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Hu Konyhairobotgép

Fontos biztonsagi utasitasok

OLVASSA EL FIGYELMESEN ES A KESOBBI FELHASZNALASOKHOZ IS

ORIZZE MEG!

» A készilék nem jaték, a késziiléket gyerekek nem hasznalhatjak. A késziiléket
és a halozati vezetékét tartsa tavol a gyerekektdl.

= A készlléket id6s, testi és szellemi fogyatékos személyek, illetve
a késziilék hasznalatat nem ismeré és hasonlo készilék tzemeltetéseinek
a tapasztalataival nem rendelkez6 személyek csak a készulék hasznalati
Utmutatdjat ismerd és a készililék hasznalataért felelésséget vallalé személy
felugyelete mellett hasznalhatjak.

= A készliléket csak a tipuscimkén feltlintetett tapfesziiltség értékeivel
megegyezd elektromos halézathoz szabad csatlakoztatni.

= Ne hasznaljon olyan tartozékot, amit nem a késziilékhez kapott, illetve amit
a gyarté nem ajanl a készulékhez.

» A készuléket kizarélag csak haztartasokban szabad hasznalni, a csalad
élelmiszerfogyasztasanak megfelel6 mennyiségi alapanyagok feldolgozasara.

» A késziiléket a rendeltetésétdl eltérd célokra hasznalni tilos.

» A késziiléket ne hasznalja ipari kdrnyezetben vagy szabadban.

= A késziiléket ne helyezze le ablakparkanyra, illetve nem stabil fellletre.
A készliléket csak tiszta, szaraz. stabil és egyenes felliletre helyezze le.

= A késziléket ne tegye forré helyre (nyilt ldang vagy mas héforrasok kdzelébe),
illetve gaz- vagy elektromos tlizhelyre.

= Ugyeljen arra, hogy a hélézati vezeték csatlakozédugdjat ne érje viz vagy
nedvesség.

= A késziilékre ne szereljen fel egyidejlleg kiilonb6z6 tartozékokat.

= Akésziiléket (kivéve annak a levehetd tartozékait) vizbe vagy mas folyadékba
martani, vagy folydviz alatt elmosni tilos!

= Atartozékok fel- és leszerelése, a készlilék tisztitasa és athelyezése elé6tt, illetve
ha a készliléket hosszabb ideig nem kivanja hasznalni, vagy azt felligyelet
nélkil hagyja, akkor a készuléket kapcsolja le és a haldzati vezetéket huzza ki
az elektromos aljzatbdl. A tartozékok fel- és leszerelése, a késziilék tisztitasa
vagy atszerelése el6tt varja meg a forgd alkatrészek teljes ledllasat.

= Biztonsagi okokbdl a késziilék motorja nem kapcsol be akkor, ha a készulék
karja fel van emelve.
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» A készulék bekapcsolasa el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy a hasznalni kivant
tartozékok megfelel6 moédon fel vannak-e szerelve, illetve a kart vizszintes
helyzetbe kell lehajtani.

» A forré alapanyagokat és folyadékokat a feldolgozas (pl. mixelés) el6tt hitse
le.

» A késziilékben csontot, didhéjat vagy mas hasonlé és kemény alapanyagokat
daralni tilos!

» Nagy terhelés esetén ne lizemeltesse a késziléket 10 percnél hosszabb
ideig. A kovetkezd bekapcsolas elétt varjon legaldbb 30 percet a késziilék
leh(lése érdekében.

= Uzemeltetés kézben a késziilék karjat ne hajtsa fel és a keveréedénybe ne
nyuljon bele (illetve abba ne dugjon idegen targyakat: kést, villat, fakanalat
stb.). A késziilék alkatrészeit és felszerelt forgd tartozékokat ne fogja meg,
és ugyeljen arra is, hogy a forgé részek kdzelébe ne kerlljenek idegen
targyak (pl. ruha, haj stb.). Ellenkezd esetben a késziilék sérulést és anyagi
kart okozhat.

» Ha hasznalat kozben valamilyen idegen targy (pl. kanal, fakanal stb.)
a kever6edénybe esik, akkor a késziiléket azonnal kapcsolja le (a fordulatszam
szabalyozét forditsa OFF allasba), a halézati vezetéket hizza ki az elektromos
aljzatbdl és a targyat vegye ki a kever6edénybdl.

» Ha az élelmiszer alapanyagok ratapadnak a tartozékokra vagy az edény
falara, akkor a késziléket kapcsolja le és a halézati vezetéket hiuzza ki az
aljzatbdl. Kapardval huzza le a tartozékokrol és az edény falardl a ratapadt
élelmiszereket. A munkat csak ezt kbvetden folytassa a készulékkel.

= A husdardlo és a daralo feltét nyilasaba ne nyuljon be kézzel, és az
alapanyagokat ne nyomja be az ujjaval vagy valamilyen idegen targgyal.
Erre a célra hasznadlja a készulékhez tartozékként mellékelt nyomorudat.

= A késziiléket Ures allapotban ne kapcsolja be. A késziilék helytelen hasznalata
a késziilék élettartamanak a lerovidiilését okozhatja.

» Az eltdrolas eldtt a késziilék karjat hajtsa le vizszintes helyzetbe.

» A halozati vezetékre ne helyezzen nehéz targyakat. A halézati vezeték nem
l6ghat le az asztalrél (munkalaprél) és nem érhet hozza éles vagy forro
targyakhoz.

= A halézati vezetéket a vezetéknél megfogva nem szabad a fali aljzatbdl
kihuzni. A halozati vezeték vagy a fali aljzat megsérilhet. Ehhez a muivelethez
a vezeték csatlakozédugojat fogja meg.
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= A sérilt halbézati vezetéket csak szakszerviz, vagy villanyszerel§ szakember
cserélheti ki. Ha a készulék halézati vezetéke vagy csatlakozédugodja sérdilt,
akkor a késziiléket ne hasznalja.

= Ne prébalja megjavitani a meghibasodott késziiléket, illetve azon ne hajtson
végre atalakitasokat, ellenkezd esetben dramiités érheti. A késziilék minden
javitasat vagy beallitasat bizza a legkozelebbi markaszervizre. A készulék
illetéktelen megbontasa esetén a termékhiba felel6sség és a garancia

megszlnik.
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2. Akeverészar (dagasztd, keveré vagy habverd) befogasa
Konyhai robotgép 2.1 A keverészér behelyezéséhez az A8 kart felhajtott helyzetben kell rogziteni
(lasd az 1.2. pontot fent). Az A9 keverdfej tengelyre helyezze fel valamelyik
. . . L, keverét (az A9 tengelyre ra kell dugni kivalasztott keveré szérat). A keverd
Hasznalati utmutato szarat nyomja az A8 keverdfej iranyaba, majd az A9 tengelyre valé rogzités-
hez a szarat forditsa el az 6ramutat6 jérasaval ellenkezé iranyba.
= A késziilék elsé bekapcsoldsa elétt olvassa el a hasznalati Gtmutatot, akkor is, 2.2 A felhelyezett szérat finoman huzza lefelé. Amennyiben a szar megfeleléen
ha hasonlé késziilékek hasznalatat mar ismeri. A késziiléket a jelen hasznalati van régzitve, akkor azt nem lehet lehizni az A9 tengelyrél.
Gtmutatéban leirtak szerint hasznalja. A hasznélati Gtmutatot 6rizze meg, késébb 23 Ha még nem kivanja bednteni az A4 keveréedénybe az alapanyagokat,
is sziiksége lehet ra. akkor az A10 gombot huzza fel, tartsa felhtizva, majd az A8 kart hajtsa le
= Legaldbb a termékhiba felel6sség (illetve garancia) id6tartama alatt javasoljuk vizszintes helyzetbe. Az A8 kar vizszintes helyzetbe hajtdsa utan az A10
az eredeti csomagolas (kartondoboz és egyéb csomagoldanyagok), a pénztari gombot engedje el.
bizonylat, a termékhiba felel6sségre vonatkozé gyartéi nyilatkozat vagy
a garancialevél megérzését. Javasoljuk, hogy szallitas esetén a késziiléket az 3. Aszarlevétele és az edény kivétele
eredeti dobozdba csomagolja vissza. 3.1 Az A10 gombot huizza fel és tartsa felhtizva. Az A8 kart hajtsa fel. Az A8 kar
felhajtott allapotanak a rogzitéséhez az A10 gombot engedje el.
A KONYHAI ROBOT RESZEI 3.2 A keverd szarat finoman nyomja felfelé, az A8 keverdfej irdnyaba. A keverd
A1 Dagaszté kar A9 Tengely a kévetkezd szarat az dramutat jérasaval azonos iranyba forgassa el, majd huzza le az
A2 Balén alakd habverd keverészarakhoz: A1, A2 és A3 A9 tengelyrél. Az A4 keveréedényt az dramutato jarasaval ellenkezé iranyba
A3 A-alaku kevers / A-alaku FLEXI A10 Gomb az A8 kar blokkolasanak forgassa el, majd emelje ki az A5 késziiléktalpbdl. Az A8 kart ismét hajtsa le
keversszar a kioldasahoz (a kar hatuljan vizszintes helyzetbe.
A4 Rozsdamentes acéledény talalhato) . .
fogantyuval (térfogat: 4,5 1) / A11 Fordulatszém szabalyozé A KEVERO HASZNALATA

A5
A6

Rozsdamentes acéledény egy
fogantyuval (5 I-es)
Késztiléktalp

A htsdaralo és reszel6-szeletel
feltét kioldé gombja az A7 fedél

gomb (9 fordulatszam fokozat
beallitasahoz)

OFF éllas (kikapcsolas készenléti
dllapotba) -az 1,2,3,4,5,6,7,
8, és MAX

1. Az A8 kart hajtsa fel, majd az A5 késziiléktalpba befogott A4 edénybe dntse
bele az alapanyagokat.

A

Figyelmeztetés!
Az alapanyagok 6sszsulya nem haladhatja meg az 1,5 kg-t. Egyszerre

alatt talalhaté legfeljebb csak 8 tojas fehérjét lehet felverni habba.

Levehet6 fedél, amely alatt

a husdaralé és reszelé-szeletelé
kihajté tengely talalhato
Felhajthaté kar és tobbfunkcios
fej

A12 Csuszasgatlo labak

A13 Fedd a tarolashoz, a 4,5 |-es
edényhez / fedé a tarolashoz, az
5 l-es edényhez

A7 2. Az A8 kart (a befogott keveré szarral) hajtsa le vizszintes helyzetbe.

3. Gy6z6djon meg a késziilék helyes 6sszeéllitasardl, és az A11 fordulatszam
szabalyozé gombot forditsa OFF éllasba (készenléti izemmaod). A haldzati vezeték
csatlakozédugojat dugja az elektromos aljzatba.

4. Az A11 fordulatszam szabélyozoval allitsa be a kivant fokozatot (1 és 8 kozott).
Alacsonyabb fordulattal kezdje keverést, hogy a szar ne szérja ki az edénybdl
az alapanyagokat. Az alapanyagok 6sszekeverése utan fokozatosan novelheti
a fordulatszamot. A fordulatszamot sziikség szerint megvaltoztathatja.

A

A8

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

1. A késziiléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbol.

2. A tartozékokat és feltéteket: dagasztd kart A1, habverét A2, keveré szarat A3,
keveréedényt A4, mosogatdszeres vizben alaposan mosogassa el. Majd tiszta
vizzel 6blitse le és széritsa meg (vagy finom konyharuhaval torélje szarazra).

Figyelmeztetés!

Ha az A4 keveréedény falardl le kivanja huzni a feltapadt alapanyagokat,
akkor elébb az A11 fordulatszam szabalyozét kapcsolja OFF allasba
(készenléti izemmad) és a halézati vezetéket hizza ki az aljzatbdl. Ezt
kovetéen miianyag kaparéval hizza le alapanyagokat.

A KONYHAI ROBOT RENDELTETESE

= A gazdag tartozékvalasztéknak készonhetéen a konyhai robot kivéléan
hasznalhaté minden konyhaban. A késziiléket mixeléshez, keveréshez,
habveréshez, tészta dagasztasahoz, daralasahoz, reszeléshez, hazi kolbasz
toltéséhez vagy akar kebab készitéséhez is hasznalhatja.

A késziilék folyamatos tizemeltetési ideje 10 perc. Ennél hosszabb ideig
ne mikddtesse a késziiléket. Ez kiildndsen fontos akkor, ha a késziilék
terhelése nagy (pl. str( és nehéz tésztak dagasztasakor). A kovetkezd
bekapcsolas el6tt varjon legalabb 30 percet a késziilék lehdlése
érdekében.

KEVERES, HABVERES ES DAGASZTAS

BOLYGOMUVES KEVERES

= Abolygomlives keverés két forgomozgast biztosit a befogott keverészaraknak.
A keverGszar az edény falanal az 6ramutatd jarasaval ellenkezd iranyba, mig
a sajat tengelye koriil az ramutaté jardsaval azonos iranyba forog. Ezzel biztositja
az alapanyagok tokéletes és egyenletes elkeverését.

5. A keverés befejezése utan az A11 fordulatszam szabalyozé gombot forditsa OFF
llasba (készenléti izemmod) és a haldzati vezetéket hiizza ki az aljzatbdl.

6. Akésziilékrol vegye le a tartozékokat (lasd a szétszereléssel foglalkozo fejezetet).
Az A4 keverGedény falarol és a keveré szarrol puha muanyag kaparéval hizza
le a megkevert élelmiszert.

7. Minden hasznélat utan tisztitsa meg a konyhai robotot (lasd a tisztitassal és
karbantartassal foglalkozo fejezetet).

A KEVEROSZAR KIVALASZTASA

KEVEROSZAR | FELHASZNALAS
A1 dagaszté kar | Nehezebb és stirlibb tésztak, kelt tésztak dagasztasahoz és
keveréséhez (pl. kenyértésztahoz) hasznalhato.

TANACSOK A KEVERESHEZ

A3 keverdszar Kélzepese"n sird és kénnyek?b/tészté k, vallaminlt krémek, Tartozék tipus | Osszetevék |Mennyiség fe!dolgozaSI Fordulatszam
szoszok, ntetek stb. keveréséhez hasznalhato. idé

A2 habveré Tojés sérgédja keveréséhez, tojas fehérje és tejszin A2 habverd  |Tojés fehérje |max.8 db 5 perc fokozat: 8
habositasdhoz, konnyi tésztak és habkrémek stb. A2 habveré Tejszin 250 ml 3 perc fokozat: 8
készitéséhez hasznalhato. Nehezebb és stiriibb tésztékhoz A2 habveré Majonéz 3 tojas sargdja |1 perc fokozat: 3-5
ne hasznalja. A3 keverészar |Torta tészta |kb. 800 g 6 perc fokozat: 3-7

" A1 dagaszto Kenyértészta | M3% 600 g 4 fokozat: 3
A KEVERO OSSZEALLITASA ES SZETSZERELESE kar enyerteszta |, ¢ perc okozat:

= A késziilék 6ssze- vagy szétszerelése el6tt a haldzati vezetéket huizza ki a fali

aljzatbol. Megjegyzés
A fenti adatok és keverési idék csak tajékoztatd jellegiiek. Az
alapanyagokat elébb alacsony fokozaton (1 vagy 2) keverje Ossze,
ellenkezé esetben azok kifrocsdghetnek az edénybdl. Az 6sszekeverés
utdn magasabb fokozatba kapcsolhat.

A

1. Akeveréedény behelyezése

A konyhai robotot vizszintes és sima, valamint szaraz feliiletre helyezze le (pl.
a konyhabutor munkalapjéra).

Az A10 gombot huizza fel és tartsa felhtizva. Az A8 kart hajtsa fel. Az A8 kar
felhajtott dllapotanak a rogzitéséhez az A10 gombot engedije el.

Az A4 rozsdamentes acéledényt helyezze az A5 késziléktalp nyilasaba és az
dramutaté jarasaval azonos iranyba elforgatva régzitse. Az A4 edény akkor
van megfeleléen régzitve, ha azt nem lehet kiemelni az A5 késziiléktalpbol.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS
= Akonyhairobot tisztitdsanak a megkezdése el6tt az A11 fordulatszam szabalyozo
gombot forditsa OFF allasba és a halozati vezetéket huizza ki az aljzatbol.
= Minden hasznélat utan alaposan mossa el a hasznalt tartozékokat (az egységeket
a mosogatas el6tt szedje szét). A mosogatashoz hagyomanyos mosogatoszert
hasznaljon. Majd a tartozékokat tiszta vizzel 6blitse le és szaritsa meg (vagy finom
konyharuhaval térolje szérazra).
Figyelmeztetés!
A A mianyag tartozékokat mosogatogépben is el lehet mosni. A fém
tartozékokat ne mosogassa el mosogatégépben, mert a feliletik
megsériilhet. Bizonyos élelmiszerek a miianyag alkatrészeken
elszinez6déseket okozhatnak. Probalja meg az elszinez6déseket
étolajjal bekenni, majd a tartozékot ismét elmosogatni.

Tipp:

Tojasfehérje vagy tejszin habverése el6tt (az A2 keverbvel) az A4
keveréedényt hideg vizzel éblitse ki. A meleg edényben nem fog
sikeriilni a habverés, a hideg tojast és tejszint jobban fel lehet verni.

Az A5 készuléktalpat és az A8 kart mosogatdszeres vizbe martott és jol kicsavart
ruhaval térolje meg. Majd torolje szarazra.

A késziiléket, a halozati vezetéket, és a csatlakozodugot vizbe vagy maés
folyadékba martani tilos. A tisztitdshoz szerves olddszereket, higitokat vagy
karcold és agressziv anyagokat hasznalni tilos. Ezek a késziiléken maradandé
sériiléseket okozhatnak.

TAROLAS
= A konyhai robotot szaraz és tiszta helyen, gyerekektdl elzarva térolja. A tarolas
el6tt az A8 kart hajtsa le vizszintes helyzetbe.

TANACSOK ES TIPPEK TESZTAK KESZITESEHEZ ES SUTESEHEZ
KENYERTESZTA - ALAPANYAGOK

LISzt

A kenyérsuités legfontosabb alapanyaga. Az élesztével egytitt létrehozza a kenyér
struktarajat. Folyadékkal osszekeverve, a lisztfehérjék sikért hoznak létre. A sikér
rugalmas haldja a kenyérbe zarja az éleszté altal termelt gazokat.

Fehér buzaliszt

Kiilonb6z6 buzalisztek vasarolhatok: finomliszt, kenyérliszt, rétesliszt stb. A finom
fehérliszt az egyik leggyakrabban hasznalt lisztfajta, a legjobb eredményt a 11-
12 % fehérjét tartalmazo liszttel érheti el. Az aldbbi receptekben feltételezziik
olyan liszt hasznalatat, amely legaldbb 11% fehérjét tartalmaz. Ezt az adatot a liszt
csomagolasan talalja meg. A lisztet csak akkor szitélja meg (vagy keverjen hozza
sttéport), ha ezt az utasitast a recept tartalmazza.

Teljes kiorlésii buzaliszt

A buzaszem teljes kidrlésével készlil, csirat és korpat is tartalmaz. Az ilyen lisztbdl
sutott kenyér sdrlibb és tomottebb lesz. A lazabb kenyérhez egy csésze teljes
kiérlésti lisztet helyettesitsen egy csésze finomliszttel.

Rozsliszt

Nagyon kedvelt kenyérliszt, nagy mennyiségben tartalmaz hasznos asvanyi
anyagokat, de alacsony a fehérje tartalma, ezért a kenyér megfeleld megkeléséhez
adagoljon hozza finomlisztet is.

Sikér liszt
A sikért buzébdl vonjék ki. A sikér adagoldsa javitjia a kenyér minéségét (ha
példaul alacsonyabb fehérjetartalmu lisztet hasznal).

KENYERKEVEREKEK

Kész kenyérkeverék, amely altalaban lisztet, cukrot, sét, szaritott tejet és egyéb
anyagokat (pl. allagjavitokat) tartalmaz. Altaldban csak vizet és élesztét kell
hozzaadni.

KENYER ALLAGJAVITOK

Ezeket szupermarketben vagy bio-tizletekben lehet megvésarolni. Az allagjavitok
altalaban a buzalisztbél kivont élelmiszeripari savakat, pl. aszkorbinsavat
(C-vitamint) és enzimeket (amilazokat) tartalmaz.

Az dllagjavitok névelik a kenyér térfogatat és kdnnyebbé teszik a tésztat, a kenyér
jobban tartja az alakjat. Az igy sttétt kenyér tartosabb és finomabb.

CUKOR
A kenyérnek édes izt ad, illetve a kenyérhéj a cukortdl lesz barnabb. Altalaban az
éleszt6hoz kell hozzaadni. Fehér és barna cukrot, illetve mézet is lehet hasznéini.

SZARITOTT TEJ ES EGYEB TEJTERMEKEK

[zfokoz6 hatassal rendelkezik és javitja a kenyér tapanyag tartalmét. A széritott
tej jol és egyszertien hasznalhato alapanyag. A szaritott tejet Iégmentesen lezart
edényben és a h(itészekrényben tarolja. Hasznalhat szaritott sz6jatejet is, de ettdl
a kenyér allaga keményebb lesz. Ha a receptben friss tej szerepel, akkor ezt ne
helyettesitse szaritott tejjel (ha erre nincs utalas a receptben).

SO

A kenyérsutés fontos alapanyaga. Hozzajarul a jobb dagasztashoz és
a sikérképzédéshez, befolydsolja a kenyér alakjat és a bél strukturajat, a kenyér
izét és a héj szinét, valamint meghosszabbitja a kenyér fogyaszthatdsagat. A s6
azonban gétolja a tészta kelését, ezért pontosan kell adagolni.

ZsirR

[zt ad a kenyérnek és a kenyérben tartja a nedvességet. Hasznalhat kiilénbéz6
étolajakat (pl. napraforgé vagy repce olajat). A receptekben talélhaté olajat vajjal
vagy margarinnal is lehet helyettesiteni, azonban ezek &ltaldban megsargitjak
a kenyér belét.

ELESZTO

Az élesztére a kelesztéshez van sziikség. A receptjeinkben szaritott éleszt6t
hasznéltunk. Mindig ellenérizze le a felhasznalhatdsagi id6t, mert a régi éleszték
esetében el6fordulhat, hogy a tészta nem kell meg.

A széraz éleszt6t friss élesztével is helyettesitheti, de szamoljon legalabb
haromszoros mennyiséggel. Az élesztd kelesztéséhez vizre (vagy mas folyadékra),
cukorra és melegre van sziikség.

GYORSAN KELESZTO ELESZTO

Eleszté és kenyér allagjavitd keveréke. Ha a receptben ezt kivanja hasznalni,
akkor a kenyér éllagjavitét hagyja el. A gyorsan keleszté élesztét ne hasznalja
kenyérkeverékekhez, mert ezek altaldban mar tartalmazzak a kenyér allagjavitot.

viz

A kenyérhez hasznaljon csapvizet. Ha tul hideg a viz, akkor azt el6bb melegitse
fel szobahémeérsékletre. A tul hideg vagy tal meleg viz befolyasolhatja a tészta
kelését.

TOJAS

Bizonyos kenyérreceptek tojast is tartalmaznak. Hozzajérul a kenyér jobb
keléséhez és javitia a kenyér tapanyag tartalmat. Altaldban az édesebb
kenyerekhez hasznaljak, izt ad a kenyérnek és finomabba teszi a kenyérbelet.

EGYEB ADALEKANYAGOK
A széritott gylimolcsoket, csokoladét, dioféléket stb. ugy kell a kenyérhez
hozzaadni, hogy egyenletesen szétteriiljenek a tésztdban és siités utan is
darabosak legyenek. Ezért a dagasztas végén, a kelesztés megkezdése el6tt
adagolja ezeket a tésztaba.

KENYERTESZTA - ELOKESZULETEK

= Minden alapanyagnal ellenérizze le a felhasznélhatésagi idét.

Az alapanyagokat a receptben leirt sorrendben adagolja.

A kinyitott alapanyag csomagolasokat légmentesen lezart edényben térolja.

A h(tészekrénybdl kivett alapanyagokat hagyja szobahémérsékletre
felmelegedni.

Ha a recept nem irja el6 masként, akkor haszndljon kenyérlisztet. Ne hasznaljon
olyan lisztet, amelyben a fehérjetartalom nem ériela 11 %-t.

Amennyiben a recept kovédsz vagy éleszté hasznélatat irja el6, akkor
a kenyérlisztbe ne tegyen sutéport.

Ha On a tengerszint magassagatél szamitott 900 m felett lakik, akkor az éleszté
mennységét csokkenteni kell. Minél nagyobb a tengerszint feletti magassag,
annal ritkdbb a levegé és annal gyorsabban megkel a kenyér. llyen esetben
hasznéljon % kavéskanallal kevesebb élesztét (a recepthez képest).

Ha meleg és paras id6 van, akkor hasznaljon ¥4 kdvéskanallal kevesebb éleszt6t
(a recepthez képest), ellenkez6 esetben a tészta tulkel.

A liszt tulajdonsagait befolydsolja a tarolas modja és az évszakok valtozasa.
Eléfordulhat, hogy a viz és a liszt aranyat meg kell valtoztatni. Ha a tészta nagyon
ragados, akkor adjon hozza 1-2 evékanal lisztet. Ha a tészta nagyon szaraz, akkor
adjon hozza 1-2 kavéskanal vizet. A hozzdadott anyagokat a tészta kb. néhany
perc alatt felveszi. A viz és liszt aranya akkor megfeleld, ha a tésztabol sima
(érintésre kissé nedves, de nem ragadds) cipét lehet formazni.

A kovasz el6készitése

Egy tiszta tivegtélba 6ntsén annyi langyos vizet, amennyi a receptben el6 van
irva. Majd ebbe morzsolja bele a friss vagy szaritott élesztét, és tegyen bele
1 kavéskanal cukrot és 1 kavéskanal lisztet. Ovatosan keverje ssze és miianyag
zacskéval takarja le. Meleg helyen (kb. 30°) hagyja kortilbeldl 30 percig allni
(amig meg nem kel és fel nem habosodik). Ezt a kovészt azonnal hasznélja fel.
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Kelesztés meleg helyen

Az élesztének a kelesztéshez melegre van sziiksége. A tésztat melegen tarthatja
azzal, ha a keleszt6 edényre ratesz egy masik nagyobb edényt, és abba meleg
vizet tolt. Az edényt a kissé felmelegitett sitébe is beteheti, de a keleszté edényt
takarja le konyharuhaval vagy fedével. A kelesztés soran a tésztat szél vagy huzat
nem érheti. A kelesztés végén a tészta legyen kétszer nagyobb.

TORTA ES SUTEMENY TESZTAK - ALAPANYAGOK

LISZT
A kaldcsokba és suiteményekbe hasznéljon olyan lisztet, amelynek a fehérje
tartalma alacsonyabb a kenyérlisztnél.

Nullas és finom 6rlésii lisztek

A kenyérliszthez képest alacsonyabb a fehérje (sikér) tartalmuk, a tortdkhoz,
fankokhoz, finom siteményekhez, palacsintakhoz stb. jobban hasznalhatok és
a tésztanak finomabb strukturat biztositanak.

Siitéporos liszt
Liszt és stitépor keveréke. 1 csésze keverékhez hasznaljon 1 csésze lisztet és
2 kavéskanal stitéport, majd a lisztet jol keverje 6ssze.

Teljes kiorlésii liszt
Korpat és buzacsirat is tartalmaz, példaul fankokhoz vagy rétesekhez is
hasznélhatja. A tészta stiribb lesz ebbdl a lisztbdl.

Kukoricaliszt
Kukoricabdl érlik és bizonyos sult élelmiszerekben hasznaljak a struktura
finomabba tételéhez. Desszertek és ontetek bestiritéséhez is hasznalhato.

Rizsliszt
Rizsbdl 6rlik és altalaban teastiteményekbe hasznaljak, a tésztat finomabba teszi.

SUTGPOR
A tésztdkat levegdssé teszi sttés kozben.

ETKEZESI SZODA
Szddabikarbonaként is ismert. A stitéporhoz hasonléan kell hasznalni, sotétebb
szint ad bizonyos siiteményeknek.

VAJ

Specifikus izet kdlcsondz a stiteményeknek. A receptekben feltintetett olajat
vajjal is lehet helyettesiteni, azonban a kész stitemény ize kissé eltéré lesz. Ha az
olajat vajjal helyettesiti, akkor hasznéljon Ya-del kisebb mennyiséget mint amit
a recept olajbol el6ir. A vaj és a cukor Gsszekeverése el6tt varja meg, amig a vaj
szobahémérsékletre felmelegszik.

TOJAS

A tojast szobahémérsékletre felmelegitve tegye a tésztakba. A tojast egy kilon
edénybe isse bele, nehogy egy rossz tojéssal az egész tésztaadagot tonkretegye.
A tojast ebbdl az edénybdl ontse a tésztaba. Tojashab készitéséhez a fehérjét
tisztdn vélassza szét a sargajatol. Amennyiben a fehérjébe zsiradék vagy
tojassargaja keriil, akkor a fehérjét nem lehet kemény habbé felverni. Ugyeljen
arra, hogy a keveréedény tokéletesen tiszta legyen a tojasfehérje habba keverése
el6tt. Ellenkezd esetben a fehérjét nem lehet felverni.

TEJ

Ha a receptben friss tej szerepel, akkor ez legyen zsiros tej (ha erre nincs mas
utalds a receptben). Hasznélhat alacsonyabb zsirtartalmu tejet is, de a stitemény
ize és strukturdja eltéré lehet.

CUKOR

Altaldban fehér kristalycukrot kell hasznalni. Biztositja az édes izt, valamint siités
kozben a barna szint a tésztaknak.

A finom kristalycukor gyorsabban feloldédik a tojasban vagy vajban. A fehér
cukrot barna cukorral is helyettesitheti, ez aromasabb és kissé eltéré iz(.

SUTES

A stitét mindig melegitse el6 a stitési hémérsékletre.

A sutési hémérséklet és a stités ideje fligg a sitd tulajdonsagaitol is. Forrdlevegés
(keverd) suit6 esetében a stitési hémérsékletet 15-20 °C-kal alacsonyabbra kell
altalaban beallitani.

A vajjal valé kikenés és liszttel vagy zsemlemorzséval valé behintés helyett
hasznaljon inkdbb stitépapirt (ha a tészta jellege ezt megengedi). A siitépapir
nem fog elcsuszni, ha elébb a tepsit finoman bekeni olajjal (vagy mas zsiradékkal).
Asiteményt csak akkor vegye ki a stit6bdl, ha az mar készen van. Finoman nyomja
meg a stitemény tetejét, ha az visszatér eredeti helyzetébe, akkor a stitemény
belseje is atsuilt. Hurkapalcikat vagy fogpiszkalot nyomja a tésztaba a tészta aljaig.
Ha a tészta nem ragad ré a hurkapalcikéra, akkor mar kész.

= A teastitemények ropogésabbak lesznek, ha tepsit a stitébdl valé kivétel utdn
racsra helyezi. A siteményeket mozditsa el a helyiikrél és varja meg amig kellé
mértékben leh(lnek. Ezt kovetben talcara szedje ki.

RECEPTEK

Piskétatészta

4 tojas, fehérjére és sargajara szétvalasztva

Va csésze kristalycukor

1 csésze (150 g) finomliszt, sitéporral elkeverve és tszitélva

3 evékanal viz

= Hasznalja az A2 habverét.

A fordulatszamot 8-as fokozatra allitsa be és verje fel a tojasok fehérjét kemény
habba. Csokkentse a fordulatot 1-re és lassan adja hozza a cukrot, majd keverje
simara és s(r(re a tojasfehérjét.

A tojasok sargajat egyenként adja hozza és dvatosan keverje tovabb.

1-es fokozaton adja a keverékhez (véltogatva) a lisztet és a vizet. JOI keverje
Ossze az alapanyagokat.

A tésztdt 6ntse egy megkent és liszttel megszort tepsibe vagy tortaformaba.
180 °C-ra elémelegitett stitében stisse 20-25 percig.

A megsiilt piskotat fém racson hagyja kihdilni.

Vajas vaniliatésztai

125 g puha vaj

¥4 csésze kristalycukor

a kdvéskanal vanilia aroma

2 tojas

2 csésze (300 g) finomliszt, stitéporral elkeverve és atszitalva

Y4 csésze tej

= Hasznalja az A3 keverd szarat.

= Afordulatszamot 8-as fokozatra éllitsa be, és a vajat a cukorral keverje habosra.
Adja hozzd a vanilia aroméat, majd egyenként a tojasokat és jol keverje 6ssze.

A fordulatszamot allitsa 2-es fokozatra, adja hozza (felvaltva) a lisztet és
a tejet,majd keverje sima tésztava
A tésztat Ontse egy 22 cm atmérdjl, elére kikent és beszort tortaformaba.

180 °C-ra elémelegitett sttében stisse koriilbeliil 45-50 percig, a tészta teteje
legyen aranysarga.

A megsiilt tésztat fém racson hagyja kihdlni.

Vajas teakeksz

125 g puha vaj

¥ csésze kristalycukor

Va kdvéskanal vanilia aroma

1 tojas

2 csésze (300 g) finomliszt

1 kévéskanal stitépor

= Hasznélja az A3 keveré szérat.

A fordulatszamot 8-as fokozatra allitsa be, és a vajat keverje habosra. Adja
hozzé a cukrot, a vanilia aromat és a tojast. Addig keverje, amig konnyi és sima
keverék lesz beldle.

A lisztet és a sttéport keverje dssze.

Afordulatszamot allitsa 2-es fokozatra, adja hozza a lisztet és a tésztat jol keverje
Ossze. Ne keverje azonban tul sokaig.

Egy kikent vagy stitépapirral bélelt tepsibe kanallal formazzon golyokat
a tésztabol (egyenletesen elhelyezve). A golyok mellett hagyjon elég szabad
helyet. Finomam belisztezett villaval egy kicsit nyomogassa meg a golyokat.
190 °C-ra elémelegitett siitében susse koriilbeliil 12-15 percig (aranyséargara).
A teastiteményt szedje le a tepsir6l és racson hagyja kihdlni.

Habcsok (20-24 darab)

4 tojas fehérje

1 csésze kristalycukor

= Hasznalja az A2 habverét.

= Afordulatszamot 8-as fokozatra éllitsa be és verje fel a tojasok fehérjét kemény
habba. Kapcsolja a fordulatszam szabalyozot 1-es fokozatba, 6ntse az edénybe
a cukor felét, majd ismét verje fel a tojasfehérjét. Majd az el6z6ek szerint adja
hozzé a maradék cukrot is.

El6re kikent tepsire kisebb kanallal szedje ki a kemény tojashabot. Az egyes
habcsokok kozott hagyjon legaldbb 3 cm szabad helyet.

120 °C-ra elémelegitett stitében szdritsa koriilbelll 1-172 6rat a habcsokokat.
Ugyeljen arra, hogy a habcsékok ne égjenek meg. Szedje le a habcsékokat
a tepsirdl, hagyja kihtilni, majd légmentesen lezart edényben tarolja.

Megjegyzés
A habcsokokat tortadiszitével is ranyomhatja a tepsire. A siitési id6
azonban a habcsékok méretétdl is fugg.
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Fehér kenyér

4 csésze (600 g) kenyérliszt

3 ev6kanal szaritott tej

1Y2 kévéskandl sé

172 ev6kanal cukor

1 kdvéskanal kenyér éllagjavitd

2 kavéskanal szaritott éleszté

2 evékanal olaj

1% csésze (375 ml) viz

kenyérliszt a tészta meggyurasahoz

Hasznalja az A1 dagasztokart.

Az edényben keverje 6ssze a lisztet, a szritott tejet, sot, cukrot, kenyér llagjavitot
és a szaritott élesztot.

A fordulatszam szabélyozét éllitsa 1-2 fokozatra és a vizet, valamint az olajat
lassan adja a keverékhez. Addig dagassza, amig a tészta 6ssze nem all.

A tésztat vegye ki az edénybdl és meglisztezett deszkan jol gyurja at (a tészta
legyen sima és finom).

Megjegyzés
A tésztat jol 6ssze kell gydrni, hogy a sikér és éleszté rugalmassagot
biztositson a tésztanak és a kelesztés egyenletes legyen.

A tésztat tegye egy nagyobb edénybe és haztartasi foliaval takarja le. Meleg
helyen kelessze a tésztét kétszeresére (legalabb 20 percig).

A tésztat vegye ki az edénybdl és meglisztezett deszkan ujbdl jol gyurja at.
Atésztat tegye stitéformaba. A sitéformat haztartasi foliaval takarja le és a tésztat
még 30-40 percig kelessze tovabb. Vegye le a foliat.

A sutés megkezdése el6tt a tésztat tojasos Ontettel is bekenheti. 200 °C-ra
elémelegitett stitében stisse korllbeliil 40-50 percig a kenyeret (aranysarga
szin(re).

A megsilt kenyeret 15-20 percig hagyja hilni, majd a stitéformabol vegye ki.
A szeletelés el6tt varja meg a kenyér teljes kih(lését.

Tojasos ontet a kenyérre

1 tojés, 6sszekeverve

2-3 evékanal viz

= A tojast a vizzel keverje simara. Ne verje. Sziikség esetén szitdn szlrje meg.
A tojasos Ontettel a kenyeret siités el6tt kenje meg.

Focaccia (2-4 adag)

3 csésze (450 g) kenyérliszt

1 kavéskanal s6

2 kavéskanal cukor

2 kavéskanal széritott éleszté
2 evékandl olivaolaj

1 csésze (250 ml) viz

Megkenéshez:

2 evékandl olivaolaj

1 kiskanal durvaszem(i s6

2 evékanal fekete olivabogyo, darabokra vagva

Hasznalja az A1 dagasztdszarat.

Az edényben keverje 6ssze a lisztet, sot, cukrot és élesztét.

A fordulatszam szabalyozot allitsa 1-2 fokozatra és a vizet, valamint az olajat
lassan adja a keverékhez. Addig dagassza, amig a tészta 6ssze nem all.

A tésztat vegye ki az edénybdl és meglisztezett deszkan jol gyurja at (a tészta
legyen sima és finom).

A tésztat tegye egy nagyobb edénybe és haztartasi folidval takarja le. Meleg
helyen kelessze a tésztat kétszeresére (legaldbb 20 percig).

A tésztat vegye ki az edénybdl és meglisztezett deszkan ujbdl jol gyurja at.
Egy 20 x 30 cm-es teflon tepsit finoman kenjen ki, majd a tésztat huzogassa
szét a tepsiben.

A tepsit haztartasi folidval takarja le és a tésztat még 20-30 percig kelessze
tovabb. Vegye le a féliat.

A tésztat kenje meg olivaolajjal, szérja meg durva szem( séval és szérja ra az
olivabogyokat. 200 °C-ra elémelegitett stitében stisse korlbelil 30-35 percig
a kenyeret (a focaccia legyen aranysérga szinti).

Siités utan tegye fém racsra kihlni.

LASAGNE - FRISS HAZI TESZTA KESZITO FELTET

BEVEZETO

= Friss hazi tészta készit6 feltét STX 011 (kiegészitd tartozék), a kovetkezd tipusu
konyhai robotokhoz: STM 6350WH, STM 6351GR, STM 6352BL, STM 63530R, STM
6354RD, STM 6355VT, STM 6356YL, STM 6357GG és STM 6358RS.

A HAZITESZTA KESZITO FELTET RESZEI

B1 Tészta vastagsag szabalyozé gomb
A tésztavastagsagat 0 és 8 kozotti fokozatban, 0,3 és 2,3 mm kozott
(+0,2 mm-es pontossaggal) lehet beallitani.

B2 Tésztasodré henger

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

1. A hazi tészta készité feltét alkatrészeit vegye ki a csomagolasbol.

2. Az elsé hasznalatba vétel el6tt a feltétet enyhén benedvesitett ruhaval torélje
meg, majd széritsa meg.

RENDELTETES

= Afeltéttel hazilag gyurt tésztat lehet megfelel6 vastagsagura elsodorni. A feltétel
140 mm szélességig lehet tésztalapokat késziteni. A tésztalap vastagsagat 0,3 és
2,3 mm ko6zott (+0,2 mmes pontossaggal) lehet bedllitani. A sodort tésztalapokat
csikokra vaghatja, vagy abbdl Lasagne ételeket készithet, tovédbba a kiilon
megvasarolhatd Tagliatelle vagy Liguine tésztakészité feltételekkel mas tipusu
tésztakat is el6allithat.

A TARTOZEK FEL- ES LESZERELESE

1. A konyhai robotot kapcsolja le és a halézati vezetéket hiizza ki az elektromos
aljzatbol. A konyhai robot karjat hajtsa vizszintes helyzetbe, és arrél szerelje
le az egyéb tartozékokat (habverét, mixert, dagasztét stb.). A konyhai robot
tobbfunkcios fejérdl a fedelet vegye le. A hazi tészta készité feltétet kb. 45°-os
szogben helyezze a tobbfunkcios fej elsé részében talalhaté kihajté tengelyre,
majd a feltétet az dramutatd jarasaval ellenkezé iranyba elforgatva rogzitse
a késztiléken (lasd a C. abrat).
A hazi tészta készité feltétet a tobbfunkcios fej felsé részén taldlhatéo gomb
kinyomodasa rogziti a konyhai roboton. A gomb kinyomédasat kattanas jelzi.
Ezzel a feltét hasznalatra kész.

. A feltét levételéhez nyomja meg a gombot és a feltétet az dramutaté jarasaval
azonos iranyba elforgatva vegye le a késziilékrol.

N

A HAZITESZTA KESZITO FELTET HASZNALATA

1. Készitse el6 (gyurja ossze) a tésztat, majd kézzel egy kicsit sodorja el. A hengerekre
B2 fi noman szérjon lisztet.

. Gy6z6djon meg a konyhai robot helyes 6sszedllitasarol, és fordulatszam
szabélyozé gombot forditsa OFF alldsba (kikapcsolva). A halézati vezeték
csatlakozodugojat dugja az elektromos aljzatba. A vastagsag szabalyozé gombot
B1 a legnagyobb vastagsagra allitsa be. A fordulatszém szabalyozé gombot 1.
fokozatra éllitsa be. A hengerek B2 forogni kezdenek. A tésztat fellrél tegye
ahengerek B2 kozé, és tobbszor egymas utan az engedje at a hengerek kozott
(amig a tészta sima nem lesz). A sodras ismétlése el6tt a tésztat egyszer Gssze is
hajthatja. Minden sodras elétt a vastagsag szabalyozé gombon B1 allitson be
egy fokozattal kisebb méretet, amig el nem éri a kivant tésztavastagsagot.

. Az alabbi tablazatban a vastagsag szabalyozé B1 egyes fokozataihoz tartozé
tésztavastagsagokat talalja meg.

N

w

Vastagsag szabalyozé Tésztavastagsag (mm)
B1 fokozat (+0,2 mm)
0 03

1 04

2 0,6

3 09

4 12

5 14

6 1,7

7 20

8 23

A végleges tésztavastagsagot a 0+3 fokozatokkal allitsa be.

4. A kivant tésztavastagsag elérése utan a konyhai robotot a fordulatszam
szabalyozé gomb OFF &llasba forditasaval kapcsolja le.

A

Figyelmeztetés!

A feltétbe ne dugja be az ujjat vagy mas targyat. A hasznalat soran
tigyeljen arra, hogy a haja, ruhdja vagy mas targyak ne keriiljenek a feltét
forgd alkatrészei kozelébe. A feltétbe csak a feldolgozandd tésztat dugja
be.

5. A kész tésztat vagja fel a kivant alakra (metélt, levestészta stb.), vagy a kiilon
megvasarolhatd Tagliatelle és Liguine tésztakészit6 feltételekkel készitsen mas
tipusu tésztakat.

6. Minden hasznalat utan tisztitsa meg a feltétet (Iasd a tisztitassal és karbantartassal
foglalkozo fejezetet).

Copyright © 2018, Fast CR, a.s. -9-

Revision 07/2018



HAZITESZTA RECEPT

Osszetevék: durumbuza, kézepes nagysagu tojés, csipet s6 az izesitéshez. Minden

100 gramm durumbuizdhoz egy-egy egész tojast gyurjon a tésztaba.

1. Akivant mennyiség(i tészta alapanyagot tegye a konyhai robot keveré edényébe,
és adagaszté karral (1. vagy 2. fordulatszam fokozaton) 2+3 percig gyurja 6ssze
a tésztat.

. Az Gsszegyurt tésztat tegye deszkara és kézzel még gyurja addig tovabb, amig
a tészta sima nem lesz.

. Miel6tt a tésztat laposra sodornd, hagyja a tésztat koriulbell 15 percig pihenni.
A kész tésztat vagja fel a kivant alakra (metélt, levestészta stb.), vagy a kilon
megvasarolhaté Tagliatelle és Liguine tésztakészit feltételekkel készitsen mas
tipusu tésztakat.

. Afriss tésztat 4 6ran beliil fézze meg. A tészta fézési ideje (forrasban l1évé vizben)
2+4 perc. 100 gramm tésztahoz 1 liter viz és 10 gramm s kell a fézéshez. A vizet
forralja fel, dobja bele a s6t és keverje 6ssze, majd szdrja a forrasban |évé vizbe
atésztat.

N

w
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

= Atisztitds megkezdése el6tt a konyhai robot fordulatszam szabalyozé gombjat
forditsa OFF (kikapcsolva) allasba, majd a haldzati vezetéket is hizza ki a fali
aljzatbdl. A hasznalt feltétet a konyhai robotrdl szerelje le. A szerelés megkezdése
el6tt varja meg a forgo alkatrészek teljes leallasat.

Afeltétet enyhén benedvesitett ruhdval torolje meg, majd szaritsa meg. A feltétet
ne meritse vizbe és folyoviz alatt se oblitse le.

Aftisztitashoz szerves olddszereket, higitokat vagy karcol6 és agressziv anyagokat
hasznélni tilos. Ezek maradandé sériiléseket okozhatnak a késziiléken.

TAGLIATELLE - FRISS HAZI TESZTA KESZITO FELTET

BEVEZETO

= Friss hazi tészta készitd feltét STX 012 (kiegészitd tartozék), a kovetkezé tipusu
konyhai robotokhoz: STM 6350WH, STM 6351GR, STM 6352BL, STM 63530R, STM
6354RD, STM 6355VT, STM 6356YL, STM 6357GG és STM 6358RS.

A HAZITESZTA KESZITO FELTET RESZEI
D1 Késhenger
A késhenger a tésztalapbdl 7 mm széles metéltet készit.

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

1. A hézi tészta készit feltét alkatrészeit vegye ki a csomagolasbol.

2. Az els6 hasznalatba vétel eltt a feltétet enyhén benedvesitett ruhaval torélje
meg, majd széritsa meg.

RENDELTETES

= Afeltét segitségével Tagliatelle tipusu tésztat (vékony metélt tésztat) készithet.
Atésztat el6bb kézzel, vagy a kiegészitd tartozékként megvasarolhato Lasagne
friss hazi tészta készits feltéttel kell laposra sodorni.

ATESZTA KESZITO OSSZE- ES SZETSZERELESE

1. A konyhai robotot kapcsolja le és a halézati vezetéket huizza ki az elektromos
aljzatbol. A konyhai robot karjat hajtsa vizszintes helyzetbe, és arrél szerelje
le az egyéb tartozékokat (habverét, mixert, dagasztot stb.). A konyhai robot
tobbfunkcios fejérdl a fedelet vegye le. A hazi tészta készité feltétet kb. 45°-os
szdgben helyezze a tobbfunkcios fej elsé részében talalhato kihajto tengelyre,
majd a feltétet az dramutato jarasaval ellenkezé irdnyba elforgatva rogzitse
a késziiléken (lasd a E. dbrat).
A hazi tészta készitd feltétet a tobbfunkcids fej felsé részén talalhaté gomb
kinyomaédasa rogziti a konyhai roboton. A gomb kinyomddasat kattanas jelzi.
Ezzel az egység hasznélatra kész.

. A feltét levételéhez nyomja meg a gombot és a feltétet az dramutato jarasaval
azonos iranyba elforgatva vegye le a késziilékrél.

N

A HAZITESZTA KESZITO FELTET HASZNALATA

. Készitsen 140 mm-nél nem szélesebb tésztalapokat. A késhengerre D1 fi noman
szorjon lisztet.

. Gy6z6djon meg a konyhai robot helyes 6sszeallitasardl, és fordulatszam
szabdlyoz6 gombot forditsa OFF éllasba (kikapcsolva). A halézati vezeték
csatlakozédugdjat dugja az elektromos aljzatba. A fordulatszdm szabélyozé
gombot 1. fokozatra allitsa be. A tésztalapot helyezze a késhengerek kozé és
engedje at a feltéten. A Tagliatelle tésztakészité 7 mm széles metélt tésztat készit.

A
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Figyelmeztetés!

A feltétbe ne dugja be az ujjat vagy mas targyat. A hasznalat soran
tigyeljen arra, hogy a haja, ruhaja vagy mas targyak ne keriiljenek a feltét
forgo alkatrészei kozelébe. A feltétbe csak a feldolgozandé tésztat dugja
be.

3. Hasznalat utan a fordulatszam szabalyozé gombot forditsa OFF (kikapcsolva)
allasba, majd a halozati vezetéket is hizza ki a fali aljzatbol.

4. Minden hasznalat utan tisztitsa meg a feltétet (lasd a tisztitassal és karbantartéssal
foglalkozo fejezetet).

HAZITESZTA RECEPT

Osszetevék: durumbliza, kdzepes nagysagu tojas, csipet s6 az izesitéshez. Minden

100 gramm durumbuizdhoz egy-egy egész tojast gyurjon a tésztéba.

1. Akivant mennyiség(i tészta alapanyagot tegye a konyhai robot keveré edényébe,
és a dagasztd karral (1. vagy 2. fordulatszam fokozaton) 2+3 percig gyurja 6ssze
atésztat.

2. Az Gsszegyurt tésztat tegye deszkara és kézzel még gyurja addig tovabb, amig
a tészta sima nem lesz.

3. Atésztat el6bb kézzel, vagy a kiegészité tartozékként megvasarolhaté Lasagne
friss hazi tészta készité feltéttel sodorja laposra. A Tagliatelle tészta készité feltét
segitségével készitsen a tésztalapokbdl 7 mm széles metéltet.

4. Afriss tésztat 4 6ran beliil f6zze meg. A tészta fézési ideje (forrasban 1évé vizben)
2+4 perc. 100 gramm tésztahoz 1 liter viz és 10 gramm s6 kell a f6zéshez. A vizet
forralja fel, dobja bele a sot és keverje 6ssze, majd szérja a forrasban 1évé vizbe
atésztat.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

= Atisztitds megkezdése el6tt a konyhai robot fordulatszam szabalyozo gombjat
forditsa OFF (kikapcsolva) allasba, majd a hélézati vezetéket is hiizza ki a fali
aljzatbdl. A hasznalt feltétet a konyhai robotrdl szerelje le. A szerelés megkezdése
el6tt varja meg a forgo alkatrészek teljes leéllasat.

= Afeltétet enyhén benedvesitett ruhaval térélje meg, majd széritsa meg. A feltétet
ne meritse vizbe és folyoviz alatt se oblitse le.

= Atisztitashoz szerves oldoszereket, higitokat vagy karcolé és agressziv anyagokat
hasznélni tilos. Ezek maradando sériiléseket okozhatnak a késziiléken.

MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség 220-240V
Névleges frekvencia 50/60 Hz
Névleges teljesitményfelvétel 1200W
Zajszint 80 dB(A)

A készulék deklaralt zajszintje 80 dB(A), ami A" akusztikus teljesitménynek felel
meg, 1 pW akusztikus teljesitményt figyelembe véve.

A szbveg és a miszaki paraméterek megvaltoztatasanak a joga fenntartva.
A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA  VONATKOZO
UTASITASOK ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagoldanyagot az 5nkormanyzat éltal kijelSlt hulladékgy(ijté helyen
adja le.

AZ ELHASZNALODOTT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken vagy a kiséré dokumentacioban arra hivja fel
a figyelmét, hogy az elektromos vagy elektronikus termék nem
dobhato a haztartasi hulladék kozé. A megfelelé drtalmatlanitashoz
és Ujrafelhasznalashoz a terméket kijeldlt gydjtéhelyen adja le.
A fentiek alternativajaként az EU orszégaiban, illetve mas eurépai
orszagokban, hasonlé termék vésarlasa esetén az elhasznalédott
I termék az Uizletben is leadhatd. R
A termék megfelel6 modon torténd drtalmatlanitasaval On is segiti
megérizni az értékes természeti eréforrasokat, és hozzajarul a nem megfeleld
hulladék-megsemmisités altal okozott esetleges negativ kdrnyezeti és egészséguigyi
hatasok megel6zéséhez. A tovabbi részletekrél a helyi 5nkorményzati hivatal vagy
a legkozelebbi hulladékgy(ijté hely ad tajékoztatast.
Azilyen tipusu hulladékok nem megfeleld médon torténé artalmatlanitasa esetén
a helyi el6irasok értelmében birsag szabhato ki.
Az Eurépai Unié or iban miikodé
Ha elektromos vagy elektronikus berendezést kivan artalmatlanitani, akkor erre
vonatkozoéan kérjen informéciokat a termék eladéjatdl vagy forgalmazojatdl.
Artalmatlanitas az Eurépai Unié orszagain kiviil
Ez a jel az Eurépai Unidban érvényes. Amennyiben ezt a terméket artalmatlanitani
kivanja, akkor tdjékoztatasért forduljon a termék eladdjahoz vagy a helyi
onkormanyzati hivatal illetékes osztélyahoz.

C€

A termék megfelel az adott termékekre vonatkozoé 6sszes eurdpai
unids miszaki és egyéb eléirasnak.
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