot
T0 KOAGPO TG KAVATAG, 0TO MALVTIPLO
MATeV 1) 010 YEPL fe (eotd
oarovvovepo. Eav ta mdvete pe 1o
XEPL, SEMADVETE Kol OTEyVOOTE 1ol
eSapupata.

O¢ote 1o pAéviep oe Aertovpyia yio 30

OevtepOlenta, fe TV KavaTa yepdtn

(eoto oanovvovepo. Bydlte v kavata

arod 1) faor), adeldote o NePLEXOHEVO KAOAPIXMOX THX BAXHX KAI TOY

Kat emhdvTe v Kavata Kat to KaAvpa KAAQAIOY

e Kabapo vepod. E1eyvaote )y Kavato 1

kat 1o kaAvpo. H kavata miéveton kat

010 ALY P10 MATOY.

To kaAvpo AEN m\évetan oto
nAvvplo matov!

. Xxouriote ) Pdon tov prdéviep pe
{e0T0 MOVl fe oarouvvado Kat ENErta pe
LYpO MOVl LTeyvaoTe T fe arado
novi. My yprowpornoteite okAnpd
QITOPPUITAVTIKG 1) OUPHO KaToapOAag.

YHMEIQXH: My pobilete u) faon tov
pnAéviep oe vepo.

T'o fabo kabopropo:

1. AvaroSoyvplote v Kavata tov
HrAéViep Kol aaipeote o KOAAPO,
HEPIOTPEPOVTAG TO TIPOG T APLOTEPCL.

2. Avoonkoote ta poyaiplo oo wmy 2. Xxkouvriote 10 kaA®S10 pe (eotd mavi pe

Kavato (to poayaipta Sev apaipodvat
TeAelwg aro v Kavata) Kat
Snpovpynote YOpo petafd g KA
PAGVILoG TOV payapidy Kat Tov
Saxtudiov aopalelag tpafmviag to

oarovvada, Kot EMETa P LYPO MaVL.
L1eyvoote 1o e éva arnadd Dpaopa.
Mropeite va todi€ete 1o KaA®O0 010
X®po arobikevoTG 1oL Pploketat oy
péon tov prévep.

SaxtvAto amd ) pAaviéa. Etot
propeite va kabapioete mAnpog to

Saxtoo.
\
|

2

THMEIQZH: ITpw tonoOgtmoete ta
kabapd e§apupata o) faon tov
prAéviep, Pefatwbeite ou éyouy
ovvappoloynHel 60Ot
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Xpropeg ovpfouAég

T'pijyopeg oupPouviég

B Xpnowonoeite o kovpr Pulse dtav
QUAYVETE TIOTE OV MEPIEXOLY MAYCAKIQ, Y10 VOt
EYEL TO OOTEAEOPAL 00 TTIO OPOLOYEVT)
o0OT001).

B No avakotedete o) 0éon & av udyvete
HeydAn mOOOTTO TTOTOL MOV MePLEXEL TTOAAGL
nayaxkio. o ukpotepeg oot teg
xpnoworoteiote ) Hgon & .

B To pkpotepa maykio KOPovton Kot
Opvppatiovtan mo gvkoAa arr’ ot Ta
peyoAltepa moyoxia.

B Y auto o MiAéviep va yprotporioteite
peyaddtepeg oot teg piypotog arr’ ot o
Xprowponotovoate oe Ao prAéviep.
Mropeite va xprjowponoteiote 2 pe 3 koOreg
piypatog (500ml pe 750ml), avadoykd pe
1 koo (250 ml) mov yproponoteite oe GAAa
prAéviep.

B Ta piypota moAov ovotatkavy, va apyilete
TO AVOKATERD Pe TV tayUtta ou) Ogon &
Y100 VoL 0uvSLaoTovY OPAAd T OLOTOTIKCL
Yotepa avfjote uy taybujta, edv
xpetadetot.

B Xiyovpevtelte NG 10 KAALpO PploKeTal AV
oto MmAéviep katd 1) Sidipkew v
AVOKATEROTOG.

B Torobeujote 10 YEPL 00G AVK 010 KAAVHA
otav Opuppatidete mayo.

B Av 0Aete, propeite va Pydete 1o nopa -
pedovpa ovotatkOV tov MiAéviep aro
kGAvpa Yo va poobeoeTe LY 1) HaydKio
Kotd ) Aertovpyia tov Mihéviep oug Héoeig

3 I'] .
Te peyaltepeg tayvT)tes, pe (eotd
TEPIEOPEVO KOl YERATT) TV KOVATX, VOl
otapatdte 1o MoAévtep yio va npoobéoete
VAL

B Yopotdte o MmAéviep kot aroouvoEote 1o
aro v npia, otav Ba ypropornoteite
epyaleia peoa otV Kavao.

B Kpuovete ta {eotd payntd mpotou w
avakotedete 0t0 MmAéviep.

Na yprjowporoteite Ty toybmta 4 oujy
apy1) kot addadete oe vpnAotepn taydu T av
XPEWOTEL

B Otov avapetyviete {eotd 1] KALTA
LYPX, AUPOLPELTE TO KEVIPIKO MOA-
pedobpa LAKGOV, Kat Yprjolponoteite
pOvo my tayvuta .

Iog va ...
Enovo@épete CUPIUKVOUEVO YUHO 0TIV (PUOLKI)
0V KOTOTaon: yio &va Soyeio 177ml
OLHITUKVOPEVOD YUROU MOPTOKAAL TIpocbéote
001 TOCOTTO VePOL Xpelaletan péoa oty
kavato. Kadbyte v kavata kat avokotéyte
omv taxbmta & péypt vo SnpovpynBei éva
OROLOYEVEG piyHa, YOP® Ot
20 pe 30 Sevtepodenta.
I éva Soxeio 355ml ovpmukvepévou yupod
noptokdAt mpoabéate 1 Aitpo vepod péoa oty
kavarta. KaAbyte v kavéta ko avokatéyte
ouy tayvtta & pEgpt va SnpiovpynOel éva
OpowyevES piypa, yopo ota 30 pe 40
Sevtepoderrta. Xuveyiote oty tayvte 4yl
a viddouta 00 Goyela Vepol MOV MEPLOCEVOLY.
Awdvoete o8 vepo apopatiopsvy Celativy: fadte
Bpaoto vepo peoa oty kavata. Ipoobéote
Cedativyy. KadOyte v Kavata Kot avokotEyte
ouy tayoute & péypt va Srodvbel o piypa,
oxedov éva Aento. I1pooBéote dAda ovotomikd.
duatete Piyo ond pmoKOTw: ONAOTE OF
KOMPATAKLOL TTEPTTOL 4€K. Tar PeyaAa PIMOKOTOL.
To puxpoTepa ta yprotpomnoteite g egovy. Ta
tonobeteite péoa oty kavata. Kaddmntete my
KOVOTO KO AVOKOTEDETE TO PyHO 0TV Tay Uty Tto
“, mélovtag to KOLPI oTypiaiag Aertovpylag
yia 3 SevtepoOdenta kabe Popa, pExpt va
QITOKTIOEL TO Piypa 00g TV embupn ) o0otaor).
Xpnotporoteiote ) yiyo yio vo yapvipete
HAYOPEVO Y1ODPT, HOVTIYKA 1) KOPHOOTA
PpOLTOV.
To va uagete Aentotepn wiyo yio miteg Kat yio
KPOVOTEG YAUKOV, ONAOTE 08 KOPPATAKLOL HTEPTTOL
4ex. kpakep 1) pmokota. Ta tormofeteite péoa
oty kavate. Kedomtete my kavata ko
QVORATEDETE TO piypa oty tayvmta &,
mé{ovtag To KOLPIT ouypiaiog Aertovpylag yia
20 pe 30 Sevtepolenta kGbe popd, pEypL va
QIOKT 0L TO piypa oag v embuvpnt) 00oTaol).
Dudgete Pixo oo KPOKEP 1) PPUYOVIEG
akoovbeiote v ida Sradikaota yio ta
HITMOKOTA.
Duate piyo and popi: KOYTe 10 Poul og
Koppataxia mepinov 4ex. KaAdyte myv kavata
KOL QVOKOTEWPTE TO PyPa 0TV Tox Ut == yio
5 popég diapkerag 3 Sevtepodémtov kabe popa.
Xpnoporoteiote T yiyo pe tov i610 Tporo mov
XP1OLHOTIOMO0TE T) Piyal yio KpaKep.
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Xproyeg ouppfovAég

Kowrte ppovta kou Aayavika: Padte 2 kolreg
(400yp) ppodtV 1) AaxavikdV péoa oty
kavaro. Kadvyte u)v kavata kat avakatéyte
oy taxvt e ¥, medoviag 1o Kovp
omypoiag Aettovpyiag yia 2 pe 3 Sevtepodernta
KGOe Popa, PEXPL VO AIIOKTIOEL TO Piypa 060G TV
emOupnu) odotao.
Iovpég ppovtwv: tonobetote 2 kovreg (450yp)
ppovta anod kovogpPa 1) payepepiva péoa auv
kavata. IpooBéote 2 pe 4 kovtadigg )¢ oovIOg
(25ml-50ml) ppovtoyLRO 1) VepO ave Koo
(225yp) ppovtwv. KaAdyte v kavdta kot
avaratéyte yio b pe 10 Sevtepodenta oty
OO0 =
ITovpég Aayavikov: tormobetjote 2 Kovreg
(350yp) Aayavikev anod kovogpfa 1) fpaopéva
peoa oy kavéra. Ipoobéote 2 pe 4 kovtaliég
g oovrag (26ml-50ml) {opo, vepo 1) yada yia
175yp Aayovikav. KaAoyte mv kavata kat
avakoteyte yio 10 pe 20 Sevtepodenta oty
oV =
ITovpég KpEatog: TorobeTote TPLPEPK
KOHMOTAKLOL KPEATOG KOPPEVO 0€ KUPOUG péEoa
oty kavata. [pooBéote 2 pe 4 xovtaligg g
oovmag (25 ml-50ml) {wpo, vepo 1 yada yia
175yp kpeatog. KaAbyte v kavata kat
avaratéyte yia 10 Sevtepodenta oty tayd)Ta
“4 . Ywapaujote Kon Tplpte TG MAEVPEG TG
kavatag. Kadoyte §ava uv kavata kat
avakotéyte yio ahda 10 pe 20 Sevtepoderrta
oy Tyl T =
ITovpég padaxod Topiod 1) TwPLoD ricotta:
torofet)ote éva amd to SVO TVPLE péca OtV
kavata. KaAdOyte kot avakatéyte yo neptiov
25 pe 35 Sevtepodenta ouy taydujta & ,
REXPL TO piypa vo yiver opoloyeves. Mropeite va
npoobgoete 1 kovtahid g covag (15ml)
anoPoutupopévo yada yio 240yp toptod.
Xpnotporoteiote to piypo yio fovtipata Kot
HoIKINiEG yapnAov Autapav.
Zovduaoete LAKG LYPIIG POPPIG PE POyELPEREVL
@oynta: tornobetote ta Lypd VAIKG péca oV
kavato. KadOyte mv kavato kot avakatéyte
omy tayvmta &, oxedov yua 1 Aentd péypt va
AVAKOTEVTEL KA.
TomoBetjote T LYPO PiypO AV OTa OTEYVE
VAKG Kot avoKaTERTe KaAd.
Bydete toug ofdlovg amd to {wpo: av
SnpovpynBody ofodot oty odAtoa 1) oTov
{opo, tonobetote Ta PEcE CUY KAVATA.
KoAdyte v kavéta kar avoxkatéyte yio 5 pe 10
Sevtepoerta oty toyvm o @ .

Suvdvaoete 1o aAedpt pe vYPO Yo va «GEcouv»
o VAG: toroletrote to aedpt Kat To vypa
VAIkd péoa oty kavata. Kaddyte my xavdta
Kot avakotEyte yia b pe 10 evtepodernta oy
ToxbuIe L pEvonto pelypa va yiver
OHIO10YEVEG.*

Etoypaote Aevkr) oodtoa: tormobetjote yada,
alevpt kaw add, av embupelte, péoa oy
kavata. KaAOyte myv kavéta kot avokatéyte
yia mepimov 5 pe 10 Sevtepodenta oty
tayduyte & . TonoBeu)ote 1o piypo oty
KotoapoAa Kat yijote g ouvn0g.

Etoypaoete {Opn) yio tpyavite 1) yuo Paplec:
tonobetnote o piypa ko GAda VAKA péoa oty
kavdra. KaAOyte myv kavéta kot avokatéyte
yia 10 pe 20 Sevtepoderrta oy toydujte & .
Tplyte g mAevpég )G KAVATAG OV Ypetddetat.
Tpypévo topi: KOWTE 08 PIKPODG KOPOLG
1,5-2,5¢k. mepinov noyopévo twpi. Tormobetnote
1epinov 88yp wpl péoa oy kavata. KoAdyte
T}V KAVATo KoL AVOKQTEWTe yia epinov 5 pe 10
Sevtepoderrta oy toydupta & . T ta okAnpa
TUPLA, OGS TV HUPPECAva, aprote To Tupl va
arnoktu)oet Oeppokpooio Sopatiov Kot petd
avakatéyte yio 10 pe 15 evtepodenta oty
wayvmta & .

Duagete kpepa PpOPNG i popd: tomobet|ote
e no§Pado PPONG PEOX OV KavATa.
Avaxatéyte omy taydupta 4y nepinov 5 pe
10 Sevtepodenta péxpt vo arok)oet to piypa
v emOvpn ) o0OTAOT], P OLHOTIOLOVTAG

10 kovpri Pulse yia 5 pe 10 Sevtepodernta )
popc. Wnjote 1o piypa 01wg ouvijbng.
DriaEete TPOPI) Y10 MOPO OII0 POYELPEPEVO
@ay1To: Torobet)oTe T0 payntod pEoa oty
kavata. KadOyte v kavato kot avokotéyte
yia nepinov 10 Sevtepodenta oty tayvtta
Ko énerta yio nepinov 0\ 0 pe

30 SevtepoAenta oty TaYOTNTO =5

EePyadete myv Kavato: yepiote pe (010 vepo 10
1/3 pe 1/2 g kavarag. Ipoobéote Ayeg
otayoveg Lypo oaroLVL yio ta mato. KaAdyte
TV KAVATO KoL AVOKATEWTe yia mepinov 5 pe 10
Sevtepolenta oty tayvma E , pEXYPL ®OOTOL
kabapioovy ot mMevpeg TG Kavatag. LTpayylote
KOl 0Teyvoote uv kavata. I'a tédeto kabaplopo,
nAOvete Oda ta e§apupata Sexoplotd.



0@ 10T KOl KOKTEL Gdo

Madako piypa ¢ppaovdag -priavavag

1':

(375ml) w¢ xovnac yala pe
Yapnd hinapa

Kkovna (250gr) xevapvypeveg
ypaovle

Kkovna (250) anofoviypwpévo
ydla

pnavaves peoaiov peyéQou,
1 kdOe pia xoppévy) oe

4 xoppardrie

Kovtaié¢ ¢ oovnag (45ml)
pappeddda noproxdle

TonoBetote OAo ta VAKA péoa ot Kavata tov
MiAéviep. KaAOyte v kavdta Kot ovakaéyte oty
tayvute & pEYPL To Pypa Vo yivel OPOLoYEVEG,
nepinov 15 pe 20 Sevtepolerrta.

Mepidec: 5 kooOreg (1,5Autp.), 4 pepidec.

Moapyapita

24

)¢ xovnac (175 ml) wexila

> ¢ kovnac (125 ml) triple

sec

¢ kovnac (125 ml) ypéoxo
Yvpo lime

tn¢ xovnac (50 ml) oo
Layapne 12 (20 gr)
Kkovteid ¢ oovnac {dyapy

naydx

Tomnobetote 0Aa 1o VAKA péoa 010 prAéviep.
KoAbpte v kavato Kot avoKoteEWTe 1o DAKA oty
taxvuyte &, notoviag to kovprd pulse 6 pe 8 popég,
yio nepirov 15 Sevtepoderrta ) popd, péXpL to pypa
v yivel opotoyeveg. Z0ote T TAGIVA ToL PIAEVTED,

av Ypelootel.

Mepidec: 4 (5 kolmneg 1,4 Ntpa)

[Taywpevo Daiquiri

16

i xovnag (175 ml) povpe
¢ xovnac (50 ml) ypéoxo
v lime

¢ xovnac (50 ml) opom
Layapne ) 2 (25 gr)
Kovtahiée 1) oovnag {dyapn
naydxa

TomobOetote 0Aa tor VAKG péoa 010 préviep.
KoAbyte v kavato Kot avoKoteEWTe 1o DAKA oty
taybuto &, natOVTag 1o Kovpri pulse 6 pe 8 popég,
yio nepirov 15 Sevtepoderrta ) popd, pEXpL to pypa
v yIvel opotoyeveg. EOote Ta mAaive g Kavatag, av
Xpelootel.

Mepidec: nepirov 4 (3': xobneg 800 ml)

Hapadrayr): Ilpoobéote 2 priavaveg, 2 kodneg (400 yp.)
(PPEOKEG 1] KATEWLYPEVES PPAOLAEG 1] 4 podakiva
peoaiov peyeboug ota LAIKA.
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Kpémneg pe yépon prjdov

Kpénec:

avyd

tov xoviakwov edn

¢ xovnac adevpr (90 yp.)
xovne ydla (250 ml)

kovtahiéc ¢ oovnag Ao
(25ml)

I'paon:

2

peyala ppla, anoplowpéva,
Y@pIC KoVKOUTOL Kt KOUEVY
ota 4

¢ kovnag yupo pjov (125
ml)

¢ kovnag {dyapn (25 yp)
xovtalad ¢ oovnag
cornflower

xovtalde kavéla

{n¢ xovnag oraypide

ToroBeujote péoa oto prAéviep Ao o LAIKG 1o Tig
kpérec. KaAbyte )y kavata Kot ovoKatEyte oty
taxbuyte @y 10 Sevtepodenta. BydAte to adedpt mov
Hriopet va gyet peivet ota mAoive: g Kavatag,

Avoxatéyte oty yduyta 4y 5 pe

10 SevtepOderra, 1) PEXPL TO PiyHa YiVEL OHOIOYEVEG.
Agrjote 1o yuXO pEoa oto oyeio yio tovAdytotov 1 mpa.
WeKAOTE TO TYAaVL Yial KPENTEG Pe avTKOAAN KO LYpO
HAYEPIKIG 1) pe Karmowa Autapt) ovolo. ZeoTaveTe To Tjyavt
oe peoaia Beppokpaoia kot peypt vo (eotabel. Badte 2 pe 3
KOLTOALEG )6 oovI1ag (25 1) 50 ml) yuAod oto tyyavt yio va
etopdoete Kpéreg Stapétpov 15 pe 18 ex. Tyaviote ug
and g S00 MAEVPES PEYPL VAL OIOKTIOOLY YPUOO XPOHOL

Ev 1w petagd, tonobetote ta prjAa, 1o yupo prjdov,

) {ayapr), to cornflower kot v kavéda péoa oto
préviep. KaAOyte v Kavaro: Kot avoKotépTe o VAKA
oupy wyOujto & NotOVIoG 10 KoL Pulse yia

8 Sevtepoderrta 2 pe 3 QopEg 1) pEYPL va yivel eva piypo
Ko va kortodv ta prjAa. Tornobemjote o piypa péoa o pio
peoaia katoapoda ka Palte péoa ug otagpidec. Bpaote o
piypo avakateboviag ovyve. Whjote u) yéuor oe pEtpia
poud nepirov yio 10 pe 12 Aerrtd 1) péxpt va yivet 1o piypo
OHOL0YEVEG, avaKatebovtag ava Staotpate. Tormobet)ote
oe kGPe kpena 2 pe 3 kovtaigg yepong (25 ped0 ml) ko
TNETe TV Kpéra. Av neploogpel yEpon, neptyOote v
HGVe Oug KPEres. MIopeite va yopvipete pe Kpepa
oovayL.

Mepidec: 8 (2 kpérneg 0 kabevag)

Sorbet moptokaAiov

KkovoépPa (200gr)
noproxaldxia opayyopéva
cxovna (250ml) vepo
Kxovoéppa (175ml)
OUUTUKVIUEVD NAYWUEVD
YUpO noproxdle

tn¢ xovnac (30gr) Layapn
dpn

Kkovtahud t¢ oovnac (15ml)
ypéoro yuuo Aeproviov

TonoBetote OAa ta VAKA pEoa ot Kavata tov
MiAéviep. KaAOyte v kavdta Kot ovakatéyte oty
TayUT e & PEYPLTO Piypa va YiVEL OHOLOYEVEG,
nepinov 15 pe 20 Sevtepodenta. TonoBetnote 1o piypo
oe éva doyeio kot fadte to oty Katdpuén yia mepinov
3 pe 4 opes. Balte koppotdkio oo to piypo péoa oty
Kavarta tov Mméviep Kot avakatéyte oy woybuje &
HEYPL TO piypa va yivel opotoyeveg, mepinov 1 Aerrto.
Tormobetote to piypa péoa oe eva Soyeilo kat Palte
oty katdpudn nepimov b pe 6 Opeg péxpt va
OKADpOVEL TO piypa.

Mepidec: 6
16
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GazHacho

2 xovoépfec (410 yp ) xdOe
pia) anoplowpsva toperdxie
Yapic aldn

2 xlwvdpa 0élwo Koppéva oe
5 ex.

1 peoaio ayyovpr,
anoplowwpévo Kar Koppévo
0¢ KOppaTaKIY

1 péypo kpeppvon,

KOMPEVO 08 KOppCLdKIL

1 pawp) npdown mnepd
yrloxoppévn

2 xoviehiéc Tov yluxov ypéoxov
paiviavov

1 xovralid 100 yhvkod ypéorov
npdoov
oxe)ida oxdpdov

3 woviahiéc ¢ oovnac g
oovnags e\addado (45 ml)

3 woviahiée ¢ oovnac &ion (45
ml)

TonoBet)ote ) pia kovogpPa topatdkia, 1o oéAvo kat
0 KOPPOTAKI ayyouplod péoa oto prAéviep. Kadoyte
UV KOVOTO KO QVOKOTEWTE OV ToyOUTa PEXPL VL
avapyBoOdv opodpop@a, mepimnov yia 10 pe 15
Sevtepolerta. BaAte o piypo péoa oe éva peydio
o).

TomnoBet)ote ) Sebtepn kovogpPa topataxia,

T0 KPERPOOL, TO ROIVTAVO, TO IPEoo, To 0KOPdo, To Aadt
Kat 1o §081 péoa oto prAeviep. KadOyte tmy kavata
KO QVOKOTEWTE Oty taydujte &f péypl va
avapybodv opoopopgpa, nepirov yua 10 pe 15
Sevtepolenta. ZVote ta MAGIVA )G KavaTag av
ypetadetat.

Tomnobetote péoa oto priwl. Badte péoa 1o yopo and
KOKTEWA Aayavik®v, to padpo murépt kat Alyeg otayoveg
ano ) {eotr) odAtoa ano muept. Torobetijote 1o piypa
péoa oto puyelo, yio mepinov 6 pe 8 dpeg péxpt

10 piypa Vo naymoet.

2 wxovnes (500 ml) youo and Mepidec: 8
xoxtél Aayaviedy
"I xoviahide tov yhvkov paipo
mnépr
Zeor od\toa and mnép . .
Vichysoisse

1 xoviahd papyapivy (15 yp)

I'l> ¢ xovnac ylokoppévo
npdoo 1 xpeppvoie (200 yp)

2 peoaiec nade,
anoplotwpEVes Kar KOPPEVES
o xufdria

3 wovnec {wpd and xoronovlo
(750 ml)

'I: xoveahdc tov yAvxod paipo
mnépr (250 ml)

1 xovna ydda pe yapnld
lnapd (2%)

Piloxoppévo npdoo epooov

10 emOuvueite

Awpote ) papyapivy oe peoaia poud. Ipoobéote to
1paco. Whjote ta LAKG PEXPL Vo LOAK®OEL T0 11pGo0,
nepirov yia 3 Aerrté. ToroBetote to piypo péoa oto
prAéviep, padl pe ug natateg kou 12 kovna {opo.
KoAbyte v kavato Kot avokotEyte oty toybu)ta
& PEYPL A LAKA VO KOTIOOV OHOIOPOPPA, Yot
nepinov 1 Aerrtd. Tonobetnote péoa oty katoapoa.

IIpooBEote to viidAowto {opod Kot To muIEPt Kat Ppaote
10 piypa. Xopnddote ) poud Kot olyofpdote peypt ta
Aayavikd vo yivouy tpayava, nepiiov yia 10 pe

12 Xerrta. IpooBgote yaa.

IMayoote to piypa yio 6 pe 8 opeg nepinov. Fapvipete
KGO mato pe mpaoo av to embuvpelte.

Mepidec: 6
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Kegredama

1 papd xpeppdér xoppévo oe TonoBeu)ote o KpeppddL péoa oy KavVATA TOU
Koppuudiir ndyovg 2,5 e prAéviep. Kadbyte tmy kavata kot avakotéwte yio 5
500 yp fodwd wpiac pe 8 SevtepOerrta Ta LAKE otV Toy T TC
125 yp yoyw wpéa I1pooBEote o KpEag KoL OTHVTAg To Kovpri Pulse 4 pe
Is g Kovnag (25 yp) piye 5 gopig oy taybta ==, yua nepinov 8 pe 10
yupiod SevtepOAerta ) Popa, AVOKATEYTE PEYPL TO Pypa va
I avyd noAtorouOet, EOvovtag ta mAoiva )¢ Kavatag av
1 xoviakd wov ylvxod adin xpetootel. Dudalte kegredakia 4 ex. 1o Kabeva.
1 xoviahad ¢ oovnac (15 ml)
a6 Zeotavete 1o Aadt og avukoAANTKO t)yavt og pETpLo
1 xoina (70 yp) xoppiéve poud. IIpooBéote ta kepredakia Kat tyaviote ta yio
pavidpia 5 pe 8 Aertd pEYPL VO OIOKTIO0LY KAPE YPOHCL,
I'ls ¢ xovnag (300 ml) &opd YUPILOVTAG TO! KATIOU KATIOU.
f Oém)v, ) Ev to petagd, nhdvete kadd to prAéviep pe apbovn
1 xoviahud ¢ oovnag . . o
cornflower oarovvado Kat GuVapPHoAoYIoTETE To §ava.

TonoBeu)ote ta pavitdpia, to {wpo, to cornflower, to
Paothikod kot to muEpt péoa oto pnAéviep. Avoxkateypte
oty toydute 4y 5 Sevtepoderrta mepinov, pExpt
va KoroOv ta pavitapia. IpooBote ta oto upydavt pe
o ke@redakio. Wjote, avakatebDoviag TOKTKA PEXPL Va
Ppaoet 1o piypa. Xopndoote u) poud Kat oyoynote
yto 8 pe 10 Aerrtdr 1) péypt va yiver moy0 to piypo kot ta
Ke@TedaKia vo tyaviotodv KaAd. Xepfipete pe podi 1
HOTATES, av emOUpELTe.

' xovta\dxr faouhio

. . .
I+ xovtaldxr mngpr

Mepidec: 8 (4 keqédeg 0 kabevag)
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I'Adoo Streusel

wov plolavod (60 yp) TonoBetnote OAa ta VAIKA 010 pnAéviep pe ) oelpd
aledpu yea dleg u yprjoers nov avapépoviat. KaAoyte v kavata. Avapi§te kadd
tov phurdavod (100 yp) omv taxvmta # yia 20 pe 25 devtepodenta. Zvote
patpn Lyapry g mAevpig g Kavtag edv elvar anapait)to.

xovieddx kavélla,
npoaIpend

Xpnotponou)ote yio tpayavy) emkadvy) og piypa
ppovtev (33 X 23 ex.) 1 enave amd kék (33 X 23 ex.)

kovieddxy aldn . .
PV OUIO TO T 01O,

Kkovtaiée ¢ oovnac (25 ml)

palaxd wpi Mepidec: 1'2tou pAutdaviod (160 yp.)
Kkovteid ¢ oovnac xkapnotc

v (15 yp)

Yaltoo yia calato e KotonovAo

)¢ xolnag (60 yp.) TomnoBet)ote OAa ta VAKA pEca 010 prdéviep ot
payuovéda light 0elpd TIoL avaypapovTot. KaAbyte kat avakatéyte oty
uj¢ vovnac (60 yp.) taydura ¢, notdviag o kovpr pulse 3 pe 4 gopé,
i wpéqua neplov 5 SevtepoAenta ) gope, péypt va Korel

o vy¢ oot TO KOTOIMOVAO KOL VOt YIVEL TO PyHO OPOLOYEVEG,.
yrlokoppévo xpeppvor
xovtakad )¢ 00vnac ypéoxo MSP{SSQZ 8

AVIave, TpoapenKd

o wkovtahud Tov ylvkod aldu

o wovtahud tov yhvkov mnépe

Kkovna (140 yp.) ouOoc
ayepeUEVOV Kotonoviov
0¢ KoppardrIe

5 ¢ xovnag (110 yp.)

KoxKwa otapva ywpic

KoUKOUTOL Y M
[I¢oto Paothikov
oxedibec oxdpdov Tomnobetote 1o 0kOpSO pEoa oto prAéviep. Kadoyte
> xovna (50 yp.) ypeoxoxoppév TV KOVATA KAl QVOKATEWTE O TaXUtto. & peypt va
nappeldva yidoxorel, nepinov 5 pe 10 devtepodena.
%J?Zj;{féz ) IIpoobéote ppeokoKoppev nappelava 1o Pacthiko, to
t¢ votnac (5 yp.) ypéona poivtavo kot to apdyooda, KaADte v Kavata Kot
pila paiviavoy avakatéyte o) toyvujta & . [poobéote 1o ehaodado
xovtaiée me oovnac (30 p.) Kat 10 PO KOTOMOLAOU, EVO aVaptyvOeTe. AVOKATEWTE
yloxoppdva apdybala HEXPL va yivel To plypa opoloyeveg, nepinov 45
1} wovkovvdpe Sevtepolerrta pe 1 Aerrtd. Eoote ta mhdiva g kavatog — [Re]
tn¢ kovnag (50 ml) eladlado av ypelaotel. TIpoobéote 1o viidAouro Lopd av =
¢ xovnag (50 pe 70 ml) yperadetar. ZepPipete pe QUPOPIKE, Mo, KOTOMOvAo 1) ;
{wpdc xovonovlov Oodaoovd. <
m

Mepidec: 8 (1 kodma 250 ml)
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Miypa pe kapoto Kot nototeg

/> ¢ xodnac (60 yp.) TonoBetote ta Kapota, UV natdta Kot 1o (opo péoa
yloxopyiévo wapdio oe pua katoapoda kot fpdote ta. XiyoPpaote oe

' g wovnac (80yp.) XapnAn poud, neptov 10 pe 15 Aerrta péxpt va
anoyAowpEvy) KL KoppEvy podakooovy ta dayavikd. Kpuoote ta yia nepiiov
0 KU”]MIZGKZ(I narara 5 )\EH_[(.X.

!> ¢ kovnag(125 ml)
wopd xorénovlov TonoBetote ta kpva Aayavikd kot 2 Koutadiég g

2 pe3 (25 pe 45 ml) oovriag (25 ml) yéAa péoa oto pnAéviep. Kadoypte vy
wovraliés g ooinac yila KOVATa KoL aVOKATEWTE o) toxUtjte & yia mepiiou
nhipec 10 Sevtepoddenta. Edote ta mhoivd g Kavdtag av

XPEWOTEL. AVOKOTEYTE 0TI TayUUjte == ylo HEPLITOu
30 Sevtepoderta. Eoote ta mhaiva tov prAéviep kabe
10 Sevtepoderrta. Ilpoobéote 1 kovtadd g codIog
(15 ml) y&da, av ypelaotel. AnoBnkedote to piypo oto
puyelo.
Mepideg: 1 xodma (250 ml)
Y Y Y

Miypa Ppopng pe podaxivo

- 1ov phvdavod (150 ml) vepd Badete 1o vepo og Katoapoddxt kat 1o Ppadete.

" o0 phuidanod (25 yp.) IIpooBetete ) Ppopn ko avapyvoete. XapnAoote )
pod fippung yia ypijyopo PpOUA KoL oLVeXioTe To avakdatepa yia 1 Aerto.
payepepa KaAbyte kan agrjote va kpuooet yia 5 Aerrtd.

"1 tov phvrdaviov (55 yp)

Kopndoua poddxwvo oe oipim, Tomnobetote to piypa g PpOQNG, ta podaxiva Kot to
0¢ éveg apayyopdva yaAa oty kavata ov prdéviep. KaAdyte kot avopiSte

1 xovidh g oovnag (15 ml) oty toyduta taxvyte & yio nepiov
ydda nbijpec 10 Sevtepoddenta. Zdote TG MAVPEG TG KAVETAG, £V

elvar anapatt)to. Avopi§te oty taxvuye = yio
nepinov 30 devtepoderrta. ulagte oto yoyeio.
Mepidec: 1 koOna (250 ml)
. Y
Dressing puiovavog

"> 100 yphurlanod (120 yp) TonoBeteite ta VAIKE 0TV KAVATA TOL PIIAEVTED.

yaotpu pie yapna hinapd KaAdyte kan avopd&te oty toybmto = yio

anld ij pe yeido gpdovla 40 nepinov devtepodenta. Edvete 1g mlevpég tov

prAéviep kabe 20 Sevtepoderrta. Xepfipete navew ano
(PETEG PPEOKWY PPOVTOV.

1 péypa xaOapropévy pnaviva
1 xoviehad w¢ oovnag (15 ml)
nék

xovtad me oovnag (15 ml) MSP{SEQZ 14 q))\U'LZ('lVl(X (?)00 ml)
YVHé noproxaliod

vv3

'Is ypyupévy kavélla
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