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Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product.

The operating instructions are part of this product.
They contain important information on safety, use
and disposal. Before using the product, familiarise
yourself with all handling and safety guidelines.
Use this product only as described and only for the
specified areas of application. Please also pass these
operating instructions on to any future owner(s).

Proper use

This appliance is intended exclusively for processing
foodstuffs in normal household quantities.

This appliance is intended solely for use in private
homes. It is not suitable for commercial use!

This appliance is intended only for private use in

enclosed, dry spaces. It must not be used outdoors.

The appliance may only be used with original
accessories.

Package contents

Food processor

Mixing bow! with lid

Blender with lid and measuring jug
Continuous shredder with pusher
Rotary cutting disc (thick and thin)
Rotary shredding disc (coarse and medium-ine)
Grating disc (fine)

Kneading hooks with dough deflector
Beater

Whisk

Accessories holder

2 screws (3.5 x 22 mm)

2 wall plugs (6 mm)

Operating instructions

> One of the discs for the continuous shredder
is pre-fitted inside the shredder on purchase!

> Check contents for completeness and damage
immediately after unpacking.
Contact Customer Services if necessary.

Appliance description

Fold out the flaps on the front and rear covers of
this operating manual.

Image E:

Kneading hook with dough deflector
Whisk

Beater

Blender with lid and measuring jug
Accessories holder

Mixing bowl with lid

Continuous shredder

Shredding disc

Grating disc

Drive shaft for continuous shredder

Rotary cutting disc

©POB66000000000C

Lid with pusher for the continuous shredder

Image H:

® Release button
@ Rotary switch

® Pivoting arm

@ Drive unit

@ Recesses for the mixing bow!
18]

Cable storage compartment
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Safety instructions

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

> The appliance must only be connected to a correctly installed and earthed

mains power socket. Ensure that the rating for your local power supply
corresponds with the details on the rating plate of the appliance.

> Ensure that the power cable does not become wet or moist during use.
Route the cable in such a way that it cannot be crushed or damaged.

» Keep the power cable away from hot surfaces.

» Do not perform any repairs on the appliance. All repairs must be performed
by our Customer Service Unit or by a qualified specialist technician.

> Remove the plug from the mains power socket when the appliance is being
cleaned or in the event of a fault. It is not sufficient to switch off the appliance,
as the appliance is subject to mains voltage for as long as the plug is con-
nected to the mains power socket.

» Always remove the plug from the mains power socket when the appliance
is not in use.

» To avoid risks, have defective plugs and/or power cables replaced
immediately by a qualified specialist technician or our Customer Service
Department.

» The appliance and its connecting cable must be kept away from children.

@ Never submerge the appliance in water or other liquids.

SKM 550 B1 3
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/A WARNING! RISK OF INJURY!

» Always disconnect the appliance from the mains power supply when fitting or
removing accessories. This will prevent unintentional activation of the appliance.
The appliance will begin running again after any power outage is over!

> The appliance should always be disconnected from the mains when un-
attended and before assembly, disassembly or cleaning.

» This appliance should not be used by children

» Use only the original accessory parts for this appliance. Accessory parts
from other manufacturers may not be suitable, and this may lead to risks!

» This appliance can be used by persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning safe use of the appliance, and
if they are aware of the potential risks.

» Children must not use the appliance as a plaything.
» The cutting and shredding discs and the blender blades are very sharp!

» Take care when inserting and removing the cutting and shredding discs,
as well as during cleaning!
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/A WARNING! RISK OF INJURY!

» Warning - the cutting blade is very sharp! For this reason, take great care
when removing the blender jug.

> Never use the appliance for purposes other than those described in these
instructions. Otherwise there is a risk of serious injury!

> Do not change accessories unless the drive unit is entirely at a standstill and
the blender is unplugged from the power supply! The appliance will run on
for a short time after being switched off!

> Never leave the appliance unattended!

» Before changing any accessories or additional parts that move during
operation, the appliance must be switched off and disconnected from
mains power.

> While the appliance is in operation, do not put anything other than the
ingredients to be processed into the mixing bowl, continuous shredder or

blender.

» Do not put hands and foreign objects into the filling shaft or the blender
to avoid the risk of injury or damage to the appliance.

ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

» Do not operate the appliance without ingredients. Risk of overheating!

» Never fill the appliance with hot ingredients!

SKM 550 B1 5
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First use

1)

Take all the parts out of the box and remove
the packaging material and any protective
wrapping or stickers.

Clean all components as described in the section
“Cleaning and Care”. Ensure that all parts are
completely dry.

Place the appliance on a clean and level
surface.

Secure the appliance to the surface using its
four suction discs.

Pull the power cord out of the cable storage
compartment (.

Insert the plug info the mains power socket.

> You can store the kneading hook @), the

whisk @, the beater @ and the shredding
disc @, the grating disc @ and the rotary
cutter disc @ in the accessories holder @.

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

> |f you want fo attach the accessories holder @

to the wall using the mounting materials pro-
vided, you should make sure before you start
drilling that there are no electric cables, wires
or pipes running behind the wall surface
where you want to drill!

Mark the drill holes on the wall using the ac-
cessories holder @.

Use a 6 mm bit to drill holes at the pre-marked
positions on the wall.

Push a wall plug into each hole.

10) Screw the screws into the wall plugs so that they

stand proud of the wall just enough to allow you
to hang the accessories holder @ on them.

11) Place the accessories holder @ over the

screws and push it downwards so that the
accessories holder @ fits firmly on the screws.

Operating positions

ATTENTION! DAMAGE TO PROPERTY!

> Only operate the appliance with the acces-

sories correctly inserted and in the operating
positions shown in this table. NEVER operate
the appliance without ingredients.

Position Accessories

Positioning the mixing
bowl @
Using the kneading
hook @), beater @
and whisk @

Insertion of large
quantities of foodstuffs
for processing

SKM 550 B1
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Working with the kneading
hook, beater and whisk

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Under no circumstances should you place
your hands or fingers in the mixing bowl @
during operation! Danger of injury due to
rotating parts!

> Switch from one accessory to another only
when the drive unit @ is at a complete
standstill! After being switched off, the drive
unit B will continue to run for a short time.

> |n cases of malfunction, switch the appliance
off and remove the plug from the wall socket.
This will prevent the appliance from becoming
switched on again unintentionally.

> The appliance may only be used when the
drive hubs not being used are fitted with their
protective covers.

Proceed as follows to prepare the appliance for
operation using the kneading hook @, beater @
and whisk @:

1) Press down the release button ® and move
the pivoting arm (B into operating position 4
(see the section “Operating positions”) (Image
A).

2) Set the mixing bowl @ into place. Check that the
base of the mixing bowl @ is inserted fully into
the recesses ) provided for it on the blender.

3) Press down the release button ® and move
the pivoting arm @ into operating position 1
(Image A).

4)  Set the rotary switch (O to P and hold it in this
position until the drive unit (O settles in its “Park”
position (Image B). If the drive unit (® doesn’t
move, it is already in its park position (Fig. 2).

5) Press down the release button ® and move
the pivoting arm (B into operating position 4
(Image A).

SKM 550 B1

6) If you want to use the kneading hook @, insert
the dough deflector into the drive unit
(Image D). Ensure that the hole through which
the kneading hook is inserted is lying over the
mounting hole on the drive unit (®.

7) Depending on the task to be performed, insert
the kneading hook @), beater € or whisk @ so
that they firmly click firmly into the drive unit @.

8) Add the ingredients you wish to process into
the mixing bowl @.

> While kneading and/or mixing, please note
that the dough in the mixing bowl @ will in-
crease in volume or will be pressed upwards
by the tool. Take note of the table in the sec-
tion "Recommended filling quantities".

9) Press down the release button ® and move
the pivoting arm (® down into operating
position 1 (Image A).

10) Slide the lid onto the mixing bowl @ so that the
catches on the pivoting arm (® click into place.

11) Turn the rotary switch @ to the required setting.

Refilling with ingredients

B Add the ingredients through the hole in the lid

during operation.

Or:

1) Switch the appliance off using the rotary
switch @.

2) Set the rotary switch (@ to P and hold it in
this position until the drive unit § comes to a
standstill (Image B).

3) Remove the lid.

4) Press down the release button ® and move
the pivoting arm @@ into operating position 5.

5) Add the ingredients.
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After you have finished
using your appliance

1)

Switch the appliance off using the rotary
switch @.

2) Set the rotary switch (@ to P and hold it in
this position until the drive unit § comes to a
standstill (Image B).

3) Remove the lid.

4) Press down the release button ® and move
the pivot arm (B into operating position 4.

5) Remove the attachment you have been using
from the drive unit ®.

6) Remove the mixing bowl @.

7) Clean the appliance (see section “Cleaning
and care”).

Working with

the continuous shredder

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

>

To avoid personal injury and damage to the
appliance, never insert or place your hands
or any foreign obijects into the feed tube.
Always use the pusher and no other implement
or body part to push ingredients into the
appliance. Danger of injury due to rotating
parts!

Switch from one accessory to another only
when the drive unit @ is at a complete stand-
stilll After being switched off, the drive unit ®
will continue to run for a short time.

In cases of malfunction, switch the appliance
off and remove the plug from the wall socket.
This will prevent the appliance from becoming
switched on again unintentionally.

NOTE

> The appliance may only be used when the

drive hubs not being utilised are fitted with
their protective covers.

> Make sure that neither the kneading hooks @,

the whisk @), or the beater @ are attached
to the pivot arm ®.

Proceed as follows to prepare the appliance for
operation using the continuous shredder @:

1)

2)

3)
4)

5)

6)
7)

8)

9)

Press down the release button @ and move
the pivot arm (B into operating position 4
(see the section “Operating positions”).

Set the mixing bowl @ into place. The base
of the mixing bowl @ must click into the re-
cesses @ on the appliance.

Press down the release button @ and move
the pivot arm (B into operating position 1.

Remove the protective cover from the drive
for the continuous shredder (Image C).

Insert the continuous shredder @ into the

hub socket (aligning the marking “gg” on the
continuous shredder @ with the marking * A"
on the pivoting arm @®).

Turn it in an anti-clockwise direction until the
continuous shredder @ clicks firmly in place
(and the marking “igg)” on the continuous shred-
der @ is aligned with the marking “ A " on
the pivoting arm ®).

Set the drive shaft (O into place.

Depending on the task you want to perform,
place the cutting @, shredding @ or grating
disc @ onto the drive shaft @ of the continous
shredder @.

Place the lid with the pusher (B onto the con-
finuous shredder @ (so that the marking “ g
on the lid @ is lined up with the marking “@"
on the continuous shredder @) and lock the
lid in (marking “ ' on the lid @ is lined

up with the marking "6" on the continuous
shredder @).

Turn the rotary switch @ to the required setting.

> Do not press too much food into the continuous

shredder @. Take note of the table in the sec-
tion "Recommended filling levels".

10) Add the ingredients through the opening in the

lid with the help of the pusher.

SKM 550 B1
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After using your uppliunce 2) Remove the protective cover for the blender
1) Switch the appliance off using the rotary drive hub (turn so that the marking "W on
switch . the protective cover for the blender drive hub is

in line with the marking “@" on the appliance

2) Turn the continuous shredder @ anti-clockwise .
itself) (Image F).

and remove it.

3) Disassemble the continuous shredder @ and
clean all parts as shown in the section “Clean-

3) Position the blender @ on top of the appliance
(so that the marking “ ' on the blender @

. ” lines up with the marking “@" on the appli-
ing and care”. P 9'® PP

ance).
R R Turn the blender anti-clockwise until the stop
Worklng with the blender (so that the marking “ ' on the blender @

A lines up with the marking “g" on the appli-
WARNING! RISK OF INJURY! ance itself) (Image G).
> Allow hot fluids to cool to a lukewarm tem- 4) Add the ingredients.
perature (approx. 30 - 40°C) before pouring . ] ) )
them info the blender @. — Maximum fill quantity: approx. 1 litre;
— Foaming liquids, maximum 0.5 litre;
/\ WARNING! RISK OF INJURY FROM — Ideal processing quantity for solids: 50 - 100 g.

> Never put your hand into the attached
blender @ while it is running!

> Take note of the table in the section

"Recommended filling quantities".
> Remove the blade from the blender @ only

when it is at a complete standstill.
> Only use the blender @ with the lid firmly in
position.

5) Place the lid onto the measuring jug slightly
offset and then turn it until the lid clicks into
place (Image ).

. . . 6) Turn the rotary switch (B to the required setting.
> In cases of malfunction, switch the appliance ) Y ® 9 9

off and remove the plug from the wall socket.
This will prevent the appliance from becoming
switched on again unintentionally.

Adding more ingredients
1) Switch the appliance off using the rotary switch @.

Proceed as follows to prepare the appliance for 2] Rofate the lid of the blender @ a little (Image 1),
operation using the blender @: remove the lid and add the ingredients you
want to mix

1) Press down the release button ® and move
the pivot arm (® into operating position 3
(see the section “Operating positions”). 3) Rotate the measuring jug, which is placed in

the lid of the blender @, by 90° and remove it.
Then gradually add the solid ingredients
using the opening provided for this purpose.

or

SKM 550 B1 9
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After you have finished

using your appliance

1) Switch the appliance off using the rotary
switch @.

2) Turn the blender @ clockwise and remove it.

> |deally, you should clean the blender @ im-
mediately after use (see the section "Cleaning
and care"). This makes food residues easier
to remove.

Cleaning and care

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

> Before cleaning the appliance, disconnect
the plug from the mains power socket!
Risk of electric shock!

NEVER immerse the appliance in water or
any other liquid!

ATTENTION! DAMAGE TO PROPERTY!

> Do not use abrasive or aggressive cleaning
materials. These may damage the surfaces
of your appliance.

TIPS

> |tis best to clean the appliance directly after
use. This makes food residues easier to remove.

> Processing foodstuffs containing strong pig-
ments, such as carrofs, may cause staining of
the plastic parts. Such stains can be removed
using a little cooking oil.

Cleaning the appliance

B Wipe the appliance with a damp cloth. For stub-
born soiling use a mild detergent on the cloth.
Wipe off any detergent residue using a cloth
moistened with clean water. Then carefully dry
the appliance.

Cleaning the mixing bowl with lid,
continuous shredder, lid with pusher,
blender lid and all accessories

B Clean all accessories, the mixing bowl with its
lid @, the blender lid @ and measuring jug, the
protective cover for the drive hub, the continu-
ous shredder @ and its lid with the pusher ®
as well as the shredding disc @, grating disc
© and the rotary cutting disc @ in warm water
with a little detergent. Any residues can be re-
moved with a washing-up brush. Rinse all parts
with warm clean water and make sure that all
parts are dry before re-using them.

> The accessories, the mixing bowl with its lid
0, the blender lid @ and measuring jug, the
protective cover for the drive hub, the continu-
ous shredder @ and its lid with the pusher @®
as well as the shredding disc @), grating disc
O and the rotary cutting disc @ are also suit-
able for cleaning in the dishwasher.

> If you clean them in the dishwasher, please
ensure that no plastic parts become trapped
under pressure between other objects. This
may cause them to become deformed.

> Wherever possible, place all plastic parts in
the top basket of the dishwasher.

SKM 550 B1
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Cleaning the blender

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Do not handle the blender knife with your
bare hands.

ATTENTION! DAMAGE TO PROPERTY!

> The blender @ is not suitable for cleaning in
a dishwasher. Cleaning it in a dishwasher will
cause irreparable damage to the blender @.

B Clean the blender @ in warm water with a little

mild detergent. Afterwards, rinse all parts with
clean water so that no detergent residues remain.

In most cases, you an also achieve sufficiently hygienic
cleaning directly after use in the following way:

1) Put some water containing a litfle detergent
into the fully assembled blender @.

2) Place the lid onto the measuring jug slightly
offset and then turn it until the lid clicks into
place (Image ).

3) Switch on the blender @ for a few seconds.

4) Pour out the washing water. Any residues can
be removed with a washing-up brush.

5) Afterwards, rinse out the blender @ with
plenty of clean water, so that all detergent
residues are removed.

Storage

B Place the mains cable in the cable storage com-
partment ® when storing the appliance.

M Store the cleaned appliance in a clean, dustfree
and dry location.

SKM 550 B1

Troubleshooting

If the appliance suddenly stops working:
M The appliance has overheated and triggered the
automatic safety cut-out.
— Turn the rotary switch @ to O.
— Remove the plug from the wall socket.
— Allow the appliance to cool for 15 minutes.

— If the appliance has not yet cooled off com-
pletely after 15 minutes, it will not start.

— Wait a further 15 minutes and try switching
on again.

If the appliance does not switch itself on:

— Check that the plug is correctly connected
to a wall socket.

— Check to make sure the protective cover
for the drive hub for the blender @ and for
the continuous shredder @ and the mixing
bowl @ are all positioned correctly and
clicked into place.

— Check to see if the pivoting arm @ is in the
required position (see section “Operating
positions”).

If the steps described above do not solve the problem,
then the appliance is defective. Arrange for it to be
repaired by a qualified specialist technician or by
the Customer Service Department.

Technical data

Input voltage: 220-240V ~/50 Hz

Power consumption: 550 W
Max. capacity

Mixing bowl: approx. 3.8 |
Blender: approx. 11

Protection class:

i/[0]
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Warranty and service

You are provided a 3-year warranty on this ap-
pliance, valid from the date of purchase. This
appliance has been manufactured with care and
inspected meticulously prior to delivery. Please
retain your receipt as proof of purchase. In the
event of a warranty claim, please call your local
Customer Service centre. This is the only way

to guarantee free return of your goods.

The warranty only covers claims for material and
manufacturing defects, not for transport damage,
parts subject to wear and tear or for damage to
fragile components such as switches or batteries.
This appliance is intended solely for private use
and not for commercial purposes.

The warranty shall be deemed void if this product
has been subjected to misuse or improper han-
dling, use of force or any interventions not carried
out by one of our authorised service centres.

Your statutory rights are not restricted by this war-
ranty.

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking, but no later
than two days after the date of purchase. Repairs
effected after expiry of the warranty period shall
be subject to charge.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 111638

Hotline availability:
Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET)

12

Disposal

Under no circumstance should
the appliance be disposed of
as standard domestic waste.
This product is subject to the
provisions of European
Directive 2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an approved waste
disposal company or your municipal waste dis-
posal facility. Please observe applicable regulations.
Please contact your waste disposal centre if you
are in any doubt.

@7 The packaging for this product is made

%@ from environmentally friendly material

and can be disposed of at your local
recycling plant.

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass‘com

SKM 550 B1
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Recommended filling quantities

Attachment | Accessories Food Amount Time Level
. 400 g ingredients +
Juice 600 ml water 30 sec. 3,4
: Nuts 100 g 20sec. | 3,4
Blender © almonds
Ice cubes 110g 10 sec. 3,4
Liquids 1000 ml 10 sec. 3,4
carrots,
* 2,3,
potatoes, 500¢g 25 sec. 4
cucumber
carrots, 23
potatoes, 500g "2 50 sec. '4 !
cucumber
Continuous carrots, 2,3,
shredder @ potatoes, 500¢g 25 sec. 4
cucumber
carrofs,
" 2,3
potatoes, 500 ¢g 25 sec. 4
e cucumber
-
carrots, 23
potatoes, 500g 2 40 sec. ’4 !
cucumber
500 g flour, 1 egg, 80 g oil (at 15t mixing :
& room temperature), 80 g sugar, process: 2 min.
Yeast dough 200-250 ml warm milk,
25 g fresh yeast or 1 sachet of | 2nd mixing pro-
d ; *3 . R 2
ry yeast, 1 pinch of salt cess: 10 min.
1st mixing pro- 1
Mixing Spritz cookie 125 g butter (at room tempera- | _occ. 30 sec.
bow! @ astr ture), 100-125 g sugar, 1 egg, —
pasiry 1 pinch salt, 250 g flour "4 2nd mixing 2,3,
process: 6 min.
Meringue 8 egg whites 2 - 3 min.
Double
cream (30% 600 ml approx. 3 min. 4
fat content)

*1: Use the coarse side of the rotary shredder disc or rotary cutting disc @.

*2: Use the fine side of the rotary shredder disc or rotary cutting disc (.

*3: The maximum volume for yeast dough is about one and a half times the quantities given in the recipe.

*4: The maximum volume for spritz cookie pastry amounts to about one and a half times to twice the
quantities given in the recipe.

SKM 550 B1 13



SILVERCREST’

14 SKM 550 B1



SILVERCREST’

Tartalomjegyzék

Ahozzdvaldk betdltése. . .. ... 21
Akészilék haszndlata Utdn. .. ... ... 22

Akészilék haszndlata Utdn. .. ... o 23

Ahozzdvaldk betdltése . . ... 23
Akészilék haszndlata Utdn. .. ... o 24

A készUIBk tisZtASA. . . ... 24
A fedeles keverétdl, a szeleteld, a témdérudas fedél, a mixerfedél és a tartozékok tisztitdsa . . . ... .. 24
Amixer iszHtAsa . . ..o 25

SKM 550 B1 1

(5}




SILVERCREST’

HU

Bevezeto
Gratuldlunk 6j késziiléke megvasarlasdhoz!

Vésarlasaval kivalé mindségi termék mellett dontott.
A haszndlati utasitds a termék része. Fontos tud-
nivalékat tartalmaz a biztonsagra, haszndlatra és
artalmatlanitésra vonatkozéan. A termék haszné-
lata el8tt ismerkedjen meg valamennyi hasznélati
Otmutatéval és biztonsdgi figyelmeztetéssel. Csak
a leirtak szerint és a megadott célokra haszndlja

a késziléket. A késziilék harmadik személynek
t6rténd tovdbbaddsa esetén adja 4t a készilékhez
tartozé valamennyi leirdst is.

Rendeltetésszeri hasznalat

A készilék kizardlag haztartdsban szokdsos
mennyiségl élelmiszer feldolgozasdra szolgdl.

A késziilék kizardlag magénhdztartasokban hasz-
nélhaté. Ne haszndlja kereskedelmi célokra.

A késziilék kizarélag magdncélra, zart, esévédett
helyiségben valé hasznélatra készilt. Ne haszndlja
a szabadban!

A késziiléket csak az eredeti tartozékokkal szabad
haszndlni.

A csomag tartalma
Konyhai robotgép

fedeles keverstdl

mixer fedéllel és mérépohdrral
szeleteld t6méroddal

vagoé forgdtdresa (vastag és vékony)
reszeld forgétéresa (durva és kdzepesen finom)
reszelétércsa (finom)

tésztaelterel8s dagasztokar
habverd

keverékar

tartozéktarté

2 csavar (3,5 x 22mm)

2 tipli (6mm)

haszndlati Gtmutatd

16

TUDNIVALO

> Az egyik vagétdrcsa a szeletel6hdz a szdlli-
taskor mdr be van szerelve a szeletelSbe!

> Kdzvetleniil kicsomagolés utén ellendrizze a
csomag tartalmdnak teljességét és sértetlen-
ségét. Szilkség esetén forduljon a szervizhez.

A készilék leirasa

Haitsa ki a jelen haszndlati dtmutaté elsd és hatsd
boritéjanak kihajthaté oldalait:

m

dabra:

tésztaelterel8s dagasztokar
keverdkar

habverd

mixer fedéllel és mérépohérral
tartozéktartd

fedeles keverstdl

szeleteld

reszel8tdresa
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Biztonsagi utasitasok

VESZELY - ELEKTROMOS ARAMUTES!

> A késziléket csak el8irdsszerien beszerelt és féldelt aljzatba csatlakoz-
tassa. A hdlézati fesziiltségnek meg kell egyeznie a készilék tipustabldjan
megadott fesziltséggel.

» Figyelien arra, hogy hasznélat kdzben a hélézati kdbel ne legyen vizes
vagy nedves. Ugy helyezze el a kébelt, hogy az ne szoruljon be, vagy
mds médon se sérilhessen meg.

» Tartsa tdvol a hdlézati vezetéket a forré feliletektdl.

> Ne végezzen javitast a késziléken. Javitdsokat csak az tgyfélszolgdlat
vagy hozzdértd szakember végezhet.

» Mindig hizza ki a hélézati csatlakozét a csatlakozé alizatbél, amikor tisz-
titja a késziléket, vagy ha az meghibdsodott. A kikapcsolds magdban nem
elegendd, mert a késziilékben hdlézati fesziltség van, amig a
hélézati csatlakozd be van dugva az aljzatba.

> Ha nem haszndlja a késziléket, mindig hizza ki a csatlakozét a csatlako-
z6 aljzatbdl!

> A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt halézati csatlakozét vagy
vezetéket azonnal cseréltesse ki engedélyezett szakemberrel vagy az
ugyfélszolgdlattal.

> A késziléket és csatlakozdvezetékét gyermekektdl tévol kell tartani.

A késziléket semmiféleképpen nem szabad vizbe vagy més folyadékba
@ meritenil
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/A FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

>
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Mindig vdlassza le a késziiléket a halézatrdl, ha tartozékokat tesz fel
ré vagy vesz le réla. Igy elkeriilhetd a készilék véletlen bekapcsoldsa.
Aramszinet utdn a készilék Gjra miksdik!

A késziléket mindig vdlassza le a hélézatrdl, ha feligyelet nélkil hagyija,
valamint az dsszeszerelés, a szétszedés vagy tisztitas eldtt.

Ezt a késziléket gyermekeknek nem szabad hasznélniuk.

A készilékhez csak az eredeti alkatrészeket haszndlja. Lehet, hogy més
gyarté tartozékai nem alkalmasak és veszélyt okozhatnak!

A késziléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességl, vagy
kell§ tapasztalattal, és/vagy tuddssal nem rendelkezd személyek csak
akkor haszndlhatidk, ha feliigyelet alatt dlinak, vagy ha megtanitottak ket
a készilék biztonsdgos haszndlatéra, és megértették az ezzel kapcsolatos
veszélyeket.

Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.
Figyelem: a vagé- ill. reszel8téresak, valamint a mixer kése nagyon élesek!

Legyen évatos a vagé- ll. reszelStdresék és a mixerkés behelyezésekor és
kivételekor, valamint tisztitdsakor!



SILVERCREST’

/A FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

» Figyelem - a kés nagyon éles! Ezért mindig legyen évatos a mixer-tartaly
levételekor.

> Ne hasznélja a késziléket a jelen hasznélati Gtmutatéban leirtaktdl eltérd
célra. Méskilonben sériilés veszélye dll fenn!

> A tartozékok cseréjét csak a meghaité ledlldsa utdn és kihizott halézati
csatlakozé mellett végezze! A késziilék kikapcsolds utdn még rovid ideig

mikadik!
» A késziléket soha ne hagyija feligyelet nélkil.

> A haszndlat kézben mozgé tartozékok vagy kiegésziték cseréje elétt a
készuléket ki kell kapcsolni és le kell valasztani a hélézatrdl.

» Mikézben a gép miksdik, kizdrélag a feldolgozandé élelmiszereket tegye
a keverétdlba, szeletelSbe vagy a mixerbe.

> A sérilések és a készilék kdrosoddsdnak elkerilése érdekében soha ne
tegye a kezét vagy idegen tdrgyakat a betdltd nyildsba vagy a mixerbe.

FIGYELEM! ANYAGI KAR VESZELYE!

» Ne mikoddtesse a késziléket iresen! Tolheviilés veszélye!

» Soha ne t6ltsén forrd hozzdvaldkat a készilékbel
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Elsé hasznalat

1) Vegye ki az &sszes részt a dobozbdl, majd ta-
volitsa el a csomagoléanyagot és az esetleges
védéfolidkat és cimkéket.

2) Tisztitson meg minden alkatrészt a ,Tisztitds és
Gpolds” részben leirtak alapjan. Ugyelien arra,
hogy valamennyi rész teljesen megszdéradjon.

3) Allitsa a késziléket sima és tiszta feliletre.

4) Roégzitse a késziiléket az aljan taldlhaté négy
tapadékoronggal.

5) Hizza ki a hdlézati kdbelt a vezeték tarold

rekeszbd| @.

6) Csatlakoztassa a hdlézati csatlakozédt az
aljzatba.

TUDNIVALO

> A dagasztékar @, a keverdkar @, a habve-
6 @, valamint a reszelétarcsa @), a reszeld
forgétarcsa @ és a vagé forgédtarcsa @ a
tartozéktartéban @ térolhatd.

VESZELY - ELEKTROMOS ARAMUTES!

> Ha a tartozéktartét @ a csomagban mellékelt
szerelési anyaggal a falra szeretné régziteni,
a furés elétt gydz8djén meg réla, hogy a
kivélasztott helyen a falban nincsenek dram-
vezetd vezetékek, kdbelek vagy csévek!

7) Jeldlie meg a furatokat a falon a tartozéktarté @
segitségével.

8) Egy 6 mm-es furéval forion lyukakat a korabban
megjeldlt helyeken a falba.

9) Nyomja bele a tipliket.

10) Csavarja be a csavarokat a tiplibe olyan mélyen,
hogy elegendé hely maradjon a fal és a csavar-
fej kdzott a tartozéktarté @ felakasztdsahoz.

11) Helyezze a tartozéktartét @ a csavarokra
és nyomia lefelé oly médon, hogy a tartozék-
tarté @ stabilan legyen a csavarokon.

20

MGkodési helyzetek

FIGYELEM! ANYAGI KAR VESZELYE!

> A késziiléket csak akkor szabad miksdtetni,
ha a tartozékok az aldbbi tablazat szerint ré
vannak helyezve és a tablazat szerinti miks-
dési pozicidban vannak. Soha ne haszndlja
hozzdévaldk nélkil.

Pozicié Tartozékok

A keverdtdl elhelyezése @
Dagasztékar @,
habvers @ és
keverdkar @

behelyezése

Nagyobb feldolgozandé
mennyiség hozzdaddsa

SKM 550 B1
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Dagasztékar, habveré és
keverdkar hasznalata

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

> Mikédés kézben soha ne nydljon a keverd-
talba @! A forgé részek balesetveszélyesek!

> A tartozékokat csak akkor szabad kicserélni,
ha a meghaité @ megdllt! Kikapcsolds utdn
a meghaité O még révid ideig fut.

> Hiba esetén kapcsolja ki a késziléket és hizza
ki a hdlézati csatlakozét, hogy elkerilhetd
legyen a késziilék véletlen bekapcsolésa.

TUDNIVALO

> A készijléket csak akkor szabad haszndlni, ha
a nem haszndlt meghaijtényilésok biztositva
vannak a meghaité védéfedelekkel.

Az aldbbi médon jarjon el, ha a késziléket a da-
gasztékarral @), a habverdvel @ és a keverdkarral @
szeretné haszndlni:

1) Nyomija lefelé a kioldégombot @ és mozgassa
a forgékart B az 4. mikédési pozicidba (lésd
a ,Msksdési pozicidk” fejezetet) (A dbra).

2) Helyezze be a keverétalat @. Ugyelien arra,
hogy a keverétdl @ talpazata a késziléken
[év8 vagatokba (@ illeszkedijen.

3) Nyomia lefelé a kioldégombot @ és mozgassa
a forgdkart ® az 1. mikédési pozicidba
(A dbra).

4) Allitsa a forgékapcsolst @ a P dlldsba és
tartsa ebben a helyzetben, amig a meghaité ®
parkoléhelyzetben megdll (B &bra). Ha nem mo-
zog a meghaité ), mér parkoléhelyzetben van.

5) Nyomia lefelé a kioldégombot (B és mozgassa
a forgékart @ az 4. mikédési pozicidba

(A dbra).
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6)

8)

Amennyiben a dagasztékart @ szeretné hasz-
ndlni, helyezze a tésztaeltereldt a meghaitéra @
(D dbra). Ennek sordn igyelien arra, hogy a
dagasztékar dtvezetésére szolgdlé nyilds a
hajtémi @ befogadéd-nyilésa folstt legyen.

A feladattél figgden helyezze a dagasztdkart @,
habverét @ vagy keverékart @ bekattandsig
a meghaitéra @.

Téltse a feldolgozandé élelmiszert a kevers-

télba @.

TUDNIVALO

> Ugyelien arra, hogy a dagasztds ill. keverés

9)

kézben a keverétdlban @ a tészta volumene
megndvekszik vagy a mozgés dltal kicsit
felfelé nyomodik. Ezért kérjik, hogy vegye
figyelembe az ,Ajénlott t&ltési mennyiségek"
fejezetben lévé tabldzatot.

Nyomja lefelé a kioldégombot @ és mozgas-
sa a forgdkart B az 1. mikddési pozicidba

(A dbra).

10) Tolja a fedelet a keverdtélra @, oly médon,

hogy a forgékar @ reteszei bekattanjanak.

11) Allitsa a forgékapesolst @ a kivant fokozatra.

A hozzavaldk betdltése

B A hozzdvaldkat miksdés kézben a fedél nyildsén

keresztiil tSltse be.

Vagy:

1)
2)

3)
4)

5)

Kapesolja ki a késziléket a forgékapesoléval @.

Allitsa a forgékapesolst @ a P dlldsba és tartsa
ebben a helyzetben, amig a meghaijté ®
megdll (B ébra).

Vegye le a fedelet.

Nyomija lefelé a kioldégombot @ és mozgassa
a forgékart @ az 5. mikddési pozicidba.

Toltse bele a hozzavalékat.

21




SILVERCREST’

HU

A készilék haszndlata utan

1)
2)

3)
4)

5)
6)
7)

Kapcsolja ki a késziiléket a forgékapcsoléval @.

Allitsa a forgékapesolst @ a P dlidsba és tartsa
ebben a helyzetben, amig a meghaijté ®
megdll (B &bra).

Vegye le a fedelet.

Nyomija lefelé a kioldégombot @ és mozgassa
a forgékart @ a 4. mGkdédési pozicidba.

Vegye ki a tartozékot a meghaijtébd! .
Vegye ki a keverétalat @.

Tisztitsa meg a részeket (lasd a ,Tisztitds és
dpolds” fejezetet).

A szeleteldvel torténé munka

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

> A sérillések és a gép karosoddsanak elkeri-

|ése érdekében soha ne dugja a kezét vagy
idegen tdrgyakat a betslté nyildsba.

> A hozzévalékat csak a témériddal nyomkod-

ja. A forgé részek balesetveszélyesek!

> A tartozékokat csak akkor szabad kicserélni,

ha a meghaijté @ megdllt! Kikapcsolds utdn
a meghaijté © még révid ideig mozog.

Hiba esetén kapcsolja ki a késziléket és hiz-
za ki a hdlézati csatlakozét, hogy elkeriilhetd
legyen a készijlék véletlen bekapcsolésa.

TUDNIVALO

> A késziiléket csak akkor szabad haszndlni, ha

a nem haszndlt meghaijtényilasok biztositva
vannak a meghaité védéfedelekkel.

> Gydz48djsn meg réla, hogy a forgékaron ®
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nincs sem dagasztékar @, sem habveré @
vagy keverdkar @.

Ha a késziléket a szeletelSvel @ szeretné miksd-
tetni, az aldbbiak szerint jérjon el:

1)

2)

3)
4)

5)

6)
7)

8)

9)

Nyomija lefelé a kioldégombot @ és mozgassa
a forgékart @ a 4. mGkddési pozicidba (lasd
a ,Mikédési poziciok” fejezetet).

Helyezze be a keverétélat @. A keverétdl @
talpazaténak a késziiléken lévé vagatba @
kell illeszkednie.

Nyomija lefelé a kioldégombot ® és mozgassa
a forgdkart ® az 1. miksédési pozicidba.

Vegye le a meghaité védéfedelet a szeletel6héz
(C d&bra).

Helyezze a szeletelst @ a meghaité nyilasba
(k" jelolés a szeletelsn @ ,,A" jeldlés a
forgékaron @®).

Forgassa el a szeletel6t @ az éramutaté jéré-
saval megegyezd irdnyban, amig az érezhetéen
bekattan (" jellés a szeletelsn @ ,,A"
jeldlés a forgdkaron @®).

Helyezze be a meghaité tengelyt .
Feladattdl figg8en helyezzen fel vagé forgs-

tarcsdt @, reszels forgétaresat @ reszels tar-
csét @ a szeletels @ meghaité tengelyére .

Helyezze fel a témérudas fedelet @ a szelete-

16re @ (, W “ jelolés a fedélen @ ,@" jeldlés
a szeletelén @) és zdrja le a fedelet (, W' *
jeldlés a fedélen @ ,,6” jelolés a szeletelsn @).

Allitsa a forgékapesolét @ a kivant fokozatra.

TUDNIVALO

> Ne tdmijén til sok hozzavalét a szeletelébe @.

Vegye figyelembe az ,Ajénlott t5ltési mennyi-
ségek" fejezetben lévé tabldzatot.

10) A hozzdvaldkat a témérid segitségével toltse

be a betslté nyilason at.
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A készilék haszndlata utan

1) Kapesolja ki a késziiléket a forgékapesoléval @.

2) Forgassa el a szeletelt @ az éramutaté jérd-
séval ellentétes irdnyban és vegye le.

3) Szerelie le a szeletelst @ és tisztitsa meg a
JTisztitds és dpolds” fejezetben leirtak szerint.

A mixer haszndlata

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

> A forré folyadékokat hitse le kézmelegre (kb.
30-40° C-ra), mielétt beletslti a mixerbe @.

/\ FIGYELMEZTETES!
AZ ELES KES/A FORGO MEGHAJTO
BALESETVESZELYESEK!

> Soha ne nydlion bele a felhelyezett mixerbe @!

> A mixert @ csak akkor vegye le, ha a kések
megdlltak.

> A mixert @ csak felhelyezett fedéllel szabad
makadtetni.

> Hiba esetén kapcsolja ki a késziléket és hizza
ki a hdlézati csatlakozét, hogy elkeriilhets
legyen a késziilék véletlen bekapcsolésa.

Ha a késziléket a mixerrel @ szeretné miksdtetni,
az aldbbiak szerint jarjon el:

1) Nyomija lefelé a kioldégombot @ és mozgassa
a forgékart @ a 3. mGkddési pozicidba (ldsd
a ,MGksdési poziciok” fejezetet).
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2) Vegye le a mixer meghaité fedelet (forgassa a
,,v” jelélést a mixer meghaité fedélen ,@"
jelolésre az alapkésziléken) (F abra).

3) Helyezze fel a mixert @ (,,v” jeldlés a mixe-
ren @ ,@" jeldlés az alapkésziiléken).
Forgassa el a mixert teljesen az éramutaté
jarasaval ellentétes irdnyba (,,v” jeldlés a
mixeren @ " jel6lés az alapkésziléken)
(G &bral).

4) Toltse bele a hozzdvaldkat:

— maximdlis mennyiség: kb. 1 liter;

— habzé folyadékok esetén legfeliebb 0,5 liter;

— szilérd anyagoknél optimdlis feldolgozdsi
mennyiség: 50-100 g.

TUDNIVALO

> Vegye figyelembe az ,Ajdnlott t5ltési mennyi-
ségek" fejezetben 1évd tablazatot.

5) Helyezze fel a fedelet a mérépoharral egy
kicsit elforditva és forgassa el 4gy, hogy a
fedél bekattanjon (I dbra).

6) Allitsa a forgékapesolét @ a kivant fokozatra.

A hozzavalék betdltése

1) Kapesolja ki a késziiléket a forgékapcsolén @.

2) Forgassa el egy kicsit a mixer @ tetejét (I dbra),
vegye le a fedelet és tdltse bele a hozzdvaldkat.

Vagy

3) Forgassa el 90°-kal a mérépoharat és vegye le.
Ezt kdvetéen egymds utdn tdltse bele a szilard
hozzdvaldkat a betslts nyildson.
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A készilék haszndlata utan

1) Kapesolja ki a késziiléket a forgékapcsolén @.

2) Forgassa el a mixert @ az éramutatd jérdsdval
megegyezd irdnyban és vegye le.
TUDNIVALO
> Tisztitsa meg a mixert @ azonnal a haszndlat
utdn (l&sd a ,Tisztitds és dpolds” fejezetet).
Ebben az esetben az élelmiszermaradékok
kénnyebben eltdvolithatdk.

Tisztitas és apolas

VESZELY - ELEKTROMOS ARAMUTES!

> Tisztitds elétt mindig hizza ki az aljizatbél a
hélézati csatlakozét. Elektromos dramiités
veszélye 4ll fenn!

Soha ne meritse a késziiléket vizbe vagy
més folyadékball

Py .

FIGYELEM! ANYAGI KAR VESZELY|

> Ne haszndljon strolé vagy erés hatdso
tisztitészert! Ezek megsérthetik a mdanyag
feltletet!

s

TUDNIVALO

> Alegjobb, ha a késziiléket régtén haszndlat
utdn megtisztitja. Ebben az esetben az élelmi-
szer-maradékok kénnyebben eltavolithaték.

> A szinez8anyagban gazdag élelmiszerek,
mint példdul a sargarépa, beszinezhetik a
mdanyag alkatrészeket. Ez az elszinez8dés
kénnyen eltévolithaté egy kevés étolaijjal.

A készulék tisztitasa

B A késziiléket nedves kenddvel tordlie le.
Makacsabb szennyez8dések esetén tegyen egy
kevés enyhe hatdsi mosogatészert a kendére.
A mosogatészer maradvényokat tiszta vizzel
benedvesitett t6rl8kendével térélie le. Ezutdn
alaposan szaritsa meg a késziléket.

A fedeles keverétdl, a szeleteld, a
tomoérudas fedél, a mixer-fedél és
a tartozékok tisztitasa

M Tisztitsa meg a készilék tartozékait, a fedeles
keverétélat @, a mixer fedelét @ mérépoha-
rat, a meghaité védsfedelét, a szeletelst @,

a hozzdtartozé fedelet és témérudat @ és a
doérzstaresat @), a reszelS-forditétarcsat @ és a
vagétaresat @ enyhén mosogatdszeres meleg
vizben. Az esetlegesen visszamaradt szennye-
z6dést mosogatskefével tavolitsa el. Oblitsen le
minden részt tiszta, meleg vizzel, és gy8z4djén
meg arrél, hogy minden alkatrész szdraz, mie-
18t Gjra haszndlja.

TUDNIVALO

> A késziilék tartozékai, a fedeles keverstal @,
a mixer fedele @ a mérépohdr, a meghaité
védéfedele, a szeleteld @, a hozzatartozé
fedél és tomérod @ és a dorzstdrcsa @, a
reszel&-forditétarcsa @ és a vagétarcsa @
mosogatégépben is mosogathaté.

> A mosogatégépben térténd tisztités sordn
tgyelien arra, hogy a manyag alkatrészek
ne akadjanak be. Ellenkezd esetben deformé-
|6dhatnak!

> Amennyiben lehetséges, a mianyag részeket
a mosogatégép felsé kosardba helyezze.
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A mixer tisztitasa Hibaelharitas
/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY! Ha a készilék hirtelen megall:
> A mixer késéhez nem szabad szabad kézzel B A készilék tilheviilt és az automatikus biztonsdgi
hozzdérni. kikapcsolds miksdésbe lépett.

7 5 — Allitsa a forgékapesolst @ O-ra.
FIGYELEM! ANYAGI KAR VESZELYE!

— Hoizza ki a csatlakozét az aljzatbdl.
> A mixert @ nem szabad mosogatégépben

tisztitani. Ha mosogatégépben tisztitia a

mixert @), helyrehozhatatlan kér keletkezhet — Ha akészilék 15 perc alatt nem hlt le
Bea teljesen, akkor nem fog elindulni.

— Hagyija leh(Ini a késziléket 15 percig.

B A mixert @ meleg, enyhén mosogatészeres — Vdrjon még 15 percet és ismét kapcsolja be.

vizben mosogassa el. Ezutdn fiszta vizzel
Sblitse le a részeket, hogy ne maradjon rajtuk L, .
. o I | Ha a késziléket nem lehet bekapcsolni:
mosogatoszer.
— Ellen8rizze, hogy a hélézati csatlakozé

- g tiakoztatva van- lizatba.
A legtdbb esetben, a kelléen higiénikus tisztitds csafiarozialva van-e az gijzatba

kézvetlentl a haszndlat utdn a kdvetkez8 alternati- — Ellendrizze, hogy a meghaité védéfedél
véval érhets el: a mixerhez @ és a szeletel6héz @ és a

keverétdal @ megfeleléen be vannak

1) Adi kevé 16 izet a felhe-
) Adjon egy kevés mosogatészeres vizet a felhe helyezve és bekattantak a helyikre.

lyezett mixerbe @.
— Ellen8rizze, hogy a forgékar ® az éppen

szikséges mikddési helyzetben van-e (lésd
az ,Mikédési helyzetek” cimi fejezetet).

2) Helyezze fel a mérépoharas fedelet egy kicsit
elforditva és forgassa el dgy, hogy a fedél
bekattanjon (I dbra).

3) Kapcsolia be a mixert @ pdr mésodpercre.

Ha mégsem segitenének a leirt intézkedések,

a késziilék elromlott. A késziiléket szakképzett

szakemberrel vagy Ugyfélszolgdlattal javittassa.

4) Ontse kis a mosogatévizet. Az esetlegesen
visszamaradt szennyez&dést mosogatdkefével
tavolitsa el.

5) Ezutdn bd vizzel &blitse ki a mixert @, hogy Miszaki adatok

ne maradjon benne mosogatészer.
Halézati fesziltség: 220-240V ~/ 50 Hz
Tarolas Teljesitményfelvétel: 550 W

o) YS! (e |2 Max. Grtartalom
B Térolja a hélézati kabelt a vezeték tarolé

rekeszben (. keverétdl: kb. 3,81

B A megtisztitott késziiléket tiszta, pormentes mixer: kb. 11
és szdraz helyen tarolja. R .
©s szdraz helyen farolja Védelmi osztdly: I/ IE
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Garancia és szerviz

A készilékre a vasarlas napjatél szémitott 3

év garancidt véllalunk. A késziléket gondosan
gydrtottuk, és szdllitds elétt lelkiismeretesen
ellendriztik. Kérjik, hogy a vésérlés igazolaséra
8rizze meg a pénztdri blokkot. Kérjik, hogy
garanciaigény esetén telefonon forduljon Ggyfél-
szolgélatdhoz. Csak ebben az esetben garantdl-
hatjuk, hogy dijmentesen tudja bekiildeni az érut.
A garancia csak anyag- és gyartdsi hibara vonat-
kozik, nem pedig szdllitési karra, kopésra vagy
térékeny részek (pl. kapcsolé vagy elem) sérijlésére.
A termék kizarélag magdnhaszndlatra, nem ipari
felhaszndldsra készilt.

A garancia érvényét veszti visszaélésszerl vagy
szakszeritlen kezelés, er8szak alkalmazasa vagy
olyan beavatkozdsok esetén, amelyeket dltalunk
nem engedélyezett szervizben végeztek el.

Az On térvényben eldirt jogait ez a garancia nem
korlatozza.

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j6tdl-
l&ssal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is vonat-
kozik. Az esetlegesen mdr a vételkor meglévé kéarokat
és hignyokat a kicsomagolds utén azonnal, de
legkésdbb 2 nappal a vésarlés napja utdn jelezni
kell. A garanciaidé lejarta utdn esedékes javitdsok
dijkatelesek.

(HW Szerviz Magyarorszdag
Tel.: 0640 102785
E-Mail: kompernass@lidl.hu

IAN 111638

Az Ugyfélszolgalati forrédrét elérhetésége:
hétfstsl péntekig 8.00 és 20.00 éra kdzstt (kdzép-
eurépai idé szerint)

26

Artalmatlanitas

Semmi esetre se dobja a
készilléket a haztartasi
hulladékba. A termékre a
2012/19/EU uniés iranyelv
vonatkozik.

A késziiléket engedélyezett hulladékgydits helyen
vagy a helyi hulladékeltavolité izemnél tudja
leadni. Vegye figyelembe az érvényben 1évé elé-
irésokat. Ha bizonytalan, vegye fel a kapcsolatot a
hulladékkezel&vel.

@ A csomagolds kérnyezetbardt anyagok-
%@ bél van, amelyeket a helyi hulladékhasz-

nositéndl adhat le.

Gyartja

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Ajanlott toltési mennyiségek

Tartozék Tartozékok Elelmiszer Mennyiség 1d8 Fokozat
lé 400 g hozzévalé + 600 ml viz 30 mp 3,4
csonthéjasok, 10 dkg 20 mp 34
Mixer @ mandula
iégkocka 110g 10 mp 3,4
folyadékok 1000 ml 10 mp 3,4
burgonyaq,
sdrgarépa, 500g ! 25 mp 2,3, 4
saldtauborka
burgonya,
sdrgarépa, 500¢g "2 50 mp 2,3,4
saldtauborka
burgonya,
szeletels @ sdrgarépa, 500 g 25 mp 2,3,4
saldtauborka
burgonya,
sdrgarépa, 500¢g ! 25 mp 2,3,4
; saldtauborka
\:.gb
burgonyaq,
sdrgarépa, 500¢g "2 40 mp 2,3, 4
saldtauborka
1. keverési
500 g liszt, 1 tojés, 80 g olaj folyamat: 1
6 (szobahdmérséklet(), 80 g 2 verc .
‘ k(at|faszrfetf cukor, 200 - 250 ml meleg tej, P —
eszia 25 g friss éleszté vagy 1 csomag 2. keverési
szdraz éleszt8, 1 csipet sé : folyomat: 2
10 perc
1. keverési
folyamat: 1
keverétal @ 125 g vaj (szobah8mérsékletd), 30 mp
keksz tészta 100-125 g cukor, 1 tojds, —
1 csipet 56, 250 g liszt 4 2. keverési
folyamat: 2,3, 4
6 perc
felvert tojés- R
. 8 tojdsfehérie 2 - 3 perc 4
fehérie
're|’szm (30% 600 ml kb. 3 percig 4
zsirtartalom)

*1: Haszndlja a reszelé- ill. vagé forgétaresa @ durva oldaldt.
*2: Haszndlja a reszelé- ill. vagé forgétarcsa @ finom oldaldt.
*3: A kelesztett tésztanak valé legnagyobb megengedett mennyiség a megadott recept mdsfélszerese.

*4: A keksznek valé legnagyobb megengedett mennyiség a megadott recept mdsfélszerese, ill. kétszerese.

SKM 550 B1
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Uvod
Gratulujeme vam k zakoupeni nového pistroje.

Rozhodli jste se pro vysoce kvalitni vyrobek. Navod
k obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dolezité informace o bezpeénosti, pouziti a likvidaci.
Pred pouzitim vyrobku se prosim dobfe seznamte
se viemi provoznimi a bezpeé&nostnimi pokyny. Vy-
robek pouZivejte pouze predepsanym zpisobem a
pro uvedené oblasti pouZiti. PFi pfeddvani vyrobku
tretim osobdm pfedeijte spolu s nim i tyto podklady.

Pouziti v souladu s uréenim

Tento pfistroj slouzi vyhradné ke zpracovdni potravin
v mnoZstvi obvyklém v domdcnosti. Tento pfistroj je
uréen vyhradné k pouziti v domdcnostech pro sou-
kromé G&ely. Nepouziveite jej pro komer&ni G&ely!
Tento pfistroj je uréen pouze pro soukromé pouziti
v uzavfenych prostordch chranénych pred destém.
Nepouzivejte ho venku!

Pristroj smi byt pouZivan vyhradné s origindlnim
pfisludenstvim.

Rozsah dodavky

kuchyfisky robot

michaci misa s vikem

mixér s vikem a odmérkou

pribéhovy krouhaé s péchovadlem

kréjeci oto&ny kotou¢ (silné a tenké platky)
krouhaci otoény kotoug (hruby a stfedné jemny)
strouhaci kotoué (jemny)

hnétaci hdk s odstrafnovadem tésta

3lehaci metla

michaci metla

drzdk pfislusenstvi

2 vruty (3,5 x 22 mm)

2 hmozdinky (6 mm)

Ndvod k obsluze

30

UPOZORNENI

> Jeden z krdjecich kotoucd prob&hového
krouhace je jiz pfi doddvce do krouhace
namontovan!

> Po vybaleni ihned zkontrolujte rozsah dodavky,
zda je Uplnd a neni poskozend. V pfipadé
potieby se obrafte na servis.

Popis pristroje

Vyklopte vyklépéci strany pfedni a zadni obdlky
tohoto ndvodu k obsluze:

Obrézek E:

hnétaci hdk s odstrafiovadem tésta
michaci metla

3lehaci metla

mixér s vikem a odmérkou

drzdk pfisludenstvi

michaci misa s vikem

probé&hovy krouhag

strouhaci kotou¢

krouhaci otoény kotoué

hnaci hidelka prob&hového krouhage

krdjeci otoény kotoug

©POB66000000000C

viko s p&chovadlem pro pribéhovy krouhaé

Obrazek H:
uvoliovaci tladitko

ofocny prepinad

hnaci Gstroji

drazky pro michaci misu

®
(14}
® kyvné rameno
(16}
®
®

dlozny prostor pro kabel
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

» Pistroj zapojte pouze do fddné instalované a uzemnéné sifové zdsuvky.
Sifové napéti se musi shodovat s Gdaiji na typovém Stitku pfistroje.

>~ Dbejte na to, aby za provozu nebyl sifovy kabel mokry nebo vlhky.
Vedte jej tak, aby se nemohl nikde pfiskiipnout nebo poskodit.

> NepribliZujte sifovy kabel k horkym povrchim.

> Na pfistroji neprovadéjte Zadnou opravu. Jakékoliv opravy musi byt prove-
deny zdkaznickym servisem nebo kvalifikovanym odbornym personélem.

» Pokud pfistroj istite nebo je vadny, vytdhnéte sitovou zdstréku ze zsuvky.
Samotné vypnuti nestadi, nebof dokud je zdstreka zapojena do sitové
z4suvky, je v pfistroji stdle sifové napéti.

» Pokud pfistroj nepouzivdte, vytahnéte vzdy sitovou zdstréku ze zdsuvky!

> Poskozené zastréky nebo poskozeny pfivodni kabel nechte ihned vyménit
autorizovanym odbornym personélem nebo zékaznickym servisem -
vyhnete se tim nebezpeéi.

» Pfistroj a jeho pfivodni kabel se musi uchovévat mimo dosah déti.

@ V Z4adném pfipadé neponotuijte pfistroj do vody ani jinych kapalin.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

>

32

Odpoijte pfistroj od sité zasadné vzdy, kdyZ nasazujete nebo sunddvate
prislusenstvi. Tim je zaruéeno, Ze nedojde k neimysInému zapnuti pfistroje.
Po vypadku proudu se pfistroj znovu spustil

Pristroj se pfi chybéjicim dohledu a pfed montézi, demontézi nebo &isténim
musi vZdy odpoijit od sité.

Tento pfistroj nesmi pouzivat déti.

Pouzivejte jen origindlni pfisludenstvi uréené pro tento pfistroj. Prisluenstvi
jinych vyrobcd nemusi byt pro pfistroj vhodné a miZe byt nebezpeéné!
Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
&i nedostatkem zkudenosti a/nebo znalosti mohou pouZivat tento pistroj
pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem nebo pokud byly pouceny o bez-
pedném pouZivani pfistroje a pokud porozumély z toho vyplyvajicimu
nebezpedi.

Déti si nesmi hrdt s pFistrojem.

Pozor: Krdjeci, resp. krouhaci kotouée a niz mixéru jsou velmi ostré!

Budte opatrni pfi nasazovdni, vyjimani a &isténi krdjecich nebo krouhacich
kotou&l a noze mixéru!
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’

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

» Pozor: Nz je velmi ostry! Budte proto opatrni pfi odnimdani néddoby mixéru.

» Nepouzivejte pfistroj nikdy pro jiné Géely neZ pro ty, které jsou popsdny
v tomto névodu k obsluze. Jinak hrozi nebezpedi zranénil

» Vyménuite pfisluenstvi pouze tehdy, kdyZ je hnaci Ustroji Uplné zastaveno
a sitové zdéstréka vytazend! Pristroj ma po vypnuti jesté kratky dobé&h!

> Pistroj nikdy neponechdveijte bez dozoru.

» Pfed vyménou pfislusenstvi nebo dodateénych dil, které se béhem provozu
pohybuiji, musi byt pfistroj vypnuty a odpojeny od elektrické sité.

» B&hem chodu pfistroje déveijte pfisady uréené ke zpracovdni vyhradné do
michaci misy, prdbéhového krouhade nebo do mixéru.

> Abyste zabranili poranéni nebo poskozeni pfistroje, nikdy do plnici trubice
nebo do mixéru nestrkejte ruce nebo cizi predméty.

POZOR! VECNE SKODY!

» PFistroj nikdy neprovozujte bez surovin! Nebezpeéi piehidtil

> Nikdy neplite pfistroj horkymi potravinamil
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Prvni uvedeni do provozu

1) Vyjméte z kartonu viechny dily a odstrafite
obalovy materidl a pfipadné ochranné félie
a nélepky.

2) Vsechny &ésti pristroje vycistéte tak, jak je
popsdano v kapitole ,Cisténi a 0drzba”.
Ujistéte se, Ze jsou viechny dily Gpln& suché.

3) PFistroj postavte na hladky a ¢isty podklad.

4) Pfistroj na povrch pFipevnéte pomoci &tyf
prisavek.

5) Z dlozného prostoru na kabel (® vytéhnéte
sitovy kabel.

6) Zastréte sitovou zdstreku do zdsuvky.

UPOZORNENI

> Hnétaci hdk @, michaci metlu @), slehaci
metlu @, strouhaci kotoué @), krouhaci
otoény kotou¢ @ a krdjeci otoény kotouc (P
mizZete uschovat v drzdku pfislusenstvi @.

s o

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM

PROUDEM!

> Pokud drzdk prislusenstvi @ chcete upevnit
na sténu pomoci dodaného montdzniho
materidlu, pred vrtdnim se uijistéte, Ze na
pozadovaném misté pod sténou nevedou
elektrické vedeni, kabely nebo trubky!

7) Pomoci drzdku pfislusenstvi @ oznate na
sténé vrtaci otvory.

8) Vrtdkem 6 mm vyvrtejte na pfedem oznade-
nych mistech otvory do zdi.

9) Do otvord zasufite hmoZzdinky.

10) Zasroubuijte vruty do hmozdinek tak, aby mezi
sténou a hlavou vrutu zostalo jesté tolik mista,
abyste tam mohli nasadit drzdk pfislusenstvi @.

11) Nasadte drzék prislusenstvi @ na vruty a
zatlaéte ho doli tak, aby drzdk pfislusenstvi @
na vruty pevné dosedal.

34

Pracovni polohy

POZOR! VECNE SKODY!

> Pfistroj pouZivejte pouze tehdy, kdyz je pfislu-
Senstvi nasazeno dle této tabulky a je v pracovni
poloze. Pfistroj nikdy nepouZivejte bez potravin.

Poloha Prislusenstvi

Umist&ni michaci misy @
vsazeni hnétaciho haku
@, slehaci metly @ a
michaci metly @

Pridavani velkych
mnoZstvi potravin ke
zpracovani
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Préce s hnétacim hakem, 6) Pokud chcete pouzit hnétaci hdk @, nasurite

- . . . odstrafovad tésta na hnaci stroji O (obrazek D).
slehaci a michaci metlou Dbeite pfi tom, aby se otvor, kterym je veden

hnétaci hdk, kryl s upinacim otvorem na hnacim
Ustroji .

7) Podle pozadavkd zastréte hnétaci hak @,
3lehaci metlu @ nebo michaci metlu @ do
hnaciho Gstroji B, az zaaretuji.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:!

> Béhem provozu nikdy nesaheijte do michaci
misy @! Nebezpedi zranéni rotujicimi dily!
> PrisluSenstvi vyménujte pouze tehdy, jestlize
se hnaci Ustroji pfistroje (O nepohybuije! . L . )
Po vypnuti mé hnaci Ustroji @ jesté kratkou 8) Deite do michaci misy @ potraviny, kieré
A P chcete zpracovat.
dobéhovou fazi.

> V piipadé zavady pfistroj vypnéte a vytdhnéte UPOZORNENI
zéstréku ze sité, aby nedoslo k nedmysinému .. lh o v
i oistron 4 4 > Méijte na zfeteli, ze béhem hnéteni nebo
zapnuti pistroje. i P , ., .,
pnult p I michdni t&sto v michaci mise @ nabyvd na
objemu nebo je pohybem mirné vytla¢ovéno

POZORNENI ay ‘- .

rohors, Do e prote dcaio ovedone
> Pfistroj se smi pouZivat pouze tehdy, jsou-li v tabulce v kapitole ,Doporuéend mnozstvi”.
nepouzivané hnaci otvory zaiistény ochran- 9) Uvolfiovaci tlagitko @ zatlacte dold a kyvné

nymi kryty. rameno (B uvedte do pracovni polohy 1
Chcete-li pfistroj pfipravit na préci s hnétacim (obrazek A).
hdkem @, slehaci metlou @ a michaci metlou @),

tupuite takt 10) Na michaci misu @ nasute viko tak, aby
postupuite takto:

aretace na kyvném ramenu @ zapadly.
1) Uvolfovaci tlacitko @ zatlagte doli a kyvné

11) Nastavte otoény prepinag @ na pozadovany
rameno (® uvedte do pracovni polohy 4 ) Y prep p y

" stupen.
(viz kapitola ,Pracovni polohy”) (obrazek A).
2) Nasadte michaci misu @. Dbejte na to, aby Dopliiovéni surovin
spodek michaci misy @ zaskodil do drazek @ . .. . )
na pristroi W B&hem provozu doplfujte suroviny otvorem ve viku.

Nebo:

3) Uvolfiovaci tlagitko @ zatlacte dold a kyvné oL )
1) Vypnéte pfistroj otoénym prepinacem (.

rameno (® uvedte do pracovni polohy 1
(obrazek A). 2) Otoény prepinac @ nastavte na P a udrzujte
ho v této poloze tak dlouho, dokud se hnaci

4) Otoény prepinaé @ nastavte na P a udrzujte
) v Prep ! Ustroji B nezastavi (obrazek B).

iej v této poloze tak dlouho, dokud se hnaci

Ustroji B nezastavi v parkovaci poloze (obré- 3) Sejméte viko.

zek B). Pokud se hnaci stroji @ nepohybuje, 4) UvolRovaci tlagitko @ zatlagte dold a kyvné

bylo jiz dosazeno parkovaci polohy. rameno @ uvedte do pracovni polohy 5.
5) Uvolfovaci tlagitko @ zatlacte dold a kyvné 5) Vloste potraviny do misy.

rameno (® uvedte do pracovni polohy 4

(obrazek A).
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Po praci
1) Vypnéte pfistroj otoénym prepinacem (.
2) Otoény prepinac @ nastavte na P a udrzujte

ho v této poloze tak dlouho, dokud se hnaci
Ustroji B nezastavi (obrazek B).

3) Sejméte viko.
4) Uvolfovaci tlagitko @ zatlacte dold a kyvné
rameno (® uvedte do pracovni polohy 4.

5) Sejméte piisludenstvi z hnaciho Ustroji @.
6) Vyjméte michaci misu @.

7) Vyistéte veskeré dily (viz kapitola ,Cisténi a
Gdrzba”).
Prace s prubéhovym
krouhaéem
/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:!

> Do plnici trubice nikdy nestrkeijte ruce ani
nepatfiéné predméty. V opaéném piipadé

hrozi nebezpedi zranéni a poskozeni pfistroje.

> Suroviny dotlaéujte pouze p&chovadlem.
Nebezpedi zranéni rotujicimi souééstmil

> PfisluSenstvi vymé&hujte pouze tehdy, jestlize
se hnaci Ustroji pfistroje ® nepohybuije!
Po vypnuti mé hnaci Gstroji { jedtd kratkou
dobéhovou fazi.

> V pfipadé zdvady pfistroj vypnéte a vytdhnéte

zéstreku ze sit, aby nedoslo k netmyslnému
zapnuti pfistroje.

UPOZORNENI

> Pfistroj se smi pouZivat pouze tehdy, jsou-li
nepouzivané hnaci otvory zajidtény ochran-
nymi kryty.

> Ujistéte se, Ze na kyvném ramenu (® nejsou

umistény hnétaci hdk @, slehaci metla € ani

michaci metla @.
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Chcete-li pfistroj pFipravit na préci s pribéhovym
krouhacem @, postupuite takto:

1)

2)

3)
4)

5)

6)
7)

8)

9)

Uvolfovaci tlagitko @ zatladte dold a kyvné
rameno (B uvedte do pracovni polohy 4 (viz
kapitola ,Pracovni polohy”).

Nasad'te michaci misu @. Podstavec michaci
misy @ musi byt umistén v drazkéch @ na
pfistroji.

Uvoliovaci tlagitko @ zatlacte dold a kyvné
rameno (® uvedte do pracovni polohy 1.
Sejméte ochranny kryt hnaciho Gstroji probého-
vého krouhace (obrdazek C).

Zastréte probéhovy krouhag @ do otvoru hna-
ciho Ustroji (znagka ,&F" na probéhovém krou-
hadi @ na znacce A" na kyvném ramenu (15)1
Otééejte jim ve sméru hodinovych ruciéek, do-
kud probéhovy krouha¢ @ zieteln& nezaaretuje
(znagka k" na prob&hovém krouhadi @ na
znadce , A" na kyvném ramenu @®).

Nasad'te hnaci hiidelku .

Podle pozadavku nasad'te kréjeci @, krouha-
ci @ nebo strouhaci kotoué @ na hnaci

hfidelku @ prob&hového krouhace @.

Nasadte viko s p&chovadlem @ na prib&hovy
krouha¢ @ (znacka ,,v" na viku @ na znad-
ce ,@" na prib&hovém krouhaci @) a viko
zajistéte (znacka ,,v" na viku @ na znadce

,,6“ na prob&hovém krouhadi @).

Nastavte otoény prepinaé @ na pozadovany
stupen.

UPOZORNENI

> Do prib&hového krouhace @ neviladujte pri-

[i§ mnoho surovin. DodrZujte Gdaje uvedené
v tabulce v kapitole ,Doporuéend mnozstvi”.

10) Suroviny pfiddvejte pfes plnici trubici pomoci

péchovadla.
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Po praci 2) Sejméte ochranny kryt hnaciho Ustroji mixéru
1) Vypnéte pfistroj otoénym prepinacem (. (natocte znacku , WP * na ochranném krytu
hnaciho Ustroji mixéru na znagku ,@" na

2) Prob&hovym krouhacem @ otocte proti sméru

hodinovych rugi¢ek a sejméte jej. zékladnim pfistroji) (obrzek F).

3) Nasadte mixér @ (znacka ,,v" na mixéru @
na znaéce ,@" na zdkladnim pfistroji).
Otécejte mixérem aZ na doraz proti sméru ho-
dinovych rucigek (znacka ,,v” na mixéru @

. . . na znaéee Y na zdkladnim pfistroji) (obré-

Prace s mixérem 26k G).

3) Demontujte prob&hovy krouhaé @ a vycistéte
vedkeré dily tak, jak je popsdno v kapitole
,Cisténi a Gdrzba”.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI! 4) Vlozte suroviny do nédoby:

> Horké tekutiny nechte vzdy vychladnout na — Maximdlni mnoZsivi: cca 1 litr;

vlaznou teplotu (cca 30 - 40 °C), teprve pak — pénivé tekutiny maximédlné 0,5 litru;
je vlijte do mixéru @. — optimdlni mnoZstvi zpracovévanych tuhych
potravin: 50 - 100 g.
A VYSTI?AHA! N'EBEZPEC! P’ORANENJ UPOZORNENI
OSTRYMI NOZI/ROTUJICIM HNACIM
USTROJIM! > Dodrzujte Gdaje uvedené v tabulce v kapitole

,Doporuéend mnoZstvi”.

> Nikd heijte d 4ho mixé ! .
lkdy nesahefte do nasazeného mixéru @ 5) Viko s odmérkou nasadte trochu posunuté a

= Qeflei ofied . .
Sejméte mixér @ pouze tehdy, oZ se zastavi oté&eite jim, dokud nezasko&i (obrézek I).

noz.
6) Nastavte otoény prepinaé @ na pozadovany

> Mixér @ pouZivejte pouze s nasazenym .
stupen.

vikem.

> V pripadé zdvady pfistroj vypnéte a vytdhnéte
zéstreku ze sité, aby nedoslo k nedmysInému
zapnuti pristroje.

Dopliovani potravin
1) Vypnéte pfistroj otoénym prepinacem (.
2) Vikem mixéru @ trochu pootocte (obrézek 1),

Chcete-li pfistroj pfipravit na préci s mixérem @,
sejméte je a pridejte suroviny

postupujte takto:

1) Uvolfovaci tlacitko @ zatlagte doli a kyvné nebo
rameno @ uvedte do pracovni polohy 3 (viz 3) Pootocte odmérkou o 90° a odeberte ji. Potom
kapitola ,Pracovni polohy”). suroviny postupné dopliiujte otvorem pro

doplnéni surovin.
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Po praci Cisténi pristroje
1) Vypnéte pfistroj otoénym prepinacem (. B Offete pfistroj vlhkym hadfikem. PFi silném zne-
2) Mixérem @ ofote ve sméru hodinovych &isténi dejte na hadfik trochu jemného myciho
rucicek a sejméte jej. prostiedku. Otfete zbytky myciho prostfedku
— pomoci hadfiku navlh&eného cistou vodou.
Poté piistroj dobfe vytiete do sucha.
> Vycistéte mixér @ nejlépe hned po pouziti —e e . L .. i -
(viz kapitola ,Cidténi a 6drzba”). Tak Ize Cisténi michaci misy s vikem, pribého-
zbytky potravin snadnéiji odstranit. vého krouhace, vika s péchovadlem,
. vika mixéru a prislusenstvi
Cisténi a udrzba B Veskeré pfislusensivi, michaci misu s vikem
e . 0, viko mixéru @ s odmérkou, ochranny kryt
NEBEZPECI URAZU ELEKTRICKYM hnaciho Ustroji, prib&hovy krouha¢ @, pfislusné
PROUDEM! viko s p&chovadlem @ a strouhaci kotoue @,

krouhaci otogny kotoué @ a krdjeci otodny
kotou¢ @ omyite v teplé vodé s trochou myciho
prostfedku. Pfipadné usazeniny odstrafte kar-
té&kem na nddobi. Poté viechny dily oplachnéte
Cistou, teplou vodou a pied opétovnym pouZitim
se ujistéte, zda jsou viechny dily fadné suché.

POZOR! VECNE SKODY! UPOZORNENI

> Pred kazdym &isténim vytahnéte zdstréku ze
zdsuvky! Hrozi nebezpedi Grazu elektrickym
proudem!

Pristroj nikdy neponofujte do vody &i jinych
tekutin!

> Nepouzivejte abrazivni nebo agresivni Eistici > Prislusenstvi, michaci misu s vikem @, viko
prostredky. Mohly by poskodit povrchy! mixéru @ s odmérkou, ochranny kryt hnaciho
Ustroji, prob&hovy krouhad @), pisluiné viko

UPOZORNENI s péchovadlem @ a strouhaci kotou¢ @,
krouhaci otoény kotoug @ a kréjeci otoeny
kotou¢ @ Ize také myt v my&ce na nddobi.

> Vygistéte pfistroj nejlépe hned po pouziti.

Poté Ize zbytky potravin lépe odstranit.
e/ s e > Pfi myti v myéce na nddobi dbejte na to, aby

nedoslo k sevieni plastovych dild. V opagném
pripadé by se mohly zdeformovat!

> Pfi zpracovdni potravin obsahujicich barvivo,
jako je napfiklad mrkev, moZe dojit ke zbar-
veni plastovych dild. Tato zbarveni |ze

. & , . ]
odstranit trochou stolniho oleje. Plastové dily ulozte pokud mozno do horniho

kose mycky na nadobi.
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Cisténi mixéru
A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

> Noze mixéru se nikdy nedotykeijte holyma
rukama.

POZOR! VECNE SKODY!

> Mixér @ neni vhodny pro &igténi v my&ce na
nédobi. Cigténi v my&ce na nadobi zpisobuje
na mixéru @ nenapravitelné skody.

B Mixér @ umyite v teplé vodé s pFiddnim jemného
myciho prostfedku. Poté jej dobfe oplachnéte
&istou vodou, aby na ném nezistaly zbytky
myciho prostfedku.

Ve vé&t$iné pripadd Ize doséhnout dostadujici hygi-
enické &idténi pFimo po pouziti pfistroje ndsledujici
alternativou:

1) Nalijte do nasazeného mixéru @ vodu s trochou
myciho prostfedku.

2) Viko s odmérkou nasad'te trochu posunuté a
oté&ejte jim, dokud nezaskoéi (obrdzek I).

3) Zapnéte mixér @ na nékolik sekund.

4) Vylijte myci vodu. Pfipadné usazeniny odstrarite
kartakem na nédobi.

5) Mixér @ poté vyplachnéte velkym mnozstvim
Cisté vody, aby se odstranily viechny zbytky
myciho prostfedku.

Ulozeni

B K uloZeni uschoveite sifovy kabel v Glozném
prostoru pro kabel ®.

B Vygistény pfistroj ulozte na Cistém a bezpragném
suchém misté.

SKM 550 B1

Odstranovani zavad

Pokud se pfistroj najednou zastavi:

M Pristroj je prehraty a akfivovalo se automatické
bezpecnostni vypindni.
— Otoény prepina¢ (B nastavte do polohy O.
— Zastreku vytdhnéte ze sité.
— Pfistroj nechte 15 minut vychladnout.
— Nenii pfistroj po 15 minutdch jesté Gplné

ochlazeny, nerozbéhne se.

— Vyekeijte dalsich 15 minut a znovu jej
zapnéte.

Neddé-li se pfistroj zapnout:
— Zkontroluite, jestli je sifové zdstreka v zdsuvce.

— Zkontrolujte, zda ochranny kryt hnaciho
Ustroji mixéru @, probéhovy krouhaé @ a
michaci misa @ jsou spravné nasazené a
zaaretované.

— Zkontrolujte, zda se kyvné rameno @ nalé-
z4 v potfebné pracovni poloze (viz kapitola
,Pracovni polohy”).

Pokud by popsané opatfeni nepomohla, je piistroj
vadny. Nechte pfistroj opravit v autorizované
servisni provozovné nebo v zdkaznickém servisu.

Technické Udaje

Sitové napéti: 220-240V ~/ 50 Hz

Ptikon: 550 W
Max. kapacita

Michaci misa: cca 3,81
Mixér: cca 1l

i/[0]

Tfida ochrany:
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Zaruka a servis

Na tento pfistroj ziskdvéate zaruku v trvéni 3 let
od data zakoupeni. P¥istroj byl vyroben peélivé
a pred doddanim byl svédomité odzkou3en.
Uschoveijte si prosim pokladni listek jako doklad
o ndkupu. V pfipadé uplatiiovani zaruky se spojte
telefonicky se servisni provozovnou. Pouze tak
Ize zajistit bezplatné zaslani vaseho zbozi.

Zaruéni plnéni se vztahuje pouze na vady materidlu
nebo vyrobni vady, nikoliv viak na 3kody zpisobené
pfi dopravé, na opotfebitelné dily nebo poskozeni
rozbitnych sou&ésti, napf. spinact nebo akumulé-
tord. Vyrobek je uréen jen pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouZiti.

Pfi nespravném a neodborném pouZivéni, pii pouZiti
nésili a pfi zasazich, které nebyly provedeny nasimi
autorizovanymi servisnimi provozovnami, zaruéni
ndroky zanikaii.

Vase prava vyplyvajici ze zdkona nejsou touto
zdrukou omezena.

Zé&ruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuije.
To plati i pro vyménéné a opravené souldsti.
Poskozeni nebo vady vyskytujici se jiz pfi nakupu
vyrobku je nutno ozndmit ihned po vybaleni,

aviak nejpozdéji do dvou dni od data ndkupu.

Po uplynuti z&ruéni doby podléhaii vedkeré opravy
poplatkdm.

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

IAN 111638

Dostupnost horké linky:
pondéli a2 patek 8:00 hod. - 20:00 hod. (SEC)

40

Likvidace
P¥istroj v Zadném pfipadé ne-
vhazujte do béZného domov-
niho odpadu. Tento vyrobek
podléhd evropské smérnici
€.2012/19/EU.

Pristroj predeite k likvidaci odborné firmé oprévné-
né k naklédani s odpady nebo vyuzijte moznost
likvidace zajisfovanou obci. Dodrzujte aktudlné
platné predpisy. V piipadé pochybnosti se informuj-
te ve sbérném dvore.

027 Obal se skladd z ekologickych materi-
%@ 4li, které |ze v komundlnich sbé&rnych

dvorech odevzdat k recyklaci.

Dovozce

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Doporucena mnozstvi

Ndstavec | Prisludenstvi Potraviny Mnozstvi Cas sreurv;
¥ava 400 g potravin + 600 ml vody 30s 3,4
orechy, mandle 100 g 20s 3,4
Mixér @
kostky ledu 110g 10s 3,4
tekutiny 1000 ml 10s 3,4
karotka, bram- 5 3
bory, salatova 500g ! 25s L
4
okurka
karotka, bram- 23
bory, salatova 500g "2 50 e
4
okurka
Probéhovy karotka, bram- 23
krouha¢ @ bory, saldtové 500¢g 25 s ’4 !
okurka
karotka, bram- 23
bory, salatova 500g ! 25s P
4
<, okurka
= karotka, bram- 23
bory, saldtové 500g "2 40s o
4
okurka
500 g mouky, 1 vejce, 1. michdni: .
80 g oleje (pokojovd teplota), 2 min.
T . 80 g cukry, 200-250 ml
kynuté tésto ) ) . .
teplého mléka, 25 g Eerstvych 2. michdni:
kvasnic nebo 1 bali¢ek suchého 10 min. 2
drozdi, 1 3petka soli "3
R 1. michéni:
MJChOC' Ssto ng stiika 125 g mdsla (pokojové teplota), 30’ 1
misa @ . 100-125 g cukry, 1 vejce, —
ne pecivo 1 3petka soli, 250 g mouky ™ 2. michéni: | 2,3,
6 min.
snih z bilkd 8 bilko 2-3 min.
Slehacka
(obsah tuku 600 ml cca 3 min. 4
30 %)
*1: Pouzijte hrubou stranu krouhaciho, resp. kréjeciho otoéného kotouge @.
*2: Pouzijte jemnou stranu krouhaciho, resp. kréjeciho otoéného kotouce (®.
*3: MaximdlIni mnoZstvi pro kvasnicové tésto je 1,5ndsobek uvedeného receptu.
*4: MaximdlIni mnoZstvi pro tésto na stfikané pedivo je 1,5 az 2nésobek uvedeného receptu.
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Uvod
Srde&ne vam gratulujeme ku kipe tohto nového
elektrického spotrebica.

Touto kipou ste sa rozhodli pre vysokokvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je st&asfou tohto
vyrobku. Obsahuje délezité upozornenia tykajice
sa bezpeénosti, pouzivania a znedkodnenia. Pred
pouzivanim vyrobku sa obozndmte so vietkymi
pokynmi na obsluhu a bezpe&nostnymi upozorne-
niami. Vyrobok pouzivajte iba tak, ako je popisané
a iba v uvedenych oblastiach pouZitia. Pri postipeni
vyrobku tretej osobe s nim odovzdaijte aj vetky
podklady.

Pouzivanie v sulade s uréenim

Tento elekiricky spotrebi¢ sl0Zi vyluéne na spracova-
vanie potravin v mnozstvéch beznych pre domdc-
nosti. Tento elektricky spotrebié je uréeny vyluéne
na pouzivanie v domécnosti. Nepouzivaijte ho
komeréne!

Tento elektricky spotrebi¢ je uréeny len na sikromné
pouzivanie v uzavretych priestoroch, chranenych
pred dazdom. Nepouzivajte ho v exteriéril

Elekiricky spotrebi& sa smie pouzivat len s origindlnym
prisluenstvom.

Rozsah dodavky

Kuchynsky robot

Miska na miesenie (miesanie) s vekom
Mixér s vekom a odmerkou

Krdjag so zatldéadlom

Vymenny kotd& na kréjanie (hrubé a tenké)
Vymenny kotd& na stréhanie (hrubé a stredne
jemné)

Strohaci kot (jemné)

Hnetaci hdk s oddelovacom cesta
Slahacie metlicky

Mie3acie metlicky

Drziak prislusenstva

2 skrutky (3,5 x 22 mm)

2 hmozdinky (6 mm)

Ndvod na obsluhu

44

UPOZORNENIE

> Jeden z pldtkovacich kotdéov pre kontinudlny
kréjac je pri doddvke uz predmontovany
v kontinudlnom kréjadil

> |hned po vybaleni skontrolujte, &i je rozsah
doddvky Gplny a &i nie je poskodeny.
V pripade potreby sa obrdtte na servis.

Popis spotrebica

Vyklopte roztvaracie strany na prednej a zadnej
obdlke tohto ndvodu na obsluhu:

Obrazok E:

Hnetaci hék s oddelovacom cesta
Mie3acia metlicka

Slahacia metlicka

Mixér s vekom a odmerkou

Drziak prislusenstva

Miska na miesenie (mie3anie) s vekom
Kontinuélny krajaé

Strohaci kotié

Vymenny kotG¢ na strohanie

Hnaci hriadel kontinudlneho kréjaca

Vymenny kot6& na krdjanie

©POB66000000000C

Veko so zatld&adlom pre kontinudlny krdjaé

Obrézok H:

Uvolfovacie tlacidlo

Otoény prepinac

Sklopné rameno

Pohon

Vyhlbeniny pre misku na miesenie

Odkladacia priehradka na kabel

0906606066
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Bezpecnostné upozornenia

NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!

» Elektricky spotrebié pripojte iba do takej zasuvky, ktord je nainstalovand a
uzemnend podla predpisov. Siefové napdtie musi séhlasit s Gdajmi uvedenymi
na typovom $titku elektrického spotrebiéa.

» Dbaijte na to, aby siefovy kdbel podas prevédzky nikdy nenamokol a ani
nezvlhol. Vedte ho tak, aby ste ho nikde neprivreli alebo, aby sa neposkodil.

» Siefovy kdbel nevystavuijte vysokym teplotam.

» Na elektrickom spotrebici nevykonévaijte Ziadne opravy. Akékolvek opravy
musi vykonat zdkaznicky servis alebo kvalifikovany odborny persondl.

> Vytiahnite zdastréku z elekirickej zdsuvky, ak je potrebné elekiricky spotrebic
vycistit alebo v pripade poskodenia. Samotné vypnutie nepostaduje, pretoze
kym je siefovd zdstréka zasunutd v zdsuvke, nachddza sa elektricky spotrebié
este stéle pod napatim.

» Ked elektricky spotrebi¢ nepouZivate, vzdy vytiahnite zdastréku zo siefovej
z4suvky.

» Poskodend elektrickd zéstreku alebo siefovy kébel nechajte ihned’ vymenit
kvalifikovanym a autorizovanym persondlom alebo v zékaznickom servise,
aby ste zabrénili ohrozeniu zdravia.

> Elektricky spotrebi¢ a jeho pripojny kdbel musite uchovavat mimo dosahu deti.

@ Nikdy nepondraite elektricky spotrebi¢ do vody ani do inych kvapalin.
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A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

>

46

Pri nasadzovani alebo vyberani dielov prislusenstva je potrebné elektricky
spotrebi v principe odpoijif od elektrickej siete. Zabrdani sa tym jeho
nedmyselnému zapnutiu. Po vypadku pridu sa elektricky spotrebi¢ zase
rozbehne!

Pokial nie je elekiricky spotrebi¢ pod dohladom a pred zloZenim, rozobe-
ranim alebo &istenim ho vzdy odpojte od siete.
Elektricky spotrebi¢ nesmi pouZivat deti.

K tomuto elektrickému spotrebic¢u pouZivaite len origindlne diely prislusenstva.
Prislusenstvo od inych vyrobcov by mohlo byt nevyhovujice a spésobit
ohrozenie!

Elektricky spotrebi¢ mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi
alebo mentdlnymi schopnostami, pripadne s nedostatoénymi skdsenostami
alebo znalostami, ak st pod dohladom, alebo ak boli dostatoéne poucené

o bezpe&nom pouzivani spotrebica a pochopili z toho vyplyvaijice rizika.

Deti sa zo spotrebi¢om nesmd hraf.

Pozor: platkovacie a strhacie kotiée, ako aj ndéz mixéra, st vel'mi ostré!

Pri vkladani, nasadzovani a vyberani, ako aj pri Cisteni platkovacich
a stréhacich koti&ov a noZa mixéra postupujte mimoriadne opatrne!
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A\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!
» Pozor: néZ je velmi ostry! Pri odoberani nddoby mixéra preto postupuijte
opatrne.

» NepouZivajte elektricky spotrebi¢ na iné G&ely, ako je popisané v tomto
ndvode. Inak hrozi nebezpecenstvo poranenial

» Prisluenstvo vymieniaite, len ked' je spotrebié& vypnuty a odpojeny od

elektrickej siete! Elektricky spotrebic je aj po vypnuti edte kratku dobu
v prevddzke!
» Nikdy nenechdvaijte elekiricky spotrebié zapnuty bez dozoru.

» Pred vymenou prisluSenstva alebo pridavnych dielov, ktoré sa poéas
prevadzky budi pohybovaf, musite elektricky spotrebi¢ vypnif a odpojit ho
od elektrickej siete.

> Poéas prevadzky elektrického spotrebica, poddvaijte spracovavané prisady
vyluéne do misky na miesenie, kontinudlneho kréjada alebo do mixéra.

» Nikdy nevkladaite ruky, alebo cudzie predmety do plniaceho hrdla alebo
do mixéra, aby ste predi3li drazom a poskodeniu robota.

POZOR! VECNE SKODY!

» Neprevadzkuijte elekiricky spotrebi¢ bez prisad! Nebezpecenstvo prehriatial

» Do elekirického spotrebi¢a nikdy nedévajte horice prisady!
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Prvé uvedenie do prevadzky

1) Vsetky diely vyberte z karténového obaly,
odstraite obalovy materidl ako aj pripadné
ochranné félie a etikety.

2) Vycistite vietky diely elektrického spotrebica
podla popisu v kapitole ,Cistenie a osetrova-
nie”. Uistite sa, &i s0 vietky diely Uplne suché.

3) Elektricky spotrebi¢ postavte na hladky a isty
podklad.

4) Elektricky spotrebi¢ upevnite k podlozke 3tyrmi
prisavkami.

5) Z odkladaceij priehradky pre kabel @ vytiahnite
siefovy kdbel.

6) Zasuhte siefovi zdstreku do elektrickej zasuvky.

UPOZORNENIE

> Hnetaci hdk @, miesaciv metlicku @), slahaciu
metlicku @ skrabaci kotu¢ @, vymenny kotdé
na strohanie @ a vymenny kotd¢ na kréjanie @
mozZete ulozZit do drziaka prislusenstva @.

NEBEZPECENSTVO ZASAHU
ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Ak chcete drziak prisluSenstva @ pripevnif
dodanymi montdznymi siciastkami na stenu,
pred vitanim sa presvedéte, ze sa na danom
mieste nenachddzajd Ziadne v stene vedice
vedenia pod napdtim, kdble alebo potrubial

7) Pomocou drziaka prislusenstva @ oznacte
otvory pre vyvitanie na stenu.

8) Diery vyvftajte vrtakom priemeru 6 mm na
vopred oznacenych miestach na stene.

9) Hmozdinku zasufite do diery.

10) Do hmozdinky zaskrutkujte skrutky tak, aby
medzi stenou a hlavou skrutky bol dostatok
miesta, aby ste na ne mohli drZiak prislusen-
stva @ nasadif.

11) Na skrutky nasadte drziak prislusenstva @ a
zatlaéte ho nadol tak, aby sa drziak prisluden-
stva @ pevne usadil na skrutky.
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Pracovné polohy

POZOR! VECNE SKODY!

> Elektricky spotrebi¢ prevadzkuite len vtedy,
ked' je prislusenstvo namontované podla tejto
tabulky a je v pracovnej polohe. Nikdy
nepracujte bez prisad.

Poloha Prislusenstvo

Umiestnenie misky na
miesenie @
Vlozenie hnetacieho
haku @, 3lahace| ©

a mie3acej metlicky @

mnozstva spracovdva-
nych potravin
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Préca s hnetacim hdkom, 6) Ak chcete pouzivat hnetaci hék @), nasurite

ilahacou a miefacou metlickou oddelovaé cesta na pohon O (obr. D). Dbajte
prifom na to, aby sa otvor, cez ktory sa hak

/A VYSTRAHA! na miesenie cesta prevadza, nachddzal nad

NEBEZPECENSTVO PORANENIA! upinacim otvorom na pohone .
7) Podla povahy préce nasufite hnetaci hak @,

$lahaciv @ alebo miedaciv metlicku @ az po
zaskoéenie v zdpadke pohonu .

> Polas prevédzky nikdy nezasahujte do misky
na miesenie @! Nebezpecenstvo poranenia
v désledku rotujicich Eastil ) o ) .
> PrisluSenstvo vymiefaite len pri odstavenom 8) Prisady urené pre spracovanie napliite do

pohone @! Po vypnuti je pohon @ este misky na miesenie @.

nejaky ¢as v prevadzke. UPOZORNENIE SK

> V pripade poruchy elekiricky spotrebi¢ vypnite > Maite na pamiifi, 3 po&as miesenia alebo
a vytiahnite siefovi zdstreku, aby ste zabranili ietania sa obierln cesta v miske na miese
nedmyselnému zapnutiu spotrebica. nie @ zvéiciuie, alebo sa vplyvom pohybu

vytldéa trocha nahor. Redpekiujte preto tdaje

UPOZORNENIE uvedené v tabulke v kapitole ,Odpori¢ané
> Elekiricky spotrebi& smiete pouzivaf len vtedy, mnoZstvé ndplne”.
ked's0 nevyuZité otvory pohonnej jednotky 9) Stlagte uvolfovacie tiagidlo @ nadol a sklopné

zabezpe&ené ochrannymi krytmi. rameno (B uvedte do pracovnej polohy 1

Ak chcete pristroj pripravif na précu s hnetacim (obr. A).
hdkom @), slahacou @ a miesacou metlickou @

‘ S 10) Veko nasufite na misku na miesenie @ tak,
postupujte nasledujicim spdsobom:

aby aretécie na sklopnom ramene @ zaskodili
1) Stlagte uvolfovacie tiacidlo @ nadol a sklopné v zdpadke.
rameno (® uvedte do pracovnej polohy 4

11) Otoény prepinaé @ nastavte na pozadovany
(pozri kapitolu ,Pracovné polohy”) (obr. A). ) v Prep P 4

stupen.
2) Vlozte misku na miesenie @. Dbaijte na to, aby
bol podstavec misky na miesenie @ zasunuty Dopliiovanie prisad

do vyhlbenin @ na spotrebici. M Prisady po&as prevadzky plite cez otvor na

3) Stlacte uvolfiovacie tlagidlo @ nadol a sklopné veku.
rameno (B uvedte do pracovnej polohy 1 Alebo:
(obr. A). '

4) Otoény prepina¢ (O uvedte do polohy P a
podrzte ho pevne v tejto polohe, az sa
pohon (B zastavi v parkovacej polohe (obr. B).
Ak sa pohon (B nehybe, je uz parkovacia
poloha dosiahnutd.

1) Elektricky spotrebi¢ oto&nym prepinagom @
vypnite.

2) Otoény prepinac @ uvedte do polohy
P a podrzte ho pevne v tejto polohe, az
sa pohon (B zastavi (obr. B).

5) Stlagte uvoltiovacie tlacidlo @ nadol a sklopné 3) Odoberte veko.
rameno (B uvedte do pracovnej polohy 4 4) Stlagte uvolfiovacie tlacidlo @ nadol a sklopné
(obr. A). rameno (® uvedte do pracovnej polohy 5.

5) Naplhte prisady.
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Po ukonéeni prace

1) Elektricky spotrebi¢ otoénym prepinacom @
vypnite.

2) Otoény prepina¢ @ uvedte do polohy P a
podrzte ho pevne v tejto polohe, az sa pohon @
zastavi (obr. B).

3) Odoberte veko.

4) Stlagte uvolfiovacie tlacidlo @ nadol a sklopné
rameno @ a uvedte do pracovnej polohy 4.

5) Prisludenstvo odoberte z pohonu (.
6) Odoberte misku na miesenie @.

7) Vsetky diely vy<istite (pozri kapitolu , Cistenie
a 0drzba”).

Praca s kontinualnym krajaéom

A\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Nikdy nevkladaite ruky alebo cudzie pred-
mety do plniacej 3achty, aby sa zabranilo
poraneniam a poskodeniam elektrického
spotrebica.

> Prisady posivaite len zatldéadlom. Nebez-
pecenstvo poranenia v désledku rotujdcich
Castil

> PrisluSenstvo vymiefaite len pri odstavenom
pohone @! Po vypnuti je pohon O edte
nejaky &as v prevadzke.

> V pripade poruchy elekiricky spotrebié vypnite
a vytiahnite siefovi zdstreku, aby ste zabranili
netmyselnému zapnutiu spotrebica.

UPOZORNENIE

> Elekiricky spotrebié sa smie pouZivat len
viedy, ked' s0 nevyuzZité otvory pohonnej
jednotky zabezpecené ochrannymi krytmi
pohonu.

> Presvedéte sa, Ze sa na sklopnom ramene ®
nenachddza ani hnetaci hdk @), ani slahacia
© alebo miesacia metlicka @.
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Ak chcete elektricky spotrebi¢ pripravit na précu
s kontinudlnym kréja¢om @, postupujte nasledujo-
cim sp&sobom:

1)

2)

3)
4)

5)

6)
7)

8)

9)

Stlagte uvolfiovacie tlacidlo @ nadol a sklopné
rameno (B uvedte do pracovnej polohy 4
(pozri kapitolu ,Pracovné polohy”).

Vlozte misku na miesenie @. Podstavec misky na
miesenie @ musi byf zasunuty do vyhlbeni @ na
elektrickom spotrebici.

Stlagte uvolfiovacie tlacidlo @ nadol a sklopné
rameno (B a uvedte do pracovnej polohy 1.

Odstréiite ochranny kryt pohonu pre kontinudlny
krgjaé (obr. C).

Kontinudlny krdjaé @ zasufite do otvoru
pohonu (znagka ,,6” na kontinualnom kréjadi @
na znacku ,,A" na sklopnom ramene @).
Otocte ho v smere otd&ania hodinovych rugi-
&iek, az kontinudlny kréjag @ citelne zaskodi v
zépadke (znagka )" na kontinudlnom kréjadi
@ na znacku ,,A” na sklopnom ramene @).

Vlozte hnaci hriadel’ @.

Podla dlohy, vlozte kréjaci @, stréhaci @
alebo skrabaci koti¢ @ na hnaci hriadel @

kontinuélneho kréjaca @.

Na kontinudlny krdja¢ @ nasadte veko so
zatlééadlom @ (znacka ,,v" na veku @
na znacku , @ na kontinudlnom kréjali @)

a zablokujte veko (znagka ,,v" na veku B

na znacku ,,6" na kontinudlnom kréjadi @).

Nastavte otoény prepinaé @ na pozadovany
stupen.

UPOZORNENIE

> Do kontinudlneho kréjaca @ nezatldéajte

vela prisady. DodrZujte Gdaje uvedené v tabul-
ke v kapitole ,Odport&ané mnozstvd ndplne”.

10) Prisady pliite cez plniacu Sachtu zatldéadlom.
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Po ukonéeni prace 2) Odoberte ochranné veko pohonu mixéra
(otocte znacku ,,v” na ochrannom veku
pohonu mixéra na znacku ,@" na zdkladnej
jednotke) (obr. F).

3) Nasadte mixér @ (znacka ,,v" na mixéri @
na znagke ,@" na zdkladnej jednotke). Mixér
otocte az k zardzke proti smeru otdéania hodino-
vych ruéigiek (znacka ,,v" na mixéri @ na
znacku K" na zdkladnej jednotke) (obr. G).

1) Elektricky spotrebi¢ otoénym prepinacom @
vypnite.

2) Ototte kontinudlny kréjag @ proti smeru otd-
&ania hodinovych rugigiek a odoberte ho.

3) Demontujte kontinudlny krdjag @ a vySistite
vietky diely tak, ako to je popisané v kapitole
,Cistenie a udrzba”.

4) Naplhte prisady:

Prdaca s mixérom
— maximdlne mnozstvo cca 1 liter;

A VYSTRAH,A! — peniace tekutiny maximdlne 0,5 litra;
NEBEZPECENSTVO PORANENIA! - Y P ,
— optimdlne mnozZstvo spracovdvanych tuhych

> Horice tekutiny nechaite najskér vychladnif potravin: 50-100 g.

SN Sl vrozornen: |
ich nalejete do mixéra @. UPOZORNENIE

> Dodrzujte Gdaje uvedené v tabulke v kapitole

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO »Odporcané mnoZstvd ndplne”.
PORANENIA OSTRYMI NOZMI 5) Nasadte veko s odmerkou s miernym posunom
A ROTUJUCIM POHONOM! a ofocte ho tak, aby veko zaskodilo v zapadke
> Nikdy nevkladaijte ruky do nasadeného (obr.1).
mixéra @! 6) Otoény prepinal @ nastavte na pozadovany
> Mixér @ odoberte len ak sa noZe Gplne stupen.
zastavili.
> Mixér @ prevadzkujte len s nasadenym Dopliiovanie prisad
vekom. 1) Elektricky spotrebi¢ otoénym prepina¢om @
> V pripade poruchy elektricky spotrebi¢ vypnite.
vypnite a vytiahnite siefovi zdstreku, aby ste 2) Veko mixéra @ trocha otocte (obr. 1), veko
zabrdnili nedmyselnému zapnutiu spotrebiéa. odoberte a naplfte prisady
Elektricky spotrebié pripravte na prevédzku s mixé-  alebo
rom @ nasledujicim spésobom: 3) Ototte odmerku o0 90° a vyberte ju. Pevné
1) Stlagte uvolfovacie tiacidlo @ nadol a sklopné prisady dopliajte postupne cez plniaci otvor.

rameno (® uvedte do pracovnej polohy 3
(pozri kapitolu ,Pracovné polohy”).
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Po ukonéeni prace
1) Elektricky spotrebi¢ otoénym prepinacom @
vypnite.

2) Ototte mixér @ v smere pohybu hodinovych
ru¢iciek a odoberte ho.

UPOZORNENIE

> Mixér @ vycistite, najlepsie ihned' po pouZiti
(pozri kapitolu ,Cistenie a ddrzba”). Takto
mézete zvysky potravin [ahsie odstranif.

Cistenie a 0drzba

NEBEZPECENSTVO ZASAHU

ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Pred kaZdym ¢istenim vytiahnite zdstréku
z elektrickej zasuvky! Hrozi nebezpeéenstvo
zdsahu elektrickym prodom!!
Nikdy nepondraite elektricky spotrebi¢ do
vody ani do inych tekutin!

POZOR! VECNE SKODY!

> Nepouzivajte Ziadne abrazivne alebo agre-
sivne &istiace prostriedky. Mohli by poskodit
povrch elekirického spotrebiéal

UPOZORNENIA

> Spotrebié vycistite najlepsie ihned' po pou-
Zivani. Vtedy sa dajo zvysky potravin [ahsie
odstrénit.

> Pri spracovani potravin bohatych na farbivg,
napr. mrkvy, méze dbjst k zafarbeniu plasto-
vych dielov. Tieto zafarbenia méZete odstrénif
malym mnoZstvom potravindrskeho oleja.

(8
N

Cistenie elektrického spotrebica

B Spotrebi¢ utierajte vihkou handrou. V pripade
odolnejsich necistét mdzete pridaf na utierku
jemny prostriedok na umyvanie riadu. Zvysky
umyvacieho prostriedku odstréfte utierkou
namodenou v &istej vode. Potom elektricky
spotrebié nechaite dobre vysusit.

Cistenie misky na miesenie s vekom,
kontinudlneho kréjaéa, veka so
zatlaéadlom, veka mixéra a dielov
prislusenstva

B V teplej vode s malym mnoZstvom umyvacieho
prostriedku vyéistite vietky diely prislusenstva,
misku na miesenie s vekom @), veko mixéra @
s odmerkou, ochranné kryty pohonov, kontinu-
dlny kréjag @, k nemu prisldchajice veko so
zatldéadlom @ a stréhaci kotdé @, vymenny
koti& na strihanie @ a vymenny koti& na
kréjanie @. Pripadné zvysky odstrante kefou
na umyvanie. Diely opldchnite &istou, teplou
vodou a presvedcte sa, Ze vietky diely su pred
opakovanym pouzivanim Gplne suché.

UPOZORNENIE

> Diely prisluienstva, miska na miesenie s
vekom @, veko mixéra @ s odmerkou,
ochranné kryty pohonu, kontinudlny krgjag
@, prisludné veko so zatlééadlom @ a
strihaci kotdé @, vymenny kotd& na strohanie
O a vymenny kot(& na kréjanie @ mbzete
umyvaf v umyvacke riadu.

> Pri umyvani v umyvaéke riadu dbaite na to,
aby sa plastové diely nevzpriedili. V opagnom
pripade sa tieto mézu deformovat!

> Pokial to je mozné, vlozte plastové diely
do horného ko3a umyvacky riadu.
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Cistenie mixéra Odstranovanie chyb

A\ VYSTRAHA! Ked' sa elekiricky spotrebi¢ ndhle zastavi:

o 1
NEBEZPECENSTVO PORANENIA! B Elekiricky spotrebi¢ je prehriaty, akfivoval sa

> Nechytajte noze mixéra holymi rukami. automaticky bezpeénostny vypina.

T — Otoény prepina¢ (O nastavte do polohy O.

— Vytiahnite zastreku z elekirickej zasuvky.
> Mixér @ nie je vhodny na cistenie v umyvaé-
ke riadu. Cistenie v umyvacke riadu by viedlo

k neopravite/nym 3koddm na mixéri @.

— Elektricky spotrebi¢ nechajte 15 mindt
vychladnuf.
— Ak elektricky spotrebi¢ po 15 minttach

eéte nie je Uplne vychladnuty, nemézete ho
spustif.

B Mixér @ vycistite v teplej vode a pridaite trocha
jemného prostriedku na umyvanie riadu. Potom
ho opldchnite Cistou vodou tak, aby na dieloch
nezostali prilnuté Ziadne zvysky umyvacieho
prostriedku.

— Vyekaijte dalsich 15 mindt a znova ho
zapnite.

Vo vécSine pripadov, mdzete vykondvat alter- Ked' sa elekiricky spotrebi¢ nedd zapnit:
nativne dostatoéne hygienické istenie priamo

I — Prekontrolujte, &i je elektricka zastreka v
nasledujicim spésobom:

zdsuvke.
1) Do nasadeného mixéra @ nalejte vodu s

trochou umgvacieho prostriedko. — Prekontroluite, ¢i sd ochranny kryt pohonu

mixéra @, kontinudlny kréja¢ @ a miska na
miesenie @ spravne vlozené a & zaskocili
v zépadke.

2) Nasadte veko s odmerkou s miernym posunom
a ofoéte ho tak, aby veko zaskodilo v zapadke

(obr. 1).

— Prekontrolujte, ¢i je sklopné rameno @ vzdy
3) Na niekolko sekind mixér @ zapnite.

v pozadovanej pracovnej polohe (pozri
4) Vyplachovaciu vodu vylejte. Pripadné zvysky kapitolu ,Pracovné polohy”).
odstrénte kefou na umyvanie.

5) Mixér @ potom opldchnite velkym mnoZstvom Ak tu uvedené opatrenia nepomdzu odstrénit prob-

Cistej vody, aby sa odstranili vietky zvysky [ém, je elekiricky spotrebi& pokazeny. Elektricky
&istiaceho prostriedku. spotrebi¢ nechajte opravif v odbornej opravovni
alebo v zdkaznickom servise.
Skladovanie
B Siefovy kdbel pre uschovanie ulozte v odkladacei Technickeé Udale
priehradke na kabel @. Siefové napdtie: 220-240V ~/ 50 Hz
M Elektricky spotrebi¢ skladujte na istom, bezpra3-  Prikon: 550 W
nom a suchom mieste. Max. kapacita
misky na miesenie: cca 3,81
mixéra: cca 1l
Trieda ochrany: I/ IE
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Zaruka a servis

Na tento spotrebi¢ méte zéruku 3 roky od datumu
zakipenia. Spotrebi¢ bol starostlivo vyrobeny

a pred expediciou dékladne preskdsany. Poklad-
niény blok si uschovajte ako dékaz o zakdpeni.
V pripade uplatnenia zéruky telefonicky kontak-
tujte servis. Len tak sa dé zabezpeéit bezplatné
zaslanie vasho tovaru.

Zéruka plati len na chyby materidlu a vyroby, nie
na kody, spdsobené prepravou, opotrebenim,
ani na poskodenia krehkych &asti, ako sd spinage
alebo akumulétory. Vyrobok je uréeny len na siok-
romné pouZzitie a nie na komeréné pouZitie.

Zdruka stréca platnost pri nespravnom zaobchd-
dzani a pri neodbornom zaobchdadzani, pri pouZiti
nésilia a pri zdsahoch, ktoré neboli vykonané
nasim autorizovanym servisom.

Vase prava, vyplyvajice zo zékona, nie si touto
zdrukou obmedzené.

Zé&ruéné doba sa nepred|Zuje zaruénou opravou.
To plati aj pre néhradné a opravené diely. Pripad-
né chyby a nedostatky, zistené uz pri zakipeni,
musite nahldsif ihned' po vybaleni, najneskér vsak
do dvoch dni od détumu zakipenia. Opravy, vyko-
nané po uplynuti zdruénej doby, sa musia zaplatif.

@ Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

IAN 111638

Dostupnost hotline:
pondelok az piatok od 8:00 hod. - 20:00 hod.
(SEC)
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Zneskodnenie
Spotrebi¢ v Ziadnom pripade
nevyhadzujte do bezného ko-
mundlneho odpadu. Na tento

vyrobok sa vzfahuje eurépska
smernica €. 2012/19/EU.

Spotrebi& zneskodfujte odovzdanim v autorizova-

nej prevédzke na zneskodhovanie odpadov alebo
v komundlnej zberni zabezpedujicej zneskodhova-
nie. Dodrziavajte pritom aktudlne plané predpisy.

V pripade pochybnosti kontaktujte va3u zberfiu na

znedkodriovanie odpadov.

(N
o
Dovozca
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass‘com

Obal sa skladé z ekologickych materig-
lov, ktoré mdzete znedkodnif v miestnych
recyklaénych strediskach.
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Odporucané mnozstva naplne

Ndastavec | Prisludenstvo Potraviny Mnozstvo Cas Stupen
fava 400 g prisad + 600 ml vody 30 sek. 3,4
orechy, 100 g 20 sek. 3,4
mandle
Mixér @ v
adové
kocky 110g 10 sek. 3,4
tekutiny 1000 ml 10 sek. 3,4
mrkva, zemia-
ky, 3alatovd 500g ! 25sek. [ 2,3,4
uhorka
mrkva, zemia-
ky, 3aldtova 500¢g "2 50 sek. 2,3,4
uhorka
Kontinudlny mrk\ia, %emi?—
krdio @ ky, 3alatova 500 g 25 sek. 2,3,4
rajac uhorka
mrkva, zemia-
ky, 3alatova 500g ! 25 sek. 2,3, 4
’ vhorka
- )
mrkva, zemia-
ky, 3aldtova 500g "2 40 sek. 2,3, 4
uhorka
500 g muky, 1 vajce, 80 g oleja | 1. miesenie: .
(izbové teplota), 80 g cukru, 2 min.
T kvsnuté cest 200 - 250 ml teplého mlieka,
ysnulecesio o5 g Cerstvého drozdia alebo | 2. miesenie:
1 baligek suseného drozdia, 10 min. 2
Stipku soli 3
1. miesenie:
Miska na cesto na 125 g masla (izbové teplotal), 30 sek. 1
miesenie @ lisované 100 - 125 g cukry, 1 vajce, —
kolaciky 1 stipku soli, 250 g moky "4 2. miesenie: 234
2 min. T
snehovd pena 8 bielkov 2 - 3 min. 4
$lahacka
na $lahanie .
(obsah tuku 600 ml cca 3 min. 4
30%)

*1: Pouzite hrub0 stranu strihacieho koti&a prip. vymenného kotica na krdjanie (.
*2: Pouzite jemn{ stranu stréhacieho kotd&a prip. vymenného kotica na krdjanie (.
*3: Maximdlne mnoZstvo pre kysnuté cesto je 1,5-ndsobok mnozstva uvadzaného v recepte.
*4: Maximdlne mnozstvo pre cesto na lisované kol&&iky je 1,5 aZ 2-ndsobok mnoZstva uvédzaného v recepte.
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen
Gerates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir
die angegebenen Einsatzbereiche. Héandigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkis an
Dritte mit aus.

BestimmungsgemdéBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschliefBlich dem Verarbeiten
von Lebensmitteln in haushaltsiblichen Mengen.
Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es nicht
gewerblich!

Dieses Gerdt ist nur fir den privaten Gebrauch in
geschlossenen, regengeschitzten RGumen vorgese-
hen. Benutzen Sie es nicht im Freien!

Das Gerét darf nur mit Originalzubehdr benutzt
werden.

Lieferumfang

Kichenmaschine

Rihrschissel mit Deckel

Mixer mit Deckel und Messbecher
Durchlaufschnitzler mit Stopfer
Schneid-Wendescheibe (dick und diinn)
Raspel-Wendescheibe (grob und mittelfein)
Reibscheibe (fein)

Knethaken mit Teigabweiser
Schlagbesen

Rishrbesen

Zubehérhalter

2 Schrauben (3,5 x 22mm)

2 Disbel (6mm)

Bedienungsanleitung
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> Eine der Schneidscheiben fiir den Durch-
laufschnitzler ist bei der Lieferung bereits im
Durchlaufschnitzler vormontiert!

> Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt
nach dem Auspacken auf Vollsténdigkeit und
Besch&digungen. Wenden Sie sich, wenn
ndtig, an den Service.

Geratebeschreibung

Klappen Sie die Ausklappseiten im vorderen und
hinteren Umschlag dieser Bedienungsanleitung aus:

x
o
m

Knethaken mit Teigabweiser
Rihrbesen

Schlagbesen

Mixer mit Deckel und Messbecher
Zubehérhalter

Rihrschissel mit Deckel
Durchlaufschnitzler

Reibscheibe
Raspel-Wendescheibe
Antriebswelle Durchlaufschnitzler
Schneid-Wendescheibe

Deckel mit Stopfer fir den Durchlaufschnitzler

©POB66000000000C

I

Entriegelungstaste
Drehschalter
Schwenkarm
Antrieb

Aussparungen fir die Rihrschissel

006066 =

Kabelstaufach
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsmé&fig installierte und
geerdete Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss mit den Angaben
auf dem Typenschild des Gerdtes Gbereinstimmen.

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel nicht nass oder feucht wird.
Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder beschadigt werden kann.

» Halten Sie das Netzkabel von heif3en Oberfléchen fern.

» Fihren Sie keine Reparaturarbeiten am Gerdt durch. Jegliche Reparaturen
missen durch den Kundendienst oder von qualifiziertem Fachpersonal
durchgefihrt werden.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerdit
gereinigt wird oder im Fehlerfall. Ausschalten alleine gentgt nicht, weil
noch immer Netzspannung im Gerdt anliegt, solange der Netzstecker in
der Netzsteckdose steckt.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerét nicht
benutzt wird!

» Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von autorisiertem
Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

> Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

@ Sie dirfen das Gerét keinesfalls in Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen.

SKM 550 B1 59
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

60

Trennen Sie das Gerdt grundsétzlich vom Stromnetz, wenn Sie Zubehérteile
abnehmen oder anbringen. Ein unbeabsichtigtes Einschalten des Gerdates
wird so vermieden.

Nach Stromunterbrechung léuft das Gerét wieder an!

Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau,
dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.

Dieses Gerdat darf nicht von Kindern benutzt werden.

Verwenden Sie nur die Original-Zubehdrteile zu diesem Gerét. Zubehér-
teile anderer Hersteller sind dafir maglicherweise nicht geeignet und
fihren zu Gefahrdungen!

Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen F&higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

Vorsicht: die Schneid- bzw. Raspelscheiben sowie das Mixermesser sind
sehr scharf!

Seien Sie vorsichtig beim Einsetzen und Herausnehmen sowie bei der
Reinigung der Schneid- bzw. Raspelscheiben und Mixermesser!
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
» Vorsicht: das Messermesser ist sehr scharfl Gehen Sie daher vorsichtig

beim Abnehmen des Mixbehdlters vor.

» Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fiir andere Zwecke, als in dieser
Bedienungsanleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!

> Wechseln Sie das Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebs und bei gezo-
genem Netzstecker! Das Gerdt |&uft nach dem Ausschalten noch kurze
Zeit nach!

> Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt.

DE
» Vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen, die im Betrieb AT
bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz getrennt CH

werden.

» Geben Sie wdhrend das Gerdt lauft, ausschlieBlich die zu verarbeitenden
Zutaten in die Rihrschiissel, Durchlaufschnitzler oder in den Mixer.

» Stecken Sie niemals Hande oder Fremdgegenstande in den Einfillschacht
oder in den Mixer, um Verletzungen und Besch&digungen des Gerdtes zu
vermeiden.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Zutaten! Uberhitzungsgefahr!

» Fillen Sie niemals heiBe Zutaten in das Gerdt!
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Betriebspositionen

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Das Gerdt nur betreiben, wenn das Zubehor

Erste Inbetriebnahme

1) Entnehmen Sie alle Teile aus dem Karton und
entfernen Sie das Verpackungsmaterial und
eventuelle Schutzfolien und Aufkleber.

DE
AT
CH

2) Reinigen Sie dlle Teile, wie im Kapitel ,Rei-
nigung und Pflege” beschrieben. Stellen Sie
sicher, dass alle Teile vollsténdig getrocknet sind.

3) Stellen Sie das Gerdt auf einen glatten und
sauberen Untergrund.

4) Befestigen Sie das Gerét mit den vier Saug-
napfen am Untergrund.

5) Ziehen Sie das Netzkabel aus dem Kabelstau-
fach @ heraus.

6) Stecken Sieden Netzstecker in die Steckdose.

> Sie kénnen den Knethaken @), den Rishrbe-
sen @, den Schlagbesen @ sowie die
Reibscheibe @, die Raspel-Wendescheibe @
und die Schneid-Wendescheibe @ im Zube-
horhalter @ aufbewahren.

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Wenn Sie den Zubehéorhalter @ mit dem mit-
geliefertem Montagematerial an der Wand
befestigen wollen, vergewissern Sie sich vor
dem Bohren, dass keine stromfiihrenden Lei-
tungen, Kabel oder Rohre an der gewiinsch-

ten Stelle durch die Wand fishren!

7) Markieren Sie die Bohrlécher mit Hilfe des
Zubehérhalters @ an der Wand.

8) Bohren Sie mit einem émm-Bohrer Locher an
den zuvor markierten Stellen in die Wand.

9) Schieben Sie die Dibel hinein.

10) Drehen Sie die Schrauben in die Diibel ein, so
dass noch so viel Platz zwischen Wand und

Schraubenkopf bleibt, dass Sie den Zubehr-
halter @ darauf stecken kdnnen.

11) Setzen Sie den Zubehorhalter @ auf die
Schrauben und driicken Sie ihn nach unten,
so dass der Zubehérhalter @ fest auf den
Schrauben sitzt.

62

nach dieser Tabelle angebracht und in Be-
triebsposition ist. Nie ohne Zutaten betreiben.

Position Zubehor

Platzieren der
Rihrschissel @
Einsetzen von
Knethaken @), Schlag- @
und Rihrbesen @

Zugeben von groBBen
Verarbeitungsmengen

SKM 550 B1
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Arbeiten mit Knethaken,
Schlag- und Rihrbesen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Greifen Sie wdahrend des Betriebes niemals in
die Rihrschiissel @! Verletzungsgefahr durch
rotierende Teile!

> Wechseln Sie Zubehér nur bei Stillstand des
Antriebs @! Nach dem Ausschalten lauft der
Antrieb @ kurze Zeit nach.

> Schalten Sie im Fehlerfall das Gerdt aus und
ziehen Sie den Netzstecker, um ein unbeabsich-
tigtes Einschalten des Gerdtes zu vermeiden.

> Das Gerdt darf nur genutzt werden, wenn die
nicht genutzten Antriebsdffnungen mit den
Antriebsschutzdeckeln gesichert sind.

Um das Gerdt fir den Betrieb mit Knethaken @),
Schlag- @ und Rihrbesen @ vorzubereiten, gehen
Sie wie folgt vor:

1) Driicken Sie die Entriegelungstaste @® herunter
und bringen Sie den Schwenkarm ® in die
Betriebsposition 4 (siehe Kapitel ,Betriebsposi-
tionen”) (Bild A).

2) Setzen Sie die Rihrschissel @ ein. Achten Sie
darauf, dass der Sockel der Rihrschiissel @ in
den Aussparungen (B am Gerdt steckt.

3) Dricken Sie die Entriegelungstaste @ herunter
und bringen Sie den Schwenkarm (® in die
Betriebsposition 1 (Bild A).

4) Stellen Sie den Drehschalter @ auf P und
halten Sie diesen in dieser Position fest, bis der
Antrieb @ in der Parkposition stehen bleibt
(Bild B). Bewegt sich der Antrieb B nicht, ist
die Parkposition bereits erreicht.

5) Driicken Sie die Entriegelungstaste ® herunter
und bringen Sie den Schwenkarm ® in die
Betriebsposition 4 (Bild A).

SKM 550 B1

6) Stecken Sie, wenn Sie den Knethaken @
benutzen wollen, den Teigabweiser auf den
Antrieb @ (Bild D). Achten Sie dabei darauf,
dass das Loch, durch den der Knethaken
gefihrt wird, iber der Aufnahmeéffnung am
Antrieb @ liegt.

7) Stecken Sie je nach Aufgabe Knethaken @,
Schlag- @ oder Rishrbesen @ bis zum Einras-
ten in den Antrieb (O ein.

8) Fillen Sie die zu verarbeitenden Zutaten in die

Ruhrschissel @.

> Beachten Sie, dass wahrend des Knet-, bzw. DE
Rishrvorgangs der Teig in der Rihrschissel @ AT
an Masse zunimmt oder durch die Bewegung CH
etwas nach oben gedriickt wird. Beachten
Sie daher die Tabelle im Kapitel ,,Empfohlene
Fillmengen”.

9) Driicken Sie die Entriegelungstaste @ herunter
und bringen Sie den Schwenkarm (® in die
Betriebsposition 1 (Bild A).

10) Schieben Sie den Deckel auf die Rihrschissel @,
so dass die Arretierungen am Schwenkarm ®
einrasten.

11) Stellen Sie den Drehschalter @ auf die ge-
wiinschte Stufe.

Zutaten nachfiillen

M Fillen Sie die Zutaten wahrend des Beriebs
durch die Offnung im Deckel ein.
Oder:

1) Schalten Sie das Gerét am Drehschalter @
aus.

2) Stellen Sie den Drehschalter @ auf P und
halten Sie ihn in dieser Position fest, bis der

Antrieb (O stehen bleibt (Bild B).
3) Ziehen Sie den Deckel ab.

4) Dricken Sie die Entriegelungstaste @ herunter
und bringen Sie den Schwenkarm (® in Be-
triebsposition 5.

5) Fillen Sie die Zutaten ein.
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Nach der Arbeit

1) Schalten Sie das Gerét am Drehschalter @
aus.

2) Stellen Sie den Drehschalter @ auf P und
halten Sie ihn in dieser Position fest, bis der
Antrieb (D stehen bleibt (Bild B).

3) Ziehen Sie den Deckel ab.

4) Driicken Sie die Entriegelungstaste @ herunter
und bringen Sie den Schwenkarm ® in Be-
triebsposition 4.

5) Nehmen Sie das Zubehdr aus dem Antrieb @.

6) Entnehmen Sie die Rihrschiissel @.

7) Reinigen Sie alle Teile (siehe Kapitel ,Reinigen
und Pflegen”).

Arbeiten mit dem
Durchlaufschnitzler

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Stecken Sie niemals Hénde oder Fremdge-
genstdnde in den Einfillschacht, um Verlet-
zungen und Beschédigungen des Gerdtes zu
vermeiden.

> Driicken Sie Zutaten nur mit dem Stopfer nach.
Verletzungsgefahr durch rotierende Teile!

> Wechseln Sie Zubehér nur bei Stillstand des
Antriebs @! Nach dem Ausschalten lGuft der
Antrieb (@ kurze Zeit nach.

> Schalten Sie im Fehlerfall das Gerét aus und
ziehen Sie den Netzstecker, um ein unbeabsich-
tigtes Einschalten des Gerétes zu vermeiden.

> Das Gerdt darf nur genutzt werden, wenn die
nicht genutzten Antriebsdffnungen mit den
Antriebsschutzdeckeln gesichert sind.

> Stellen Sie sicher, dass sich am Schwenkarm ®
weder Knethaken @), Schlag- @ oder Rihrbe-
sen @ befinden.
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Um das Gerdt fir den Betrieb mit Durchlaufschnitz-
ler @ vorzubereiten, gehen Sie wie folgt vor:

1)

2)

3)

4)

5)

6)
7)

8)

9)

Drijcken Sie die Entriegelungstaste @ herunter
und bringen Sie den Schwenkarm ® in
Betriebsposition 4 (siehe Kapitel ,Betriebspo-
sitionen”).

Setzen Sie die Rihrschissel @ ein. Der Sockel
der Rihrschiissel @ muss in den Aussparungen (D
am Gerdt stecken.

Drijcken Sie die Entriegelungstaste @ herunter
und bringen Sie den Schwenkarm (B in Betriebs-
position 1.

Entfernen Sie den Antriebsschutzdeckel fir den
Durchlaufschnitzler (Bild C).

Stecken Sie den Durchlaufschnitzler @ in die
Antriebsdffnung ein (Markierung ,,6” am
Durchlaufschnitzler @ auf Markierung ,,A”
am Schwenkarm @®).

Drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis der Durch-
laufschnitzler @ fihlbar einrastet (Markierung

¥’ am Durchlaufschnitzler @ auf Markie-
rung A" am Schwenkarm @®).

Setzen Sie die Antriebswelle (O ein.

Setzen Sie, je nach Aufgabe, Schneid- @, Ras-
pel- @ oder Reibscheibe @ auf die Antriebs-
welle  des Durchlaufschnitzlers @ auf.
Setzen Sie Deckel mit Stopfer @ auf den
Durchlaufschnitzler @ auf (Markierung ,,v” am
Deckel @ auf Markierung ,@" am Durchlauf-
schnitzler @) und verriegeln Sie den Deckel
(Markierung ,,v" am Deckel @ auf Markie-
rung ,,6" am Durchlaufschnitzler @).

Stellen Sie den Drehschalter @ auf die ge-
wiinschte Stufe.

> Driicken Sie nicht zu viele Zutaten in den

Durchlaufschnitzler @. Beachten Sie die
Tabelle im Kapitel ,,Empfohlene Fillmengen”.

10) Fiillen Sie die Zutaten durch den Einfiillschacht

mit Hilfe des Stopfers ein.
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Nach der Arbeit

1)
2)

3)

Schalten Sie das Gerat am Drehschalter @
aus.

Drehen Sie den Durchlaufschnitzler @ gegen
den Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.
Demontieren Sie den Durchlaufschnitzler @
und reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel
.Reinigen und Pflegen” beschrieben.

Arbeiten mit dem Mixer

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie heife Flissigkeiten immer auf

eine handwarme Temperatur (ca. 30-40°C)
abkihlen, bevor Sie diese in den Mixer @

einfiillen.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR

DURCH SCHARFE MESSER/ROTIEREN-
DEN ANTRIEB!

Greifen Sie niemals in den aufgesetzten
Mixer @!

Nehmen Sie den Mixer @ nur bei Stillstand
der Messer ab.

Betreiben Sie den Mixer @ nur mit aufgesetz-
tem Deckel.

Schalten Sie im Fehlerfall das Gerdt aus

und ziehen Sie den Netzstecker, um ein
unbeabsichtigtes Einschalten des Gerdtes zu
vermeiden.

Um das Gerdt fisr den Betrieb mit Mixer @ vorzu-
bereiten, gehen Sie wie folgt vor:

1)

Drijcken Sie die Entriegelungstaste @ herunter
und bringen Sie den Schwenkarm ® in
Betriebsposition 3 (siehe Kapitel ,Betriebspo-
sitionen”).
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2) Nehmen Sie den Mixerantriebsschutzdeckel
ab (Markierung ,,v” am Mixerantriebsschutz-
deckel auf Markierung ,@" am Grundgerét
drehen) (Bild F).

3) Setzen Sie den Mixer @ auf (Markierung
,,v” am Mixer @ auf Markierung ,@" am
Grundgerdt).

Drehen Sie den Mixer bis zum Anschlag gegen
den Uhrzeigersinn (Markierung , W' am
Mixer @ auf Markierung ,,e” am Grundgerét)
(Bild G).

4) Fillen Sie die Zutaten ein:

— Maximalmenge: ca. 1 Lliter;
— schdumende Flissigkeiten maximal 0,5 Liter;

— opfimale Verarbeitungsmenge fest: 50-100 g.

> Beachten Sie die Tabelle im Kapitel ,,Empfoh-
lene Fillmengen”.

5) Setzen Sie den Deckel mit Messbecher ein
wenig versetzt auf und drehen Sie ihn, so dass
der Deckel einrastet (Bild ).

6) Stellen Sie den Drehschalter @ auf gewiinschte
Stufe.

Zutaten nachfillen

1) Schalten Sie das Gerét am Drehschalter @ aus.

2) Drehen Sie den Deckel des Mixers @ ein wenig
(Bild 1), nehmen Sie den Deckel ab und fiillen
Sie die Zutaten ein

oder

3) Drehen Sie den Messbecher, der sich im
Deckel des Mixers @ befindet, um 90° und
nehmen Sie ihn heraus. Fiillen Sie feste Zutaten
nach und nach durch die Nachfiilléffnung ein.
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Nach der Arbeit

1) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter @ aus.
2) Drehen Sie den Mixer @ im Uhrzeigersinn und

nehmen Sie ihn ab.

> Reinigen Sie den Mixer @ am besten sofort
nach dem Gebrauch (siehe Kapitel ,Reinigen
und Pflegen”). So lassen sich Lebensmittelreste

leichter entfernen.

Reinigen und Pflegen

DE GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!
AT > Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
CH cker aus der Netzsteckdose! Es besteht die

Gefahr eines elektrischen Schlages!

Tauchen Sie das Gerdit niemals in Wasser

oder andere Flisssigkeiten!

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine scheuernden oder
aggressiven Reinigungsmittel. Diese kénnen

die Oberfléchen beschadigen!

> Reinigen Sie das Gerét am besten sofort

nach der Benutzung. Dann lassen sich
Lebensmittelreste leichter entfernen.

> Bei der Verarbeitung von farbstoffreichen
Lebensmitteln, wie zum Beispiel Karotten,
kénnen sich die Kunststoffteile verférben.
Diese Verfarbungen kdnnen Sie mit ein wenig

Speised| entfernen.

o
o

Gerdt reinigen

B Wischen Sie das Gerdt mit einem feuchten
Tuch ab. Bei hartnéckigeren Verschmutzungen,
geben Sie ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie Spilmittelreste mit einem mit klarem
Wasser befeuchteten Tuch ab. Trocknen Sie das
Gerét danach gut ab.

Rihrschiissel mit Deckel, Durchlauf-
schnitzler, Deckel mit Stopfer, Deckel
des Mixers und Zubehérteile reinigen

M Reinigen Sie alle Zubehérteile, die Rihrschissel
mit Deckel @, den Deckel des Mixers @ mit
Messbecher, die Antriebsschutzdeckel, den
Durchlaufschnitzler @, den dazugehérigen De-
ckel mit Stopfer @ und die Reibscheibe @, die
Raspel-Wendescheibe @ und die Schneidschei-
be @ im warmen Wasser mit etwas Spilmittel.
Entfernen Sie eventuelle Ricksténde mit einer
Spilbirste. Spiilen Sie alle Teile mit klarem, war-
men Wasser ab und stellen Sie sicher, dass alle
Teile vor einer erneuten Benutzung trocken sind.

> Die Zubehorteile, die Rihrschiissel mit Deckel
0, der Deckel des Mixers @ mit Messbe-
cher, der Antriebsschutzdeckel, der Durch-
laufschnitzler @, der dazugehdrigen Deckel
mit Stopfer B und die Reibscheibe @, die
Raspel-Wendescheibe @ und die Schneid-
scheibe @ sind auch fir die Reinigung in der
Spilmaschine geeignet.

> Achten Sie bei der Reinigung in der Spiilma-
schine darauf, dass die Kunststoffteile nicht
eingeklemmt werden. Ansonsten kénnen sich
diese verformen!

> Legen Sie die Kunststoffteile, wenn méglich, in
den oberen Korb der Spiilmaschine.
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Mixer reinigen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Mixermesser nicht mit bloBen Handen
berihren.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Der Mixer @ ist nicht zur Reinigung in der
Spilmaschine geeignet. Das Reinigen in der
Spilmaschine fihrt zu irreparablen Schéden
am Mixer @.

M Reinigen Sie die Mixer @ in warmem Wasser
und geben Sie ein mildes Spilmittel hinzu.
Spilen Sie ihn danach mit klarem Wasser ab, so
dass keine Spiilmittelreste mehr daran haften.

In den meisten Fallen kann eine ausreichend hygie-
nische Reingung direkt nach der Benutzung durch
folgende Alternative erreicht werden:

1) Geben Sie Wasser mit etwas Spilmittel in den
aufgesetzten Mixer @.

2) Setzen Sie den Deckel mit Messbecher ein
wenig versetzt auf und drehen Sie ihn, so dass
der Deckel einrastet (Bild 1).

3) Schalten Sie den Mixer @ fir einige Sekunden
ein.

4) Schitten Sie das Spilwasser aus. Entfernen Sie
eventuelle Riickstéinde mit einer Spiilbirste.

5) Spilen Sie danach den Mixer @ mit viel klarem

Wasser ab, so dass alle Spilmittelreste beseitigt
sind.

Aufbewahrung

B Verstauen Sie zur Aufbewahrung das Netzkabel
im Kabelstaufach @.

M Bewahren Sie das gereinigte Gerét an einem
sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.
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Fehler beheben

Wenn das Gerdit plétzlich stehen bleibt:

B Das Gerdt ist Uberhitzt und die automatische
Sicherheitsabschaltung ist aktiviert.

— Drehschalter @ auf O stellen.
— Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
— Das Gerdat 15 Minuten abkiihlen lassen.

— Ist das Gerét nach den 15 Minuten noch
nicht vollsténdig abgekihlt, wird es nicht
angehen.

— Weitere 15 Minuten warten und erneut
einschalten.

Wenn das Geréit sich nicht einschalten ldsst:

— Uberprifen Sie, ob sich der Netzstecker in

der Steckdose befindet.

— Uberprisfen Sie, ob die Antriebsschutzdeckel
fur Mixer @ und Durchlaufschnitzler @ und
die Ruhrschiissel @ richtig eingesetzt und
eingerastet sind.

— Uberprifen Sie, ob sich der Schwenkarm ®

in der jeweils erforderlichen Betriebsposition
befindet (siehe Kapitel ,Betriebspositionen”).

Sollten die beschriebenen MaBBnahmen keine Ab-
hilfe schaffen, ist das Gerat defekt. Lassen Sie das
Gerét von einer qualifizierten Fachwerkstatt oder
dem Kundenservice reparieren.

Technische Daten

Netzspannung: 220-240V ~/ 50 Hz
Leistungsaufnahme: 550 W

max. Fassungsvermégen

Ruhrschisssel: ca. 3,81

Mixer: ca. 11

i/[0]

Schutzklasse:
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Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgfiltig
produziert und vor Anlieferung gewissenhaft
geprift. Bitte bewahren Sie den Kassenbon als
Nachweis fiir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich
im Garantiefall mit lhrer Servicestelle telefonisch
in Verbindung. Nur so kann eine kostenlose
Einsendung lhrer Ware gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fiir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschéden,
VerschleiBteile oder fiir Beschddigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt
ist lediglich fir den privaten und nicht fir den
gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbrauchlicher und unsachgeméBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Ga-
rantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schdden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 111638
Service Osterreich

Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

IAN 111638

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 111638

Erreichbarkeit Hotline:
Montag bis Freitag von 8:00 Uhr - 20:00 Uhr (MEZ)
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Entsorgung

Werfen Sie das Gerdt kei-
nesfalls in den normalen
Hausmiill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen
Richtlinie 2012/19/EU.
Entsorgen Sie das Gerit ber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell
geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifels-
fall mit Ihrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
@ freundlichen Materialien, die Sie iiber
%@ die &rilichen Recyclingstellen entsorgen
kénnen.

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass‘com
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Empfohlene Filllmengen

Aufsatz Zubehor Lebensmittel Menge Zeit Stufe
Saft 400 g Zutaten + 600 ml Wasser 30 Sek. 3,4
Nusse,
Mandeln 100 g 20 Sek. 3,4
Mixer @
Eiswirfel 110¢g 10 Sek. 3,4
Flussigkeiten 1000 ml 10 Sek. 3,4
Karotte, 93
Kartoffel, 500g ! 25 Sek. .
Salatgurke
Karotte, 23
Kartoffel, 500¢g "2 50 Sek. Py
Salatgurke
Karotte,
Durchlaut Kartoffel, 500 g 2556k | 22
schnitzler @ 4
Salatgurke
Karotte, 23
Kartoffel, 500g ! 25 Sek. ’4 '
e~ Salatgurke
=
Karotte, 93
Kartoffel, 500g "2 40 Sek. e
Salatgurke
500 g Mehl, 1 Ei, 80 g Ol 1. Rihrvor- .
& (Raumtemperatur), 80 g Zucker, | gang: 2 Min.
Hefeteig 200-250 ml warme Milch, j
25 g Frischhefe oder 1 Paket 2. Ruhrvor-. 2
Trockenhefe, 1 Prise Salz *3 gang: 10 Min.
195 o B R ) 1. Rihrvor- !
B . : g Butter (Raumtemperatur), ang: 30 Sek.
Rohr- E?r”kzg.e 100-125 g Zucker, 1 Ei, 1 Prise e
schiissel @ dckteig Salz, 250 g Mehl 4 2. Rihrvor- | 2,3,
gang: 6 Min. 4
Eischnee 8 EiweifBe 2 - 3 Min. 4
Schlagsahne
(30% Fettge- 600 ml ca. 3 Min. 4
halt)

*1: Verwenden Sie die grobe Seite der Raspel- bzw. Schneid-Wendescheibe @.

*2: Verwenden Sie die feine Seite der Raspel- bzw. Schneid-Wendescheibe (.
*3: Die Hochstmenge firr Hefeteig betréigt das 1,5-fache des angegebenen Rezeptes.
*4: Die Héchstmenge fir Spritzgebéickteig betréigt das 1,5- bis 2-fache des angegebenen Rezeptes.

SKM 550 B1
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Use only cookware suitable for microwaves when you want to cook food in the microwave oven. Pay heed
to the instructions in the operating manual for your microwave oven.




Tasty recipes for your Food Processor

Potato soup with vegetables

Ingredients:

125 g Carrots

50 g Celeriac

250 g Potatoes

1000 ml Meat broth (Instant)

1 Onion

20 g Butter

1 Beaker Créme fraiche or Cream
1/2 tbsp scharp Mustard

Salt

Pepper

1 stick Leek

1 tbsp chopped Herbs (in season)

Stove:
Heating: Hotplate
Cooking time: 10 Minutes

Microwave:
Power level: 600 Watt
Cooking time: 5 -7 minutes

Preparation:

Wash, peel and dice the carrots, celeriac and
potatoes.

Clean and then cut the leek into thin strips with
the shredder disc in the food processor.

Pour 1/3 of the meat broth into the mixer and
then start the mixer at the highest level with the
lid closed.

Now add the shredded vegetables through the
lid opening in the mixer. Puree it until the desired
consistency is reached.

Pour the remaining meat broth into a large pot
and then add the finely pureed vegetables.

Let the whole cook for 10 minutes covered. (Al-
ternatively, you can also cook the closed vegeta-
ble broth for 5 - 7 minutes at 600 watts in the mi-
crowave.)

Meanwhile, saute the onions in butter until they
are golden brown and then add them into the
soup.

Now, flavour it to your taste with cream fraiche,
mustard, salt and pepper.

Blend in the chopped herbs before serving. Now fill

the soup into pre-warmed plates and sprinkle it with

the leek strips.




L4
Potato soup with vegetables




Danish Remoulade

Ingredients: Preparation:

4 tbsp Mayonnaise * Place all ingredients in the mixer and stir them at
1 tbsp Capers in brine level 2 until they are well blended.

1 tsp Sweet Mustard

1 Shallot

2 tbsp Chives

1/2 sweet Gherkin

1/2 tsp Curry

1 pinch Ginger

1 tbsp Apricot jam

1 tbsp Yoghurt

1/2 Anchovy fillets

(or 3 cm Anchovy paste)

Lemon juice







Carrot soup

Ingredients:

500 g Carrots

250 ml Water

500 ml Meat stock (glass)
125 ml Cream

125 ml White wine

Salt

Pepper

50 g cold Butter

Fresh Chervil

Stove:

Heating: Hotplate

Cooking time: Carrots approx. 20 minutes
Microwave:

Power level: 600 Watt

Cooking time: Carrots approx. 10 minutes
Preparation:

Wash and peel the carrots.

Cut them small enough to fit into the mixer.

Put the 250 ml of water into a saucepan and
cook the carrots in it for 20 minutes.

Then puree all of it in a mixer until no large pieces
are left over. Afterwards, put the pureed carrots
back into the pot.

Now add in the meat stock, cream and white
wine.

Heat the soup up and flavour it to taste.

Blend the butter into the soup in small pieces
and then serve it with the chervil.

Soufflé with Crabmeat

P

Ingredients:

40 g Butter

20 g Flour

250 ml Milk

1 pinch Sugar

150 g Gouda cheese
200 g Crabmeat

4 Egg yolks

4 Egg whites

Butter for the mould

Oven:

Shelf height: 2

Heating: E: Top and bottom heat
at 200°C (preheated)
G: Mark 3

Baking time: 25 - 30 minutes

Microwave:

Power level: 360 Watt
Baking time: 10 - 15 minutes
reparation:

Heat the butter and flour and then add the milk
and sugar by stirring.

Bring the whole to the boil.

Shred the cheese in the food processor with the
grating disc and then stir it into the sauce.

Now fold in the crab meat.

Whisk the egg yolks and fold them in.

Beat the egg whites until stiff and fold them in.
Grease a baking mould or several small serving
moulds and fill them with the mixture.

Bake the soufflés immediately and serve them
straight away.







Salad plate

Ingredients: Preparation:

1 fresh Cucumber o Peel the cucumber and divide the cabbage into

1/4 head White cabbage pieces such that they fit into the filler tube of the

2 Paprikas food processor.

1 Onion e Now slice the cucumber, cabbage, prepared
peppers and onions with the food processor at

For the marinade: the highest level using the cutting disk.

3 - 4 tsp Wine vinegar e Stir the ingredients for the marinade in a mixer.

2 tbsp Cooking oil * Combine the vegetables with the marinade and

Salt flavour to taste.

Sugar

Freshly ground pepper
1 tbsp chopped herbs

Preparation time: 15 minutes

-8-



Filled Chickenbreast with Curry Sauce

Ingredients:

4 chicken breasts, each approx. 150 g
Salt

Freshly ground pepper

For the filling:

150 g minced pork (raw)

1 Onion, diced

China Spices

1 pinch of Ginger powder
for the Sauce:

250 ml White wine

2 - 4 tbsp Cream

Sal, 1 tbsp Curry powder
Possibly some gravy thickener

Stove:
Hotplate
25 - 30 minutes

Heating:
Total cooking fime:

Preparation:

Salt and pepper the chicken breasts and then cut
them up using a sharp kitchen knife.

Process all of the ingredients for the filling into a
paste, using the dough hook in the mixing bowl,
and flavour fo taste.

Now fill the chicken breasts with the filling and
sew them to. (Alternatively, you can also use wo-
oden pins.)

Heat the fat and fry all the chicken breasts in it.
Pour in the wine and then let the chicken breasts
braise for 10-15 minutes.

Remove the chicken breasts from the pan and
place them where they can stay warm.

Flavour the sauce with cream, salt and curry
powder and thicken the sauce as desired with
gravy thickener.

Now serve the chicken breasts with the sauce on,

for example, rice.
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Filled Chickenbreast with Curry Sauce




Tomato sauce

Ingredients:

5 tbsp Cooking oil

1 large Onion

1 large tin (800 g ) peeled tomatoes

Salt, Pepper, 1 pinch Sugar Pr, 1 pinch Thyme,
1 Pinch Chili powder

1/2 bunch Parsley, chopped

1 bunch Baisil, finely chopped

40 g cold Butter or 100 ml sweet Cream

Stove:
Heating: Hotplate
Cooking time: 25 - 30 minutes

Microwave:

Power level: 600 Watt for 5 minutes
180 Watt for 5 minutes

Cooking time: approx. 10 minutes

Tomato sauce

Preparation:

e Peel the onions and roughly dice them.

* Heat the oil and fry the onions in it or use the
microwave for 2-3 minutes at 600 watts.

* Add the tomatoes with the juice and stir in all of
the spices.

¢ Let the sauce simmer covered for 20 minutes or
gently cook it all in the microwave.

¢ Allow the tomato sauce to cool (to lukewarm)
and then puree it in a mixer.

* Then pour the sauce back into a pot and cook it
until it has reduced a little.

* Now stir in the butter or cream.

 Sprinkle on the herbs and flavour it to taste.

= As a side dish with noodles and all kinds of
grated cheese.







Tuna spread

Ingredients:

1 can of Tuna in sauce with vegetables
3 tbsp Yoghurt

1 tsp Lemon juice, freshly pressed

1 Pinch Salt

Freshly ground pepper

2 hard-boiled Eggs, diced

To serve:

Whole wheat bread in slices
Butter for smearing

1 hard boiled Egg, diced
Chives, sliced

Preparation:
 Blend all ingredients in the mixer at the highest
level until the desired consistency is reached

(approx. 15 seconds) and then flavour fo taste.

e Spread the bread with butter and tuna cream
and sprinkle the whole with chopped egg and
chives.

Red wine-Red cabbage

Ingredients:

1 Red cabbage, approx. 1 kg
60 g pork or goose fat
1 large Onion

3 Apples

2 tbsp Sherry vinegar
2 tbsp. Lemon juice
250 ml Red wine

2 tbsp Red currant jelly
Salt

1 tbsp. Sugar

2 Bay leaves

1 Clove

1 Tbsp Flour

2 Tbsp Water

Stove:

Heating: Hotplate

Cooking time: 50 - 60 minutes
Preparation:

Peel the onions, cut them into quarters and then
chop them using the cutting disc in the food pro-
cessor.

Remove the outer leaves and quarter the red
cabbage.

Chop the red cabbage in the food processor
with the fine shredder disc.

Peel, core and dice the apples.

Put the fat into a pot and let it melt.

Saute the chopped onion in it until it is glassy
and then add the red cabbage, apples and all
other ingredients except the flour and water.
Stir it and bring it to the boil.

Then let the red cabbage simmer covered for 60
minutes.




¢ Should there still be too much fluid in the cabbage Suitable as an accompaniment to meat, poultry

afterwards, mix the flour with the water and then and game.
add it to the red cabbage to bind the liquid.
* Flavour to taste with salt, sugar and vinegar. Tip: You can also prepare the cabbage a day befo-

re cooking and marinate it in wine and vinegar.




Potato rosti

Potato rosti

Ingredients: Preparation:

4 potatoes, large, floury cooking * Wash and peel the potatoes and cut them into
Salt strips with the shredder disc.

Pepper * Wrap the potato mass in a cloth and squeeze

Nutmeg, ground the liquid out.

80 g Butter or Margarine e Sprinkle the spices on the potato mass and mix

everything together.
* Using a small ladle, put some of the potato mass
Stove: into the hot fat and press it flat with a spatula. Now
Heating: Hotplate fry the rostis on both sides until they are crispy.
Total roasting time: 15 - 20 minutes

= Suitable as an accompaniment to meat and

game dishes.




Traditional Pancake

Ingredients: Preparation:

2 - 3 Eggs * Mix the eggs, milk and salt with the beater.

375 ml Milk o Sift the flour through and then add it to the mixture.
1 Pinch Salt Mix everything together with the beater until you
250 g Flour have a smooth batter.

Fat for frying e Allow the batter to swell for 20 minutes.

* Heat the fat and, with a small ladle, place some
batter in the pan. (Only as much as is needed to
thinly cover the pan bottom.)

e Fry the pancakes until golden brown on both

sides and serve hot.

15



Hazelnut biscuits

Ingredients:

300 g Hazelnuts

90 g Cane sugar

2 Egg whites

2 2 tsp Honey

Approx. 75 g of Plum or Rose hip jam

50 g each of Semisweet and Milk chocolate

Couverture

Oven:

Shelf height: 2

Heating: E: Circulation 200°C
(preheated for 5 minutes)
G: Mark 1-2

Baking time: 6-8 minutes

Hazelnut biscuits

Preparation:

Grind the nuts medium fine with the grating disk
in the food processor and set four tablespoons
of it aside.

Process the remaining nuts, sugar, egg white and
honey with the beater to a firm pastry.

Sprinkle the remaining nuts onto a work surface
and roll the pastry out to about a quarter inch
thick.

Now cut out the biscuits and place them on a
baking tray lined with baking paper.

Join the cooled biscuits together in pairs with the
rose hip or plum jam and then coat them with
some milk chocolate and semisweet chocolate.
Melt for both types separately.

Dip the biscuits up to half way in and let them
dry on a kitchen grid.




Sponge pastry

Ingredients:

3 Eggs

3 - 4 tbsp Water, hot

150 g Sugar

1 pkt of Vanilla sugar

100 g Flour of type 405

100 g Corn starch

2-3 levelled tsp of Baking powder

Oven:
Shelf height: 2
Heating: E: Upper and lower heat
175-200°C
G: Mark 2-3
(preheat for 5 minutes)
Baking time: 20 - 30 minutes

Preparation:

Line the bottom of a springform pan (diameter:
28 cm) with baking paper.

Do not grease the edge, as the surface will then
not be evenly smooth and browned..

Whisk the whole eggs in the mixing bowl and
add the hot water.

Then beat the mixture at the highest level with
the whisk for about 1 minute until fluffy.

Stir in the sugar and vanilla sugar and beat the
mixture for a further two minutes at the highest
level.

Mix the flour, cornstarch and baking powder
together and sift half of it onto the creamed eggs,
then briefly stir everything at Level 1.

Then stir in the remaining flour in the same way
and fill the pastry into the prepared springform.
Bake it at once.




Shortcrust pastry

Ingredients:

250 g Wheat flour

1/2 levelled tsp of Baking powder
100-125 g Sugar

1 Packet of Vanilla sugar

1 pinch Salt

1 Egg

125 g Butter

Oven:

Shelf height: 3

Heating: E: Upper and lower heat
200-225°C
(preheat for 5 minutes)
G: Mark 3-4

Baking time: 15 - 20 minutes

Preparation:

Mix the flour and baking powder in the mixing
bowl and then add all of the other ingredients.
Knead everything with the kneading hook first
for about 1 minute at level 1, then for about

3 minutes at level 2 - 3.

Do not knead the pastry for too long, the pastry
could otherwise be too soft.

Let the pastry rest in the refrigerator for half an
hour and then process it into a pie crust or smalll
pastries.

For a pie shell, roll out 2/3 of the pastry and
place it in a greased springform.

Roll the remaining pastry into a roll.

Place this roll as a boundary on the pastry and
press it with two fingers on the edge so that an
about 3 cm edge is created.

Pierce the pie crust several times with a fork and
then place it in the oven.




Shortcrust pastry




Batter

Ingredients: Preparation:

250 g soft Butter or Margarine * Put all ingredients into the mixing bowl and stir
250 g Sugar everything with the beater for 1/2 a minute at

1 pkt of Vanilla sugar level 1, then for 30 seconds at level 2 and then
1 Pinch Salt for about 5 minutes at level 4.

4 Eggs * Grease a baking mould or line it with baking
500 g Wheat flour paper.

1 pkt Baking powder ¢ Fill the baking mould and bake the pastry.
Approx. 125 ml Milk * Before you take the cake from the oven, you

should make a readiness test: Insert a pointed
wooden stick into the middle of the cake. If no

Oven: pastry is sticking to it, the cake is baked.
Shelf height: 2 e Then tip the cake onto a wire rack and allow it
Heating: E: Upper and lower heat to cool.
175-200°C
G: Mark 2-3
Baking time: 50 - 60 minutes




Marble cake

Ingredients:

125 g soft Butter or Margarine
125 g Sugar

3 eggs

1/2 Packet of Vanilla sugar

1 pinch Salt

250 g Wheat flour

1/2 pkt Baking powder

75 ml Milk

20 g Baking cocoa

50 g Plain chocolate couverture
Butter for the mould

Oven:

Shelf height: 1

Heating: E: Circulation
155-175°C
G: Mark 2

Baking time: 55 - 65 minutes

Preparation:

Put all ingredients except the chocolate and baking
cocoa into the mixing bowl and mix everything
with the whisk for 1/2 a minute at level 1, then
for 30 seconds at level 2 and then for about

5 minutes on level 4.

Break the chocolate into chunks and grind it with
the coarse grating disc in food processor.
Grease a Bundt cake-shape (diameter: 20 - 22cm)
or a loaf pan (30cm long).

Fill half of the pastry into the mould and then

stir the cocoa and grated chocolate into the re-
maining pastry.

Now place the dark pastry on the light pastry
and fold the pastry in with a fork in a spiral form.

Tip: If you wish, you can also cover the cake with

100 g of semi-sweet chocolate and then decorate it

with cream dabs and chocolate biscuits.

_21-



Yeast dough

Ingredients: Preparation:

500 g Wheat flour ¢ Place the flour, dry yeast or crumbled yeast and
25 g Fresh yeast or 1 pack Dry yeast all other ingredients (not directly on the yeast)
approx. 1/4 liter lukewarm Milk into the mixing bowl.

80 g Butter or Margarine (room temperature) * Slowly mix everything, starting with the dough
80 g Sugar hook at level 1, then for 3 - 4 minutes on level 2.
1 egg e Cover the bowl with a dish towel, place it in a

warm place and let the dough rise until it has
visibly increased its size.

* Then knead the dough through once again.

* After that, the dough is finished and you can pro-
cess it further.

i
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Poppy seed cake

Ingredients:

For the dough:

100 g Buckwheat flour
200 g Wheat flour

100 g Hazelnuts, ground
1 cube of Yeast (40 g) or 1 pack Dry yeast
Approx. 125 ml Milk

1 pinch Salt

75 g Sugar

1 Egg

150 g Soft butter

1 btl. Citro-bake

1 btl. Rum-bake

100 g Orange peel, diced
50 g Lemon peel, diced

For the filling:
1 btl. (200 g ) Poppy-bake

For the coating:
100 g Butter for spreading
Powder sugar for dusting.

Oven:

Shelf height: 1

Heating: E: Upper and lower heat
180-200°C
(preheat for 5 minutes)
G: Mark 2-3

Baking time: 40 - 50 minutes

Preparation:

Make from the specified ingredients, except the
orange peel and lemon peel, a yeast dough
(see "Yeast Dough").

Knead the orange and lemon peel in at the end.
Roll the dough out (about 20 x 25 ¢m) and spre-
ad the poppy mix on to it.

Then fold and beat the dough together into a
stollen shape.

Grease a stollen mould and place the stollen
inside for baking.

Spread the remaining butter onto the still hot stol-
len and sprinkle it with the powdered sugar.

.23



Orange drink

Ingredients:

500 ml Orange juice

2-4 tbsp. Lemon juice
300 g tinned Apricots
15-20 Ice cubes, crushed
4 tsp Sugar or Honey

Preparation:

* Put the juice, the apricots and the ice cubes
in the mixer and mix everything for about 20
seconds at the highest level.

* Now add the sugar or honey to taste and serve
the juice ice cold.

Tip:
The apricot juice can be frozen in ice cube trays
and used later as ice cubes.

Enjoy your meal!

These recipes are provided without guarantee. All
ingredients and preparation information are guiding
values. Expand these recipe suggestions based on
your personal experiences. We hope you enjoy the
recipes and wish you "bon appetit".
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zletes receptek a konyhai robotgéphez

Zsldséges burgonyaleves

Hozzévalék élelmiszerek:

12,5 dkg sérgarépa

5 dkg zeller

25 dkg burgonya

1 | hdsleves (porbdl)

1 fej hagyma

2 dkg vaj

1 pohdr créme fraEche (tejfsl) vagy tejszin
1/2 ek. csip8s mustér

s

bors

1 szér péréhagyma

1 ek. apritott z&ldfiszer (idény szerint)

Sité:

Melegitési méd:  f8z8lap
F8zési idé: 10 perc
Mikrohulléam:
Teljesitmény: 600 W
F8zési idé: 5-7 perc

Elkészitési méd:

Mossuk, hdmozzuk meg és kockazzuk fel a
sdrgarépdt, zellert és burgonyat.

Hdmozzuk meg a péréhagymdt, majd a szelete-
[8ben vagjuk fel reszelétarcsaval vékony csikokra.
Ontsik a turmixba a hos alaplevet és inditsuk el
a legnagyobb fokozaton zért fedéllel.

Tegyik a felapritott zéldséget a fedél nyildsén
keresztiil a turmixba. Addig pirésitsik, amig el
nem éri a kivant dllagot.

Ontsik a maradék alaplevet egy nagy edénybe,
majd tegyik hozzé az apréra pépesitett z3ldséget.
Az egészet 10 percig fed$ alatt forraljuk fel.

(A z8ldséglevet 600 W-on 5-7 percig a mikro-
hulldmg sitében is parolhatijuk.)

Kézben piritsuk meg a hagymdt aranysargdra
egy kis vajon és tegyik a levesbe.

izlés szerint izesitsik créme fraEche-sel, mustérral,
séval és borssal.

Télalés elétt keverjik bele a felapritott z&ldfészereket.

Szedjik ki a levest a felmelegitett tanyérokba és

szérjuk meg a péréhagyma csikokkal.
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Ddn remoulade martds

Hozzévalék: Elkészitési méd:

4 ek. majonéz  Valamennyi hozzdvalét tegyik bele a turmixba
1 ek. kapribogyé lében eltéve és addig keverjik 2. fokozaton, mig valamennyi
1 tk. édes mustar hozzavalé j6l el nem keveredik.

1 mogyoréhagyma

2 ek. snidling

fél édes uborka

fél tk. curry

1 csipet gydmbér

1 ek. sérgabarack lekvar

1 ek. joghurt

fél szardellafilé

(vagy 3 cm szardella krém)

citromlé
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Sérgarépa leves

Hozzavaldk:

50 dkg sdrgarépa
2,5 dl viz
1/2 | his alaplé (iveges)

12,5 ml tejszin
1,25 dl fehérbor

sO

bors
5 dkg hideg vaj
friss turbolya

Sité:

Melegitési méd:
Fézési idd:

f8z8lap
sérgarépa kb. 20 perc

Mikrohullém:

Teljesitmény:
Fézési idd:

600 W
sérgarépa kb. 10 perc

Elkészitési méd:

Mossuk és hdmozzuk meg a sdrgarépdt.
Olyan kicsire vagijuk fel, hogy beleférien a
turmixba.

Tegyik 2,5 dl vizet egy edénybe és f8zzilk benne
arépat 20 percig.

Ezutdn az egészet pirésitsik a turmixban, mig mér
nem maradnak benne nagyobb darabok. Ezutdn
tegyk vissza a pirésitett répdt az edénybe.
Adjuk hozzd a hislét, a tejszint és a fehérbort.
Melegitsik meg a levest és izesitsik.

Kis darabokban keverjik a levesbe a vajat és
szérjuk meg turbolydval.

Rakfelfojt

Hozzdvaldk:

40 g vaj
2 dkg liszt
2,5 dl tej

1 csipet cukor
15 dkg Gouda sajt

20 dkg rdkhis
4 tojdssérgdija

4 tojdsfehérie

vaj a sitéforméhoz

Sité:
Sitési magassag: 2

Melegitési méd:

E: felsd és alsé sités 200°
(el&melegitve)
G: 3-as fokozat

Sutési idé: 25-30 perc
Mikrohullém:

Teljesitmény: 360 W
Sitési idé: 10-15 perc

Elkészitési méd:

Melegitsik meg a vajat és a lisztet, majd adjuk
hozz4 folyamatosan keverve a tejet és a cukrot.
Az egészet még egyszer forraljuk fel.

Az apritéval apritsuk fel a saijtot a reszelétdreséval
és keverjik bele a martasba.

Keverjik hozza a rékhost.

Keverjik dssze a tojassdrgdkat és adjuk hozzé.
Verjik fel a tojasfehériét kemény habbd és
keverjik hozza.

Zsirozzunk ki egy sitéformat vagy kis felfojt
formakat és tsltsik bele a masszat.

Azonnal sissik meg a felfdjtat és egybél télaljuk.
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Salétatdl

Hozzéavaldk: Elkészitési méd:

1 friss uborka * Hdamozzuk meg az uborkat és Ggy cikkezzik

1/4 fej fehér kdposzta fel a kaposztdt, hogy a darabok beleillienek a

2 paprikacsé szeleteld betslté nyildsaba.

1 fej hagyma ¢ Gyaluljuk le az uborkét, a kdposztdt, az elské-
szitett paprikét és hagymét legnagyobb fokozaton

A pdchoz: a szeletelében a vékony vagétaresdval.

3 -4 ev8kandl borecet * Keveriiik el a pachoz valé hozzévalékat a

2 ek. étolqj turmixban.

s6 * Keverjik el a pdcot a zéldséggel és fiszerezziik.

cukor

bors borsdardlébdl
1 ek. apritott zéldfiszer

Elkészitési id&: 15 perc
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Toltétt csirkemell curry maértdéssal

Hozzévalék: Elkészitési:

4 db egyenként 15 dkg-os csirkemell e Sézzuk és borsozzuk meg a csirkemelleket és
s6 végjuk be egy éles konyhakéssel

bors borsdaralébs| * Dolgozzuk 8ssze a tsltelékhez valé valamennyi
A toltelékhez: hozzdvalét a dagasztékarral a keverdtalban
15 dkg dardlt sertéshis masszdnak és izesitsik.

1 fej hagyma kockéra végva o Toltsik meg a csirkemelleket a tsltelékkel és varrjuk
kinai fGszerkeverék dssze. (Ha akarjuk, fogvdjét is hasznélhatunk

1 csipet gydmbér por hozzd.)

A mértéshoz: * Melegitsik meg a zsirt és piritsuk meg benne a
2,5 dI fehérbor csirkemelleket.

2 -4 ev8kandl tejszin * Ontsitk hozzd a bort, majd ezutdn fézzik puhdra
s6, 1 tk. curry benne a csirkemelleket 10-15 percig.

szilkség esetén étkezési keményitd * Vegyik ki a csirkemelleket a serpeny8bél és tart-

suk 8ket melegen.

* A mdrtdst tejszinnel, séval és curryvel izesitsiik, a

Suts: martdst pedig izlés szerint étkezési keményitével si-

Melegitési méd: fsz8lap rdsitsiik.

Fézési id8 &sszesen: 25-30 perc A sz6sz6s csirkemellhez példaul rizst is adhatunk
kéritésnek.
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Paradicsomszész

Hozzéavalék:

5 ek. étolaj

1 nagy fej hagyma

1 nagy doboz (80 dkg) hédmozott paradicsom
s6, bors, 1 csipet cukor, 1 csipet kakukkfd,

1 csipet er8s paprika

1/2 csokor petrezselyem, apritva

1 csokor bazsalikom apréra végva

4 dkg hideg vaj vagy 1 dl tejszin

Sits:

Melegitési méd:  f8z8lap
F8zési idé: 25-30 perc
Mikrohullam:
Teljesitmény: 600 W-on 5 percig
180 W-on 5 percig

Fézési idé: kb. 10 perc

Paradicsomszész

Elkészitési méd:

Hdamozzuk meg a hagymdt és durvéra végijuk fel.
Melegitsik meg az olajat, piritsuk meg benne a
hagymat vagy hasznéljuk a mikrohulldmd sitét
2-3 percre 600 W-on.

Tegyik bele a paradicsomot levével egyitt és
keverijisk bele a fiszereket.

A mértdst fedd alatt 20 percig lass tizén
forraljuk vagy az egészet a mikrohulldmg
sitében fézzijk.

Hagyijuk leh{Ini a paradicsomszészt (langyosra)
és purésitsik a turmixban.

Ezutdn dntsik vissza a szészt az edénybe és
még hagyjuk egy kicsit besGrisddni.

Keverjik bele a vajat vagy tejszint.

Szériuk bele a zoldfiszereket és izesitsik Sket.

= Kéretként barmilyen f8tt tésztdt és reszelt sajtot

ajanlunk.
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Tonhal krém

Hozzéavaldk:

1 doboz konzerv tonhal pacban zéldség kérettel
3 ek. joghurt

1 tk. frissen csavart citromlé

1 csipet s6

bors borsdaralébdl

2 keményre fétt tojés kockdra végva

Télaldshoz:

teljes kidrlésG kenyér szeletre vagva
vaj a kenyérhez

1 keményre fétt tojés kockdra vagva
apréra vagott snidling

Elkészitési méd:

 Valamennyi hozzévalét keverjik 8ssze a legna-
gyobb fokozaton a turmixban, mig a kivént dllagot
el nem érjuk. (kb. 15 mésodperc) és izesitsiik.

* Vajazzuk meg a kenyeret és kenjik meg a tonhal
krémmel, majd szérjunk ré tojaskockdt és snidlinget.

Vérésboros voréskaposzta

Hozzdavalék:

1 vérésképoszta, kb. 1 kg
6 dkg sertés- vagy libazsir
1 nagy fej hagyma

3 alma

2 ek. Sherry-ecet

2 ek. citromlé

2,5 dl vérésbor

2 ek. ribizlizselé

sO

1 ek. cukor

2 babérlevél

1 szegfiszeg

1 ek. liszt

2 ek.viz

Sité:

Melegitési méd: f6z8lap
Fézési idé: 50-60 perc

Elkészitési méd:

* Hdmozzuk meg a hagymdt, negyedeljik és
apritsuk fel a vagétaresa szeletel§jének segitsé-
gével.

e Vegyik le a kiils leveleket és vagjuk a kdposztét
négy részbe.

o Apritsuk fel a kdposztat a szeletelével a vékony
reszel8tarcséval.

e Hd&mozzuk meg, magozzuk ki és vagijuk fel az
almat kockéra.

* Tegyik a zsirt egy kis edénybe és melegitsik
meg.

* Uvegesre piritsuk meg benne a hagymat, majd
tegyik bele a vorés kaposztdt, az almét és a
t8bbi hozzdvalét a liszt és a viz kivételével.

e Kavarjuk meg és az egészet forraljuk fel.

e Ezutdn a véréskdposztdt 60 percig pdroljuk.
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* Ha még ezutdn tdl sok folyadék lenne a vé- Kéretként hishoz, szdrnyashoz és vadételekhez

réskdposztdban, keverjik ki a lisztet a vizzel és ajénljuk.

adjuk a véréskaposztéhoz, hogy megkdsse a

folyadékot. Otlet: A kdposztat az elkészités elstti napon s fel
o Az egészet séval, cukorral és ecettel izesitsiik. lehet végni, valamint borba és ecetbe pdcolni.
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Burgonya roszti

Burgonya részti

Hozzavalék:

4 nagy, lisztes burgonya
s6

bors

8rolt szerecsendié

8 dkg vaj vagy margarin

Sité:
Melegitési méd:
Sijtési id6é dsszesen:

f&z8lap
15-20 perc

Elkészitési méd:

* Mossuk és hdmozzuk meg a burgonydt és
a szeletel8tdrcsaval vagjuk csikokra.

e Tegyik a burgonyamasszét egy kenddbe és
nyomkodijuk ki beléle a nedvességet.

o Szérjuk ré a fiszereket és mindent keverjiink &ssze.

* Egy kis mer8kandllal tegyiink egy kis burgonya-
masszdt a forré zsirba és egy siitélapéttal nyom-
kodjuk laposra. A résztik mindkét oldaldt sissik
aranyszin(re.

= Kéretként hishoz és vadételekhez ajénljuk.
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Hagyomdnyos palacsinta

Hozzdavalék: Elkészitési méd:

2-3 tojds e Keverjik &ssze a habverével a tojast, tejet és
3,75 dl tej a sot.

1 csipet s6 o Szitdljuk hozzd a lisztet. Az egészet keverjik
25 dkg liszt el a habverdvel, mig sima tészta nem lesz.
zsir a kisitéshez o Atésztat kb. 20 percig hagyjuk &llni.

* Melegitsik meg a zsirt és tegyiink bele egy kis
merd8kandl tésztat (mindig csak annyit, hogy
a palacsintasiitd serpenyd alja vékonyan be
legyen fedve.)

e Mindkét oldalardl sissik ki a palacsintét arany-

sdrgdra és forrdn talaljuk.
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Mogyorés keksz

Hozzéavalék:

30 dkg mogyorébél

9 dkg barna cukor

2 tojésfehérie

2 ek. méz

kb. 7,5 dkg szilva- vagy csipkebogydlekvar
5 dkg étcsokolddés és 5 dkg tejcsokolddés
tortabevoné

Sité:

Sutési magassdg: 2
Melegitési méd:  E: légkeverésen 200°
(5 percig el8melegitve)
G: 1-2-es fokozat

Sitési idé: 6-8 perc

Mogyorés keksz

Elkészitési méd:

Dardljuk meg a mogyorét a szeletel8ben a re-
szel8tarcsaval kézepes finomsagira és tegyiink
beléle négy evékandlnyit félre.

Dolgozzuk 8ssze a maradék mogyorét, cukrot,
tojésfehériét és mézet a habverével kemény tész-
tavé.

Szériuk meg a gyUrédeszkat a maradék mogyo-
réval és fél cm-es vastagsagira nyuijtsuk ki.
Szirja ki a kekszeket és tegye Sket a siitépapirral
kibélelt tepsire.

Ragasszuk 8ssze a kihGlt kekszeket kettesével
csipkebogyé- vagy szilvalekvarral és vonjuk be
8ket a tortabevonéval.

Ehhez mindkét tortabevonét kiilén olvasszuk fel.
Félig meritsik be a kekszet és siitéracson hagyjuk
megszdradni.
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Piskétatészta

Hozzéavaldk:

3 tojds

3-4 ek. forré viz

150 g cukor

1 csomag vaniliacukor

10 dkg 405 tipus liszt
10 dkg étkezési keményits
2-3 csapott tk. sitépor

Sité:

Sitési magassdg: 2

E: felsd és alsé siités
175-200°

G: 2-3-as fokozat

(5 percig elémelegitve)
20-30 perc

Melegitési méd:

Siitési idé:

Elkészités mod:

Béleljiik ki egy kerek tortaforma aljat (atmérgje:
28 cm) sitépapirral.

Ne zsirozzuk ki a szegélyt, mert kilénben a
felilete nem lesz egyenletesen sima és aranysdrga.
Verijik fel az egész tojdst a keverdtalban és
tegyilk hozzd a forré vizet.

Az egészet verje fel habosra kb. 1 percig a
legmagasabb fokozaton a habverével.
Keverjik bele a cukrot és a vaniliacukrot és
mindent keverijiink 2 percig a legnagyobb foko-
zaton.

Keverjik dssze a lisztet, étkezési keményitét és
sitéport, majd a felét szitdljuk ré a tojaskrémre.
Az egészet 1-es fokozaton keverjik tovébb.
Eztdn ugyanilyen médon keverjik el a maradék
lisztet és dntsik a tésztdt az el8készitett kerek
tortaformdba.

Azonnal siissik meg a tésztat.
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Omléstészta

Hozzéavaldk:

25 dkg bozaliszt

fél csapott tk. sitépor
10-12,5 dkg cukor

1 csomag vaniliacukor

1 csipet s6

1 tojds

12,5 dkg vaj

Sit6:

Sutési magassdg: 3

Melegitési méd: E: felsd és alsé siités
200-225°

(5 percig el8melegitve)
G: 3-4-es fokozat
Sitési idé: 15-20 perc

Elkészitési méd:

Keverjik dssze a keverdtélban a lisztet és a
sitéport, majd valamennyi hozzdvalét tegyik
hozza.

Mindet dagasszuk &ssze a dagasztékarral:
el8szér kb. 1 percig 1-es fokozaton, majd kb.

3 percig 2-3-as fokozaton.

Ne dagasszuk sokdig a tésztat, mert kilénben
16l puha lehet.

A tésztét fél drdig hagyjuk dlini a hitében, ezutdn
vagy forta alsé rétegének vagy aprésiteménynek
dolgozzuk fel.

Ha tortalapot készitink beldle, nydijtsuk ki a tész-
ta 2/3 részét és tegyik bele egy kizsirozott ke-
rek tortaformdba.

A maradék tésztat rod alakira nyditsuk ki.

Ezt a rudat tegyik a tésztdra szegélyként és két
ujjal 0gy nyomijuk a szegélyhez, hogy kb. 3 cm-es
szegély képzddjon.

Tobbszor szurkdljuk meg a tortalapot egy villaval,
maid tegyik be a sitébe.
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Omléstészta
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Kevert tészta

-

-7

Hozzdvalék:

25 dkg puha vaj vagy margarin

250 g cukor

1 csomag vaniliacukor

1 csipet s6

4 tojés

50 dkg bozaliszt
1 csomag sitépor
kb. 1,25 dl tej

Site:
Sutési magassdg:
Melegitési méd:

Sitési idé:

2

E: felsé és alsé siités
175-200°

G: 2-3-as fokozat
50-60 perc

Elkészités mod:

e Tegyik a hozzévaldkat a keverétdlba és vala-
mennyit keverjik &ssze a habverével fél percig
1-es, majd 30 mdsodpercig 2-es és ezutan kb. 5
percig 4-es fokozaton.

* Kenie ki a sitéformét vagy bélelie ki sitépapirral.

+ Ontse bele a tésztat és sisse meg a tésztét.

* Mielétt kivenné a tésztdt a sitébdl, nézze meg,
hogy megsiilt-e: Ehhez szirjon bele egy hurka-
palcikat a sitemény kézepébe. Ha nem marad
tészta a palcikan, akkor a sitemény megsilt.

* Boritsa ki a tésztdt egy sitérdcsra és hagyija le-
hdlni.
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Mdrvanysitemény

Hozzéavalék:

12,5 dkg puha vaj vagy margarin
125 g cukor

3 tojds

1/2 csomag vaniliacukor

1 csipet s6

25 dkg bozaliszt

fél csomag sitépor

7,5 dl tej

2 dkg kakadpor sitéshez

5 dkg étcsokolddés tortabevond
zsir a sitéformdhoz

Sité:

Sitési magassag: 1

Melegitési méd:  E: légkeverés
155-175°
G: 2-es fokozat

Sutési id8: 55-65 perc

Elkészités méd:

e Atortabevoné és a kakadpor kivételével va-
lamennyi hozzdvalét tegyen be a keverétdlba és
keverje el ket a habverével fél percig 1-es, majd
30 mdsodpercig 2-es és ezutdn kb. 5 percig 4-
es fokozaton.

* Térie fel nagy darabokra a tortabevonét és re-
szelje le 8ket a szeletel8ben a durva lyukd re-
szeldtdresaval.

* Kenjen ki egy kugléfformat (atmérgje: 20-22cm)
vagy egy szdgletes format (30 cm hosszd).

* Tegye bele a tészta felét a sitéformdba, majd
a maradék tésztdba keverje bele a kakadport és
a reszelt tortabevonét.

* Tegye rd a sotét tésztdt a vildgosra és spirdl
alakban villaval hizza 4t egymdson a két réteget.

Olet: izlés szerint a siteményt még 10 dkg ét-
csokolddés tortabevonéval is be lehet vonni, majd
tejszinhabbal és csokolddédisszel disziteni.
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Kelesztett tészta

Osszetevék:

50 dkg bozaliszt

25 g friss éleszté vagy 1 csomag szdrazéleszté
kb. 1/4 | langyos tej

8 dkg vaj vagy margarin (szobah8mérséklet()
8 dkg cukor

1 tojds

i

—
.

Kelesztett tészta

Elkészitési méd:

Tegyik a lisztet, szdrazélesztét vagy szétmorzsolt
éleszt8t és valamennyi mdas hozzavalét (ne
kozvetlenil az élesztére) a keverétdlba.

Lassan mindent keverjiink &ssze a dagasztékarral
1-es fokozaton, majd 3-4 percig 2-es fokozaton.
Takarjuk le az edényt egy konyharuhdval, tegyik
meleg helyre és hagyjuk kelni, amig szemmel
lathatéan nagyobb nem lesz.

Ezutdn még egyszer dagasszuk Gt a tésztdt.
Ekkor a tészta elkészilt és tovabb dolgozhatunk
vele.
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Mdkos karécsonyi kaléacs

Hozzéavaldk:

A tésztdhoz:

10 dkg hajdinaliszt

20 dkg bozaliszt

10 dkg 8rélt mogyord

1 kocka éleszté (4 dkg) vagy 1 csomag
szdrazéleszté

kb. 1,25 dl tej

1 csipet s6

7,5 dkg cukor

1 tojds

15 dkg puha vaij

1 csomag reszelt citromhé; (Citro-back)
1 csomag rumaroma

10 dkg kockdra vagott széritott narancs
5 dkg kockdra végott szdritott citrom

A toltelékhez:
1 csomag (20 dkg ) kész maktsltelék

A bevonathoz:
10 dkg vaj megkenéshez
porcukor megszdrni

Melegitési méd:

Siitési idd:

Sité:
Siitési magassdg: 1

E: felsé és alsé siités
180-200°

(5 percig elémelegitve)
G: 2-3-as fokozat
40-50 perc

Elkészitési méd

* A megadott hozzavaldkbdl a narancs és citorm

kivételével készitsink kelesztett tésztat (lasd

a ,Kelesztett tészta” alatt).

A narancsot és a citromot csak a végén tegyik
hozzd.

Nydijtsuk ki a tésztat (kb. 20 x 25 cm) és kenjik
szét rajta a makislteléket.

Ezutdn haitsuk 8ssze a tésztat kardcsonyi német
stollen alakora.

Kenijiink ki vajjal egy stollen format és helyezzik
bele a karacsonyi kaldcsot sitéshez.

Kenijilk be a még forré kaldcsot vaijjal és szérjuk
meg porcukorral.
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Narancsital

NS

Hozzéavaldk:

1/2 | narancslé

2-4 ev8kandl citromlé

30 dkg konzerv sargabarack
15-20 jégkocka szétzizva

4 tk. cukor vagy méz

Elkészitési méd:
e Tegyik bele a turmixba a gyimélcslevet, a sér-
gabarckot és a jégkockdt, majd kb. 20 masod-
percig keverjik a legnagyobb fokozaton.
o izesitsiik cukorral és mézzel, majd jéghidegen té-  Jé étvdgyat!

laljuk. A receptek sikerét nem garantéljuk. A hozzévalsk
és az elkészitéshez megadott mennyiségek csak
Otlet: megkézelitd értékek. irja a receptek mellé sajét
A sdrgabarack levet a jégkockatartéban is meg lehet személyes tapasztalatait. Sok szerencsét kivanunk a
fagyasztani és késébb jégkockdnak haszndlni. receptekhez és |6 étvdgyat!
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Pokud chcete pfipravovat jidla v mikroviné troubg, pouzivejte vyluéné nédobi, vhodné pro mikrovinnou troubu.
Dodrzujte pokyny, uvedené v ndvodu k obsluze Vasi mikroviné trouby.
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Chutné recepty pro Vaseho kuchyiského robota

Bramborové polévka se zeleninou

Prisady:

125 g mrkve

50 g celeru

250 g brambor

1000 ml masového vyvaru (instantniho)
1 cibule

20 g mésla

1 pohér créme fraiche nebo smetany
1/2 PL ostré hofcice

sol

pepft

1 pérek

1 PL nasekanych bylinek (podle sezény)

Spordk:
Ohfivéni: plotynka
Doba vafent: 10 minut

Mikrovinné trouba:
Vykon: 600 wattd
Doba varfeni: 5-7 minut

Priprava:

e Mrkey, celer a brambory dobfe omyite, oloupejte
a nakrdjejte vie na kostky.

* Poté ocistéte a nakrdjejte pérek v kuchyiiském ro-
botu se struhdkovym kotou€em na jemné prouz-
ky.

* Nalijte T / 3 z masového vyvaru do mixéru
a zapnéte mixér s uzavienym vikem na nejvyssi
rychlost.

* Nakrdjenou zeleninu nyni dejte otvorem ve viku
do mixéru.Mixuijte vie tak dlouho, dokud se ne-
dosdhne pozadované konzistence.

* Noalijte zbyvaijici vyvar do velkého hrnce a poté
k tomu pridejte jemné rozmixovanou zeleninu.

* To vée nechte vafit nyni 10 minut v hrnci, pfikry-
tém poklickou.(Pfipadné mdzZete nechat vafit
zeleninovy vyvar 5-7 minut v uzaviené nadobé
pfi 600 wattech také v mikrovinné troubs.)

* Mezitim osmazte cibuli na mdsle dozlatova
a deijte ji vzapéti do polévky.

* Dochutte nyni dle Vasi chuti hoFgici, smetanou

créme fraiche, soli a peprem.

Pred poddvénim zamichejte do polévky sekané
bylinky.Nyni miZete podavat polévku v predehfdtych
talifich, ozdobenych prouzky pérku.
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Bramborovd polévka se zeleninou
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Ddnskd remuléada

Prisady: Pfiprava:

4 PL majonézy * Dejte viechny pfisady do mixéru a mixujte vie
1 PL kapart v léku tak dlouho na rychlostnim stupni 2, dokud nejsou
1 1Zi¢ka sladké hofcice viechny pfisady dobfe rozmixované.

1 3alotka

2 PL pazitky

1/2 sladké okurky

1/2 |Zigky kari kofeni

1 $petku zdzvoru

1 PL merutikového dZzemu

1 PL jogurtu

1/2 z masa sardelek

(nebo 3 cm sardelové pasty)

citrénovd $fdva
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Mrkvové polévka

Prisady:

500 g mrkve

250 ml vody

500 ml masového fondue (v pohdru)
125 ml smetany

125 ml bilého vina

stl

pepft

50 g tuzeného mdsla

Eerstvy kerblik

Spordk:
Ohfivéni: plotynka
Doba vafeni: Mrkev asi 20 minut

Mikrovinné trouba:

Vykon: 600 Wattd
Doba vafeni: Mrkev asi 10 minut
Priprava:

¢ Omyjte a oloupeijte mrkev.

e Nakrdjeite ji tak na malé kousky, aby se dobfe
vesla do mixéru.

¢ Pfidejte 250 ml vody do hrnce a nechte v ni va-
fit mrkev 20 minut.

e Vzdpéti mixujte vie v mixéru, dokud nezistanou
z&dné velké kusy.Poté dejte rozmixovanou mrkev
opét do hrnce.

e Nyni k tomu pfidejte masové fondue, smetanu
a bile vino.

e Polévku ohfejte a ochufte.

e Zamichejte do polévky mdslo v malych kusech a
podaveite ji ozdobenou kerblikem.

Krabi soufflé

Prisady:

40 g mésla

20 g mouky

250 ml mléka

1 3petka cukru

150 g syru Gouda
200g krabiho masa
4 Zloutky

4 bilky

Méslo na formu

Spordk:

Vyska vsuvky: 2

OhFivani: E: Horni a spodni ohfev 200°C
(predehraté)
Plyn stupefi 3

Doba peceni: ~ 25-30 minut

Mikrovinnd trouba:

Vykon: 360 Wattd
Doba peceni: ~ 10-15 minut
Priprava:

* Rozpustte méslo, pfidejte pak do rozpusténého
mésla mouku a vzapéti pridejte za stélého michani
mléko a cukr.

¢ Uvedte v3e jednou do varu.

* V kuchyfiském robotu struhadlovym kotouéem
nastrouheijte syr a zamicheijte jej do omécky.

* Pfidejte nyni krabi maso.

* Rozilehejte Zloutek a pFideite jej.

o Z bilk usleheite tuhy snih a pridejte jej nakonec.

* Nyni poffete formu na ndkyp nebo malé formicky
tukem a napliite tyto smési.

* Soufflé pecte ihned a také jej hned poté teplé
poddveijte.
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Salatovy talif

Prisady: Pfiprava:

1 &erstva okurka * Oloupeite okurku a nakrdijejte hlavkové zeli na

1/4 hlavkového bilého zeli takové kusy, aby se tyto vesly do plniciho hrdla

2 papriky kuchyfiského robotu.

1 cibule * Okrouhejte nyni okurku, zeli, pfipravenou papriku
a cibuli na nejvy3sim stupni v kuchyfiském robotu s

Pro marinédu: jemnym fezacim kotougem.

3-4 PL vinného octu e Pisady pro marinddu nechte promichat v mixéru.

2 PL rostlinného oleje * Marinddu zamichejte se zeleninou a ochufte.

sbl

cukr

pept z mlynku
1 PL nasekanych bylinek

Doba pfipravy: 15 minut

G2 .56



PInénd kufeci prsa s kari oméékou

Prisady:

4 kufeci prsicka d 150 g

sol

pepf z mlynku

Pro nddivku:

150 g vepiového mletého masa
1 cibule, nakrdjend na kostky
&inské koreni

1 3petka zdzvorového présku
Pro omécku:

250 ml bilého vina

2-4 PL smetany

s0l, 1 1zicka kari kofeni

Popf. trochu pojiva na omécku

Priprava:

* Kufeci prsa osolte a opeprete a poté je nafezte
ostrym kuchyfiskym nozem.

* Promicheijte viechny pfisady v misce hnétacim
hdkem Uplné aZ na tésto a ochutte.

* Nyni naplite kufeci prsa nddivkou a zasijte je.
(Alternativng miZete pouZit také dfevénds pardtka.)

* Nyni nechte rozpustit tuk a poté v ném smazte
viechna naplnénd kufeci prsa.

* Pridejte k tomu vino a nechte vzapéti kufeci prsa
10-15 minut dusit.

e Vyjméte kufeci prsa z pdnve a udrzujtz je
v teple.

¢ Ochutte omacku smetanou, soli a kari kofenim
a dle chuti zahustéte omacku pojivem na omacky.

Spordk:
Ohfivéni: plotynka
Celkovd doba vareni a duseni: 25-30 minut

Nyni mizZete poddvat kufeci prsa s oméckou

a napriklad s ryzi.
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Rajské omécka

Prisady:

5 PL rostlinného oleje

1 velké cibule

1 velkou plechovku (800 g) loupanych rajéat

sol, pepf, 1 $petku cukru, 1 $petku tymidnu,

1 $petku chili prasku

1/2 svazku nasekané petrzele

1 svazek jemné nasekané bazalky

40 g studeného mdsla nebo 100 ml sladké smetany

Priprava:

Spordk:
Ohfivéni: plotynka
Doba vafeni: 25-30 minut

Mikrovinnd trouba:
Vykon: 600 Wattd 5 minut
180 Wattd 5 minut

Doba vafeni: cca. 10 minut

Rajské omécka

Oloupeijte cibuli a nakrdjejte ji nahrubo.
Nechte ohfét olej a osmazte v ném cibuli nebo
pouzijte mikrovinnou troubu po dobu 2-3 minut
pfi teploté 600 wattd.

Pridejte k tomu rajéata se 3fdvou a pfimichejte
viechno kofeni.

Omécku nechte 20 minut pomalu vafit pFikrytou
nebo vie vafte v mikrovinné troubg.

Nechte rajéatovou oméeku vychladnout (viaznd)
a poté ji rozmixujte v mixéru.

Potom omd&cku opét nalijte do hrnce a jedté ji
nechte trochu vafit.

Nyni pfimichejte mdslo nebo smetanu.

Prisypte kofeni a ochufte ji.

= Podavejte s nudlemi vieho druhu a se

strouhanym syrem.
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Pomazdanka z tundka

Prisady:

1 plechovka s tuidkem v omééce se zeleninou

3 PL jogurtu

1 kdvovd IZicka citronové 3fdvy, Eerstvé vymagkané
1 3petka soli

pepf z mlynku

2 vejce natvrdo, nakrdjené na kostky

Jako pfilohu:

platky celozrnného chleba

méslo k potfeni

1 vejce natvrdo, nakrdjené na kostky
nakrdjend pazitka

Priprava:

* Rozmixujte viechny pfisady na maximdlnim rych-
lostnim stupni v mixéru, dokud se nedosdhne po-
zadovand konzistence (cca. 15 sekund) a poté
ochutte.

* Natfete chléb méslem a tuidkovym krémem
a posypte nakrdjenym vejcem a pazitkou.

Cervené zeli s éervenym vinem

Prisady:

1 &ervené zeli, cca. 1 kg
60 g vepfového nebo husiho sadla
1 velkd cibule

3 jablka

2 PL sherry octu

2 PL citrénové stavy
250 ml &erveného vina
2 PL rybizového Zelé

sol

1 PL cukru

2 bobkové listy

1 hiebicek

1 IZice mouky

2 polévkové IZice vody

Spordk:
Ohfivéni: plotynka
Doba vafent: 50-60 minut

Priprava:

 Oloupejte cibuli, nakrdiejte ji na évrtky a pomoci
kuchyfiského robotu ji feznym kotoucem nakré-
jejte na malé kousky.

o Odstrafite vnéjsi listy a nakrdjejte zeli na ¢tvrtky.

* Poté nechte nakrdjet zeli v kuchyiiském robotu
s jemnym strouhdkem.

* Jablka oloupeite, zbavte je jader a nakrdjejte na
malé kosticky.

e Sédlo dejte do hrnce a nechte jej rozpustit.

* Nakrdjenou cibuli poduste do sklovita a pfidejte
pak cervené zeli, jablka a zbyvaijici pfisady,
kromé& mouky a vody.

* Zamicheijte a nechte vie vafit.

* Poté nechte cervené zeli pfikryté dusit po dobu
60 minut.
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 Pokud se v zeli nachdzi jedté pfilis mnoho tekutiny, Vhodné jako pfiloha k masu, drobezi a zvéfiné.

pfimichejte mouku, rozmichanou ve vodé a pfilijte
toto do zeli k zahusténi. Tip: Zeli moZete nakrdjet také den predtim a mari-

e Ochutte vechno soli, cukrem a octem. novat jej ve viné a octu.
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Bramborové smazenky

Prisady:
4 velké, mouéné, varené brambory

sol

pepf

muskdtovy ofisek, mlety

80 g mdsla nebo margarinu

Priprava:

Sporak:
Ohfivéni: plotynka
Celkovy &as pecenti: 15-20 minut

Umyite a oloupejte brambory a nakrdijejte na
nudli¢ky strouhdkovym kotougem.

Bramborovu masu dejte do utérky a vyzdimejte
tekutinu.

Na bramborovu masu nasypte kofeni a vie do-
be promicheite.

Malou nabé&ra¢kou daveijte nyni z bramborové
masy malé porce do horkého rozpusténého tuku
a lehce je pritlagte obraceckou.Bramborové plak-
ky peéte z obou stran do chfupava.

= Vhodné jako pfiloha k masu a zv&finé.

-62 -



Tradiéni paladinky

Prisady: Pfiprava:

2-3 vejce e Zamicheite vejce, mléko a sil Slehacem.

375 ml mléka * Prosijte mouku pfes sitko a pfideite ji k tomu.

1 3petka soli Promicheite vie 3lehacem az do hladkého t&sta.
250 g mouky * Té&sto nechejte po dobu cca. 20 minut nakynout.
Tuk na smazeni ¢ Rozpustte tuk a malou nabé&rackou do n&j davej-

te malé porce t&sta.(Jen tolik, Ze dno pdnvice je
pokryto tenkou vrstvou.)
* Smazte paladinky dozlatova na obou strandch

a poddveijte teplé.
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Susenky s liskovymi ofisky

Prisady:

300 g liskovych ofidka

90 g fitinového cukru

2 bilky

2 1zicky medu

cca. 75 g dvestkové nebo Sipkové marmelady
Po 50 g horké a mlééné Eokolddové polevy

Spordk:

Vyska vsuvky: 2

Ohfivani: E: cirkulujici vzduch 200°C
(5 minut pfedehfdni)
Plyn stupefi 1-2

Doba peéenti: 6-8 minut

Susenky s liskovymi ofisky

Priprava:

Ofisky nastrouhejte strouhacim kotougem v
kuchytiském robotu na stfedné jemné a odeberte
z toho &tyfi polévkové |Zice.

Zbyvaijici ofechy, cukr, bilek a med zpracuite 3le-
hagem do tuhého tésta.

Pracovni plochu posypte zbyvaijicimi ofechy

a vyvdlejte t&sto na tloustku pil centimetru.

Nyni vykrajujte susenky a pokladeijte je na
papirem na peeni vyloZzeny plech.

Vychladlé suenky slepte pdrové ipkovou nebo
3vestkovou marmelddou a polijte je astecné
mlé&nou a &dstecné horkou &okolddovou polevou.
Oba druhy &okolady nechte rozpustit zvlgst.
Ponofte suienky do poloviny do polevy a uklé-
dejte je na kuchyfskou mfizku pro vychladnuti

a ztuhnuti polevy.
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Piskotové tésto

Prisady:

3 vejce

3-4 PL teplé vody

150 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru

100 g mouky typu 405

100 g skrobu

2-3 vrchovaté |Zigky présku do pediva

Spordk:

Vyska vsuvky: 2
Ohfivéni: E: Horni a dolni ohfev
175-200°C

Plyn stupefi 2-3

(5 minut nechat predehfét)

Doba peceni: ~ 20-30 minut

Priprava:

Dno formy (promér: 28 cm) vylozte papirem na
peceni.

Okraj nenatfete tukem, protoZe by nebyl povrch
stejnomérné hladky a rovnomémé opeéeny.

V misce vy3lehejte celd vaji¢ka a pfidejte k tomu
horkou vodu.

Poté vie po dobu cca. 1 minuty vyslehejte 3leha-
&em nejvy$3im rychlostnim stupném do pény.
Pfimicheijte cukr a vanilkovy cukr a lehejte ddl
vie po dobu 2 minut nejvy33im rychlostnim stup-
ném.

Pfimichejte mouku, 3krob a pré3ek do pediva

a polovinu pfisypte do vyslehanych vejci a krétce
vie promicheijte slehaem rychlostnim stupném 1.
Primicheijte poté zbyvajici mouku stejnym zpUso-
bem a nalijte t&sto do pfipravené formy.

Ihned v3e upecte.
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Krehké tésto

Prisady:

250 g p3eni&né mouky

1/2 vrchovaté |Zigky prasku do peciva
100-125 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru

$petka soli

1 vejce

125 g mésla

Spordk:

Vyska vsuvky: 3

Ohfivéni: E: Horni a dolni ohfev
200-225°C

(5 minut pfedehfdto)
Plyn stupefi 3-4
Doba pecenti: 15-20 minut

Priprava:

eV misce smichejte mouku s préskem do pegiva a
pridejte do toho vzdpéti viechny ostatni pFisady.

* Micheijte vie hnétacimi hdky nejdfive po dobu
asi 1 minuty rychlostnim stupném 1, pak po
dobu asi tii minut, rychlostnim stupném 2-3.

¢ Té&sto nemicheite pfili§ dlouho, t&sto mize byt ji-
nak pfilis mékké.

¢ Nechte t&sto odstat v lednici pdl hodiny a pak
iej zpracuijte na kold& nebo susenky.

* Na kol&¢ vyvdlejte 2/3 t&sta a polozte jej do tu-
kem vymasténé formy.

o Zbyvaijici tésto vyvdlejte do védlecku.

* Tento vdle&ek polozte na tésto jako okraj a pfit-
laéte jej prsty po celém okraiji tak, aby vznikl
cca. 3 cm vysoky okraj.

¢ Vidlitkou propichnéte t&sto na nékolika mistech
a vlozte vzapéti formu do trouby.
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Krehké tésto
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Trené tésto

Prisady:

250 g mékkého mdsla nebo margarinu
250 g cukru

1 baligek vanilkového cukru

1 3petka soli

4 vejce

500 g p3eni¢né mouky

1 baligek présku do peciva
cca. 125 ml mléka

Spordk:

Vyska vsuvky: 2

Ohfivdni: E: Horni a dolni ohfev
175-200°C

Plyn stupefi 2-3
Doba pecenti: 50-60 minut

Priprava:

Dejte viechny pfisady do misky a promicheite
vie 3lehacem 1/2 minuty stupném rychlosti 1,
poté na 30 sekund stupném 2 a poté na cca.
5 minut stupném 4.

Pecici formu nattete tukem nebo ji vylozte
papirem na pecent.

Pripravené t&sto vylijte do pecici formy a poté jej
upecte.

Predtim, nez vyberete kold¢ z trouby, provedte
zkoudku, zda je upe&eny:Pardtkem pichnéte do
prosttedku kolace. Nezistane-li na ném viset
tésto, je kolag upedeny.

Kol&& poté vyklopte na kuchyfiskou mfizku

a nechte jej vychladnout.
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Bdbovka

Prisady:

125 g mékkého masla nebo margarinu
125 g cukru

3 vejce

1/2 bali¢ek vanilkového cukru
3petka soli

250 g p3eniéné mouky

1/2 bali¢ku prasku do peciva
75 ml mléka

20 g kakaa na pe&eni

50 g horké &okolddy na polevu
Tuk na formu

Spordk:

Vyska vsuvky: 1

OhFivani: E: cirkulace vzduchu
155-175°C
Plyn stupei 2

Doba peceni: ~ 55-65 minut

Priprava:

Viechny pfisady, kromé polevy a kakaa dejte do
misky a promicheijte vie $leha¢em na 1/2 minu-
ty na stupni 1, poté na 30 sekund na stupni 2 a
poté na cca. 5 minut na stupni 4.

Naldmeijte polevu na velké kusy a nastrouheijte
na hrubém struhadlu v kuchyfiském robotu.
Formu na bdbovku vytfete tukem (promér:
20-22cm), mize byt i jind forma, napf. Forma na
srnéi hibet (30cm dlouhd).

Nalijte polovinu t&sta do formy a pfimichejte poté
kakao a nastrouhanou ¢okolédu do zbyvaijiciho
tésta.

nyni dejte tmavé t&sto na svétlé t&sto a spirdlovité

promicheijte vidlickou obé t&sta.

Tip: Pokud chcete, miZete koldg pofit polevou

ze 100 g horké &okolddy a vzdpéti jej ozdobit

3lehagkou a kousky &okolady.
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Kynuté tésto

Prisady:

500 g p3eni¢né mouky

25 g Cerstvého drozdi nebo 1 bal. suieného drozdi
cca. 1/4 | vlazného mléka

80 g mésla nebo margarinu (pokojové teplotal)

80 g cukru

1 vejce

e
| .

Kynuté tésto

Priprava:

Mouku, susené drozdi nebo rozmrvené drozdi

a viechny ostatni pfisady dejte (ne pfimo na dro-
2di) do misky.

Hnétacim hdkem na stupni 1 vie promicheijte,
poté michejte dal 3-4 minuty na stupni 2.

Misku pfikryijte utérkou, odstavte ji na teplé misto a
nechte tésto kynout, dokud dobfe nenakyne.
Poté t&sto jesté jednou dobfe prohnétte.

Poté je t&sto hotové a mizete jej zpracovat ddl.
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Makové zaviny

Prisady:

Na tésto:

100 g pohankové mouky

200 g pseniéné mouky

100 g mletych liskovych ofiskd

1 kostka drozdi (40 g) nebo 1 bali¢ek suseného
drozdi

cca. 125 ml mléka

1 3petka soli

75 g cukru

1 vejce

150 g mékkého mésla

1 baliéek citronové pfichuté

1 bali¢ek rumové pfichuté

100 g pomerané&ové kiry, nakrdjené
50 g citrénové kory, nakréjené

Pro nddivku:
1 sééek (200 g ) mdku k peceni

Na polevu:
100 g mdsla k potfeni
préskovy cukr na posypdni

Doba pecenti:

Spordk:
Vyska vsuvky: 1
Ohfivéni:

E: Horni a dolni ohfev
180-200°C

(5 minut predehfdto)
Plyn stupefi 2-3
40-50 minut

Priprava:

 Z uvedenych pfisad, kromé pomerancové a citré-

nové kory, udélejte kynuté tésto (viz ,Kynuté té-
sto”).

Nakonec pridejte do tésta pomeranéovou a citré-
novou kiru.

Té&sto vyvdlejte (cca. 20 x 25 cm) a potfete jej
po celé plose makovou masou.

Vzapéti tésto srolujte do zdvinu.

Formu na 3toly vytrete tukem a dejte zdvin k peceni
do trouby.

Po upeceni jesté horky zdvin potfete maslem

a posypte praskovym cukrem.
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Pomeranéovy népoj

Prisady:

500 ml pomeranéové tavy
2-4 PL citrénové $févy

300 g merunék z konzervy
15-20 kostek ledu, drcené
4 |Zicky cukru nebo medu

Priprava:
« Stavu, meruiiky a kostky ledu, dejte do mixéru
a mixujte vie cca. 20 sekund na nejvy3sim stupni.
e Ochutte nyni je3t& cukrem nebo medem a podé-
vejte §fdvu studenou. Dobrou chut!
Recepty bez zdruky.Viechny ddaje o pfisaddch

Tip: a o pfipravé jsou jen orientaéni.Doplfite tyto navr-
Kompotovou $tdvu z merunék mizZete nechat hované recepty o své vlastni zkusenosti. V kazdém
zamrznout v nddobé na ledové kostky a pozdéii pfipadé Vam piejeme, af se dilo podafi a dobrou
pouzit jako kostky ledu. chut.
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Ak chcete jed|d pripravovaf v mikrovinnej rire, pouZivaijte vyluéne do mikrovinnych ror vhodny riad. Dodrzi-
avajte pokyny v ndvode na pouzivanie mikrovinnej riry.
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Chutné recepty pre vas kuchynsky robot

Zemiakova polievka so zeleninou

Suroviny:

125 g mrkvy

50 g zeleru

250 g zemiakov

1000 ml instantného mésového vyvaru
1 cibula

20 g masla

1 hrnéek créme fraiche alebo smotany
1/2 PL pikantnej horéice

sol

korenie

1 kus péru

1 PL posekanych byliniek (podla sezény)

Spordk:

Ohrev: Varnd doska
Doba varenia: 10 min0Gt
Mikrovinné rora:

Vykon: 600 W

Doba varenia: 5-7 min(t

Priprava:

Umyjeme, oldpeme a na kocky pokrdjame
mrkvu, zeler a zemiaky.

Potom o&istime a na jemné pdsiky pokrdjame
pérovi zeleninu v krdjadi so stréhacim kotdcom.
Nalejeme 1/3 masového vyvaru do mixéra

a spustime ho so zatvorenym vekom na najvyss-
om stupni.

Cez otvor vo veku pridéme do mixéra rozdrobe-
nd zeleninu. Mixujeme dovtedy, kym neziskame
pozadovani konzistenciu.

Zvysok mésového vyvaru ddme do velkého
hrnca a pridéme jemne rozmixovani zeleninu.
Celé nechdme 10 min0t zakryté zovrief. (Alebo
mézeme nechaf zeleninovy vyvar zakryty pri
600 W 5-7 minét varit v mikrovinnej rdre.)
Medzitym oprazime cibule na masle do zlato-
hneda a priddme do polievky.

Podla chuti dochutime créme fraiche, horéicou,
solou a korenim.

Pred servirovanim primieSame posekané bylinky. Te-

raz ddme polievku do predhriatych tanierov

a posypeme pdsikmi péru.
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Zemiakovda polievka so zeleninou
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Ddnska remuldda

Suroviny: Priprava:

4 PL majonézy * Vsetky suroviny ddme do mixéra a tak dlho mixuje-
1 PL nakladané kapary me na stupni 2, kym sa dobre nepremie3ajo.

1 CL sladkej horcice:

1 3alotka

2 PL pazitky

1/2 sladké uhorka

1/2 CL kari

stipka zdzvoru

1 PL marhulovej marmelady

1 PL jogurtu

1/2 sardelové filé

(alebo 3 cm sardelovej pasty)

citrénovd $fava

GO .76






Mrkvové polievka

Suroviny:

500 g mrkvy

250 ml vody

500 ml mésovej $favy (C&irej)
125 ml smotany

125 ml bieleho vina

sol

korenie

50 g studeného masla
&erstvé trebulka

Spordk:
Ohrev:
Doba varenia:

Varné doska
mrkva asi 20 minGt

Mikrovinnd riéra:
600 W

mrkva asi 10 minGt

Vykon:
Doba varenia:

Priprava:
e Umyjeme a o30peme mrkvu.

* Pokrdjame ju na také malé kisky, aby sa dali do-

bre vhodit do mixéra.

* Do hrnca ddme 250 ml vody a 20 mindt v nej
varime mrkvu.

¢ Potom vietko rozmiesame v mixéri na kadu, az
mrkvovy kasu spéf do hrnca.

e Teraz pridéme mésovi 3favu, smotanu a biele
vino.

* Polievku zohrejeme a dochutime.

e Primie3ame do nej maslo v malych kdskoch
a servirujeme s trebul'kou.

Suflé s krabmi

Suroviny:

40 g masla

20 g moky

250 ml mlieka

Stipka cukru

150 g syra Gouda
200 g krabieho mésa
4 iitky

4 bielky

Maslo do formy

Spordk:

Vyska (poloha)

kolajnicky: 2

Ohrev: E: horny a spodny ohrev 200°
(predhriate)
G: stupen 3

Doba pecenia:  25-30 mindt

Mikrovlnna rira:
Vykon: 360 W
Doba peéenia:  10-15 mindt

Priprava:

e Zohrejeme maslo a moku a potom za stéleho
mie3ania priddme mlieko a cukor.

e Celé nechdme raz zovrief.

* V krdjadi rozdrobime syr strohacim kotdéom
a primieSame do omécky.

* Teraz primie3ame krabie méso.

* Rozilahame a primiesame Zitok.

* Do tuha rozilahdme bielok a primie3ame.

e Tukom natrieme nékypovi formu alebo malé
formicky a naplnime ich touto hmotou.

e Suflé ihned upecieme a hned' qj servirujeme.
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Saldtovd misa

Suroviny: Priprava:

1 &erstvd uhorka ¢ Oldpeme vhorku a kapustu rozdelime tak, aby

1/4 hlavy bielej kapusty sa dali jednotlivé kisky zasundt do plniaceho

2 papriky hrdla kréjaca.

1 cibula ¢ Postrihame uhorku, kapustu, pripravent papriku
a cibulu na najvy$dom stupni v krdjadi s jemnym

Na marinadu: rezacim kotG&om.

3-4 PL vinneho octu eV mixéri zamie$ame suroviny na marinddu.

2 PL stolového oleja e Zmie3ame marinddu so zeleninou a dochutime.

sol

cukor

korenie z mlynceka
1 PL posekanych byliniek

Doba pripravy: 15 minGt
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Plnené kuracie prsia s kari omaékou

Suroviny:

4 kuracie prsia po 150 g

sol

korenie z mlynéeka

Na plnku:

150 g mletého bravéového mésa (tatdrsky biftek)
1 cibula na kocky nakrdjand
zmes korenia na &inu

na $picku noza sudeného zdzvoru
Na omdacku:

250 ml bieleho vina

2 -4 PL smotany

sol, 1 CL kari

prip. trochu zahusfovaéa omdacky

Priprava:

Spordk:
Obhrev:
Celkové doba varenia:

Varnd doska
25-30 mindt

Osolime a okorenime kuracie prsia a pokrdjame
ostrym kuchynskym noZzom.

V néddobe na lahanie spracujeme vietky suroviny
na plnku miesiacim hdkom na cesto a dochutime.
Zmesou naplnime kuracie prsia a zosijeme. (Ale-
bo pouZijeme drevené 3pdradld.)

Zohrejeme tuk a vietky kuracie prsia na fiom
opecieme.

Nalejeme vino a potom nechdme kuracie prsia
10 - 15 mindt dusif.

Vezmeme kuracie prsia z panvice a uloZime na
teplé miesto.

Ochutime omdacku smotanou, solou a kari

a zahustime podla chuti.

Kuracie prsia servirujeme s oma&kou napriklad

na ryzi.

- . - v

i" - -
. P

Plnené kuracie prsia s kari omaékou
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Rajé¢inovd omécka

Suroviny:

5 PL stolového oleja

1 velké cibula

1 vel'kd plechovka (800 g) olGpanych rajéin
sol, korenie, 3tipka cukru, stipka tymidnu,
$tipka prasku cili

1/2 viazanigky petrzlenu, posekaného

1 viazanicka bazalky, jemne nakrdjane;

40 g studeného masla alebo 100 ml sladkei
smotany

Spordk:
Ohrev:
Doba varenia:

Varnd doska
25-30 min0t

Mikrovinnd rira:
Vykon: 600 W, 5 minut
180 W, 5 minut

Doba varenia: asi 10 minGt

Raj¢inova omacka

Priprava:

Olupeme cibulu a pokrdjame nahrubo.
Zohrejeme olej a opeieme v fiom cibulu alebo
pouzijeme mikrovinng rdru 2-3 mindty pri 600 W.
Priddme rajciny so $favou a primieSame vietko
korenie.

Omécku nechdme prikrytd 20 minit jemne vrief
alebo celé uvarime v mikrovinnej rire.
Nechdme raj€inovi omécku vychladndt (viaznd)
a v mixéri rozmie$ame na kadu.

Potom dédme omd&éku znova do hrnca a prip.
trochu povarime.

Primie$ame maslo alebo smotanu.

Posypeme bylinkami a dochutime.

= Ako priloha k akymkolvek rezancom so

strohanym syrom.
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Tuniakovd ndtierka

Suroviny:

1 konzerva tuniaka v 3fave so zeleninou

3 PL jogurtu

1CL citrénovej $tavy, cerstvo vytlacenej

Stipka soli

korenie z mlynéeka

2 na tvrdo uvarené vajcia, na kocky pokréjané

Servirovanie:

Celozrny chlieb v platkoch

Maslo na natieranie

1 na tvrdo uvarené vajce, nakrdjané na kocky
pazitka, nakrdjand

Priprava:

e Vsetky suroviny zmixujeme na najvy$dom stupni v

mixéri, az dosiahneme poZadovani konzistenciu
(asi 15 sekdnd) a potom ochutime.

e Chlieb natrieme maslom a krémom z tuniaka
a celé posypeme posekanym vajcom a pazitkou.

Cervend kapusta na éervenom vine

Suroviny:

1 &ervend kapusta, asi 1 kg
60 g bravéovej alebo husacej masti
1 velkd cibula

3 jablka

2 PL sherry ocot

2 PL citrénovej stavy

250 ml &erveného vina

2 PL ribezlového Zelé

sol

1 PL cukru

2 bobkové listy

1 klingek

1 PL miky

2 PL vody

Spordk:
Obhrev:
Doba varenia:

Varnd doska
50-60 min0t

Priprava:

e Olipeme cibule, pokrdjame na 3tvrtky a rozse-
kame v krdjadi s rezacim kotocom.

 Odstranime vonkaisie listy z kapusty a pokrajame
ju na Stvriky.

e Rozsekdme kapustu v krdjadi s jemnym stréhacim
koticom.

e Oldpeme, vyberieme jadierka a na stvrtky
nakrdjame jablka.

* Ddme mast do hrnca a nechdme roztopif.

* Podusime v nej posekané cibule do sklovita
a potom pridédme &ervend kapustu, jablké
a ostatné suroviny okrem muky a vody.

* Vietko pomie3ame a nechdme zovrief.

* Potom nechdme cervend kapustu prikrytd asi
60 mindt dusif.
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e Ak je aj potom edte vela tekutiny v Eervenej Vhodné ako priloha k mésu, hydine a divine.
kapuste, zmieSame miku s vodou a priddame
k Zervenej kapuste, aby sme tekutinu zahustili.

Tip: Kapustu mézete aj defi pred pripravou
¢ V3etko ochutime solou, cukrom a octom.

rozsekat a marinovat vo vine a octe.
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Zemiakové rosti

Zemiakové rosti

Suroviny:

4 zemiaky, velké, uvarené
sol

korenie

muskdtovy orech, mlety

80 g masla alebo margarinu

Herd:

Beheizung: Kochplatte
Bratzeit gesamt:  15-20 Minuten

Priprava:

e Umyjeme a olipeme zemiaky a pokrdjame ich
strohacim kotd&om na pésiky.

e Zemiakovd hmotu ddme do utierky a vytlagime z
nej vodu.

* Posypeme ju korenim a vietko pomie3ame.

* Malou naberackou dédme trochu zemiakovej
hmoty na horici tuk a stlagime obracackou na
plocho. Résti teraz opecieme z oboch stran do
chrumkava.

2> Vhodné ako priloha k mésu a divine.
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Tradiéné palacinky

Suroviny: Priprava:

2-3 vajcia *  Miedacimi metlickami zmie$ame vaijcia, mlieko
375 ml mlieka asol.

3tipka soli e Preosejeme miku a priddme ju. Vietko mieSame
250 g moky mie$acimi metlickami, aZ vznikne hladké cesto.
tuk na pe&enie * Nechdme cesto asi 20 minit kysnif.

e Zohrejeme tuk a malou naberackou doftho
ddme cesto. (Vzdy len tolko, aby bolo dno
panvice tenko pokryté.)

¢ Palacinky pecieme na oboch strandch do

zlatohneda a servirujeme ich horice.
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Orieskové keksy

Suroviny:

300 g lieskovych orieskov

90 g trstinového cukru

2 bielky

2 ClL medu

asi 75 g slivkového alebo 3ipkového pyré
po 50 g jemne horkej a mlieénej polevy

Spordk:

Vyska (poloha)

kolajnicky: 2

Ohrev: E: Obeh vzduchu 200°

(5 min0t predhrievat)
G: stupen 1-2
Doba pecenia:  6-8 mindt

Orieskové keksy

Priprava:

¢ Postrohame oriesky stréhacim kotd&om v krdjadi
stredne jemno a odloZime z nich 4 polievkové ly-
Zice nabok.

e Zvy3né oriesky, cukor, bielok a med spracujeme
mie3acim metlickami na jemné tuhé cesto.

* Pracovny plochu posypeme zvy3nymi oriedkami
a vyvalkdme asi pol centimetra hrubé cesto.

* Vykrojime placky (keksy) a ddme na plech
pokryty papierom na peenie.

* Vychladnuté keksy natrieme slivkovou alebo 3ip-
kovou kasou, zloZime po dvoch k sebe a potrieme
s€asti jemne horkou a s€asti mlie¢nou polevou.

e Oba druhy polevy preto roztopime zvI&3f.
Keksy ponorime do polovicky a nechédme na
kuchynskej mriezke vyschnf.
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Piskétové cesto

Suroviny:

3 vajcia

3-4 PL vody, horicej

150 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru

100 g moky, typ 405

100 g skrobovej micky

2-3 zarovnané CL prazku do peciva

Spordk:

Vyska (poloha)

kolajnicky: 2

Ohrev: E: horny a dolny ohrev

175-200°
G: stupen 2-3
(5 min0t predhrievat)

Doba pecenia:  20-30 mindt

Priprava:

Na dno roztvéracej tortovej formy (priemer

28 cm) ddme papier na pedenie.

Okraj nenatrieme tukom, lebo by povrch nebol
rovnomerne hladky a zhnednuty.

Celé vajce rozilahdme v nadobe na $fahanie
a priddme hordcu vodu.

Vsetko §lahdme asi 1 mindtu na najvy$som
stupni $lahacimi metlickami do peny.
PrimieSame cukor a vanilkovy cukor a $fahdme
dalsie 2 mindty na najvy3som stupni.
Zmiesame muiku, 3krobovi mi&ku a présok do
peciva, polovicu z toho preosejeme na vajcovy
krém a vietko kratko premiesame na stupni 1.
Zvy3nG miku potom primie3ame rovnakym sp6-
sobom a cesto ddme do pripravenej fortovej
formy.

Vsetko ihned’ upecieme.
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Krehké cesto

Suroviny:

250 g p3eniénej miky

1/2 zarovnanej CL prasku do peéiva
100 - 125 g cukry,

1 bali¢ek vanilkového cukruhakopack
hak10019

Stipka soli

1 vajce

125 g masla

Spordk:
Vyska (poloha)
kolajnigky: 3

Ohrev: E: horny a dolny ohrev

200-225°

(5 mintt predhriaf)

G: stupen 3-4
Doba pecenia:  15-20 minGt

Priprava:

¢ Vnddobe na 3lahanie zmie3ame moku a présok
do pediva, potom pridédme vietky ostané suroviny.

* Miesiacim hdkom najprv vietko miesime asi
1 mindtu na stupni 1, potom asi 3 mindty na
stupni 2-3.

e Nemiesime prili§ dlho, cesto by mohlo byf
potom prili§ makké.

e Nechdme cesto v chladni¢ke asi 1/2 hodiny od-
staf a potom ho spracujeme na tortovy
korpus alebo drobné pecivo.

* Na tortovy korpus vyvalkame 2/3 cesta
a vlozime do vymastenej tortovej formy.

e Zvy3ok cesta vyvalkdme na valec.

* Tento valec poloZime ako okraj na cesto a
dvoma prstami tak pritlaéime, aby vytvoril asi
3 cm vysoky okraj.

¢ Tortovy korpus niekolkokrdt prepichneme
vidlickou a potom ho ddme do riry.
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Krehké cesto
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Trené cesto

Suroviny:

250 g mékkého masla alebo margarinu
250 g cukru

1 baligek vanilkového cukru

3tipka soli

4 vajcia

500 g psenicnej moky

1 bali¢ek présku do pegiva
asi 125 ml mlieka

Spordk:

Vyska (poloha)

kolajnicky: 2

Ohrev: E: horny a dolny ohrev
175-200°

G: stupen 2-3
Doba pecenia: ~ 50-60 minGt

Priprava:

V3etky suroviny ddme do nadoby na 3lahanie

a mie3acimi metlickami mie3ame asi 1/2 mindty
na stupni 1, potom 30 sekind na stupni 2 a po-
tom asi 5 mindt na stupni 4.

Vymastime formu na peéenie alebo ju vylozime
papierom na pecenie.

Naplnime formu na pedenie a upecieme cesto.
Pred vybranim kolaéa z réry urobime skisku
upecenia: Zapichneme 3picatt drevend palicku
do stredu koldéa. Ked' na nej cesto nezostane, je
kol&& hotovy.

Vyklopime kolé¢ na kuchynskd mriezku a neché-
me vychladndt.
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Mramorovy kol&é

Suroviny:

125 g mékkého masla alebo margarinu

125 g cukru

3 vaicia

1/2 bali¢ek vanilkového cukru
Stipka soli

250 g p3eniénej muky

1/2 bali¢ka présku do pegiva
75 ml mlieka

20 g kakaa na pecenie

50 g jemne horkej polevy

tuk do formy

Spordak:

Vyska (poloha)

kolajnicky: 1

Obhrev: E: obeh vzduchu
155-175°
G: stupen 2

Doba pecenia:  55-65 mindt

Priprava:

* Vsetky suroviny okrem polevy a kakaa dame
do nddoby na 3lahanie a mie3acimi metlickami
mieSame asi 1/2 min0ty na stupni 1, potom
30 sekind na stupni 2 a potom asi 5 mindt na
stupni 4.

¢ Poldmeme polevu na velké kisky a postrthame
hrubym strohacim kotdéom v krdjaéi.

* Vymastime b&bovkovi formu (priemer 20-22 cm)
alebo hranatt formu (dizka 30 cm).

* Polovicu cesta ddme do formy a do zvysku
cesta primieSame kakao a strdhani polevu.

e Tmavé cesto poloZime na svetlé a vidlickou ich
premiedame do 3pirdly.

Tip: Ak chcete, mdZete koldg poliaf este 100 g jem-
ne horkej polevy a ozdobit chumégikmi slahacky a
&okoladovymi kola&ikmi.
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Kysnuté cesto

Suroviny:

500 g p3enic¢nej miky

25 g Cerstvého drozdia alebo 1 bal. suseného
asi 1/4 | vlazného mlieka

80 g masla alebo margarinu (izbova teplota)
80 g cukru

1 vajce

i

—
.

Kysnuté cesto

Priprava:

Do nddoby na 3lahanie dame miku, susené dro-
zdie alebo rozdrobené drozdie a vietky

ostatné suroviny (nie priamo na drozdie).

Vietko pomaly zmieSame miesiacim hdkom na
stupni 1, potom 3-4 mindty na stupni 2.
Prikryjeme misku utierkou, ddme na teplé miesto
a nechdme cesto kysnif, az sa viditelne zva&si.
Potom cesto este raz premiesime.

Potom je uZ cesto hotové a mdzeme ho dalej
spracovat.
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Makové stéla

Suroviny:

Na cesto:

100 g pohdnkovej miky

200 g p3eniénej moky

100 g orieskov, mletych

1 kocka drozdia (40 g) alebo 1 bali¢ek suieného
drozdia

asi 125 ml mlieka

Stipka soli

75 g cukru

1 vajce

150 g mékkého masla

1 vrecko kyseliny citrénovej

1 vrecko rumovej arémy

100 g kandizovanej pomarancovej kéry, na kocky
pokrdjanej

50 g kandizovane;j citrénovej kéry, na kocky
pokrdjanej

Na plnku:

1 vrecko (200 g ) mletého maku s cukrom

Na polevu:
100 g masla na potretie
praskovy cukor na posypanie.

Spordk:

Vyska (poloha)

kolajnicky: 1

Ohrev: E: horny a dolny ohrev
180-200°

(5 mindt predhriaf)
G: stupen 2-3
Doba pecenia:  40-50 mindt

Priprava:

e Z uvedenych surovin okrem pomarancovej
a citrénovej kéry urobime kysnuté cesto (pozri
,Kysnuté cesto”).

* Na koniec primie3ame pomaran&ovi a citrénovi
kéru.

e Vyvalkdme cesto (asi 20 x 25 cm) a natrieme
naf makovy plnku.

e Potom vytvarujeme cesto do tvaru 3tély.

* Vymastime formu na $télu a vloZime do nej $télu
a upecieme.

* Potrieme este horicu §télu maslom a posypeme
praskovym cukrom.
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Pomarancovy ndpoj

o
|
£
Suroviny:
500 ml pomaranovej $favy
2 -4 PL citrénovej $tavy
300 g marhulového kompétu
15-20 ladovych kociek, rozdrvenych
4 ClL cukru alebo medu
Priprava:
* Do mixéra dédme 3favu, marhule a ladové kocky
a vietko mieSame asi 20 sekind na najvysdom
stupni.
e Este dochutime cukrom alebo medom a $tavu
servirujeme studend. Dobri chut!
Recepty bez zdruky. Vietky ddaje o surovindch
Rada: a priprave s orientaéné. Dopliite si tieto recepty
Stavu z marhulového kompétu mézete zmrazit vo o vase vlasiné, uz odskdsané. Zeldme vam Gspech
vyrobniku [adu a neskér pouzit ako [adové kocky. a dobri chuf.
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zubereiten wollen. Achten Sie auf die Hinweise in der Bedienungsanleitung lhrer Mikrowelle.
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Leckere Rezepte fiir Ihre Kiichenmaschine

Kartoffelsuppe mit Gemise

Zutaten:

125 g M&hren

50 g Sellerie

250 g Kartoffeln

1000 ml Fleischbriihe (Instant)

1 Zwiebel

20 g Butter

1 Becher Créme fraiche oder Sahne
1/2 EL scharfer Senf

Salz

Pleffer

1 Stange Lauch

1 EL gehackte Kréauter (nach Saison)

Herd:
Beheizung: Kochplatte
Garzeit: 10 Minuten

Mikrowelle:
Leistung: 600 Watt
Garzeit: 5-7 Minuten

Zubereitung:

¢ Waschen, schélen und wiirfeln Sie die Mdhren,
Sellerie und Kartoffeln.

e Putzen und schneiden Sie die Lauchstange
anschlieBend im Durchlaufschnitzler mit der
Raspelscheibe in feine Streifen.

¢ Gieflen Sie 1/3 der Fleischbrithe in den Mixer
und starten Sie den Mixer mit geschlossenem
Deckel auf héchster Stufe.

e Geben Sie nun das zerkleinerte Gemise durch
die Deckeldffnung in den Mixer. Piirieren Sie es
solange, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist.

¢ GieBen Sie die restliche Fleischbrihe in einen
grofien Topf und geben Sie anschlieBend das
fein pirierte Gemiise dazu.

¢ Lassen Sie das Ganze nun 10 Minuten zuge-
deckt aufkochen. (Alternativ kénnen Sie die
Gemisebrithe auch bei 600 Watt 5-7 Minuten
in der Mikrowelle geschlossen garen lassen.)

* Braten Sie wéhrenddessen die Zwiebeln in
Butter bis sie goldbraun sind und geben Sie sie
anschlieBend in die Suppe.

e Schmecken Sie nun nach Ilhrem Geschmack mit
Créme fraiche, Senf, Salz und Pfeffer ab.

Rihren Sie vor dem Anrichten die gehackten Kré&u-
ter unter. Fiillen Sie die Suppe nun in vorgewdrmte
Teller und bestreuen Sie sie mit den Lauchstreifen.
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L4
Kartoffelsuppe mit Gemise
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Ddnische Remoulade

Zutaten: Zubereitung:

4 EL Mayonnaise e Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und verrijh-
1 EL Kapern in Lake ren Sie sie solange auf Stufe 2, bis sich alle Zuta-
1 TL siiBen Senf ten gut vermischt haben.

1 Schalotte

2 EL Schnittlauch

1/2 siBe Gurke

1/2 TL Curry

1 Prise Ingwer

1 EL Aprikosenkonfitiire

1 EL Joghurt

1/2 Sardellenfilet

(oder 3 cm Sardellenpaste)

Zitronensaft
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Mé&hrensuppe

Zutaten:

500 g Karotten

250 ml Wasser

500 ml Fleischfond (Glas)
125 ml Sahne

125 ml WeiBwein

Salz

Pfeffer

50 g kalte Butter

Frischer Kerbel

Herd:
Beheizung: Kochplatte
Garzeit: Mohren ca. 20 Minuten

Mikrowelle:

Leistung: 600 Watt
Garzeit: Mohren ca. 10 Minuten
Zubereitung:

Waschen und schélen Sie die M&hren.
Schneiden Sie sie so klein, dass Sie gut in den
Mixer passen.

Geben Sie 250 ml Wasser in einen Topf und
kochen Sie die M&hren fir 20 Minuten darin.
AnschlieBend piirieren Sie das Ganze im Mixer,
bis keine grofieren Stiicke mehr ibrig sind. Ge-
ben Sie die pirierten Mdhren danach zuriick in
den Topf.

Gieflen Sie nun Fleischfond, Sahne und Weif}-
wein hinzu.

Erhitzen Sie die Suppe und schmecken Sie sie ab.
Rihren Sie die Butter in kleinen Stickchen unter
die Suppe und richten Sie danach mit dem
Kerbel an.

Soufflé mit Krabben

Zutaten:

40 g Butter

20 g Mehl

250 ml Milch

1 Prise Zucker

150 g Gouda-Kése
200 g Krabbenfleisch
4 Eigelb

4 Eiweif

Butter fiir die Form

Herd:
Einschubhshe: 2

Beheizung: E: Ober- und Unterhitze 200°C
(vorgeheizt)
G: Stufe 3

Backzeit: 25-30 Minuten

Mikrowelle:

Leistung: 360 Watt

Backzeit: 10-15 Minuten

Zubereitung:

e Erhitzen Sie die Butter und das Mehl und ge-
ben Sie anschlieBend unter Rihren Milch und
Zucker dazu.

* Lassen Sie das Ganze einmal aufkochen.

e Zerkleinern Sie den Kése im Durchlaufschnitz-
ler mit der Reibscheibe und riihren Sie ihn unter
die Sauce.

e Heben Sie nun das Krabbenfleisch unter.

* Verquirlen Sie das Eigelb und heben Sie es
unter.

 Schlagen Sie das Eiweif3 steif und heben Sie es
unter.

* Fetten Sie nun eine Auflaufform oder kleine
Portionsférmchen und befiillen Sie diese mit
der Masse.

e Backen Sie die Soufflés sofort und servieren
Sie sie gleich.
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Salatplatte

Zutaten: Zubereitung:

1 frische Gurke ¢ Schélen Sie die Gurke und teilen Sie den Kohl

1/4 Kopf Weif3kohl so, dass die Stiicke in den Einfiillstutzen des

2 Paprikaschoten Durchlaufschnitzlers passen.

1 Zwiebel * Hobeln Sie nun Gurke, Kohl, vorbereitete Papri-
ka und Zwiebel auf héchster Stufe im Durchlauf-

Fir die Marinade: schnitzler mit der feinen Schneidescheibe.

3-4 EL Weinessig * Verrihren Sie die Zutaten fir die Marinade mit

2 EL Speised| dem Mixer.

Salz ¢ Mischen Sie die Marinade mit dem Gemiise und

Zucker schmecken Sie ab.

Pfeffer aus der Mihle

1 EL gehackte Kréuter

Zubereitungszeit: 15 Minuten
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Gefiillte Hdhnchenbrust mit
Curry-Sauce

Zutaten: Zubereitung:
4 Hahnchenbriste zu je 150 g * Salzen und pfeffern Sie die Héhnchenbriste und
Salz schneiden Sie sie anschliefend mit einem schar-
Pfeffer aus der Mihle fen Kichenmesser ein.
Fir die Fillung: * Verarbeiten Sie alle Zutaten fisr die Fijllung in
150 g Schweinehack (Mett) der Rihrschiissel mit dem Knethaken zu einem
1 Zwiebel, gewirfelt Teig und schmecken Sie ab.
Chinagewiirz ¢ Fillen Sie nun die Hahnchenbriste mit der
1 Msp. Ingwerpulver Fillung und néhen Sie sie zu. (Alternativ kénnen
Fir die Sauce: Sie auch Holzstébchen benutzen.)
250 ml WeiBwein e Erhitzen Sie nun das Fett und braten alle Héhn-
2-4 EL Sahne chenbriste darin an.
Salz, 1 TL Curry e GieBen Sie den Wein dazu und lassen Sie an-
Evil. etwas Saucenbinder schlieBen die Hahnchenbriiste 10-15 Minuten
garschmoren.
¢ Nehmen Sie die Héhnchenbriiste aus der
Herd: Pfanne und stellen Sie sie warm.
Beheizung: Kochplatte * Schmecken Sie die Sauce mit Sahne, Salz und
Garzeit gesamt: 25-30 Minuten Curry ab und binden Sie die Sauce nach Belie-
ben mit Saucenbinder.

Richten Sie nun die Hahnchenbriiste mit Sauce zum

Beispiel auf Reis an.

\I
L

P

Gefiillte Hchnchenbrust mit

_‘ Curry-Suuce

i
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Tomatensauce

Zutaten: Zubereitung:
5 EL Speised| ¢ Schélen Sie die Zwiebeln und zerkleinern Sie
1 grof3e Zwiebel sie grob.
1 grofie Dose (800 g) geschélte Tomaten e Erhitzen Sie das Ol und braten Sie die Zwiebeln
Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, 1 Prise Thymian, darin an oder benutzen Sie die Mikrowelle fiir
1 Prise Chilipulver 2-3 Minuten bei 600 Watt.
1/2 Bund Petersilie, gehackt * Geben Sie die Tomaten mit dem Saft dazu und
1 Bund Basilikum, fein geschnitten rihren Sie alle Gewiirze unter.
40 g kalte Butter oder 100 ml siiBe Sahne * lassen Sie die Sauce zugedeckt 20 Minuten
sanft kécheln oder garen Sie das Ganze mit der
Mikrowelle.
Herd: ¢ Lassen Sie die Tomatensauce abkihlen
Beheizung: Kochplatte (lauwarm) und pirieren Sie sie im Mixer.
Garzeit: 25-30 Minuten * Giefen Sie die Sauce anschlieBend wieder in
den Topf und kochen Sie sie evil. etwas ein.
Mikrowelle: * Rihren Sie nun die Butter oder Sahne ein.
Leistung: 600 Watt 5 Minuten e Streuen Sie die Krduter dazu und schmecken
180 Watt 5 Minuten Sie sie ab.
Garzeit: ca. 10 Minuten
= Als Beilage zu Nudeln aller Art mit geriebenem
Kase.

Tomatensauce
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Thunfisch-Aufstrich

Zutaten:

1 Dose Thunfisch in Sauce mit Gemiseeinlage
3 EL Joghurt

1 TL Zitronensaft, frisch gepresst

1 Prise Salz

Pfeffer aus der Miihle

2 hartgekochte Eier, gewirfelt

Zum Anrichten:

Vollkornbrot in Scheiben
Butter zum Bestreichen

1 hartgekochtes Ei, gewirfelt
Schnittlauch, geschnitten

Zubereitung:
* Mischen Sie alle Zutaten auf héchster Stufe im
Mixer bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist

(ca. 15 Sekunden) und schmecken Sie danach ab.
e Bestreichen Sie das Brot mit Butter und Thunfisch-

Creme und bestreuen Sie das Ganze mit dem
gehackten Ei und dem Schnittlauch.

Rotwein-Rotkohl

Zutaten:

1 Rotkohl, ca. 1 kg

60 g Schweine- oder Génseschmalz
1 groBe Zwiebel

3 Apfel

2 EL Sherry-Essig

2 EL Zitronensaft

250 ml Rotwein

2 EL Johannisbeergelee
Salz

1 EL Zucker

2 Lorbeerblatter

1 Nelke

1 EL Mehl

2 EL Wasser

Herd:
Beheizung: Kochplatte

Garzeit: 50-60 Minuten

Zubereitung:

¢ Schélen Sie die Zwiebeln, vierteln Sie sie und
zerkleinern Sie sie mit Hilfe des Durchlauf-
schnitzlers mit der Schneidscheibe.

 Entfernen Sie die AuBenblétter und vierteln Sie
den Kohl.

e Zerkleinern Sie den Kohl im Durchlaufschnitzler
mit der feinen Raspelscheibe.

* Schélen, entkernen und wiirfeln Sie die Apfel.

* Geben Sie den Schmalz in einen Topf und
lassen Sie ihn zergehen.

e Dinsten Sie die zerkleinerten Zwiebeln darin
glasig und geben Sie anschlieBend den Rot-
kohl, die Apfel und die tbrigen Zutaten, bis auf
das Mehl und das Wasser, dazu.

e Rihren Sie um und lassen Sie das Ganze auf-
kochen.

* Dann lassen Sie den Rotkohl zugedeckt fir
60 Minuten dinsten.
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e Falls sich danach noch zuviel Flissigkeit im Geeignet als Beilage zu Fleisch, Gefligel und

Rotkoh! befindet, rihren Sie das Mehl mit dem Wildgerichten.

Wasser an und geben Sie es zum Rotkohl, um

die Flussigkeit zu binden. Tipp: Sie kdnnen den Kohl auch einen Tag vor der
e Schmecken Sie alles mit Salz, Zucker und Essig Zubereitung zerkleinern und mit Wein und Essig

ab. marinieren.
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Kartoffelrostis

Kartoffelrostis

Zutaten: Zubereitung:

4 Kartoffeln, grof3, mehlig kochend * Waschen und schélen Sie die Kartoffeln und
Salz schneiden Sie sie mit der Raspelscheibe in
Pfeffer Streifen.

Muskat, gemahlen * Geben Sie die Kartoffel-Masse in ein Tuch und
80 g Butter oder Margarine driicken Sie die Flussigkeit heraus.

¢ Streuen Sie die Gewiirze auf die Kartoffel-
Masse und vermischen Sie alles.

Herd: * Geben Sie nun mit einer kleinen Kelle etwas von

Beheizung: Kochplatte der Kartoffel-Masse in das heifle Fett und

Bratzeit gesamt:  15-20 Minuten driicken Sie es mit dem Bratenwender flach.
Braten Sie die R&stis nun von beiden Seiten

kross an.

2 Geeignet als Beilage zu Fleisch und Wild-
gerichten.




Traditionelle Pfannkuchen

Zutaten:

2-3 Eier

375 ml Milch

1 Prise Salz
250 g Mehl
Fett zum Backen

Zubereitung:

Mischen Sie die Eier, die Milch und das Salz mit
dem Schlagbesen.

Sieben Sie das Mehl durch und geben Sie es
dazu. Mischen Sie alles mit dem Schlagbesen,
bis ein glatter Teig entsteht.

Lassen Sie den Teig fiir ca. 20 Minuten quellen.
Erhitzen Sie das Fett und geben Sie mit einer
kleinen Kelle Teig hinein. (Immer nur so viel, dass
der Pfannenboden diinn bedeckt ist.)

Backen Sie die Pfannkuchen von beiden Seiten

goldbraun und servieren Sie sie heif.
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Haselnuss-Kekse

Zutaten: Zubereitung:

300 g Haselnusskerne e Reiben Sie die Nisse mit der Reibscheibe im
90 g Rohrzucker Durchlaufschnitzler mittelfein und stellen Sie da-
2 Eiweif3 von vier Essléffel beiseite.

2 TL Honig e Verarbeiten Sie die restlichen Nisse, den

Ca. 75 g Pflaumen- oder Hagebuttenmus Zucker, das Eiweif’ und den Honig mit dem

Je 50 g Halbbitter- und Vollmilch-Kuvertire Schlagbesen zu einem festen Teig.

* Bestreuen Sie die Arbeitsfléche mit den ibrig ge-
bliebenen Niissen und rollen Sie den Teig halb-

Herd: zentimeterdick aus.

Einschubhohe: 2 ¢ Stechen Sie nun die Platzchen aus und setzen

Beheizung: E: Umluft 200°C Sie sie auf das mit Backpapier belegte Blech.
(5 Minuten vorgeheizt) * Setzen Sie die abgekihlten Plétzchen jeweils
G: Stufe 1-2 paarweise mit dem Hagebutten- oder Pflaumen-

Backzeit: 6-8 Minuten mus zusammen und Gberziehen Sie sie teils mit

Vollmilch- und Halbbitter-Kuvertire.
e Schmelzen Sie dafir beide Sorten getrennt.
Tauchen Sie die Platzchen bis zur Hélfte ein und

lassen Sie sie auf Kuchengittern trocknen.




Biskuitteig

Zutaten:

3 Eier

3-4 EL Wasser, heif

150 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
100 g Mehl, Typ 405
100 g Speisestérke

2-3 gestr. TL Backpulver

Herd:
Einschubhshe: 2

Beheizung: E: Ober- und Unterhitze
175-200°C
G: Stufe 2-3
(5 Minuten vorheizen)
Backzeit: 20-30 Minuten

Zubereitung:

Legen Sie den Boden einer Springform (Durch-
messer: 28 cm) mit Backpapier aus.

Fetten Sie nicht den Rand, da sonst die Oberfla-
che nicht gleichméBig glatt und gebréunt wird.
Schlagen Sie die ganzen Eier in der Rihrschis-
sel und geben Sie heifBes Wasser dazu.
Schlagen Sie das Ganze dann fir ca. 1 Minute
auf héchster Stufe mit dem Rishrbesen schaumig.
Rihren Sie Zucker und Vanillinzucker unter und
schlagen Sie alles fir 2 Minuten auf héchster
Stufe weiter.

Mischen Sie Mehl, Speisestarke und Backpulver
und sieben Sie die Halfte davon auf die Eier-
creme und riihren Sie alles kurz auf Stufe 1
unter.

Rihren Sie dann das restliche Mehl auf dieselbe
Weise unter und fillen Sie den Teig in die vorbe-
reitete Springform.

Backen Sie das Ganze sofort.
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Mairbeteig

Zutaten:

250 g Weizenmehl

1/2 gestr. TL Backpulver
100-125 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

1 Ei

125 g Butter

Herd:
Einschubhodhe: 3

Beheizung: E: Ober- und Unterhitze
200-225°C
(5 Minuten vorgeheizt)
G: Stufe 3-4

Backzeit: 15-20 Minuten

Zubereitung:

Mischen Sie Mehl und Backpulver in der Riihr-
schissel und geben Sie anschlieBend alle Gbri-
gen Zutaten hinzu.

Kneten Sie alles mit dem Knethaken zuerst fiir
ca. 1 Minute auf Stufe 1, dann fiir ca. 3 Minuten
auf Stufe 2-3.

Kneten Sie den Teig nicht zu lange, der Teig
kénnte sonst zu weich werden.

Lassen Sie den Teig im Kihlschrank fir 1/2 Stun-
de ruhen und verarbeiten Sie ihn danach zu ei-
nem Tortenboden oder zu Kleingebéck.

Fiir einen Tortenboden rollen Sie 2/3 des
Teiges aus und legen ihn in eine gefettete
Springform.

Rollen Sie den restlichen Teig zu einer Rolle.
Legen Sie diese Rolle als Rand auf den Teig und
driicken Sie ihn mit zwei Fingern so an den
Rand, dass ein ca. 3 cm hoher Rand entsteht.
Stechen Sie den Tortenboden mit einer Gabel
mehrfach ein und platzieren Sie ihn anschlie-
Bend im Backofen.
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Mirbeteig
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Rihrteig

Zutaten:

250 g weiche Butter oder Margarine
250 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

1 Prise Salz

4 Eier

500 g Weizenmehl

1 Péckchen Backpulver

Ca. 125 ml Milch

Herd:
Einschubhodhe: 2

Beheizung: E: Ober- und Unterhitze
175-200°C
G: Stufe 2-3

Backzeit: 50-60 Minuten

Zubereitung:

Geben Sie alle Zutaten in die Rihrschissel und
rihren Sie alles mit dem Schlagbesen fiir 1/2
Minute auf Stufe 1, dann fiir 30 Sekunden auf
Stufe 2 und danach fir ca. 5 Minuten auf Stufe 4.
Fetten Sie die Backform oder legen Sie sie mit
Backpapier aus.

Befiillen Sie die Backform und backen Sie den
Teig.

Bevor Sie den Kuchen aus dem Ofen nehmen
sollten Sie eine Garprobe machen: Stechen Sie
dazu mit einem spitzen Holzstébchen in die Mit-
te des Kuchens. Wenn kein Teig dran héngen
bleibt, ist der Kuchen gar.

Stiirzen Sie dann den Kuchen auf einen Kuchen-
rost und lassen Sie ihn abkihlen.
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Marmorkuchen

Zutaten:

125 g weiche Butter oder Margarine
125 g Zucker

3 Eier

1/2 Packchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

250 g Weizenmehl

1/2 Péckchen Backpulver
75 ml Milch

20 g Back-Kakao

50 g Halbbitter-Kuvertiire
Fett fir die Form

Herd:

Einschubhohe: 1

Beheizung: E: Umluft
155-175°C
G: Stufe 2

Backzeit: 55-65 Minuten

Zubereitung:

* Geben Sie alle Zutaten auBer der Kuvertiire und
des Back-Kakaos in die Rihrschiissel und vermengen
Sie alles mit dem Schlagbesen fir 1/2 Minute
auf Stufe 1, dann fir 30 Sekunden auf Stufe 2
und danach fir ca. 5 Minuten auf Stufe 4.

* Brechen Sie die Kuvertire in groBe Stiicke und
reiben Sie sie mit der groben Reibescheibe im
Durchlaufschnitzler.

¢ Fetten Sie eine Gugelhupf-Form (Durchmesser:
20-22cm) oder eine Kastenform (30cm lang).

¢ Fillen Sie die Hélfte des Teiges in die Form und
rihren Sie dann den Kakao und die geriebene
Kuvertiire in den restlichen Teig.

* Geben Sie nun den dunklen auf den hellen Teig
und ziehen Sie den Teig mit einer Gabel spiral-
formig unter.

Tipp: Wenn Sie méchten, kénnen Sie den Kuchen
noch mit 100 g Halbbitter-Kuvertire iberziehen
und ihn anschlieBend mit Sahnetupfern und

Schokoladenpldtzchen dekorieren.
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Hefeteig

Zutaten:

500 g Weizenmehl

25 g frische Hefe oder 1 Pck. Trockenhefe

ca. 1/4 | lauwarme Milch

80 g Butter oder Margarine (Raumtemperatur)
80 g Zucker

1 Ei

Zubereitung:

Geben Sie Mehl, Trockenhefe oder zerbréselte
Hefe und alle anderen Zutaten (nicht direkt auf
die Hefe) in die Rihrschissel.

Vermengen Sie alles langsam mit dem Knetha-
ken auf Stufe 1, danach fir 3-4 Minuten auf
Stufe 2.

Decken Sie die Schissel mit einem Geschirrtuch
ab, stellen Sie sie an einen warmen Ort und
lassen Sie den Teig gehen, bis er sich sichtbar
vergrofert hat.

Kneten Sie den Teig dann noch einmal durch.
Danach ist der Teig fertig und Sie kénnen ihn

weiterverarbeiten.
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Mohnstollen

Zutaten:

Fir den Teig:

100 g Buchweizenmehl

200 g Weizenmehl

100 g Haselniisse, gemahlen
1 Wiirfel Hefe (40 g) oder 1 Pck. Trockenhefe
Knapp 125 ml Milch

1 Prise Salz

75 g Zucker

1 Ei

150 g weiche Butter

1 Beutel Citro Back

1 Beutel Rum Back

100 g Orangeat, gewirfelt
50 g Zitronat, gewiirfelt

Fir die Fillung:
1 Beutel (200 g ) Mohn Back

Fir den Uberzug:
100 g Butter zum Bestreichen
Puderzucker zum Bestduben

Herd:
Einschubhdhe: 1

Beheizung: E: Ober- und Unterhitze
180-200°C
(5 Minuten vorgeheizt)
G: Stufe 2-3
Backzeit: 40-50 Minuten
Zubereitung:

Erstellen Sie aus den angegebenen Zutaten
aufer Orangeat und Zitronat einen Hefeteig
(siehe ,Hefeteig”).

Kneten Sie Orangeat und Zitronat zum Schluss
unter.

Rollen Sie den Teig aus (ca. 20 x 25 cm) und
streichen Sie die Mohnmasse darauf.
AnschlieBend schlagen Sie den Teig zu einem
Stollen zusammen.

Fetten Sie eine Stollenform und legen Sie den
Stollen zum Backen hinein.

Bestreichen Sie den noch heif3en Stollen mit
Butter und bestéuben Sie ihn mit dem Puder-
zucker.
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Orangen-Getrénk
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Zutaten:

500 ml Orangensaft

2-4 EL Zitronensaft

300 g Aprikosen aus der Dose
15-20 Eiswirfel, zersto3en

4 TL Zucker oder Honig

Zubereitung:
e Geben Sie den Saft, die Aprikosen und die Eis-

wiirfel in den Mixer und mischen Sie alles fir ca.

20 Sekunden auf héchster Stufe.
e Schmecken Sie jetzt noch mit Zucker oder
Honig ab und servieren Sie den Saft eiskalt.

Tipp:
Den Aprikosensaft kénnen Sie im Eiswiirfelbehdlter
einfrieren und spdter als Eiswirfel verwenden.

Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zuberei-
tungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen Sie die-
se Rezeptvorschlédge um Ihre persénlichen Erfah-
rungswerte. Wir wiinschen lhnen auf jeden Fall
gutes Gelingen und guten Appetit.




KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND/GERMANY
www.kompernass.com

Last Information Update - Informdcidk éllasa - Stav informaci
Stav informdcii - Stand der Informationen:
02/2015 . Ident.-No.: SKM550B1-022015-1





