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HU = Konyhai robot

Az eredeti Gtmutaté forditdsa
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Hu Konyhairobot

Fontos biztonsagi utasitasok

OLVASSA EL FIGYELMESEN ES A KESOBBI FELHASZNALASOKHOZ IS ORIZZE

MEG!

Altalanos figyelmeztetések

» A késziléket 8 évnél idésebb gyerekek, id6s, testi és szellemi fogyatékos személyek,
illetve a készulék hasznalatdt nem ismerd és hasonlé késziilék Gzemeltetéseinek
a tapasztalataival nem rendelkezd személyek csak a készilék hasznalati utasitasat
ismerd és a késziilék hasznalatért felelésséget vallalo személy felligyelete mellett
hasznalhatjak.

= A késziilék nem jaték, azzal gyerekek nem jatszhatnak.

» A felhasznald altal végzett tisztitasi és karbantartasi mlveleteket gyermekek nem
végezhetik el felligyelet nélkdil.

» Asérilt halézati vezetéket csak szakszerviz, vagy villanyszerel6 szakember cserélheti
ki. Ha a készulék halozati vezetéke vagy csatlakozédugdja sériilt, akkor a késziiléket
hasznalni tilos.

Elektromos biztonsag

= A késziiléket csak a tipuscimkén feltlintetett tapfesziiltség értékeivel megegyezd
elektromos hal6zathoz szabad csatlakoztatni.

= Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték csatlakozddugojat ne érje viz vagy nedvesség.

= A hdlézati vezetékre ne helyezzen rd nehéz targyakat. A halézati vezeték nem léghat
le az asztalrdl, és nem érhet hozza forrd vagy éles targyakhoz, valamint a forgé
alkatrészekhez.

= A hdlézati vezetéket a vezetéknél megfogva nem szabad a fali aljzatbdl kihdzni.
A halozati vezeték vagy a fali aljzat megsériilhet. Ehhez a muivelethez a vezeték
csatlakozédugdjat fogja meg.

= Ne prébalja megjavitani a meghibasodott készlléket, illetve azon ne hajtson végre
atalakitasokat, ellenkez6 esetben aramiités érheti. A késziilék minden javitasat
vagy bedllitasat bizza a legkozelebbi markaszervizre. A késziilék megbontéasa vagy
szakszer(tlen javitasa esetén a garancia érvényét veszti.

» A késziiléket csak szabdlyszerlen lefoldelt aljzathoz csatlakoztassa. A késziiléket ne
Uzemeltesse hosszabbit6 vezetékrol.

= A készlléket addig ne csatlakoztassa az elektromos haldézathoz, amig azt
szabalyszer(ien 6ssze nem szerelte.

= A készllék tisztitasa, szét- és O0sszeszerelése el6tt, illetve ha a készuléket hosszabb
ideig nem kivanja hasznalni, vagy azt feliigyelet nélkil hagyja, akkor a késziiléket
kapcsolja le és a halozati vezetéket is huzza ki az elektromos aljzatbol.
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Biztonsagos hasznalat

» A késziléket gyerekek nem hasznalhatjak. A késziiléket és a halozati vezetékét tartsa
tavol a gyerekektdl.

» Ne hasznaljon olyan tartozékot, amit nem a késziilékhez kapott, illetve amit a gyartd
nem ajanl a készulékhez.

» A késziiléket kizardlag csak haztartdsokban szabad hasznalni, a csalad
élelmiszerfogyasztasanak megfelelé mennyiségu alapanyagok feldolgozasara.

» A késziiléket haztartasokban, illetve a kovetkezd helyeken lehet hasznalni:

- konyhdk, irodai és egyéb munkahelyi kiskonyhak;
- mez6égazdasagi farmok;

- széllodai szobak és hasonlé széllashelyek szobai;
- éjszakai szallasok, teakonyhaval.

» A késziléket a rendeltetésétdl eltérd célokra hasznalni tilos.

» A késziiléket ne haszndlja ipari kornyezetben vagy szabadban.

» A késziilék kozelében ne hasznéljon sprayeket.

» A késziléket csak tiszta, széraz, stabil, vizszintes és sima feliletre allitsa fel.
A késziiléket ne hasznalja a mosogato csepegtetd feliiletén.

= A késziiléket konyhai munkalap vagy asztal szélén, ablakparkanyon vagy mas nem
stabil fellileten haszndlni tilos.

» A késziiléket ne tegye forrd helyre (nyilt Iang vagy mas héforrasok kézelébe), illetve
gaz- vagy elektromos tlizhelyre.

» A késziléket (kivéve annak a levehetd tartozékait és a keverd edényt) vizbe vagy
mas folyadékba martani, vagy folydviz alatt elmosni tilos!

» A tartozékok cseréje vagy kivétele el6tt a készlléket kapcsolja le, és a halozati
vezetéket is huzza ki a fali aljzatbdl.

» Biztonsagi okokbdl a késziilék motorja nem kapcsol be akkor, ha a késziilék karja fel
van emelve.

» A kések élesek! Legyen 6vatos, amikor a kést a mixelé vagy a nutridrink edénybdl
kiszereli, illetve amikor az edényt Uriti, tovabba tisztitas kozben. A kések kézsériilést
okozhatnak.

= A készllék bekapcsoldsa elétt gyéz6djon meg arrdl, hogy a hasznalni kivant
tartozékok megfeleléd médon fel vannak-e szerelve, illetve a kart vizszintes helyzetbe
kell lehajtani.

= A mixelé edénybe 80 °C-ndl melegebb alapanyagokat és folyadékokat adagolni
tilos. Forro folyadékok mixelése soran legyen nagyon évatos. A forré géz vagy
a kifroccsend forré alapanyag égési sériilést okozhat. A mixert a megfelelé médon
felhelyezett fedél nélkiil ne kapcsolja be. Forré folyadékok keverése kozben a belsé
fedelet ne emelje ki. Ne fogja meg a forr6 felileteket. A forré mixel6 edényt kizarélag
csak a fogantyunal fogja meg.
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= Akészllékben csontot, didhéjat vagy mas hasonloé és kemény alapanyagokat daralni
tilos!

» Nagy terhelés (dagasztas, keverés és habverés) esetén ne lizemeltesse a készuléket
6 percnél hosszabb ideig. Mixerezés esetén ne lizemeltesse a késziiléket 2 percnél
hosszabb ideig. Mindkét esetben a készlléket hagyja legalabb 10 percig hdlni.

» Uzemeltetés kdzben a késziilék karjat ne hajtsa fel, és arozsdamentes keveréedénybe
valaminta mixelé edénybe ne nyuljon bele (illetve abba ne dugjon idegen targyakat:
kést, villat, fakanalat stb.). A késziilék és a felszerelt tartozékok forgé alkatrészeit ne
fogja meg, és ligyeljen arra is, hogy a forgd részek kozelébe ne keriiljenek idegen
targyak (pl. ruha, haj stb.). Ellenkezé esetben a készlilék sérilést és anyagi kart
okozhat.

» Ha hasznalatkoézben valamilyenidegen targy (pl. kanal, fakanal stb.) a kever6edénybe
esik, akkor a késziiléket azonnal kapcsolja le (a fordulatszam szabalyozét forditsa 0
allasba), a halézati vezetéket huzza ki az elektromos aljzatbdl és a targyat vegye ki
a keveréedénybdl.

» Ha az élelmiszer alapanyagok ratapadnak a tartozékokra vagy az edény falara akkor
a késziiléket kapcsolja le és a haldzati vezetéket huzza ki az aljzatbdl. Kaparéval
huzza le a tartozékokrol és az edény falardl a ratapadt élelmiszereket. A munkat csak
ezt kdvetben folytassa a készillékkel.

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

» A tartozékok be- és kiszerelése, a késziilék tisztitasa és athelyezése el6tt, illetve
ha a késziiléket hosszabb ideig nem kivanja hasznalni, vagy azt feligyelet nélkiil
hagyja, akkor a készliléket kapcsolja le és a haldzati vezetéket huzza ki az elektromos
aljzatbol.

» Az eltarolds el6tt a készilék karjat hajtsa le vizszintes helyzetbe.

» A késziilékre ne helyezzen semmilyen idegen targyat. A késziilék szelléztetd
nyilasaiba ne dugjon be semmilyen targyat.

» A késziilék tartozékait ne tegye mikrohulldmu stitébe.

» Ha az edénybe forré alapanyagot toltott, akkor legyen nagyon évatos, mert a forrd
alapanyag kifroccsenhet és égési sértilést okozhat.

» Forrasban lévé alapanyagokat feldolgozni tilos.

= A kever6 edénybe ontheté maximalis alapanyag mennyiséget ne Iépje tul (az
edényen meg van jelolve).

» A késziiléket a fordulatszam szabalyz6 gomb 0 4éllasba forditasaval kapcsolja
ki (készenléti zemmodd). A tartozékok cseréje, a fej felhajtdsa, vagy a késziilék
tisztitdsa el6tt a késziiléket kapcsolja le, varja meg a forgé alkatrészek lefékez6dését,
és a halozati csatlakozédugét is hizza ki a fali aljzatbol.
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Konyhai robot

HU

Hasznalati utmutato

A KESZULEK ES TARTOZEKAI
A1

A2 Balon alakd habveré
A3 A-alaku keveré

Dagaszt6 kar
- smoothie készités

. e N tizemmod
A8 A-alaki, rugalmas €lii keverd A16 Cstiszésgatlé labak
A5 Kifroccsenés ellen védo atlatszo .
(tapaddkorongok)

A6 Edény fedél

A7 4l-esrozsdamentes acéledény

A8 Talp

A9 Keveré fej és tengely, az A1, A2, A3

A10 Felsé levehet6 fedél
A11 Mixer hajtas
A12 Felhajthato kar, felhajtott

A13 LED vilagitas
A14 PUSH gomb a kar régzitésének

A15 Fordulatszam szabalyozo,

fedél N s Arl s
ede A17 Halozati vezeték tarold

A18 Belsé6 fedél
A19 Kiilsé fedél
A20 1,5 |-es mixel6 edény
A21 Levehet6 késegység
A22 0,6 I-es mixel6 edény
Anyaga tartds Tritan mlanyag.
A23 Levehetd késegység
Titan bevonatl rozsdamentes
acélkéssel.
A24 Fedél, zarhat6 ivocsorrel

vagy A4 karok rogzitéséhez

helyzetben régziil

a kioldasého: A P
! z B1 Fedél, zérhatd ivocsorrel

B2 0,6 l-esedény
Anyaga tartds Tritan mlanyag.
B3 Levehetd késegység
Titan bevonatu rozsdamentes
acélkéssel.

vilagitassal

- 0 (kikapcsolas készenléti
izemmadba)

- fordulatszdm fokozatok 1, 2, 3,4, 5,
6(52,87,112,122,136 és 172 f/p)

mixelés Gizemmod

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

N

A késziilék elsé haszndlatba vétele el6tt olvassa el a hasznalati Utmutatét, akkor
is, ha hasonl6 késziilékek hasznalatat mar ismeri. A késziiléket a jelen hasznalati
utmutatoban leirtak szerint hasznélja. A hasznalati utmutatét Grizze meg, késébb
is sziiksége lehet ra. Ha a késziiléket eladja vagy kélcsonadja, akkor a késziilékkel
egyitt a jelen hasznalati Gtmutatot is adja at.

Legaldabb a termékhiba felelésség (illetve garancia) idétartama alatt javasoljuk
az eredeti csomagolés (kartondoboz és egyéb csomagoléanyagok), a pénztari
bizonylat, a termékhiba felelésségre vonatkozo gyartéi nyilatkozat vagy
a garancialevél megérzését. Javasoljuk, hogy széllitas esetén a késziiléket az eredeti
dobozaba csomagolja vissza.

. A késziiléket vegye ki a csomagolésbdl, és addig ne dobja ki a csomagoléanyagot,

amig minden tartozékot és alkatrészt meg nem talal.

. Az élelmiszerekkel kézvetlentl kapcsolatba keriilé részeket (dagasztd kar A1,

balon alaku habver6é A2, keveré A3, rugalmas élii keveré A4, fedelek A5 és A6,
rozsdamentes acéledény A7, mixel6 edény A20, fedelek A18 és A29, smoothie
edény A22, fedél A24 és mindkét késegység A21 és A23) mosogatdszeres meleg
vizben mosogassa el. Majd tiszta vizzel 6blitse le és szaritsa meg (vagy finom
konyharuhaval torélje szarazra).

Figyelmeztetés!
Akésegység A21 és A23 tisztitasa kozben legyen nagyon évatos,
a kések élesek, kézsériilést okozhatnak.

KEVERES, HABVERES ES DAGASZTAS

BOLYGOMUVES KEVERES

A bolygdmiives keverés két forgomozgast biztosit a befogott keverészaraknak.
A keverészar az edény faldnal az 6ramutato jarasaval ellenkezé irdnyba, mig a sajat
tengelye koril az éramutatd jarasaval azonos irdnyba forog. Ezzel biztositja az
alapanyagok tokéletes és egyenletes elkeverését az edényben.

KEVEROSZAR KIVALASZTASA

KEVERGSZAR RENDELTETES

A1 dagasztokar

Nehezebb és s(iriibb tésztak, kelt tésztak dagasztasahoz és
keveréséhez (pl. kenyértésztahoz) hasznalhato.

A3: A-alaku kevers; | Kdzepesen siirii és kdnnyebb tésztak, valamint krémek,
A4: A-alaky, rugalmas | szoszok, dntetek stb. keveréséhez hasznalhato.

€Il keverd
Tojas sargéja keveréséhez, tojas fehérje és tejszin
A2 balon alaku habositdsahoz, konnyt tésztak és habkrémek stb.
habverd készitéséhez hasznalhato. Nehezebb és stir(ibb tésztakhoz

ne hasznélja.

OSSZEALLITAS ES SZETSZERELES

= Akészllék ossze- vagy szétszerelése el6tt a halozati vezetéket hiizza ki a fali aljzatbdl.

1. A keverdedény behelyezése

1.1 A konyhai robotot vizszintes és sima, valamint széraz feliiletre helyezze le (pl.
a konyhabutor munkalapjara).

1.2 Nyomja meg a PUSH A14 gombot és a kart A12 hajtsa fel. A kar megfelelé
rogziilését a PUSH gomb A14 kiugrasa jelzi ki, mikozben kattanas is hallatszik.

1.3 A rozsdamentes acéledényt A7 helyezze a késziléktalp A8 nyilasaba, és az
Gramutatd jarasaval azonos iranyba elforgatva rogzitse. Az edény akkor van
megfeleléen rogzitve, ha azt nem lehet kiemelni a késziiléktalpbdl.

2.Ak 6szar (d 6, keveré vagy 6) befoga

2.1 Ha az &tlatszo fedelet A5 is hasznalni kivanja, akkor azt még a keveré szar
felhelyezése el6tt tegye a késziilékre. A fedelet dvatosan tegye fel a hajtomi
peremére, majd az éramutatd jarasaval azonos iranyba elforgatva azt rogzitse
a késziiléken.

2.2 Akever6szar behelyezéséhez az A12 kart felhajtott helyzetben kell rogziteni (lasd
az 1.2. pontot fent). Az A9 keveréfej tengelyre (T-alaku) helyezze fel valamelyik
keverét (a tengelyre ra kell dugni kivalasztott kever6 szarat). A keverd szarat
nyomja a keveréfej felé, majd a szarat forditsa el az dramutato jaraséaval ellenkezé
irdnyba (a szar régziil a tengelyen).

2.3 A felhelyezett szarat finoman huzza lefelé. Amennyiben a szar megfeleléen van
régzitve, akkor azt nem lehet lehuzni a tengelyrél.

2.4 Ha még nem kivanja bednteni az A7 keveréedénybe az alapanyagokat, akkor
a PUSH A14 gombot nyomja be, majd az A12 kart hajtsa le vizszintes helyzetbe.
A kar rogziilését vizszintes helyzetben a PUSH gomb A14 kiugrasa jelzi ki,
mikozben kattanas is hallatszik.

3. A szér levétele és az edény kivétele

3.1 Nyomja meg a PUSH A14 gombot és a kart A12 hajtsa fel. A kar megfelelé
rogziilését a PUSH gomb A14 kiugrasa jelzi ki, mikozben kattanas is hallatszik.

3.2 Akever6 szarat finoman nyomja felfelé, az A9 keverdfej iranyaba. A kever szérat
az 6ramutato jarasaval azonos iranyba forgassa el, majd huzza le a tengelyrél.
Az A7 keverbedényt az 6ramutaté jarasaval ellenkezé iranyba forgassa el, majd
emelje ki az A8 késziiléktalpbdl. A kart A12 hajtsa le ismét vizszintes helyzetbe.

FIGYELMEZTETES!

1. Az A17 vezeték tarol6bol tekerjen le megfelelé hosszdsagu haldzati vezetéket.

2. Nyomja meg a PUSH A14 gombot és a kart A12 hajtsa fel.

3. Az A7 edénybe tegye bele az alapanyagokat és az edényt tegye az A8 talpba.
Figyelmeztetés!
Az alapanyagok Osszstlya nem haladhatja meg az 1,6 kg-
t. Kenyértésztat max. 600 g liszt felhasznalasaval készitsen.
Amennyiben mas jellegu tésztat (pl. kalacsot) készit, akkor a liszt
mennyisége ne haladja meg a 450 g-ot. Egyszerre legfeljebb csak
8 tojas fehérjét lehet felverni habba.

4. Szerelje be a hasznélni kivant keverészarat, majd nyomja meg a PUSH A14 gombot

és a kart A12 hajtsa le vizszintes helyzetbe.

Gy6z6djon meg a készilék helyes Osszedllitasarol, és az A15 fordulatszam

szabalyoz6 gombot forditsa 0 allasba (készenléti lizemmdd). A haldzati vezeték

csatlakozodugojat dugja az elektromos aljzatba.

Az A15 fordulatszam szabalyozéval éllitsa be a kivant fokozatot (1 és 6 kozott).

Alacsonyabb fordulattal kezdje keverést, hogy a szar ne szérja ki az edénybdl

az alapanyagokat. Az alapanyagok Osszekeverése utan fokozatosan novelheti

afordulatszamot. A fordulatszamot sziikség szerint megvaltoztathatja.
Figyelmeztetés!
Ha az A7 keveréedény falardl le kivanja huzni a feltapadt
alapanyagokat, akkor elébb az A15 fordulatszam szabélyozét
kapcsolja 0 allasba (készenléti izemmad), és a halozati vezetéket
is huizza ki az aljzatbdl. Ezt kovetéen miianyag kaparéval huzza
le alapanyagokat.

b4

o

A késziilék folyamatos izemeltetési ideje 6 perc. Ennél hosszabb
ideig ne mikodtesse a késziléket. Ez kiilonésen fontos
akkor, ha a késziilék terhelése nagy (pl. slrd és nehéz tésztak
dagasztasakor). A kdvetkezé bekapcsolas el6tt varjon legaldbb
10 percet a késziilék lehilése érdekében. Révidebb hasznalat
esetén a késziilék mar 3-5 perc mulva ismét bekapcsolhato.

Ha a késziléket 10 percig folyamatosan Ulzemelteti, akkor
a készulék automatikusan kikapcsol.

7. A keverés befejezése utdn az A15 fordulatszam szabéalyozé gombot forditsa
0 allasba (készenléti izemmad) és a halozati vezetéket hiizza ki az aljzatbol.

8. Akonyhai robotot szerelje szét (lasd az 6ssze- és szétszereléssel foglalkozo fej ).
Az A7 keveréedénybdl puha miianyag kaparoval szedje ki a megkevert élelmiszert.

9. Minden hasznalat utan tisztitsa meg a konyhai robotot (lasd a tisztitassal és
karbantartassal foglalkozo fejezetet).
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KEVERESI, HABVERESI ES DAGASZTAS| UTMUTATO

Tartozék tipus Alapanyag | Mennyiség Feldn}:’%ozasn Fordulatszam
Balon alaki habver6 A2 | Tojas fehérje | max. 8 db 4 perc fokozat: 6
Balon alaku habveré A2 Tejszin 500 ml 4-5 perc fokozat: 6
Balon alaku habveré A2 Majonéz 3,t°J,a.s 1 perc fokozat: 2-4
sargaja
A3 keverd Torta tészta kb. 800 g 6 perc fokozat: 2-6
A1 dagasztokar Kenyértészta maTi'si?o 9 4 perc fokozat: 2
Megjegyzés

A fenti adatok és keverési id6k csak tajékoztatd jellegliek. Az
alapanyagokat el6bb alacsony fokozaton (1 vagy 2) keverje Gssze,
ellenkez6 esetben azok kifrocséghetnek az edénybdl. Az 6sszekeverés
utdn magasabb fokozatba kapcsolhat.

MIXELES

A MIXER OSSZEALLITASA ES SZETSZERELESE

. Ha a mixel6 edényre A20 nincs felszerelve a késegység A21, akkor azt helyezze fel és
az 6ramutato jarasaval azonos iranyba elforgatva régzitse.

. A mixelé edénybe dugja bele a kiils6 fedelet A19, a fedél teljes keriiletén Gljon fel

az edény fels6 szélére. A nagy fedél A19 nyilasdba dugja be a belsé fedelet A18

ugy, hogy a belsé fedél keriiletén talalhato nyelvek a nagy fedél A19 hornyaiba

keriiljenek. A bels6 fedelet A18 az dramutatd jarasaval azonos iranyba elforgatva

rogzitse.

A késziiléket még ne csatlakoztassa a fali aljzathoz. A kar A12 legyen vizszintes

helyzetbe lehajtva, a tengelybe A9 nem lehet kar (A1 - Ad) befogva, a rozsdamentes

acéledénynek A7 a talpon A8 kell linia. Az A12 karrél vegye le az A10 fedelet, és

az Osszeéllitott mixel6 edényt tegye a hajtasra A11. A mixel6 edényt az dramutatd

jarasaval azonos iranyba elforgatva régzitse a karban. A késziilékbe olyan biztonsagi

kapcsolé van beépitve, amely nem engedi a késziilék bekapcsolasat, ha mixelé

edény nincs helyesen felszerelve.

4. A szétszerelést forditott sorrendben hajtsa végre.

[N}

w

A MIXER HASZNALATA

1. Amixert friss gylimolcs és fitnesz italok, tejes koktélok, kevert italok, krémes levesek,
520520k, friss martasok és mixelt bébiételek készitéséhez lehet hasznalni. A mixerrel
nem lehet gyiimolcs és zoldség leveket eléallitani, burgonyapiirét késziteni vagy
tojast felverni.

2. Az elékészitett alapanyagokat tegye a mixel6 edénybe A20. El6tte azonban a mixert
allitsa 6ssze , A mixer Osszeéllitasa és szétszerelése” fejezetben leirtak szerint.

rl Megjegyzés
A mixel6 edény kapacitdésa A20 1,5 |, de nem javasoljuk 1 I-nél
| t6bb folyadék betoltését. Bizonyos alapanyagok a mixelés soran

habosodnak, ezért inkdbb fokozatosan adagolja az alapanyagokat az
edénybe, vagy kisebb adagokban dolgozza fel.

3. Gy6zédjon meg a késziilék helyes Osszedll , és az A15 fordulatszam
szabalyozé gombot forditsa 0 allasba (készenléti izemmad). A hélézati vezetéket
csatlakoztassa a fali aljzathoz.

4. A fordulatszam szabélyozé gombbal éllitsa be a kivant fordulatszamot. Javasoljuk,
hogy el6szér alacsonyabb fokozatot allitson be, az alapanyagok dsszekeveréséhez.
Az Osszekeverés utan magasabb fokozatba kapcsolhat. A fordulatszam
szabalyozoval akar mixelés izemmaodot is beallithat, ez a fordulatszam kimondottan
a mixeléshez van beallitva. Mixelés kdzben az egyik kezével mindig fogja a fedelet.

Figyelmeztetés!

A mixer folyamatos lizemeltetési ideje legfeljebb 2 perc. Ennél
hosszabb ideig ne mUkodtesse a késziléket. Ezt kovetéen
a késziiléket hagyja legalabb 10 percig hdilni.

5. Mixelés kdzben, a mixelé edénybe A20 a nagy fedélen A19 keresztiil, a belsé fedél
A18 kihtzasaval lehet tovabbi alapanyagokat vagy folyadékokat adagolni. Mixelés
kozben a nagy fedelet A19 ne vegye le. Forré alapanyagok mixelése kézben a belsé
fedelet A18 ne huzza ki.

6. Ha az élelmiszer alapanyagok ratapadnak a késekre A21 vagy az edény A20 falara,
akkor a fordulatszam szabalyozé gombot kapcsolja 0 (kikapcsolva) &llasba, és
a halozati vezetéket is huzza ki a fali aljzatbdl. Varja meg a kések lefékezédését.
A mixel6 edényt vegye le a fejrl. A fedelet vegye ki és a miianyag kapardval tisztitsa
meg az edény falat és a késeket. A fedelet tegye vissza, majd az edényt szerelje vissza
a multifunkcios fejre. A halozati vezetéket csatlakoztassa a fali aljzathoz és folytassa
a mixelést.

7. A hasznalat utan a fordulatszam szabalyozé gombot forditsa 0 allasba és a halozati
vezetéket is htizza ki. Varja meg a kések A21 lefékezédését, majd a mixel6 edényt
vegye le a fejrél. Az edénybdl puha miianyag kaparéval huzza ki a kész alapanyagot
vagy ételt

8. Minden hasznalat utan tisztitsa meg az egységet és a tartozékokat (lasd a tisztitassal
és karbantartassal foglalkozo fejezetet).

A SMOOTHIE MIXER HASZNALATA

1. A smoothie mixerrel z6ldség és gylimélcs smoothie italokat lehet késziteni.

. A smoothie mixer edénybe A22 dntse bele a folyadékot és az alapanyagot, amelyet
fel kivan dolgozni. A nagyobb alapanyagokat szeletelje 2 cm-es darabokra. Az
edény A22 toltése és hasznalata soran tartsa be a maximalis mennyiségre, valamint
a biztonsagos hasznalatra vonatkozé el6irasokat (lasd a készilék hasznalatéval
és az alapanyagok feldolgozéséaval foglalkozo fejezetet). Az A22 edény maximélis
kapacitasa 0,6 |. Ne toltson be a maximum jelnél magasabban alapanyagokat.

. Az edényre A22 tegye fel a késegységet A23 gy, hogy a kések az edénybe A22 nézzenek,
majd a késegységet csavarozza az edényre és jol huizza meg (lasd a B2. abrat).

Figyelmeztetés!
A késegység A23 nagyon éles, legyen ovatos, amikor azt
megfogja. A késeket ne érintse meg.

N
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. A késziiléket kapcsolja le és a halozati vezetéket huzza ki a fali aljzatbol. A kar A12
legyen vizszintes helyzetbe lehajtva, a tengelybe A9 nem lehet keveré szar (A1 - A4)
befogva, a rozsdamentes acéledénynek A7 a talpon A8 kell allnia. A kar A12 felsé
részén vegye le az A10 fedelet.

. Az osszedllitott smoothie edényt A22 forditsa at Ggy, hogy a késegység A23
alul legyen. A B4 abra szerint helyezze az 6sszeéllitott edényt a kihajtasra, majd
az Oramutato jarasaval azonos iranyba Utkozésig forditsa el. Ezzel a késziilék
hasznalatra kész.

. A fordulatszam szabalyozot A15 forditsa a smoothie jelre.

. Tartsa be a megadott maximalis alapanyag mennyiségeket, feldolgozasi idé
és fordulatszam bedllitasokat (lasd a késziilék hasznalataval és az alapanyagok
feldolgozasaval foglalkozo fejezetet). A késziilék folyamatos tizemeltetési ideje max.
1,5 perc.

w

No

Figyelmeztetés!
A smoothie mixer hasznalata kozben az A9 kihajté tengely is
forog.

®

. A mixelés befejezése utan az A15 fordulatszam szabalyoz6 gombot forditsa
0 (kikapcsolva) éllasba, és a haldzati vezetéket huzza ki az aljzatbdl. Varja meg
aforgo alkatrészek teljes lefékezédését.

. A szétszerelést forditott sorrendben hajtsa végre. A smoothie mixer leszerelése
soran tgyeljen arra, hogy a késegység A23 ne lazuljon le az edényrél A22.

10. Amennyiben a smoothie mixer edényét A22 ivopoharként kivanja hasznélni és

magaval vinni, akkor az edényre A22 csavarozza fel a fedelet A24 (lasd a B5. abrat).

Ha a fedelet hasznalja, akkor tigyeljen arra, hogy az ivocsér és a fedél jol le legyen

zérva, nehogy széllitas kozben az ital kifolyjon az edénybél.

©

MIXELESI TIPPEK ES TANACSOK

= Az élelmiszer alapanyagokat (pl. zéldség, gylimélcs stb.) 2-3 cm-es darabokra
szeletelve tegye a mixel6 edénybe.

El6bb csak kisebb adagot tegyen az edénybe, majd a fedél A19 nyildsan keresztil
adagolja fokozatosan az alapanyagokat. Ezzel jobb lesz a mixelés eredménye,
mintha az 6sszes alapanyagot egyszerre tenné a mixelé edénybe A20.

Ha keményebb alapanyagokat folyadékokkal kivan osszemixelni, akkor el6bb
a kemény alapanyagokat csak kisebb mennyiségl folyadékkal mixelje 6ssze.
A maradék folyadékot a fedél A19 nyilasan keresztiil fokozatosan téltse az edénybe.
Mixelés kozben az egyik kezével mindig fogja a fedelet.

Shr(i alapanyagok mixelése kozben hasznédlja az impulzus funkciét, hogy
az alapanyagok ne tapadjanak a késekre A21. A mixert révid bekapcsolasi
intervallumokkal tizemeltesse.

A jégkockakat a fagyasztobol valo kivétel utan azonnal zizza ossze. A részben
megolvad jégkockékbol nagy darab jégcsomé keletkezik, amelyet mar nem lehet
a géppel 6sszezizni.

AZ ALAPANYAGOK FELDOLGOZASA

Ajanlott

Alapanyag Fordulatszam | .. olésiids

Feldarabolt gyiimélcs vagy z6ldség 30 masodperc

vagy 5-6

Bébiétel, fozelék 40 masodperc

E

vagy 5-6

Martas, krém, paclé 30 masodperc
vagy 5-6

Levesek 'H 30 masodperc
vagy 5-6

Smoothie és koktélok H 40 masodperc

Jégkocka Sziikség szerint
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A fenti adatok csak tajékoztatd jellegiiek. A tényleges mixelési id6 fligg

Megjegyzés
r az alapanyag méretétdl és az elvart mixelési konzisztenciatdl.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS
= A konyhai robot tisztitdésénak a megkezdése el6tt az A15 fordulatszam szabalyozo
gombot forditsa 0 allasba és a halozati vezetéket is hiizza ki az aljzatbdl.
= Minden hasznalat utén alaposan mosogassa el a hasznalt tartozékokat.
A mosogatashoz hagyomanyos mosogatoszert hasznaljon. A tartozékokat tiszta
vizzel 6blitse le és szaritsa meg (vagy finom konyharuhaval térélje szarazra).
Megjegyzés
A habver6 és dagaszt6 szarakat ne hagyja tul hosszu ideig a megkevert
élelmiszerben vagy italban (legfeljebb 4 é6ra).

A mianyag tartozékokat mosogatégépben is el lehet mosni. A fém
tartozékokat ne mosogassa el mosogatogépben, mert a feliletik
megsériilhet. Bizonyos élelmiszerek a mUanyag alkatrészeken
elszinez6déseket okozhatnak. Probalja meg az elszinezédéseket
étolajjal bekenni, majd a tartozékot ismét elmosogatni.

= Arozsdamentes edényt A7 mosogatészeres meleg vizben mosogassa el. Majd tiszta
vizzel 6blitse le és szaritsa meg (vagy finom konyharuhaval torélje szarazra).
s 1. Tipp
Tojésfehérje habverése utan, az A2 balon alaku keverét és az A7
keveréedényt hideg vizzel 6blitse ki. Ha ehhez a miivelethez forré
vizet hasznalna, akkor a maradék fehérje megkeményedik és
nehezebben tavolithato el a feltletrdl.

Az A8 késziiléktalpat és az A12 kart mosogatoszeres vizbe martott és jol kicsavart
ruhaval torélje meg. Majd torélje szarazra.

A késziiléket, a halozati vezetéket, és a csatlakozddugot vizbe vagy mas folyadékba
martani tilos. A tisztitdshoz szerves oldoszereket, higitokat vagy karcolo és agressziv
anyagokat hasznalni tilos. Ezek a késziiléken maradando sériiléseket okozhatnak.

A mixel6 edényt A20 és a smoothie edényt A22 szerelje szét, 6blitse ki vizzel, majd
mosogatoszeres vizben alaposan mosogassa el. Majd az edényeket tiszta vizzel
Oblitse ki és szaritsa meg (vagy finom konyharuhaval torélje szarazra).

Imeztetés!
téni nozové jednotky A21 a A23 dbejte zvysené opatrnosti,
aby nedoslo k poranéni o ostré noze.

TAROLAS
= A konyhai robotot széraz és tiszta helyen, gyerekektdl elzérva tarolja. A tarolas el6tt
az A12 kart hajtsa le vizszintes helyzetbe.

TIPPEK ES TANACSOK

KENYERTESZTA - ALAPANYAGOK

LISZT

A kenyérsiités legfontosabb alapanyaga. Az élesztével egyiitt létrehozza a kenyér
strukturajat. Folyadékkal osszekeverve, a lisztfehérjék sikért hoznak létre. A sikér
rugalmas héloja a kenyérbe zérja az éleszt6 éltal termelt gézokat.

Fehér buzaliszt

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

Teljes ki6rlésii buzaliszt
Abuzaszem teljes ki6rlésével késziil, csirat és korpat is tartalmaz. Azilyen lisztbél stitott
kenyér s(ir(ibb és tomottebb lesz. A lazabb kenyérhez egy csésze teljes ki6rlésti lisztet
helyettesitsen egy csésze finomliszttel.

Rozsliszt

Nagyon kedvelt kenyérliszt, nagy mennyiségben tartalmaz hasznos ésvanyi anyagokat,
de alacsony a fehérje tartalma, ezért a kenyér megfelel6 megkeléséhez adagoljon
hozza finomlisztet is.

Sikér liszt
A sikért buzabdl vonjak ki. A sikér adagolasa javitja a kenyér minéségét (ha példaul
alacsonyabb fehérjetartalmdi lisztet hasznal).

KENYERKEVEREKEK
Kész kenyérkeverék, amely altaldban lisztet, cukrot, sot, széritott tejet és egyéb
anyagokat (pl. 4llagjavitokat) tartalmaz. Altaldban csak vizet és élesztét kell hozzaadni.

KENYER ALLAGJAVITOK

Ezeket szupermarketben vagy bio-ilizletekben lehet megvasarolni. Az allagjavitok
altaldban a buzalisztbdl kivont élelmiszeripari savakat, pl. aszkorbinsavat (C-vitamint)
és enzimeket (amildzokat) tartalmaz.

Az allagjavitok novelik a kenyér térfogatat és konnyebbé teszik a tésztat, a kenyér
jobban tartja az alakjat. Az igy sutott 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 hasznélni.

SZARITOTT TEJ ES EGYEB TEJTERMEKEK

izfokozé hatassal rendelkezik és javitja a kenyér tdpanyag tartalmat. A szaritott tej jol
és egyszerlien hasznalhat6 alapanyag. A széritott tejet légmentesen lezért edényben
és a hiitészekrényben térolja. Hasznalhat szaritott szdjatejet 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 kenyérsités fontos alapanyaga. Hozzajarul a jobb dagasztashoz és
a sikérképzédéshez, befolyasolja a kenyér alakjat és a bél strukturajat, a kenyér izét
és a héj szinét, valamint meghosszabbitja a kenyér fogyaszthatosagat. A sé azonban
gatolja a tészta kelését, ezért pontosan kell adagolni.

ZSIRADEK

izt ad a kenyérnek és a kenyérben tartja a nedvességet. Haszndlhat kiilonbsz6
étolajakat (pl. napraforgé vagy

repce olajat). A receptekben taldlhaté olajat vajjal vagy margarinnal is lehet
helyettesiteni, azonban ezek altaldban

megsargitjak a kenyér belét.

ELESZTO

Az élesztére a kelesztéshez van szikség. A receptjeinkben szaritott élesztét
hasznaltunk. Mindig ellenérizze le a felhasznalhatésagi idét, mert a régi éleszték
esetében eléfordulhat,

hogy a tészta nem kell meg.

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

GYORSAN KELESZTO ELESZTO

Eleszté és kenyér &llagjavitd keveréke. Ha a receptben ezt kivanja hasznalni,
akkor a kenyér allagjavitot hagyja el. A gyorsan keleszté élesztét ne hasznélja
kenyérkeverékekhez, mert ezek altalaban mar tartalmazzak a kenyér allagjavitot.

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

TOJAS

Bizonyos kenyérreceptek tojast is tartalmaznak. Hozzajérul a kenyér jobb keléséhez és
javitja a kenyér tdpanyag tartalméat. Altalaban az édesebb kenyerekhez hasznaljak, izt
ad a kenyérnek és finomabbd teszi a kenyérbelet.

EGYEB ADALEKANYAGOK

A szaritott gyimolcsoket, csokoladét, dioféléket stb. ugy kell a kenyérhez hozzaadni,
hogy egyenletesen szétteriiljenek a tésztaban és sttés utan is darabosak legyenek.
Ezért a dagasztas végén, a kelesztés megkezdése el6tt adagolja ezeket a tésztaba.

KENYERTESZTA - ELOKESZULETEK

» Minden alapanyagnal ellenérizze le a felhasznalhatésagi idét.

= Azalapanyagokat a receptben leirt sorrendben adagolja.

A kinyitott alapanyag csomagolasokat légmentesen lezart edényben térolja.

A hiitészekrénybél kivett alapanyagokat hagyja szobahémérsékletre felmelegedni.
Ha a recept nem irja el6 masként, akkor hasznaljon kenyérlisztet. Ne hasznaljon
olyan lisztet, amelyben a fehérjetartalom nem ériela 11 %-t.

Amennyiben a recept kovasz vagy éleszt6 hasznalatat irja el6, akkor a kenyérlisztbe
ne tegyen stitéport.

Ha On a tengerszint magassagétél szamitott 900 m felett lakik, akkor az éleszté
mennyiségét csokkenteni kell. Minél nagyobb a tengerszint feletti magassag, annal
ritkabb a leveg6 és annal gyorsabban megkel a kenyér.

llyen esetben hasznaljon % kavéskanallal kevesebb élesztét (a recepthez képest).
Ha meleg és paras id6 van akkor hasznéljon % kavéskanallal kevesebb éleszt6t
(a recepthez képest), ellenkezé esetben a tészta tulkel.

A liszt tulajdonséagait befolydsolja a tarolds modja és az évszakok valtozasa.
Eléfordulhat, hogy a viz és a liszt ardnyat meg kell valtoztatni. Ha a tészta nagyon
ragadés, akkor adjon hozza 1-2 evékanal lisztet. Ha a tészta nagyon széraz, 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 tésztabdl sima (érintésre kissé
nedves, de nem ragadés) cip6t lehet formazni.

A kovasz elokészitése

» Egy tiszta tvegtalba ontson annyi langyos vizet, amennyi a receptben el6 van irva.
Majd ebbe morzsolja bele a friss vagy széritott élesztot, és tegyen bele 1 kavéskanal
cukrot és 1 kavéskanal lisztet. Ovatosan keverje 6ssze és mlianyag zacskéval takarja
le. Meleg helyen (kb. 30°) hagyja kériilbelll 30 percig &llni (amig meg nem kel és fel
nem habosodik). Ezt a kovaszt azonnal hasznalja fel.

Kelesztés meleg helyen

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

Copyright © 2018, Fast CR, a.s.

Revision 12/2018



TORTA ES SUTEMENY TESZTAK - ALAPANYAGOK

LISZT
A kalacsokba és siiteményekbe hasznaljon olyan lisztet, amelynek a fehérje tartalma
alacsonyabb a kenyérlisztnél.

Nullas és finom érlésii lisztek

A kenyérliszthez képest alacsonyabb a fehérje (sikér) tartalmuk, a tortdkhoz,
fankokhoz, finom siiteményekhez, palacsintékhoz stb. jobban hasznélhatok és
a tésztanak finomabb strukturat biztositanak.

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

Teljes kidrlésii liszt
Korpat és buzacsirat is tartalmaz, példaul fankokhoz vagy rétesekhez is hasznalhatja.
A tészta slirlibb lesz ebbdl a lisztbol.

Kukoricaliszt
Kukoricabol 6rlik és bizonyos siilt élelmiszerekben hasznaljak a struktura finomabba
tételéhez. Desszertek és ontetek besliritéséhez is hasznalhato.

Rizsliszt
Rizsbél &rlik és altaldban teastiteményekbe hasznaljak, a tésztat finomabba teszi.

SUTGPOR
A tésztakat levegssé teszi siités kozben.

ETKEZESI SZODA
Szodabikarbonaként is ismert. A stitéporhoz hasonléan kell hasznalni, s6tétebb szint
ad bizonyos stiteményeknek.

VAJ

Specifikus izet kdlcsondz a siiteményeknek. A receptekben feltiintetett olajat vajjal is
lehet helyettesiteni, azonban a kész siitemény ize kissé eltér6 lesz. Ha az olajat vajjal
helyettesiti, akkor hasznéljon Y-del kisebb mennyiséget mint amit a recept olajbol
elir. A vaj és a cukor Gsszekeverése el6tt vérja meg, amig a vaj szobahémérsékletre
felmelegszik.

TOJAS

A tojast szobahémérsékletre felmelegitve tegye a tésztékba. A tojast egy kilon
edénybe Usse bele, nehogy egy rossz tojéssal az egész tésztaadagot tonkretegye.
A tojast ebbél az edénybdl dntse a tésztaba. Tojashab készitéséhez a fehérjét tisztan
vélassza szét a sargajatél. Amennyiben a fehérjébe zsiradék vagy tojassargaja kerdil,
akkor a fehérjét nem lehet kemény habba felverni. Ugyeljen arra, hogy a keverdedény
tokéletesen tiszta legyen a tojasfehérje habbé keverése elétt. Ellenkezé esetben
a fehérjét nem lehet felverni.

TEJ

Ha a receptben friss tej szerepel, akkor ez legyen zsiros tej (ha erre nincs més utalas
a receptben). Hasznélhat alacsonyabb zsirtartalmud tejet is, de a siitemény ize és
strukturaja eltéré lehet.

CUKOR

Altalaban fehér kristalycukrot kell haszndlni. Biztositja az édes izt, valamint siités
kézben a barna szint a tésztaknak.

A finom kristalycukor gyorsabban feloldodik a tojasban vagy vajban. A fehér cukrot
barna cukorral is helyettesitheti, ez aromasabb és kissé eltérd izd.

5t mindig melegitse el6 a siitési hémérsékletre.

= A sttési hémérséklet és a stités ideje fligg a st tulajdonsagaitdl is. Forrolevegds
(keverd) siité esetében a sttési hémérsékletet 15-20°C-kal alacsonyabbra kell
éltalaban beéllitani.

A vajjal valo kikenés és liszttel vagy zsemlemorzsaval valé behintés helyett
hasznaljon inkabb stitépapirt (ha a tészta jellege ezt megengedi). A siitépapir nem
fog elcstiszni, ha el6bb a tepsit finoman bekeni olajjal (vagy mas zsiradékkal).

A stiteményt csak akkor vegye ki a stitébdl, ha az mar készen van. Finoman nyomja
meg a slitemény tetejét, ha az visszatér eredeti helyzetébe, akkor a stitemény
belseje is atstlt. Hurkapalcikat vagy fogpiszkalot nyomja a tésztaba a tészta aljaig.
Ha a tészta nem ragad ra a hurkapalcikara, akkor mar kész.

A teaslitemények ropogoésabbak lesznek, ha tepsit a stitébdl valo kivétel utan racsra
helyezi. A siiteményeket mozditsa el a helyiikrél és varja meg amig kell6 mértékben
lehtilnek. Ezt kévetSen talcara szedje ki.

RECEPTEK
Piskétatészta

4 tojas, fehérjére és sargajara szétvalasztva

Va csésze kristalycukor

1 csésze (150 g) finomliszt, stitéporral elkeverve és atszitalva
3 evokanal viz

Hasznélja a balon alaku habverét A2.

A fordulatszamot 6-os fokozatra allitsa be, és verje fel a tojasok fehérjét kemény
habba. Csékkentse 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 6vatosan keverje tovabb.

1-es fokozaton adja a keverékhez (valtogatva) a lisztet és a vizet. JOl keverje 6ssze
az alapanyagokat.

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

A megsiilt piskétat fém racson hagyja kihdlni.

Vajas vaniliatészta

125 g puha vaj

% csésze kristalycukor

Va kévéskandl vanilia aroma

2 tojas

2 csésze (300 g) finomliszt, stitéporral elkeverve és atszitalva
¥4 csésze tej

Hasznélja az A3 keveré szérat.

A fordulatszamot 6-os fokozatra allitsa be, és a vajat a cukorral keverje habosra.
Adja hozza a vanilia aromat, majd egyenként a tojasokat és jol keverje Gssze.

A fordulatszamot csokkentse 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 liszttel beszort tortaformaba.
180°C-ra elémelegitett siitében siisse kortilbell 45-50 percig, a tészta teteje legyen
aranysarga.

A megsiilt tésztat fém racson hagyja kihdilni.

Vajas teakeksz

125 g puha vaj

% csésze kristalycukor

a kévéskandl vanilia aroma
1 tojas

2 csésze (300 g) finomliszt
1 kdvéskanal sttépor

Hasznélja az A3 keveré szérat.

A fordulatszamot 6-os fokozatra allitsa be, és a vajat keverje habosra. Adja hozza
a cukrot, a vanilia aromét és a tojast. Addig keverje, amig konny( és sima keverék
lesz beléle.

A lisztet és a stitéport keverje 6ssze.

A fordulatszamot 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 formézzon golyokat a tésztabdl
(egyenletesen elhelyezve). A golydk mellett hagyjon elég szabad helyet. Finomam
belisztezett villaval egy kicsit nyomogassa meg a golyokat.

190°C-ra elémelegitett siitében stisse korulbelil 12-15 percig (aranysargara).

A teasiteményt szedje le a tepsirdl és racson hagyja kihtilni.

Habcsok (20-24 darab)
4 tojas fehérje
1 csésze kristalycukor

Hasznélja a balon alaku habverét A2.

A fordulatszamot 6-os fokozatra &llitsa be és verje fel a tojasok fehérjét kemény
habbd. Kapcsolja a fordulatszam szabalyozot 1-es fokozatba, ontse az edénybe
a cukor felét, majd ismét verje fel a tojasfehérjét. Majd az el6zéek szerint adja hozza
amaradék cukrot is.

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

120°C-ra elémelegitett sttében szaritsa kortilbelll 1 - 1% oérat a habcsokokat.
Ugyeljen arra, hogy a habcsékok ne égjenek meg. Szedje le a habcsokokat a tepsirdl,
hagyja kihdlni, majd Iégmentesen lezért edényben tarolja.

Megjegyzés
A habcsokokat tortadiszitével is ranyomhatja a tepsire. A stitési id6é
azonban a habcsokok méretétdl is fligg.

Fehér kenyér

4 csésze (600 g) kenyérliszt

3 evékanal szaritott tej

12 kévéskanal s6

172 evékanél cukor

1 kavéskanal kenyér éllagjavito

2 kavéskanal szaritott éleszté

2 evékanal olaj

1Y csésze (375 ml) viz

kenyérliszt a tészta meggyurasahoz

= Hasznélja az A1 dagasztokart.

= Az edényben keverje 6ssze a lisztet, a széritott tejet, sét, cukrot, kenyér allagjavitét
és a szaritott 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.

= Atésztat vegye ki az edénybdl és meglisztezett deszkan jol gyurja at (a tészta legyen
sima és finom).
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Megjegyzés

A tésztat jol ossze kell gyurni, hogy a sikér és éleszté
rugalmassagot biztositson a tésztanak és a kelesztés egyenletes
legyen.

A tésztat tegye egy nagyobb edénybe és héztartasi foliaval takarja le. Meleg helyen
kel a tésztat két: ére (legalabb 20 percig).

A tésztat vegye ki az edénybdl és meglisztezett deszkan ujbol jol gyurja at.

A tésztat tegye stitéformaba. A sutéformat haztartasi foliaval takarja le és a tésztat
még 30-40 percig kelessze tovabb. Vegye le a foliat.

A sités megkezdése el6tt a tésztat tojasos Ontettel is bekenheti. 200 °C-ra
elémelegitett stitében stisse korilbellil 40-50 percig a kenyeret (aranysarga szindire).
A megsiilt kenyeret 15 - 20 percig hagyja hiilni, majd a stitéformabdl vegye ki.
A szeletelés el6tt varja meg a kenyér teljes kihGlését.

Tojasos ontet a kenyérre
1 tojas, osszekeverve
2-3 evokanal viz

= Atojast a vizzel keverje siméra. Ne verje. Szlikség esetén szitan sz(irje meg. A tojasos
ontettel a kenyeret siités elétt kenje meg.

Focaccia (2-4 adag)

3 csésze (450 g) kenyérliszt

1 kévéskanal s

2 kévéskanal cukor

2 kavéskanal széritott éleszté
2 ev6kanal olivaolaj

1 csésze (250 ml) viz
Megkenéshez:

2 ev6kanal olivaolaj

1 kiskanal durvaszem( s6

2 ev6kanal fekete olivabogyd, darabokra vagva

Hasznélja az A1 dagasztokart.

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

A fordulatszam szabélyozot 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 héztartasi foliaval takarja le. Meleg helyen
kel a tésztat két ére (legalabb 20 percig).

A tésztat vegye ki az edénybdl és meglisztezett deszkan ujbol jol gyurja at.

Egy 20 x 30 cm-es teflon tepsit finoman kenjen ki, majd a tésztat hiizogassa szét
a tepsiben.

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

A tésztat kenje meg olivaolajjal, szérja meg durva szemd séval és szorja ra az
olivabogydkat. 200°C-ra elémelegitett sttSben stsse kortlbelll 30-35 percig
a kenyeret (a focaccia legyen aranysarga szinti).

Sutés utan tegye fém racsra kihtlni.

MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség 220-240V
Névleges frekvencia 50/60 Hz
Névleges teljesitményfelvétel 800W
Erintésvédelmi osztély. I
Zajszint 92 dB(A)

A késziilék deklaralt zajszintje 92 dB(A), ami,A" akusztikus teljesitménynek felel meg, 1
pW akusztikus teljesitményt figyelembe véve.

A MUSZAKI ADATOK MAGYARAZATA
Aramiités elleni védelem:
Il. osztaly. A felhasznalé aramités elleni védelmérdl kettds szigetelés
gondoskodik.

A szoveg és a mUszaki paraméterek megvaltoztatdsanak a joga fenntartva.

A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA VONATKOZO
UTASITASOK ES TAJEKOZTATO

A hasznélt csomagoléanyagot az 6nkormanyzat éltal kijelolt hulladékgy(ijté helyen
adjale.

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 megfelel artalmatlanitashoz és
ujrafelhasznalashoz a terméket kijelolt gytijtéhelyen adja le. A fentiek
alternativéajaként az EU orszagaiban, illetve mas eurépai orszagokban,
hasonl6 termék vasarlasa esetén az elhasznalédott termék az tizletben
is leadhatd. A termék megfelel6 moédon torténd artalmatlanitaséaval
_ On is segiti megdrizni az értékes természeti eréforrdsokat, és
hozzéjarul a nem megfelelé hulladék-megsemmisités altal okozott
esetleges negativ kornyezeti és egészségligyi hatasok megelézéséhez. A tovabbi
részletekrdl a helyi Gnkormanyzati hivatal vagy a legkézelebbi hulladékgytijté hely ad
tajékoztatast. Az ilyen tipusti hulladékok nem megfelelé modon torténd
artalmatlanitasa esetén a helyi elGirasok értelmében birsag szabhato ki.

AZ EUROPAI UNIO ORSZAGAIBAN MUKODO
VALLALKOZASOK RESZERE

Ha elektromos vagy elektronikus berendezést kivan artalmatlanitani,
vonatkozoéan kérjen informaciokat a termék eladdjatdl vagy forgalmazoja

akkor erre

Artalmatlanitas az Eurépai Unié orszagain kiviil

Ez a jel az Europai Unioban érvényes. Amennyiben ezt a terméket artalmatlanitani
kivanja, akkor tajékoztatasért forduljon a termék eladdjahoz vagy a helyi
onkormanyzati hivatal illetékes osztalyahoz.

A termék megfelel az adott termékekre vonatkozé Gsszes eurdpai unios
‘ € miiszaki és egyéb el6irasnak.
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