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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Zubehor ist fur das Handruhrgerat MFQ2... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Handriihrgerates beachten.

Stander nicht fur andere Handruhgerate verwenden.

Bei Verwendung des Standers nur die mit dem Gerat gelieferten
Werkzeuge verwenden.

Dieses Zubehor ist nur zum Kneten von Teigen sowie zum Schlagen
von Eiweild, Sahne und leichten Teigen geeignet.

Dieses Zubehdr darf nicht zur Verarbeitung von anderen
Gegenstanden bzw. Substanzen benutzt werden.

Sicherheitshinweise

/\ Verletzungsgefahr!

m Handruhrgerat nur bei Stillstand des Antriebes und bei
gezogenem Netzstecker aufsetzen oder abnehmen.

m Beim Absenken des Schwenkarms nicht in das Gehause greifen,
um ein Einklemmen von Fingern bzw. Handen zu vermeiden.
Schwenkarm nicht verstellen, wahrend das Gerat eingeschaltet
ist.

A Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem

Nichtgebrauch unbedingt griindlich reinigen. =» ,Pflege und tégliche

Reinigung“ siehe Seite 4

Auf einen Blick Bedienung
=> Bild Zum Kneten von Teigen sowie zum
1 Geratestiander mit Schwenkarm Schlagen von Eiweil3, Sahne und leichten
a Antriebszahnrad Teigen.
b Verrieg?lung f_iJr Handrihrgerat Maximale Verarbeitungsmenge
c I:Iebel fur Verriegelung —>  Rezepte“ siehe Seite 4
d Offnung fur Handrihrgerat . N .
. . 1. Geratestander auf eine glatte und
e Entriegelungstaste fir Schwenkarm v
. N . waagrechte Arbeitsflache stellen.
f Abstellflache fir Schissel

Entriegelungstaste driicken und

2 g S_c_;husselantrleb Schwenkarm bis zum Anschlag
chiissel anheben
3 HandribrgeratMraz... 2. Schissel auf die Abstelifiiche
b Abstellgéche / HaI%erung stellen. Der Schusselrand muss den
9 Schusselantrieb vollstandig abdecken
Werkzeuge . und die Schiissel sich leicht drehen
4 Turbo-Riihrbesen (2 Stiick) lassen.

a Antriebsschnecke
5 Knethaken (2 Stiick)
a Antriebsschnecke



de Pflege und tagliche Reinigung

3. Gewilinschtes Werkzeugpaar
(Ruhrbesen oder Knethaken) in
das Handriihrgerat einsetzen und
andricken.

Wichtig! Nur die Werkzeuge verwenden,

die mit dem Stander geliefert wurden.

Form der Kunststoffteile an den Werk-

zeugen beachten, um Verwechslungen zu

vermeiden.

4. Die Rickseite des Handriihrgerates
so auf den Trager setzen, dass die
Abstellflache in die Offnung am Trager
eingreift.

5. Trager festhalten und das

Handrihrgerat bis zum Einrasten nach

unten driicken. Dabei auf das korrekte

Ineinandergreifen von Schnecke und

Zahnrad achten!

Zutaten in die Schissel fillen.

Entriegelungstaste drucken und

Schwenkarm bis zum Einrasten nach

unten driicken.

8. Netzstecker einstecken. Schalter auf die
gewtinschte Stufe stellen.

9. Zutaten so lange verarbeiten, bis das
gewlnschte Ergebnis erreicht ist.

10. Schalter auf 0 stellen. Stillstand des
Antriebs abwarten. Netzstecker
ausstecken.

11. Entriegelungstaste driicken und
Schwenkarm bis zum Anschlag
anheben.

12. Hebel am Schwenkarm nach hinten
ziehen und Handrihrgerat abnehmen.

13. Schiissel abnehmen.

14. Auswurftaste am Handrihrgerat
drucken und die Werkzeuge abnehmen.

Hinweis: Zur Teigherstellung zuerst das
Mehl, dann die anderen Zutaten in die
Schissel geben und kurz auf kleinster Stufe
untermischen. Wenn das Mehl nicht mehr
staubt, auf eine héhere Stufe stellen. Durch
die gegenlaufige Drehung von Schissel
und Werkzeugen entsteht in kurzer Zeit ein
lockerer Teig.

No

Pflege und tagliche
Reinigung

Achtung!
Unbedingt die Hinweise in der Anleitung
des Handriihrgerats beachten.

m Den Stander mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen und
abtrocknen.

m Die Schissel und die Werkzeuge mit
Spillauge und einer weichen Birste
reinigen oder in den Geschirrspuler
geben.

m Alle Teile trocknen lassen.

Rezepte

Die Mengenangaben in den Rezepten
stellen die maximalen Verarbeitungs-
mengen dar.

Riihrbesen

Mit dem Rihrbesen kann man (g(g
2-8 Eiweiss oder 200-600 ml Sahne
schlagen. Weiterhin kdnnen leichte

Teige wie z.B. Biskuitteig, Ruhrteig,
Pfannkuchenteig, Cremes, Mayonnaise und
Kartoffelpiiree hergestellt werden.

Biskuitrolle mit Sahnefiillung und
Friichten

Teig:

— 4 Eier

— 70 g Zucker

— 1 Packchen Vanillin-Zucker

— 80 g Weizenmehl

— 1 Messerspitze Backpulver

Fullung:

— 200 g Sahne

— 2 EL Zucker

— 1 Packchen Sahnesteif

— 150 g Frichte (z.B. Himbeeren,
Erdbeeren, Sauerkirschen)

— Etwas Puderzucker zum Bestauben

m  Eier und Zucker in Schussel geben und
auf Stufe 4 ca. 2-3 Minuten schaumig
schlagen.

m  Mehl und Backpulver mischen und kurz
auf Stufe 2 unterrihren.



m Teig auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech glatt streichen
und bei 200 °C Ober-/Unterhitze
(vorgeheizt) backen.

m Die heil3e Biskuitplatte danach auf
ein mit Zucker bestreutes Kiichentuch
legen, aufrollen und abkihlen lassen.

m Sahne zusammen mit Zucker und
Sahnesteif auf Stufe 4 steif schlagen.

m Die Biskutrolle zurlickrollen, mit Sahne
bestreichen, die Frichte darauf verteilen
und wieder aufrollen. Mit Puderzucker
bestreuen.

Ruhrteig

Basisrezept

— 250 g Mehl

— 125 g Zucker

— 125 g Margarine

— 2 Eier

— 1 Packchen Vanillin-Zucker

— 1 Packchen Backpulver

— 75g Milch

m Alle Zutaten ca. 2 Minute auf Stufe 1,
dann ca. 3-4 Minuten auf Stufe 4 mit
dem Rihrbesen verarbeiten.

m Je nach Rezept weitere Zutaten, wie
z.B. Rosinen, Zitronat oder Orangeat,
zum Schluss unterrihren.

m Fir Marmor-Kuchen eine Halfte des
Teiges mit etwas Kakao vermischen.

Knethaken
Mit den Knethaken kann man

verschiedene Teige wie z. B. Hefeteig,
Pizzateig, Strudelteig, Brotteige oder
Mirbeteig herstellen.

Hefeteig

— 500 g Mehl

— 1 Packchen Trockenhefe oder 25 g
frische Hefe

- 1Ei

— 210-220 g warme Milch

— 80 g Butter (Zimmertemperatur)

— 80 g Zucker

— 1 Prise Salz

— Schale einer halben Zitrone oder
Zitronenaroma

m Alle Zutaten in die.Schissel geben.

Rezepte de

m Auf niedriger Stufe ca. 30 Sekunden
untermischen, dann auf Stufe 4 flr ca.
7 Minuten kneten.

Vollkornbrotchen oder Brot

— 250 g Weizenvollkornmehl

— 250 g Weizenmehl

— 1 EL Zucker

— 1 EL Margarine

- YELSalz

— 1% Packchen Trockenhefe

— 300 ml warmes Wasser

m Alle Zutaten in die Schiissel geben.

m  Auf niedriger Stufe ca. 30 Sekunden
untermischen, dann auf Stufe 4 flr ca.
7 Minuten kneten.

Hinweis: Aus der hergestellten Teigmenge
kann man 12 Brétchen oder ein Kastenbrot
formen.

Anderungen vorbehalten.



en Intended use

Intended use

This accessory is designed for the hand mixer MFQ2....
Follow the operating instructions for the hand mixer.

Do not use the stand for other hand mixers.

When using the stand, only use the tools supplied with the
appliance.

This accessory is only suitable for kneading dough, whisking egg
whites and beating cream and light dough.

The accessory must not be used for processing other objects or
substances.

Safety instructions

/\ Risk of injury!

m Before attaching or removing the hand mixer, wait until the drive
has come to a standstill and pull out the mains plug.

m Whenever the swivel arm is lowered, do not reach into the
housing to avoid your fingers or hands getting caught. Do not
adjust the swivel arm while the appliance is switched on.

A Important!

It is essential to clean the accessory thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =» “Care and
daily cleaning” see page 7

Overview Operation
= Fig. For kneading dough, whisking egg whites
1 Appliance stand with swivel arm and beating cream and light dough.
a Drive gear wheel . Maximum processing quantity
b Locking mechanism for hand mixer — “Recipes” see page 7
¢ Lever for locking mechanism .
. . 1. Place the appliance stand on a smooth
d Opening for hand mixer
: and level work surface. Press the
e Release button for swivel arm ) .
release button and raise the swivel arm
f Base for bowl

to the stop.

2 gosv?m drive 2. Place the bowl on the base. The edge of
3 Hand mixer MFQ2... the bowl must completely cover the bowl
a Opening for locking mechanism drive and the bowl should rotate easily.
b Base / holder 3. Insert required tool pair (stirring whisks
or kneading hooks) into the hand mixer
Tools o ] and press into position.
4 Turbo stirring whisks (x2) Important! Only use tools that came with
a Wor'm drive gear the stand. Note the shape of the plastic
5 Kneading hooks (x2) parts on the tools to avoid mixing them up.

a Worm drive gear



4. Fit the back of the hand mixer onto
the support so that the docking area
engages in the opening on the support.

5. Hold the support and press the hand

mixer down until it locks into place.

Ensure that the worm gear and gear

wheel mesh together correctly!

Add the ingredients to the bowl.

Press the release button and push the

swivel arm down until it locks into place.

8. Insert the mains plug. Move the switch
to the desired setting.

9. Process the ingredients until you
achieve the required result.

10. Move the switch to 0. Wait until the drive
comes to a standstill. Disconnect the
mains plug.

11. Press the release button and raise the
swivel arm to the stop.

12. Pull the lever on the swivel arm
backwards and remove the hand mixer.

13. Remove the bowl.

14. Press the ejector button on the hand
mixer and remove the tools.

Note: To make dough, first put the flour and
then the other ingredients in the bowl and
mix briefly at the lowest setting. When the
flour is no longer dusty, change to a higher
setting. If the bowl and tools are rotated

in opposite directions, a loose dough is
formed after a short while.

No

Care and daily cleaning

Caution!
Follow the instructions in the manual for the
hand mixer without fail.

m  Wipe down the stand with a soft, damp
cloth and dry off.

m Clean the bowl and tools with
dishwashing detergent and a soft brush
or put them in the dishwasher.

m Allow all parts to dry.

Care and daily cleaning en

Recipes

The ingredient quantities in the recipes are

the maximum processing quantities.

Stirrer

The stirrers can be used to whisk

2-8 egg whites or beat 200-600 ml

of cream. They can also be used to

make light dough and batter, e.g. sponge

and cake mixture, pancake batter, cremes,

mayonnaise and mashed potato.

Sponge roll with cream filling

and fruit

Dough:

— 4eggs

— 70 g sugar

— 1 packet vanilla sugar

— 80 g wheat flour

— 1 pinch baking powder

Filling:

— 200 g cream

— 2 tbsp sugar

— 1 packet cream stiffener

— 150 g fruit (e.g. raspberries,
strawberries, sour cherries)

— Alittle icing sugar for dusting

m Put the eggs and sugar in the bowl
and whisk at setting 4 for approx.

2-3 minutes.

m  Mix the flour and baking powder and stir
in briefly at setting 2.

m Spread the dough smoothly on a baking
tray lined with greaseproof paper and
bake with top/bottom heating at approx.
200 °C (preheated).

m  Then immediately place the sheet of hot
sponge on a tea towel sprinkled with
sugar, roll up and leave to cool.

m Beat the cream with sugar and cream
stiffener into stiff peaks at setting 4.

= Unroll the sponge roll, spread with
cream, distribute the fruit on the cream
and roll up again. Sprinkle with icing
sugar.
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Recipes

Cake mixture
Basic recipe

Kneading hook
The kneading hooks can be used to

ma

250 g flour

125 g sugar

125 g margarine

2 eggs

1 packet vanilla sugar

1 packet baking powder

75 g milk

Mix all ingredients with the stirrers for
about %2 minute at setting 1, then for
about 3-4 minutes at setting 4.

If the recipe includes other ingredients
(e.g. raisins and candied lemon or
orange peel), mix them in at the end.
For marble cake mix one half of the
dough with a little cocoa powder.

ke different types of dough, e.g.

yeast dough, dough for pizzas or bread,
strudel and shortcrust pastry.

Ye

ast dough

500 g flour

1 packet dry yeast or 25 g fresh yeast
1 egg

210-220 g warm milk

80 g butter (room temperature)

80 g sugar

1 pinch salt

Zest of half a lemon (lemon extract)
Put all ingredients in the bowl.

Mix at a low setting for approx.

30 seconds, then knead at setting 4 for
approx. 7 minutes.

1

Wholemeal bread rolls or bread

— 250 g wholemeal wheat flour

— 250 g wheat flour

— 1 tbsp sugar

— 1 tbsp margarine

— Y tbsp salt

— 1% packets dry yeast

— 300 ml warm water

m Put all ingredients in the bowl.

= Mix at a low setting for approx.
30 seconds, then knead at setting 4 for
approx. 7 minutes.

Note: This is enough dough for 12 bread
rolls or a tin loaf.

Subject to change.
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Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au batteur électrique MFQ2...
Respecter la notice d’utilisation du batteur électrique.

Ne pas utiliser le support pour d’autres batteurs électriques.

Lors de l'utilisation du support, se servir uniquement des ustensiles
livrés avec I'appareil.

Cet accessoire ne sert qu’a pétrir la pate ainsi qu’a monter les
blancs en neige, a fouetter de la créeme et mixer des pates légéres.
Cet accessoire ne doit pas servir a transformer d’autres substances
ou objets.

Consignes de sécurité

/\ Risques de blessures !

m Ne poser ou retirer le batteur électrique qu’une fois
I'entrainement immobilisé et la fiche male débranchée de la prise
de courant.

m Lors de I'abaissement du bras pivotant, ne pas mettre la
main dans le boitier, afin d’'empécher de se coincer les
doigts ou les mains. Ne pas déplacer le bras pivotant lorsque
I'appareil est allumé.

A Important !

Nettoyer soigneusement I'accessoire apres chaque utilisation ou

aprés une longue durée sans utilisation. = « Entretien et nettoyage

quotidiens » voir page 10

Vue d’ensemble Ustensiles
— Figure 4 Fouet mixeur turbo (2 x)

1 Support avec bras pivotant a Entrainement par vis sans fin
il ras p 5 Crochet pétrisseur (2 x)
a Engrenage d’entrainement

Verrouillage du batteur électrique a_Entrainement par vis sans fin

b

¢ Levier de verrouillage Utilisation
d Orifice pour le batteur électrique
e

Touche de déverrouillage du bras

Pour pétrir la pate, battre les blancs en
neige, fouetter la créme et mixer des pates

pivotant S
f Surface de pose du bol mélangeur légeres.
g Entrainement du bol mélangeur Quantité maximale préparable
2 Bol mélangeur => « Recettes » voir page 10
3 Batteur électrique MFQ2... 1. Placer le support sur un plan de travail
a Orifice de verrouillage lisse et horizontal. Appuyer sur la touche
b Surface de dépose/support de déverrouillage, puis soulever le bras

pivotant jusqu’en butée.
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2. Placer le bol mélangeur sur la surface
de pose. Le bord du bol mélangeur
doit couvrir entierement I'entrainement
correspondant et le bol doit pouvoir étre
tourné facilement.

3. Introduire la paire d’ustensiles voulue
(fouets mixeurs ou crochets pétrisseur)
dans le batteur électrique, puis appuyer.

Important ! Utiliser uniquement les

ustensiles fournis avec le support. Tenir

compte de la forme des pieces en plastique
des ustensiles, afin d’éviter des confusions.

4. Placer le dos du batteur électrique
dans le support de maniéere a ce que la
surface de dépose s’insére dans l'orifice
du support.

5. Maintenir le support en place et pousser
le batteur électrique vers le bas jusqu’'a
ce qu’il s’enclenche. Veiller ce faisant
a ce que la roue dentée et la vis sans
fin engrénent correctement I'une dans
l'autre !

6. Verser les ingrédients dans le bol
mélangeur.

7. Appuyer sur la touche de déverrouillage,
puis faire pivoter le bras pivotant vers le
bas jusqu’a encliquetage.

8. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Amener l'interrupteur sur la
position désirée.

9. Travailler les ingrédients jusqu’a avoir
éteint le résultat souhaité.

10. Placer linterrupteur sur 0. Attendre
que I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche de la prise de
courant.

11. Appuyer sur la touche de déverrouillage,
puis soulever le bras pivotant jusqu’en
butée.

12. Tirer le levier du bras pivotant vers
I'arriére, puis retirer le batteur électrique.

13. Enlever le bol mélangeur.

14. Appuyer sur la touche d’éjection du
batteur électrique pour retirer les
ustensiles.
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Important : pour préparer une pate, mettre
d’abord la farine dans le bol mélangeur,
puis les autres ingrédients. Mélanger
ensuite brievement a la vitesse la plus
basse. Des que la farine ne dégage plus
de poussiére, régler le batteur électrique
sur une vitesse plus élevée. Vu que le bol
mélangeur et les ustensiles tournent en
sens inverse, une pate souple se forme en
peu de temps.

Entretien et nettoyage
quotidiens

Attention !
Respecter impérativement les instructions
figurant dans la notice du batteur électrique.

m Essuyer le support avec un chiffon doux
humidifié, puis le sécher.

m Nettoyer le bol mélangeur et les
ustensiles avec de I'eau savonneuse
et une brosse souple ou les laver au
lave-vaisselle.

m Laisser sécher toutes les pieces.

Recettes

Les indications de quantité figurant dans
les recettes représentent les quantités
maximales préparables.

Fouets mixeurs

Les fouets mixeurs permettent de battre
2 a 8 blancs d’ceufs ou 200 a 600 ml

de créme. Il est en outre possible de
préparer des pates légéres, p. ex. de la
génoise, de la pate levée, de la pate a
crépes, des cremes, de la mayonnaise et
de la purée de pommes de terre.

Gateau roulé avec garniture de
créme et de fruits

Pate:

— 4 ceufs

— 70 gde sucre

— 1 sachet de sucre vanillé

— 80 g de farine de blé

— 1 pointe de couteau de levure chimique



Garniture:

— 200 g de créeme

— 2c.as. desucre

— 1 sachet de chantifix

— 150 g de fruits
(p. ex. framboises, fraises, griottes)

— Un peu de sucre glace pour saupoudrer

m  Mettre les ceufs et le sucre dans
le bol mélangeur et mélanger
pendant 2 a 3 minutes a vitesse 4
jusqu’a obtention d’une consistance
mousseuse.

m Mélanger la farine et la levure chimique,
puis incorporer brievement le tout au
mélange a la vitesse 2.

m Etaler la pate sur la plaque & patisserie
garnie d'un papier de cuisson et
la lisser. La faire cuire dans le four
(préchauffé) réglé sur Chaleur de volte/
de sole a env. 200 °C.

m Apreés la cuisson, poser la plaque de
génoise encore chaude sur un torchon
propre saupoudré de sucre, I'enrouler et
la laisser refroidir.

m Battre la creme avec du sucre et du
chantifix en réglant I'appareil sur la
vitesse 4.

m Dérouler la génoise, la recouvrir de
creme, y répartir les fruits dessus et
I'enrouler de nouveau. Saupoudrer avec
du sucre glace.

Pate a cake

Recette de base

— 250 g de farine

— 125 g de sucre

— 125 g de margarine

— 2 oeufs

— 1 sachet de sucre vanillé

— 1 sachet de levure chimique

— 75gdelait

m Mélanger tous les ingrédients avec les
fouets mixeurs pendant env. 2 minute a
la vitesse 1, puis env. 3 a 4 minutes a la
vitesse 4.

m En fonction de la recette, incorporer les
autres ingrédients (p. ex. raisins secs,
écorces d’orange ou de citron confites).

fr

m Pour faire un gateau marbré, mélanger
une moitié de la pate avec un peu de
cacao.

Crochets pétrisseurs
Les crochets pétrisseurs permettent de
préparer différentes pates, p. ex. pate
levée, pate a pizza, pate a strudel, pate

a pain ou pate sablée).

Pate levée

— 500 g de farine

— 1 sachet de levure séche ou 25 g de
levure fraiche

— 1 ceuf

— 210-220 g de lait chaud

— 80 g de beurre (a température
ambiante)

— 80 gde sucre

— 1 pincée de sel

— Le zeste d’un demi citron ou de I'arbme
de citron

m Déposer tous les ingrédients dans le bol
mélangeur.

m  Mélanger le tout a faible vitesse pendant
env. 30 secondes, puis a vitesse 4
pendant env. 7 minutes.

Pain ou petits pains complets

— 250 g farine de blé complet

— 250 g de farine de blé

— 1c.as.desucre

— 1.c.as.de margarine

— Yc.as. desel

— 1 % sachet de levure séche

— 300 ml d’eau tiede

m Verser tous les ingrédients dans le bol
mélangeur.

m  Mélanger le tout a faible vitesse pendant
env. 30 secondes, puis a vitesse 4
pendant env. 7 minutes.

Important: a partir de cette quantité de
pate, il est possible de former 12 petits
pains ou un pain en forme de cake.

Sous réserve de modifications.

11



it Uso corretto

Uso corretto

Questo accessorio é destinato al miscelatore a mano MFQ2... .
Osservare le istruzioni per 'uso del miscelatore a mano.

Non utilizzare I'apparecchio base per altri miscelatori manuali.

Se si utilizza 'apparecchio base, utilizzare solo gli utensili forniti con
I'apparecchio.

Questo accessorio € idoneo solo per impastare paste e montare
albumi d’'uovo, panna e paste leggere.

Questo accessorio non deve essere utilizzato per lavorare altri
oggetti o sostanze.

Avvertenze di sicurezza

A\ Pericolo di lesioni!

m Applicare o rimuovere il miscelatore manuale solo ad ingranaggio
fermo e con la spina di alimentazione staccata.

m Per abbassare il braccio oscillante non mettere le mani all'interno
per evitare che dita o mani restino incastrate. Non spostare il
braccio oscillante quando I'apparecchio € in funzione.

A Importante!

Lavare sempre a fondo I'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo
un lungo periodo di inattivita. =% “Pulizia e cura quotidiana” ved.
pagina 13

Panoramica ;Jte:snlnt rbo (2 oesai
Figura EY rusta turl o(. pezzi)
. . a Vite senza fine
1 Apparecchio base con braccio L. .
. 5 Gancio impastatore (2 pezzi)
oscillante

a Ruota dentata di ingranaggio a_Vite senza fine

b Dispositivo di blocco per miscelatore Utilizzo
a mano
Leva per dispositivo di blocco

c Per impastare paste e montare albumi
d Apertura per miscelatore a mano

d’'uovo, panna e paste leggere.

e Pulsante di sblocco per braccio Quantita massima lavorabile = “Ricefte”
oscillante ved. pagina 13
f Piano d'appoggio per ciotola 1. Posizionare I'apparecchio base su un
g Ingranaggio ciotola piano di lavoro liscio ed orizzontale.
2 Ciotola Premere il pulsante di sblocco e
3 Miscelatore a mano MFQ2... sollevare il braccio oscillante fino
a Apertura per dispositivo di blocco allarresto.

b Piano d’appoggio / supporto
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2. Posizionare la ciotola sul piano
d’appoggio. Il bordo della ciotola deve
coprire completamente I'ingranaggio
corrispondente e consentire alla ciotola
di ruotare leggermente.

3. Inserire la coppia di utensili desiderata
(fruste o gancio per impastare) nel
miscelatore manuale e premere.

Importante! Utilizzare esclusivamente gli

utensili forniti in dotazione con I'apparecchio

base. Per evitare di confondere gli utensili,
osservare la forma delle parti di plastica
sugli stessi.

4. Posizionare il retro del miscelatore
manuale sul supporto in modo tale
da innestare il piano d’appoggio
nell’apertura presente nel supporto.

5. Fissare il supporto e spingere in basso il

miscelatore manuale fino all’arresto. Cio

facendo prestare attenzione alla corretta
presa tra vite senza fine e ruota dentata!

Versare gli ingredienti nella ciotola.

Premere il pulsante di sblocco e

spingere il braccio oscillante verso il

basso finché non si aggancia.

8. Inserire la spina di alimentazione.
Posizionare I'interruttore sul livello
desiderato.

9. Lavorare gli ingredienti fino a ottenere il
risultato desiderato.

10. Posizionare l'interruttore su 0. Attendere
che l'ingranaggio sia fermo. Staccare la
spina di alimentazione.

11. Premere il pulsante di sblocco e
sollevare il braccio oscillante fino
all'arresto.

12. Tirare indietro la leva del braccio
oscillante e rimuovere il miscelatore
manuale.

13. Rimuovere la ciotola.

14. Premere il pulsante di espulsione sul
miscelatore manuale e rimuovere gli
utensili.

No

Pulizia e cura quotidiana it

Avvertenza: per impastare, versare

nella ciotola prima la farina, dopo gli altri
ingredienti e mescolarli brevemente alla
velocita minima. Quando la farina non fa
piu polvere, aumentare la velocita. Grazie
alla controrotazione di ciotola ed utensili, in
breve tempo si forma una pasta leggera.

Pulizia e cura quotidiana

Attenzione!

Attenersi assolutamente alle indicazioni
riportate nelle istruzioni del miscelatore
manuale.

m Pulire 'apparecchio base con un panno
morbido umido e asciugarlo.

m Pulire la ciotola e gli utensili con acqua
saponata e una spazzola morbida o
metterli in lavastoviglie.

m Asciugare tutte le parti.

Ricette

Le indicazioni di quantita nelle ricette
rappresentano le quantita massime di
lavorazione.

Frusta

Con le fruste si possono montare 2-8

albumi d’'uovo oppure 200-600 ml di

panna. Si possono inoltre produrre

paste leggere, come per es. pasta biscotto,
impasto morbido per dolci soffici, pastella per
omelette, creme, maionese e purea di patate.

Strudel di biscotto con farcia di
panna e frutti

Impasto:

— 4 uova

70 g di zucchero

1 bustina zucchero vanigliato

80 g di farina di frumento

1 punta di coltello di lievito in polvere

Farcitura:

— 200 gdipanna

— 2 cucchiai di zucchero

— 1 confezione di Sostieni panna

— 150 g di frutta (ad es. lamponi, fragole,
amarene)

— Un poco di zucchero a velo da spargere
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it Ricette

m Mettere uova e zucchero nella ciotola
e montare a neve alla velocita 4 per ca.
2-3 minuti.

m Aggiungere farina e lievito in polvere
e mescolare brevemente alla velocita 2.

m Stendere bene la pasta sulla teglia
da forno coperta con carta da
forno e cuocerla a circa 200 °C con
riscaldamento superiore/inferiore (dopo
preriscaldamento).

m Stendere poi il foglio di biscotto su
un canovaccio cosparso di zucchero,
avvolgere e lasciare raffreddare.

m Montare a neve la panna con zucchero
e Sostieni panna alla velocita 4.

m Svolgere il rotolo di biscotto,
cospargerlo di panna, spargervi sopra
i frutti e riavvolgere. Cospargere di
zucchero a velo.

Impasto di base per dolci

Ricetta di base

— 250 gdifarina

— 125 g di zucchero

— 125 g margarina

— 2uova

— 1 bustina zucchero vanigliato

— 1 bustina di lievito in polvere

— 75gdilatte

m Lavorare tutti gli ingredienti con la frusta
per ca. 2 minuto alla velocita 1, poi ca.
3-4 minuti alla velocita 4.

m In base alla ricetta, mescolare infine altri
ingredienti, quali ad es. uvetta passa,
cedro candito o arancia candita.

m Per la torta marmorizzata mescolare
meta della pasta con un poco di cacao.

Gancio impastatore
Il gancio impastatore consente di

formare diversi impasti, quali ad es.

pasta lievitata, impasto per pizza,

impasto per strudel, impasto per pane o
impasto friabile.

14

Pasta lievitata

500 g di farina

1 confezione di lievito secco oppure
25 g di lievito fresco

1 uovo

210-220 g latte caldo

80 g burro (a temperatura ambiente)
80 g di zucchero

1 pizzico di sale

La buccia di mezzo limone o aroma di
limone

Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola.
Mescolare alla velocita minima per
ca. 30 secondi, poi impastare alla
velocita 4 per ca. 7 min.

Panini o pane di grano integrale

250 g farina integrale di frumento

250 g di farina di frumento

1 cucchiaio di zucchero

1 cucchiaio di margarina

2 cucchiaio di sale

1 % bustina di lievito secco

300 ml di acqua calda

Introdurre tutti gli ingredienti nella
ciotola.

Mescolare alla velocita minima per ca.
30 secondi, poi impastare alla velocita 4
per ca. 7 min.

Avvertenza: dalla quantita di pasta
prodotta si possono formare 12 panini
oppure un pane in cassetta.

Con riserva di modifiche.



Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

Dit toebehoren is bedoeld voor de handmixer MFQ2... .
Gebruiksaanwijzing van de handmixer in acht nemen.

Staander niet voor andere handmixers gebruiken.

Bij gebruik van de staander uitsluitend de bij het apparaat geleverde
hulpstukken gebruiken.

Dit toebehoren is alleen geschikt voor het kneden van deeg en het
kloppen van eiwit, room en licht deeg.

Dit toebehoren mag niet worden gebruikt om andere voorwerpen of
substanties te verwerken.

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel!

m Handmixer alleen aanbrengen of verwijderen wanneer de
aandrijving stilstaat en de stekker uit het stopcontact is
getrokken.

m Niet in de behuizing grijpen bij het omlaag bewegen van de
draaiarm om te voorkomen dat vingers of handen worden
ingeklemd. Verstel de draaiarm niet wanneer het apparaat
ingeschakeld is.

/\ Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,

dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen. =» “Onderhoud en

dagelijkse reiniging” zie pagina 16

In één oogopslag Hulpstukken
4 Turbo-roergardes (2 stuks)

=> Afb. I\ »
1 Toestelstandaard met zwenkarm ; Aazﬂrulischrgef k
a Aandrifftandwiel 3 nee d?‘.fe"h( sft“ s)
b Vergrendeling voor handmixer a nandriischroe
c Hendgl voor vergrenqeling Bediening
d Opening voor handmixer
e Ontgrendelingstoets voor zwenkarm ~ Yoor het kneden van deeg en het kloppen
f Plateau voor kom van eiwit, room en licht deeg.
g Komaandrijving Maximale verwerkingshoeveelheid
2 Kom => “Recepten” zie pagina 16
3 Handmixer MFQ2... . 1. Toestelstaander op een gladde
a Opening voor vergrendeling en horizontale ondergrond zetten.
b Plateu/ houder Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm tot de aanslag omhoog
bewegen.
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nl Onderhoud en dagelijkse reiniging

2. Kom op het plateau plaatsen. De rand
van de kom moet de komaandrijving
volledig afdekken en de kom moet
gemakkelijk kunnen worden gedraaid.

3. Het gewenste paar hulpstukken
(roergardes of kneedhaken) in de
handmixer steken en aandrukken.

Belangrijk! Alleen de gereedschappen

gebruiken die met de staander

werden geleverd. Op de vorm van de

kunststofdelen van de hulpstukken letten,

om verwisselingen te vermijden.

4. De achterkant van de handmixer zo op
de drager plaatsen dat het plateau in de
opening aan de drager grijpt.

5. Drager vasthouden en de handmixer

omlaag drukken tot hij vastklikt. Daarbij

erop letten dat de wormaandrijving en
het tandwiel in elkaar grijpen.

Ingrediénten in de kom doen.

Ontgrendelknop indrukken en de

draaiarm omlaag drukken tot hij

vastklikt.

8. Stekker in het stopcontact steken.
Schakelaar op de gewenste stand
zetten.

9. Verwerk de ingrediénten zo lang tot het
gewenste resultaat is bereikt.

10. Schakelaar op 0 zetten. Wachten tot
de aandrijving stilstaat. Stekker uit het
stopcontact nemen.

11. Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm tot de aanslag omhoog
bewegen.

12. Hendel aan de zwenkarm naar achteren
trekken en handmixer verwijderen.

13. Kom verwijderen.

14. Uitwerptoets aan de handmixer
indrukken en de hulpstukken
verwijderen.

Aanwijzing: Voor het maken van het

deeg eerst het meel en dan de andere
ingrediénten in de kom doen; kort mixen op
de laagste stand. Zodra het meel niet meer
stuift de mixer op een hogere stand zetten.
Door de tegengestelde draaibeweging van
de kom en de hulpstukken wordt in korte tijd
een luchtig deeg gevormd.

No
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Onderhoud en dagelijkse
reiniging
Attentie!

Absoluut de aanwijzingen in de handleiding
van de handmixer in acht nemen.

m De staander met een zachte, vochtige
doek afvegen en afdrogen.

m De kom en de hulpstukken met zeepsop
en een zachte borstel reinigen of in de
vaatwasser doen.

m Alle onderdelen laten drogen.

Recepten

De hoeveelheden in de recepten zijn de
maximale verwerkingshoeveelheden.

Roergarde

Met de roergarde kunt u het eiwit van

2-8 eieren of 200-600 ml room kloppen.
Bovendien kunt u licht deeg zoals
biscuitdeeg, roerdeeg, pannenkoekendeeg,
cremes, mayonaise en aardappelpuree
maken.

Biscuitrol met roomvulling en

vruchten

Deeg:

— 4 eieren

— 70 g suiker

— 1 pakje vanillesuiker

— 80 g tarwemeel

— 1 mespuntje bakpoeder

Vulling:

— 200 g room

— 2 el suiker

— 1 pakje slagroomversteviger

— 150 g fruit
(bijv. frambozen, aardbeien, morellen)

— Een beetje poedersuiker om erover te
strooien

m Eieren en suiker in de kom doen en
op stand 4 ca. 2-3 minuten tot een
schuimend geheel kloppen.

m Meel en bakpoeder erdoor doen en kort
mengen op stand 2.



Het deeg gladstrijken op een met
bakpapier bedekte bakplaat en bakken
met boven-/onderwarmte van ca. 200 °C
(voorverwarmde oven).

De hete biscuitlaag daarna op een met
suiker bestrooide keukendoek leggen,
oprollen en laten afkoelen.

Room samen met suiker en
slagroomversteviger stijf kloppen op
stand 4.

De biscuitrol uitrollen en met room
bestrijken. De vruchten erover verdelen
en dan weer oprollen. Bestrooien met
poedersuiker.

Roerdeeg
Basisrecept

250 g bloem

125 g suiker

125 g margarine

2 eieren

1 pakje vanillesuiker

1 pakje bakpoeder

75 g melk

Alle ingrediénten ca. %2 minuut op
stand 1 met de roergarde roeren,
daarna ca. 3-4 minuten op stand 4.
Ten slotte afhankelijk van het recept
de verdere ingrediénten zoals rozijnen,
sukade of gekonfijte sinaasappelschil
erdoor roeren.

Voor gemarmerde cake de helft van het
deeg mengen met een beetje cacao.

Kneedhaken % %

Met de kneedhaken kan men
verschillende soorten deeg zoals
gistdeeg, pizzadeeg, strudeldeeg,
brooddeeg of zandtaartdeeg maken.

Recepten nl

Gistdeeg

— 500 g bloem

— 1 pakje gedroogde gist of 25 g
verse gist

- 1ei

— 210-220 g warme melk

— 80 g boter (kamertemperatuur)

— 80 g suiker

— 1 snufje zout

— Schil van een halve citroen of

citroenaroma

Alle ingrediénten in de mengkom doen.

m  Op een lage stand ca. 30 seconden
vermengen, dan ca. 7 min. kneden op
stand 4.

Volkorenbroodjes of brood

— 250 g volkorentarwemeel

— 250 g tarwemeel

— 1 el suiker

— 1 el margarine

— Y el zout

— 1% pakje gedroogde gist

— 300 ml warm water

m Alle ingrediénten in de mengkom doen.

m  Op een lage stand ca. 30 seconden
vermengen, dan ca. 7 min. kneden op
stand 4.

Aanwijzing: Het deeg is voldoende voor
12 broodjes of een blikbrood.

Wijzigingen voorbehouden.
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da Bestemmelsesmaessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til hiandmikseren MFQ2... .

Laes og overhold brugsanvisningen til handmikseren.

Brug ikke stativet til andre handmiksere.

Stativet ma kun bruges sammen med de redskaber, der fglger med
apparatet.

Dette tilbehgr er kun egnet til at eelte deje samt til at piske
a&ggehvider, flgde og lette deje.

Dette tilbehar ma ikke bruges til at forarbejde andre genstande eller
substanser.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade!

m Handmikseren ma kun saettes pa eller tages af, nar drevet star
stille, og netstikket er trukket ud.

m Nar svingarmen szenkes ned, stik da ikke fingre og haender
ind i huset, sa det undgas, at de kommer i klemme. Indstil ikke
svingarmen, mens apparatet er teendt.

A Vigtigt!

Renger altid tilbehgret grundigt efter hver brug eller efter laengere

tid, hvor det ikke har veeret i brug. = “Pleje og daglig rengaring” se

side 19

Overblik Betjening
—> Billede [ Til at elte deje samt til at piske seggehvider,
1 Apparatstativ med svingarm flade og lette deje.

a Drivtandhjul . _ Maksimal forarbejdningsmangde

b Lasemekanisme til hAndmikser —> “Opskrifter” se side 19

¢ Arm til lhBsemekanisme 1. stil tstativet pa lat

d Abning til handmikser - ot aﬁl‘zﬁr? Sr"; 'Yf ff’ade”T% ak .

e Oplasningsknap til svingarm ogl\!a . elf ejdstia e.l fty pa

f Frastilingsflade til skal oplasningsknappen, og loit svingarmen

indtil stop.

2 gkéslkaldrev 2. Saet skalen pa frastillingsfladen. Skalens
3 Handmikser MFQ2... kant skal deekke skaldrevet helt, og

a Abning til Iasemekanisme skalen skal kunne drejes nemt.

b Frastilingsflade/holder 3. Seet det gnskede redskabspar (rgreris

eller aeltekrog) i handmikseren, og tryk

Redskaber det fast.
4 Turborgreris (2 stk.) Vigtigt! Brug kun de redskaber, der

a Drivsnekke blev leveret sammen med stativet. Vaer
5 Fltekroge (2 stk.) opmaerksom pa plastdelenes form pa

a Drivsnekke redskaberne for at undga forvekslinger.
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4. Seet handmikserens bagside pa
holderen, sa frastillingsfladen griber ind i
abningen pa holderen.

5. Hold fast pa holderen, og tryk

handmikseren ned, indtil den falder

i hak. Sgrg i den forbindelse for, at

snekke og tandhjul griber korrekt ind i

hinanden!

Fyld ingredienserne i skalen.

Tryk pa oplasningsknappen, og tryk

svingarmen nedad, indtil den falder i

hak.

8. Seaet netstikket i. Stil kontakten pa det
gnskede trin.

9. Forarbejd ingredienserne, indtil det
gnskede resultat er opnaet.

10. Stil kontakten pa 0. Vent, indtil drevet
star stille. Traek netstikket ud.

11. Tryk pa oplasningsknappen, og lgft
svingarmen indtil stop.

12. Treek armen pa svingarmen bagud, og
tag handmikseren af.

13. Tag skalen af.

14. Tryk pa udkastningsknappen pa
handmikseren, og fiern redskaberne.

Bemaerk: Nar der skal laves dej, sa

kom farst melet og derefter de andre
ingredienser i skalen, og bland det hele kort
sammen pa laveste trin. Nar melet er holdt
op med at steve, sa stil hdndmikseren pa et
hgjere trin. En luftig dej opstar i Igbet af kort
tid ved at skal og redskaber drejer i hver sin
retning.

No

Pleje og daglig rengering

OBS!
Overhold altid henvisningerne i
brugsanvisningen til hAndmikseren.

m Tor stativet af med en bled og fugtig
klud, og ter det.

m Renggr skalen og redskaberne med
saebevand og en blgd bgrste, eller kom
dem i opvaskemaskinen.

m Lad alle dele tgrre.

Pleje og daglig rengering da

Opskrifter

Meaengdeangivelserne i opskrifterne er de

maksimale forarbejdningsmaengder.

Roreris

Med rgreriset kan man piske (g(g

2-8 aeggehvider eller 200-600 ml flade.

Desuden kan der laves lette deje som

f.eks. lagkagede;j, rort dej, pandekagede;j,

creme, mayonnaise og kartoffelmos.

Roulade med fladefyld og frugter

Dej:

- 49

— 70 g sukker

— 1 brev vaniljesukker

— 80 g hvedemel

— 1 knivspids bagepulver

Fyld:

— 200 g flede

— 2 spsk. sukker

— 1 brev fladestabilisator

— 150 g frugt (f.eks. hindbeer, jordbeer,
surkirsebaer)

— En smule flormelis til drys

m  Kom aeg og sukker i skalen, og pisk det
hele pa trin 4 i ca. 2-3 minutter, til det
skummer.

m Bland mel og bagepulver, og rar det kort
i pa trin 2.

m Stryg dejen glat ud pa en bageplade,
der er belagt med bagepapir, og
bag dejen ved 200 °C med over-/
undervarme (ovnen skal veere
forvarmet).

m Leeg derefter den varme pladeformede
rouladedej ud pa et viskestykke, som er
drysset med sukker, rul den sammen,
og lad den kgle af.

m Pisk flade sammen med sukker og
fladestabilisator stift pa trin 4.

m  Rul rouladen ud, stryg flede pa den,

fordel frugterne pa den, og rul den

sammen igen. Drys med flormelis.
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da Opskrifter

Rort dej

Grundopskrift

— 250 g mel

— 125 g sukker

— 125 g margarine

- 2e&g

— 1 brev vaniljesukker

— 1 brev bagepulver

— 75 g melk

m Forarbejd alle ingredienserne i ca.

Y% minut pa trin 1, herefter i ca.
3-4 minutter pa trin 4 med roreriset.

m Ror til sidst yderligere ingredienser i
som f.eks. rosiner, sukat eller orangeat
afthaengigt af opskriften.

m For at lave en marmorkage bland da
halvdelen af dejen med en smule kakao.

Altekrog
Med zltekrogene kan man lave

forskellige deje som f.eks. gaerdej,

pizzadej, strudeldej, brgddeje eller

mordej.

Gardej

— 500 g mel

— 1 brev targeer eller 25 g frisk geer

- 1&g

— 210-220 g varm maelk

— 80 g smar (stuetemperatur)

— 80 g sukker

— 1 knsp. salt

— Skal af en halv citron eller citronaroma

m Kom alle ingredienserne i skalen.

m Bland det hele sammen i ca.
30 sekunder pa lavt trin, alt herefter pa
trin 4 i ca. 7 minutter.
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Fuldkornsboller eller brad

— 250 g fuldkornshvedemel

— 250 g hvedemel

— 1 spsk. sukker

— 1 spsk. margarine

— Y2 spsk. salt

— 1% brev tgrgeer

— 300 ml varmt vand

m Kom alle ingredienserne i skalen.

m Bland det hele sammen i ca.
30 sekunder pa lavt trin, eelt herefter pa
trin 4 i ca. 7 minutter.

Bemaerk: Af den lavede dejmeengde kan
man forme 12 boller eller et formbrad.

AEndringer forbeholdes.



Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet for handmikseren MFQ2... .

Foelg bruksanvisningen for handmikseren.

Ikke bruk stativet for andre handmiksere.

Ved bruk av stativet ma det kun brukes de verktayene som er levert
sammen med apparatet.

Dette tilbehgret er kun egnet til elting av deig og til pisking av
eggehvite, flate og lette deiger.

Dette tilbehgret ma ikke brukes til bearbeidelse av andre
gjenstander eller substanser.

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for skade!

m Handmikseren ma kun settes pa eller tas av nar drevet star stille,
og nar stgpselet er trukket ut.

m Grip ikke inn i huset nar svingarmen senkes ned, slik at du
unngar a klemme fingre og hender. Svingarmen ma ikke flyttes
pa nar apparatet er slatt pa.

A\ Viktig!

Det er tvingende nadvendig a rengjare tilbehgret grundig etter hver

bruk eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode. =» "Stell

og daglig rengjering” se side 22

En oversikt Betjening
=> Bilde I\ Til elting av deiger og til pisking av
1 Apparatstativ med svingarm eggehvite, flgte og lette deiger.
a Drivtannhjul Maksimal arbeidsmengde =» "Oppskrifter”
b Lés for handmikser se side 22
¢ Arm for las . . .
d Apning for handmikser 1. Apparatstativet §tllles paen glattc
. . og vannrett arbeidsflate. Trykk pa
e Utlgsningstast for svingarm tigsninastast h ; il
f Underlag for bolle utlgsningstasten og hev svingarmen ti

stopp.

Bolledrev . Sett bollen pa underlaget. Bollens kant

«
N

g Eg:Zmikser MFQ2... ma dekke bolledrevet fullstendig til, og
a Apning for Ias bollen mé lett kunne dreies.
b Underlag / holder 3. Onsket verktgypar (rgrepinne eller
eltekrok) settes inn i handmikseren og
Verktoy _ trykkes fast.
4 Turbo-rarepinne (2 stk.) Viktig! Bruk kun verktay som fulgte
a Snekkedrev med stativet. Ta hensyn til formen pa
5 Eltekrok (2 stk.) kunststoffdelene pa verktayene, slik at det
a Snekkedrev unngas forveksling.

21



no Stell og daglig rengjaring

4. Sett baksiden av handmikseren inn pa
holderen slik at underlaget griper inn i
apningen i holderen.

5. Hold holderen fast og trykk

handmikseren ned til den gar i las.

Pass pa at snekken og tannhjulet griper

korrekt inn i hverandre!

Fyll ingrediensene pa bollen.

Trykk pa utlgsningstasten og press

svingarmen ned til den gar i las.

8. Setti stapselet. Sett bryteren pa gnsket
trinn.

9. Bearbeid ingrediensene helt til ansket
resultat er oppnadd.

10. Sett bryteren pa 0. Vent til drevet star
stille. Trekk ut stapselet.

11. Trykk pa utlgsningstasten og hev
svingarmen til stopp.

12. Trekk armen pa svingarmen bakover og
ta av handmikseren.

13. Ta bollen av.

14. Trykk pa utkastknappen pa
handmikseren og ta av verktayet.

Merk: Nar du skal lage en deig, ma

du farst ha melet og deretter de andre
ingrediensene i bollen, og s& ma du blande
dem med hverandre pa laveste trinn. Still
inn et hgyere trinn nar melet ikke lenger
stgver. Pa grunn av den motgaende
dreiningen av bollen og verktgy, dannes det
en lett, lgs deig i lapet av kort tid.

No

Stell og daglig rengjering

Obs!

Det er tvingende ngdvendig a folge
merknadene i veiledningen for
handmikseren.

m  Tork stativet rent med en myk, fuktig
klut og gni det deretter tort.

m  Rengjgr bollen og verktgyet med
sapevann og en myk bgrste, eller vask
det i oppvaskmaskin.

m Alle delene ma terkes.
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Oppskrifter

Angivelsene av mengder i oppskriftene
gjelder for maksimale mengder som kan
bearbeides.

Rgrepinne

Med rgrepinnen kan du vispe

2-8 eggehviter eller 200-600 ml flgte.
Dessuten kan du lage lett deig som f.eks.
sukkerbrgdrgre, formkake, pannekake,
krem, majones og potetmos.

Rullekake med flgtefylling og

frukt

Deig:

- 4egg

— 70 g sukker

— 1 pk vaniljesukker

— 80 g hvetemel

— 1 knivsodd bakepulver

Fyll:

— 200 g flate

— 2 ss sukker

— 1 pakke stivelse for flgte

— 150 g frukt
(f.eks. bringebeer, jordbeer, kirsebzer)

— litt melis for a pudre

m Egg og sukker has i bollen og piskes pa
trinn 4 i ca. 2-3 minutter til det skummer.

m  Mel og bakepulver blandes og rgres
raskt inn pa trinn 2.

m Deigen strykes glatt pa et stekebrett
som er dekket med bakepapir, og stekes
med over-/undervarme pa 200 °C
(ovnen varmes opp pa forhand).

m Den varme rullekakeplaten legges
deretter pa et kjgkkenklede som er
stradd med sukker, rulles opp og
avkjgles.

m Flgte stivpiskes sammen med sukker og
stivelse pa trinn 4.

m  Rullekaken rulles ut igjen, flgten strykes
pa den, frukten fordeles pa den, og sa
rulles deigen sammen igjen. Strg melis
over.



Formkakergre

Basisoppskrift

— 250 g mel

— 125 g sukker

— 125 g margarin

- 2egg

— 1 pk vaniljesukker

— 1 pk bakepulver

— 75gmelk

m Bearbeid alle ingrediensene i ca.
Y minutt pa trinn 1, deretter i ca.
3-4 minutter pa trinn 4 med rgrepinnen.

m Yiterligere ingredienser, f.eks. rosiner,
cedrat eller apsikat, blandes i il slutt,
avhengig av oppskrift.

m For marmorkake blandes halvdelen av
deigen med litt kakao.

Eltekrok

Med eltekroken kan man lage utlike % %

deier, f.eks. gjeerdeig, pizzadeig,

strudeldeig, brgddeig eller mardeig.

Gjaerdeig

— 500 g mel

— 1 pktarrgjeer eller 25 g fersk gjeer

- Tegg

— 210-220 g varm melk

— 80 g smar (romtemperatur)

— 80 g sukker

— 1 klype salt

— Skall av en halv sitron eller sitronaroma

m Ha alle ingrediensene i bollen.

m Bland demi ca. 30 sekunder pa lavt trinn.
Kna deretter i ca. 7 minutter pa trinn 4.

Oppskrifter no

Rundstykker eller bred av

fullkorn

— 250 g fullkornshvetemel

— 250 g hvetemel

— 1 ss sukker

— 1 ss margarin

— Yasssalt

— 11/2 pk tgrrgjeer

— 300 ml varmt vann

m Alle ingrediensene has i bollen.

m Blandes pa lavt trinn i ca. 30 sekunder,
deretter eltes de pa trinn 4 i ca.
7 minutter.

Merk: Av denne mengden deig kan du
forme 12 rundstykker eller et formbrad.

Endringer forbeholdes.
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sv Anvandning for avsett andamal

Anvandning for avsett andamal

Tillbehoret ar avsett for elvispen MFQ2... .

Fo6lj bruksanvisningen for elvispen.

Anvand inte stativet till andra elvispar.

Anvand stativet enbart med de verktyg som foljer med stativet.
Tillbehoret [ampar sig bara for att knada degar och for att vispa
aggvita, gradde och kaksmet.

Tillbehoret far inte anvandas for att bearbeta andra foremal eller
amnen.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

m Du far bara satta pa eller ta av elvispen nar drivningen star stilla
och stickkontakten ar uttagen.

m Stick inte in handen i holjet nar du sanker svangarmen. Risk for
klamskador pa fingrar och hander. Andra inte svangarmen medan
apparaten ar igang.

A\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och

om du inte har anvant det under en langre tid. =» "Skétsel och

daglig rengéring” se sidan 25

Oversikt Anvindning
=> Figur For att knada degar och for att vispa
1 Apparatstativ med sviangarm aggvita, gradde och kaksmet.
a Drivkugghjul Storsta bearbetningsmingd: = "Recept”
b Lasning for elvisp se sidan 25
:; I(Tjasar:m for elvis 1. Stall apparatstativet pa en slat
ppning P och vagrat arbetsyta. Tryck pa
e Frigbringsknapp fér svangarm frigringsknappen och Iyft upp
f Avstaliningsyta for skal SV%ngafmen il stopp
2 gkéslkaldrlvnlng 2. Stall skalen pa avstallningsytan. Skalens
3 Elvisp MFQ2 kant maste tacka skaldrivningen helt
a o P nin fé.rulésnin och skalen maste ga latt att vrida runt.
b A\E)sptéllngijn svta / Hgéllare 3. Satt in onskat verktygspar (turbovispar
9sy eller degkrokar) i elvispen och tryck fast
Verktyg det.
4 Turb9vispar (2st) Viktigt! Anvand enbart de verktyg som
a Drivskruv folide med stativet. Observera formen hos
5 Degkrokar (2 st) verktygens plastdelar sa att du forhindrar
a Drivskruv forvaxlingar.
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4. Séatt fast elvispens baksida pa bararmen
sa att avstallningsytan griper in i
bararmens 6ppning.

5. Hall fast bararmen och tryck elvispen

nedat tills den snapper fast. Se noga fill

att skruven och kugghjulet griper in ratt

i varandra!

Lagg ingredienserna i skalen.

Tryck pa frigéringsknappen och tryck

svangarmen nedat tills den snapper

fast.

8. Satt in stickkontakten. Stall reglaget i
onskat lage.

9. Bearbeta ingredienserna tills det
onskade resultatet har uppnatts.

10. Stall reglaget i lage 0. Vanta
tills drivningen stéar stilla. Ta ut
stickkontakten.

11. Tryck pa frigéringsknappen och lyft upp
svangarmen till stopp.

12. Dra spaken pa svangarmen bakat och
ta av elvispen.

13. Ta bort skalen.

14. Tryck pa elvispens utkastarknapp och ta
bort verktygen.

Anmarkning: Nar du ska gora en deg
lagger du foérst mjdlet och darefter de andra
ingredienserna i skalen. Blanda dem sedan
kort pa det lagsta laget. Oka till ett hogre
lage nar mjolet inte langre dammar. Genom
att skalen och verktygen roterar i motsatt
riktning far du pa kort tid en luftig deg.

No

Skotsel och daglig
rengoring

Obs.!
Folj ovillkorligen instruktionerna i
bruksanvisningen for elvispen.

m  Rengor och torka stativet med en mjuk
fuktig trasa.

m Rengor skalen och verktygen med
diskvatten och en mjuk borste eller
maskindiska dem.

m Lat alla delarna torka.

Skétsel och daglig rengéring sv

Recept

Mangduppgifterna i recepten avser de
stdrsta bearbetningsmangderna.

Grovvisp

Med grovvispen kan du vispa

2-8 aggvitor eller 2-6 dI gradde.

Dessutom kan du gora smet, t.ex.
kaksmet, sockerkakssmet, pannkakssmet,
creme, majonnas och potatismos.

Rulltarta med graddfylining och
frukt

Smet:

— 4 agg

70 g socker

1 pkt vanillinsocker

80 g vetem|ol

1 knivsudd bakpulver

Fyllning:

— 2dl gradde

— 2 msk socker

— 1 pkt gradedstabiliseringsmedel

— 150 g frukt
(t.ex. hallon, jordgubbar, vinbar)

— Litet pudersocker for att stro dver

m Lagg agg och socker i skalen och vispa
dem till skum pa lage 4 i 2-3 minuter.

m Blanda mjdl och bakpulver och rér ned
kortvarigt pa lage 2.

m Bred ut smeten pa en bakplat med
bakplatspapper och gradda vid 200 °C
over- och undervarme (férvarm ugnen).

m  Strd socker 6ver en kdkshandduk och
lagg den heta kakbottnen pa duken.
Rulla ihop den och lat den svalna.

m Vispa gradden hart med socker och
stabiliseringsmedel pa lage 4.

m  Rulla ut kakbottnen, stryk ut gradden pa
den, fordela frukterna 6ver den och rulla
ihop den igen. Stro 6ver pudersocker.
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sV

Recept

Sockerkaksmet:
Grundrecept

Degkrokar
Med degkrokarna kan du gora
olika degar, t.ex. jasdeg, pizzadeg,

250 g mjol

125 g socker

125 g margarin

2 agg

1 pkt vanillinsocker

1 pkt bakpulver

75 g mjolk

Bearbeta alla ingredienserna med
grovvispen omkring %2 minut pa lage 1,
darefter omkring 3-4 minuter pa lage 4.
Ror till slut allt efter receptet ned fler
ingredienser, t.ex. russin, citron- eller
apelsinsaft.

For tigerkaka blandar du litet kakao i
halften av smeten.

strudeldeg, broéddegar eller mérdeg.

Ja
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sdeg

500 g mjol

1 pkt torrjast eller 25 g farsk jast
1agg

210-220 g varm mjolk

80 g smor (rumstemperatur)

80 g socker

1 nypa salt

skalet av en halv citron eller citronarom
Lagg alla ingredienserna i skalen.
Blanda i omkring 30 sekunder

pa lagt lage och knada sedan pa
lage 4 i omkring 7 minuter.

1

Fullkornsbullar eller limpor

— 250 g fullkornsvetemjol

— 250 g vetemjol

— 1 msk socker

— 1 msk margarin

— Yamsk salt

— 1 % pjt torrjast

— 3 dl varmt vatten

m Lagg alla ingredienserna i skalen.

m Blanda i omkring 30 sekunder
pa lagt lage och knada sedan pa
lage 4 i omkring 7 minuter.

Anmarkning: Den har degmangden racker
till 12 bullar eller ett formbréd.

Med forbehall fér andringar.



Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi sahkovatkaimen MFQ2...
kanssa. Noudata sahkodvatkaimen kayttoohjetta.

Ala kayta jalustaa muille sdhkdvatkaimille.

Kayta jalustan kanssa vain laitteen mukana toimitettuja varusteita.
Tama varuste soveltuu vain taikinoiden vaivaamiseen seka kerma-
ja valkuaisvaahdon ja kevyiden taikinoiden vatkaamiseen.
Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet

/\ Loukkaantumisvaara!

m Kiinnita tai irrota sahkovatkain vain, kun toiminta on pysahtynyt ja
pistoke irrotettu pistorasiasta.

m Al3a koske rungon sisapuolelle kaantovartta laskiessasi, jotta
sormet ja kadet eivat jaa puristuksiin. Ala muuta varren asentoa
laitteen virran ollessa kytkettyna.

/\ Tirkeaa!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton

jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkaan aikaan. =% "Hoito ja

paivittdinen puhdistus” katso sivu 28

Yhdella silmayksella Kaytto
=> Kuva [\ Taikinoiden vaivaamiseen sekd kerma- ja
1 Laitejalusta jossa kaantyva varsi valkuaisvaahdon ja kevyiden taikinoiden

a Kayttéhammaspyora vatkaamiseen.

b Sahkdvatkaimen lukitus Suurin sallittu késittelymaara

¢ Lukitusvipu —> "Reseptit” katso sivu 28

d Aukko sdhkdvatkaimelle oo . .

. - o 1. Aseta laitejalusta tasaiselle ja
e Kaantyvan varren avaamispainike . :
vaakasuoralle ty6tasolle. Paina
f Alusta kulholle

avaamispainiketta ja nosta varsi

Kulhon kéyttdkoneisto A
yldasentoon.

«Q

g g;:;(%vatkain MFQ2... 2. Aseta kulh_c?_aI_L_Jstg_IIe. Kulhon reunan
2 Aukko lukitusta varten tulee pei_ttaa kay_t_tokq_neisto kokonaan ja
b Alusta / pidik kulhon taytyy kéantya kevyesti.

pidike . .
3. Aseta tarvitsemasi varusteet

Valineet (vispilét tai taikinakoukut) paikoilleen

4 Turbovispilé (2 kpl) séhkdvatkaimeen ja paina kiinni.
a Kierukka Tarkedd! Kayta vain jalustan mukana

5 Taikinakoukku (2 kpl) toimitettuja varusteita. Huomioi varusteiden
a Kierukka muoviosien muoto, jotta ne kiinnittyvét

oikein paikoilleen.
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fi Hoito ja paivittédinen puhdistus

4. Aseta sahkdvatkaimen kantaosa
kannattimeen niin, etta alusta kiinnittyy
kannattimen aukkoon.

5. Pida kannattimesta kiinni ja paina

sahkodvatkainta alaspain, kunnes se

napsahtaa kiinni. Varmista, etta kierukka
ja hammaspyoéra kiinnittyvat toisiinsa
oikein!

Mittaa ainekset kulhoon.

Paina avaamispainiketta ja paina varsi

ala-asentoon niin, etta se lukittuu.

8. Liita pistoke pistorasiaan. Kaanna
valitsin haluamasi nopeuden kohdalle.

9. Kasittele aineksia, kunnes lopputulos on
haluamasi.

10. Aseta valitsin asentoon 0. Odota,
kunnes kayttdakseli pysahtyy. Irrota
pistoke pistorasiasta.

11. Paina avaamispainiketta ja nosta varsi
ylaasentoon.

12. Veda varren vipua taaksepain ja irrota
sahkovatkain.

13. Poista kulho.

14. Irrota varusteet painamalla
sahkovatkaimessa olevaa
vapautuspainiketta.

Huomautus: Kun teet taikinan, lisaa
kulhoon ensin jauhot, sitten muut ainekset
ja sekoita hetken aikaa pienimmalla
nopeudella. Kun jauhot eivat enaa pdllya,
lisda nopeutta. Taikinasta tulee hetkessa
kuohkea, koska kulho ja varusteet pyorivat
eri suuntiin.

No

Hoito ja paivittainen
puhdistus

Huomio!
Noudata ehdottomasti sdhkdvatkaimen
kayttdohjeessa olevia ohjeita.

m Pyyhi jalusta pehmealla, kostealla
linalla ja kuivaa se.

m Puhdista kulho ja varusteet
astianpesuaineliuoksella ja
pehmealla harjalla tai pese ne
astianpesukoneessa.

m Anna kaikkien osien kuivua.
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Reseptit

Ruokaohjeissa annetut maarat vastaavat
suurimpia sallittuja kasittelymaaria.
Vispila

Voit vatkata vispil6illa

2-8 munanvalkuaista tai 2-6 dI
kermaa. Voit kayttaa niitd myos
kevyiden taikinoiden, esim. esim.
sokerikakkutaikinan, kakkutaikinan ja
ohukaistaikinan seka vanukkaiden,
majoneesien ja perunasoseen
valmistukseen.

Kerma- ja marjataytteinen
kaaretorttu

Taikina:

— 4 kananmunaa

70 g sokeria

2 tl vaniljasokeria

80 g vehnajauhoja

1 veitsenkarjelllinen leivinjauhetta

Tayte:

— 200 g kermaa

— 2 rkl sokeria

— 1 pussi kermankovetinta

— 150 g marjoja (esim. vadelmia,
mansikoita, kirsikoita)

— Hieman tomusokeria pinnalle

m Laita munat ja sokeri kulhoon ja vatkaa
kuohkeaksi vaahdoksi noin 2-3 minuutin
ajan nopeudella 4.

m Sekoita leivinjauhe jauhoihin ja sekoita
hetken aikaa nopeudella 2.

m Levita taikina tasaisesti leivinpaperilla
peitetylle pellille ja kypsenna yla-/
alalammadlla noin 200-asteiseksi
kuumennetussa uunissa.

m Aseta sitten kuuma kaaretorttulevy
sokerilla sirotellun keittiopyyhkeen
paalle, rullaa kdaroksi ja anna jaahtya.

m Vatkaa kerma, sokeri ja kermakovetin
kiintedksi vaahdoksi nopeudella 4.

m  Avaa kaaro, levita paalle kerma, sitten
marjat ja rullaa taas kaaroksi. Sirottele
paalle tomusokeria.



Kakkutaikina

Perusohje

— 250 g jauhoja

— 125 g sokeria

— 125 g margariinia

— 2 kananmunaa

— 2 tlvaniljasokeria

— 2 tlleivinjauhetta

— 75 g maitoa

m Vaivaa vispilalla kaikkia aineksia noin
Y minuuttia nopeudella 1, sitten noin
3-4 minuuttia nopeudella 4.

m Sekoita lopuksi taikinaan muut
reseptissa mainitut ainesosat,
esim. rusinat, sukaatti tai hillottu
appelsiininkuori.

m Jos valmistat tiikerikakun, jaa taikina
kahteen osaan ja sekoita toiseen osaan
vahan kaakaojauhetta.

Taikinakoukku

Taikinakoukulla voi valmistaa erilaisia

taikinoita, esim. hiivataikinan,

pizzataikinan, struudelitaikinan,

leipataikinan tai murotaikinan.

Hiivataikina

— 500 g jauhoja

— 25 g hiivaa tai vastaava maara
kuivahiivaa

— 1 kananmuna

— 210-220 g lamminta maitoa

— 80 g voita (huoneenlampdista)

— 80 g sokeria

— 1 ripaus suolaa

— puolikkaan sitruunan kuori tai
sitruuna-aromia

m Mittaa kaikki ainekset kulhoon.

m Sekoita alhaisella nopeudella noin
30 sekuntia, vaivaa sitten taikinaksi noin
7 minuutin ajan nopeudella 4.

Reseptit fi

Taysjyvasampylat tai -leipa

— 250 g taysjyvavehnajauhoja

— 250 g vehnajauhoja

— 1 rkl sokeria

— 1 rkl margariinia

— Yarkl suolaa

— 1 % pussia kuivahiivaa

— 3 dl ldmminta vetta

m Mittaa kaikki ainekset kulhoon.

m Sekoita alhaisella nopeudella noin
30 sekuntia, vaivaa sitten taikinaksi noin
7 minuutin ajan nopeudella 4.

Huom: Taikinasta tulee 12 sampylaa tai
yksi vuokaleipa.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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es Uso conforme a lo prescrito

Uso conforme a lo prescrito

Este accesorio esta destinado para el uso con la batidora de
reposteria MFQ2... . Ténganse en cuenta las instrucciones de
uso de la batidora de reposteria.

No utilizar el brazo de soporte con otras batidoras de reposteria.
Usar el brazo de soporte solo en combinacion con los accesorios
suministrados con el aparato.

Este accesorio solo es adecuado para trabajar masas y batir natas y
huevos a punto de nieve, asi como masas ligeras.

El accesorio no debera usarse para procesar otros tipos de alimentos
o productos.

Indicaciones de seguridad

/\ iPeligro de lesiones!

m Montar y desmontar la batidora de reposteria solo con el
accionamiento completamente parado y tras haber extraido el
enchufe del aparato de la toma de corriente.

m Al bajar el brazo giratorio, no tocar la caja para evitar que los
dedos o las manos se queden atrapados. No modificar la posicion
del brazo giratorio con el aparato en funcionamiento.

A jlmportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de

cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo

prolongado. =% «Cuidado y limpieza diaria» véase la pagina 31

Descripcién del aparato Accesorios
4 Varilla mezcladora turbo (2 unidades)

T ;Igur?td | rat n br a Rosca de accionamiento
oporte del aparato con brazo 5 Garfio amasador (2 unidades)
giratorio

. . a Rosca de accionamiento
a Rueda dentada del accionamiento

b Bloqueo de la batidora de reposteria Manejo
¢ Palanca de bloqueo

d Oirificio para batidora de reposteria
e Tecla de desbloqueo del brazo

El aparato es adecuado para trabajar masas
y batir claras de huevo, nata y masas

giratorio ligeras.
f Superficie de reposo para recipiente Maxima cantidad de elaboracién
de mezcla => «Recetas» véase la pagina 31
g Accionamiento del recipiente de 1. Colocar el soporte del aparato sobre una
mezcla superficie de trabajo lisa y horizontal.
2 Recipiente de mezcla Pulsar la tecla de desbloqueo y elevar el
3 Batidora de reposteria MFQ2... brazo giratorio hasta el tope.

a Orificio de bloqueo
b Superficie de reposo / soporte
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2. Colocar el recipiente de mezcla sobre
la superficie de reposo. El borde del
recipiente de mezcla debe cubrir por
completo el accionamiento del recipiente
de mezcla y este ultimo debe poderse
girar sin dificultad.

3. Montar el par de accesorios deseado
(varillas mezcladoras o garfios
amasadores) en la batidora, encajandolo
debidamente.

ilmportante! Utilizar solamente los

accesorios suministrados con el soporte.

Prestar atencién a la forma de los elementos

de plastico de los accesorios con el fin de

evitar confusiones.

4. Colocar la parte posterior de la batidora
de reposteria sobre el soporte de
manera que la superficie de reposo
quede encajada en el orificio del soporte.

5. Sujetar el soporte y presionar hacia
abajo la batidora de reposteria hasta
que encaje. jPrestar atencion a que
la rosca y la rueda dentada engranen
correctamente!

6. Introducir los ingredientes en el
recipiente de mezcla.

7. Pulsar la tecla de desbloqueo y presionar
hacia abajo el brazo giratorio hasta que
encaje.

8. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente. Ajustar el interruptor
en la posicion de trabajo deseada.

9. Procesar los alimentos hasta alcanzar el
resultado deseado.

10. Colocar el interruptor en la posicion 0.
Aguardar a que el accionamiento se
detenga. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

11. Pulsar la tecla de desbloqueo y elevar el
brazo giratorio hasta el tope.

12. Desplazar hacia atras la palanca situada
en el brazo giratorio y retirar la batidora
de reposteria del soporte.

13. Retirar el recipiente de mezcla.

14. Pulsar la tecla de desbloqueo de la
batidora de reposteria y extraer los
accesorios.

Cuidado y limpieza diaria es

Nota: Para trabajar la masa, poner primero
la harina en el recipiente de mezcla,
agregando a continuacion los restantes
ingredientes y mezclandolo todo en la
posicion de trabajo mas baja. Cuando la
harina ya no desprenda polvo, ajustar una
posicion de trabajo mas alta. Gracias al giro
opuesto del recipiente de mezcla respecto
al accesorio de trabajo montado se logra en
muy poco tiempo una masa suelta.

Cuidado y limpieza diaria

jAtencion!

Obsérvense las indicaciones recogidas
en las instrucciones de la batidora de
reposteria.

m Limpiar el soporte con un pafio suave y
hdmedo y secarlo.

m Limpiar el recipiente de mezcla y los
accesorios con agua con un poco de
jabdn y un cepillo suave o introducirlos
en el lavavajillas.

m Dejar secar todas las piezas.

Recetas
Las cantidades que se facilitan en las
recetas constituyen las maximas cantidades
elaborables.

Varilla mezcladora

Con la varilla mezcladora se pueden

batir 2-8 claras de huevo o 200-600 ml

de nata. Ademas, se pueden elaborar
masas ligeras como, p. €j., masa de
bizcocho, masa batida, masa para bufiuelos,
asi como cremas, mayonesas y puré de
patatas.

Brazo de gitano relleno de nata

y frutas

Para la masa:

— 4 huevos

— 70 g de azucar

— 1 sobre de azucar de vainilla

— 80 g de harina de trigo

— 1 pizca de levadura para hornear
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es Recetas

Ingredientes para el relleno:

— 200 g de nata

— 2 cucharadas de azucar

— 1 sobre de espesante de nata

— 150 g de fruta (p. €j., frambuesas, fresas,
guindas)

— Un poco de azucar glas para espolvorear

m Poner los huevos y el azucar en el reci-
piente de mezcla y batirlos en la posicion
de trabajo 4 durante aprox. 2-3 minutos
hasta que queden esponjosos.

m Afadir la levadura para hornear a la
harina y mezclarlas brevemente en la
posicion de trabajo 2.

m Vertery alisar la masa sobre una
bandeja de horneado previamente recu-
bierta con papel especial para hornear y
hornearla a 200 °C con la funcion «calor
superior/inferior» (horno precalentado).

m Después, colocar la lamina de bizcocho
en un pafo de cocina espolvoreado con
azucar, enrollar el bizcocho con ayuda
del pafio y dejarlo enfriar.

m Batir la nata con el aztcar y el espesante
en la posicion de trabajo 4 hasta que se
monte.

m Desenrollar el rollo de bizcocho, exten-
der la nata sobre la lamina de bizcocho,
distribuir las frutas sobre la misma y
enrollar de nuevo. Espolvorear con
azucar glas.

Masa batida para tarta

Receta basica

— 250 g de harina

— 125 g de azucar

— 125 g de margarina

— 2 huevos

— 1 sobre de azucar de vainilla

— 1 sobre de levadura para hornear

— 75gdeleche

m Elaborar todos los ingredientes con
la varilla mezcladora durante aprox.

2 minuto en la posicién de trabajo 1y, a
continuacion, durante aprox. 3-4 minutos
en la posicion de trabajo 4.

m Segun la receta, mezclar para finalizar
el resto de ingredientes como, p. €.,
pasas, o bien corteza confitada de limén
0 naranja.
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m Para preparar un pastel marmol, debe
mezclarse la mitad de la masa con un
poco de cacao.

Garfios amasadores
Con los garfios amasadores se pueden
preparar diferentes masas como, p. €j.,
masa de levadura, de pizza, de hojaldre,

de pan o pastaflora.

Masa de levadura

— 500 g de harina

— 1 sobre de levadura seca o0 25 g de
levadura fresca

— 1 huevo

— 210-220 g de leche tibia

— 80 g de mantequilla (temperatura
ambiente)

— 80 g de azucar

— 1 pizca de sal

— La corteza de medio limén o aroma de
limoén

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente de mezcla.

m Mezclarlos en una posicién de trabajo
mas baja durante aprox. 30 segundos
y amasarlos durante aprox. 7 minutos en
la posicion de trabajo 4.

Panecillos integrales o pan

— 250 g de harina integral de trigo

— 250 g de harina de trigo

— 1 cucharada de azucar

— 1 cucharada de margarina

— Y2 cucharada de sal

— 1% sobre de levadura seca

— 300 ml de agua caliente

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente de mezcla.

m Mezclarlos en una posicién de trabajo
mas baja durante aprox. 30 segundos
y amasarlos durante aprox. 7 minutos en
la posicion de trabajo 4.

Nota: De la masa elaborada pueden
obtenerse 12 panecillos o un pan de molde.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Utilizagao correta pt

Utilizagao correta

Este acessoério esta preparado para a batedeira MFQ2... .
Respeitar as Instrugoes de servigo da batedeira.

N&o usar a base com outras batedeiras.

S6 utilizar a base com as ferramentas que foram fornecidas com o
aparelho.

Este acessorio é adequado para preparar massas € bater claras em
castelo, natas e massas leves.

Este acessorio ndo pode ser utilizado para processar outros tipos
de objetos ou substancias.

Instrugoes de segurancga

/\ Perigo de ferimentos!

m SO colocar ou retirar a batedeira com o acionamento
completamente imobilizado e com a ficha desligada da tomada.

m Para evitar entalar os dedos ou as maos, ndo agarrar na
estrutura ao baixar o bragco movel. Nao alterar a posi¢ao do
brago movel enquanto o aparelho estiver ligado.

A Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessoério apds
cada utilizagado ou apdés um longo periodo de nao utilizagao.
=» “Conservacao e limpeza diaria” ver pagina 34

Panoramica do aparelho Ferramentas
- Fig. 4 Vara para massas leves Turbo (2

1 Base para aparelho com bragco mével pegas)

a Roda dentada de acionamento a Sem-fim de acionamento
5 Vara para massas pesadas (2 pecas)

b Blogueio para batedelra a Sem-fim de acionamento
¢ Alavanca para bloqueio
d Abe~rtura para batedgira UtiIizagéo
e Bot&o de desbloqueio para brago
mével Para amassar massas pesadas, bem como
f Superficie de apoio para tigela para bater claras, natas e massas leves.
g Acionamento da tigela Quantidade maxima a trabalhar
2 Tigela => “Receitas” ver pagina 34
3 Batedeira MFQ2... _ 1. Colocar a base para aparelho
a Abertura. para bloguelo sobre uma superficie de trabalho
b Superficie de apoio / suporte lisa e horizontal. Acionar a tecla de

desbloqueamento e levantar o brago
movel até travar.
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pt Conservagao e limpeza diaria

2. Colocar a tigela sobre a superficie de
apoio. O rebordo da tigela tem de cobrir
totalmente o acionamento da tigela e
permitir a rotagéo facil da tigela.

3. Inserir o par de ferramentas desejado
(varas para massas leves ou varas
para massas pesadas) na batedeira e
pressionar.

Importante! Utilizar apenas as ferramentas

fornecidas com a base.Dar atengao

ao formato das pecgas de plastico das

ferramentas, para evitar enganos.

4. Colocar a traseira da batedeira no
suporte de forma a que a superficie de
apoio engate na abertura no suporte.

5. Segurar no suporte e pressionar a

batedeira para baixo até encaixar. Neste

caso, dar atengéo ao posicionamento
correto do veio e da roda dentada!l

Colocar os ingredientes na tigela.

. Acionar a tecla de desbloqueamento

e premir o brago moével para baixo até
engatar.

8. Ligar a ficha a tomada. Colocar o
seletor na fase pretendida.

9. Processar os alimentos até atingir o
resultado pretendido.

10. Colocar o seletor em 0. Aguardar até
o acionamento ficar completamente
imobilizado. Retirar a ficha da tomada.

11. Acionar a tecla de desbloqueamento e
levantar o brago mével até travar.

12. Premir a alavanca no brago moével para
tras e retirar a batedeira.

13. Retirar a tigela.

14. Premir a tecla de ejegéo na batedeira e
remover as ferramentas.

Nota: Para amassar massas pesadas,
deitar, primeiro, a farinha na tigela, depois
os restantes ingredientes, misturando-os,
por breves instantes, na fase minima.
Quando a farinha deixar de levantar po,
ligar a batedeira para a fase maxima.
Gracgas a rotacdo em sentidos diferentes
da tigela e das ferramentas, obtém-se
rapidamente uma massa fofa.

No
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Conservacgao e limpeza
diaria
Atencao!

Respeitar impreterivelmente as indicagbes
no manual da batedeira.

Limpar a base com um pano macio
humedecido e secar.
Limpar a tigela e as ferramentas com
solugéo a base de detergente e uma
escova suave ou lavar na maquina de
lavar loiga.

m Deixar secar bem todas as pecas.

Receitas

As quantidades indicadas nas receitas
correspondem as quantidades maximas
que podem ser trabalhadas.

Varas para massas leves

Com as varas para massas leves,

€ possivel bater 2 a 8 claras de ovo ou
200 a 600 ml de natas. Podem, ainda

ser trabalhadas massas leves, como p. ex.
diferentes massas para bolos, massas
para crepes, cremes, maioneses e puré de
batata.

Torta com recheio de natas
e fruta

Massa:

— 4 ovos

— 70 g de agucar

— 1 pacotinho de agucar baunilhado
— 80 g de farinha de trigo

— 1 pitada de fermento em po

Para o recheio:

— 200 g de natas

— 2 colheres de sopa de agucar

— 1 pacotinho de endurecedor de natas

— 150 g de frutos (p. ex. framboesas,
morangos, ginjas)

— Agucar em po6 para polvilhar

m Deitar os ovos e o agucar na tigela e
bater na fase 4, durante 2 a 3 minutos
até a massa formar espuma.

m Adicionar a farinha e o fermento em pé e
misturar durante pouco tempo na fase 2.



m Deitar o preparado num tabuleiro
forrado com papel vegetal préprio,
alisar e levar ao forno (pré-aquecido)

a cerca de 200 °C e com calor superior
e inferior.

m Depois de cozida, deitar a placa de torta
sobre um pano de cozinha polvilhado
com acucar, enrolar e deixar arrefecer.

m Bater as natas juntamente com o agucar
e o endurecedor de natas, na fase 4.

m Desenrolar a torta, barrar com natas,
distribuir a fruta por toda a superficie
e voltar a enrolar a torta. Polvilhar com
agucar em po.

Massas leves

Receita base

— 250 g de farinha

— 125 g de agucar

— 125 g de margarina

— 2ovos

— 1 pacotinho de agucar baunilhado

— 1 pacote de fermento em po

— T75gdeleite

m Com a vara para massas leves,
misturar todos os ingredientes durante
ca. de %2 minuto na fase 1 e, depois,
mais 3 a 4 minutos na fase 4.

m Consoante a receita, pode adicionar
mais ingredientes, p. ex. passas, limao
cristalizado ou laranja cristalizada no
final.

m Para bolos de marmore, misturar cerca
de metade da receita com cacau.

Vara para massas pesadas
Com a vara para massas pesadas
podem ser preparadas diferentes
massas como p. ex. massa léveda,
massa para pizza, massa de strudel,
massas para pao ou massa quebrada.

Receitas pt

Massa léveda

— 500 g de farinha

— 1 pacotinho de fermento seco ou 25 g
de fermento fresco

- 1ovo

— 210-220 g de leite quente

— 80 g de manteiga (a temperatura
ambiente)

— 80 g de agucar

— 1 pitada de sal

— Casca de meio limao ou aroma de limao

m Deitar todos os ingredientes na tigela.

m  Misturar durante 30 segundos, na fase
minima e, depois, bater durante cerca
de 7 minutos, na fase 4.

Paezinhos ou pao de farinha

integral

— 250 g de farinha de trigo integral

— 250 g de farinha de trigo

— 1 colher de sopa de agucar

— 1 colher de sopa de margarina

— Y colher de sopa de sal

— 1 % pacote de levedura seca

— 300 ml de agua quente

m Deitar todos os ingredientes na tigela.

m  Misturar durante 30 segundos, na fase
minima e, depois, bater durante cerca
de 7 minutos, na fase 4.

Nota: Esta quantidade de massa permite
fazer 12 paezinhos ou um péao de forma.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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el Xprion cUPQWVaA PE TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

XpRon cUN@EWVA JE TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTé 10 £§dpTnUa TTPOoOpIeTal YIa TO Hifep XEIpOg MFQ2... .
Mpoo£gTe TIG 0dNYiEG XPONG TOU HiSEP XEIPOG.

Mnv xpnoipotroieite Tn BAaon yia GAAa Higep XeIPOG.

Z€ TIEPITITWAN XPNONG TNG BATNG XPNOIUOTIOIEITE HOVO Ta EPYaAEia
TTOU TrapadidovTal padi Ye T GUOKEUR.

AUTO TO €€APTNHA Eival KOTAAANAO PovVo yia TOo (UPWPa CUUNG, KABwG
KAl YIO TO XTUTTNUA JOPEYKAG, oavTlyi Kal EAa@PIag CUung.

AUTO TO €€APTNMA eV ETITPETTETAI VA XPNOIUOTTOINBE yia Tnv
eTECEPYATia AAAWV UNIKWYV i OUCIWV.

Y1rodeigeig acpaleiag

A\ Kivduvocg Tpaupatiopoy!
m TOTTOBETEITE 1] APAIPEITE TO YiGEP XEIPOG MOVO PE AKIVNTOTTOINUEVO
TOV UNXQVIOPO Kivnong Kal JE TpaBnypévo TO @IS atro Tnv TTpida.
m Kartd 10 KatéBacpa Tou TTEPIOTPEPONEVOU Bpaxiova PNV TTIAVETE
OTO TTEPIBANUA, YIO va aTTOQUYETE TN CUVOAIYN TWV SAKTUAWYV
N TwV XEPIWV. Mnv aAAGEETE TN PUBPIOT TOU OTPEPOPEVOU
Bpaxiova, vy N CUCKEUN €ival EVEPYOTTOTTOINKEVN.
ZNMAVTIKO!
KaBapileTe TTPOCEKTIKA TO £€APTAMA PETA OTTO KABE Xprion  HETA
aT1ré YN XPARon yia JEYaAUTEPO XPOVIKO diaaTnua. = «Ppovrida Kai
Kabnuepivoc kabapioudcy BAEme arn oelida 37

Me pia partia EpyaAcia
4 Avadeutiipag Turbo (2 Tepdyia)
= EiK. . . ;
a KoxAiog unxaviopou petaddoong

1 Bdon OuOKEUNG UE TTEPICTPEPOUEVO Kivnone
gpg)govq . . AVIOLON 5 ZupwTthpi (2 Tepayia)
OVIWTOS TPOXOG HNXAVIGHOU a KoxAiog pnyaviopou petddoong
peTadoong Kivnong KIVNOTG
b Aoc@dhion yia pi¢ep xeipdg
¢ MoxAdg yia aopdAion Xsipiouod
d Avolypa yia pigep xeipdg r P . H §6 ; Sy 20
e TAAKTPO aTrac@AAIong yia Tov 10 10 {0pwHa Bl0popwv EI5WY LUUNG,

TEPIOTPEPSHEVO Bpayiova KaBWG Kal To XTUTTNHA JAPEYKAG, CAVTIYi Kal

f Emodaveia evamdBeong yia 1o UTroA eAagpIGg CUpNg.
g Mnxaviopdg yetadoong kivnong utoh  MéyioTn rooétnTa emregepyaciog

2 MoA => «>uvrayégr BAEme atn ogAida 37
3 Migep xeip6g MFQ2... 1. TomoBeTroTE TN BACN TS OUCKEURG OE
a Avolypa yia ao@dahion Agior Kal £TTITTESN ETIQAVEIA EQYATIOG.
b Emeaveia evamobeong/Zmpiyua Mi€oTe TO TTARKTPO OTTACQAAIONG Kal
ONKWOTE TOV TTEPICTPEPOUEVO Bpayiova
MEXPI TEPUAQ.
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2. TommoBeTAOTE TO UTTOA ETTAVW TNV
em@aveia evarrébeong. To xeilog Tou
MTTOA TTPETTEl VO KOAUTITEI TTAPWG TOV
MNXaviouo petddoaong Kivnong Kai
TO WTTOA VO UTTOPEI VO TTEPIOTPEPETAI
ehagpd.

3. TomoBetroTe 1O €mMBUPNTS VYOG
epyaleiwv (epyaleia avapeigng n
CUPWUOTOG) OTO HIEEP XEIPOG KAl TTIETTE
TQ.

ZnpavTiké! XpnaoiyoTtroigite pévo Ta

epyaAeia TTou TTopadébnkav padi ue

Bdaon. MpooéfTe To OXAUA TWV TTAACTIKWY

MEPWYV OTA EPYOAEiQ, yIa va aTTOQEUYOVTAl

Ta PTTEPSEPATA.

4. TomoBeTrOTE TNV TTIOW TTAEUPd TOU pikep
XEIPOG ETTAVW OTOV POPEA PE TETOIOV
TPOTIO, WOTE N EMQPAVEIQ EVOTTO0EONG
va TAvel oTo Avolyua Tou Qopéa.

5. ZuyKpaTtAOTE TOV POPEQ Kal TTIEQTE

TO MigEP XEIPOG TTPOG T KATW PEXPI

va KOUUTTWOEL g auTr Tn diadikaaia

TTPOCEETE O KOXAIOG Kal 0 000VTWTOG

TPOXOG va TACOUV CWOTA PeTagu Toug!

MpooBéaTe Ta UNIKG OTO PTTOA.

MéoTe TO TTAAKTPO ATTAG@AAIONG KAl

TMECTE TOV TTEPICTPEPOPEVO Bpayiova

TTPOG Ta KATW PEXPI VO ATQPAANITEL.

8. XuvdéoTe 1O QIg OTNV TTpila. O¢oTE TOV
SI1aKOTITN OTNV £mMOuuNTr Babuida.

9. EmefepyaaTeite Ta UNIKG TOOO, UEXPI Va

emTeuxOei TO EMBUPNTS ATTOTEAETUA.

©¢aTte TOV BIOKOTITN 0TO 0. Mepipévete

TNV AKIVNTOTIOINGN TOU PNXaviopou

Kivnong. ATToouvd£0TE TO QIG.

MéoTe TO TTAAKTPO ATTAG@AAIONG KAl

ONKWOTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO Bpayiova

MEXPI TEPUQ.

Tpapn&re Tov yoxAO oTov

TTEPIOTPEPOUEVO Bpaxiova TTPOG Ta

oW Kal aQaIPEDTE TO MIEEP XEIPOG.

13. AQaIp£aTE TO UTTOA.

14.TlatoTe TO TTARKTPO aTTéPPIYNG OTO
Migep xe1POG Kal aQaIpéaTe Ta EpYaAEia.

No

10.

1.

12.

DpovTida Kal KaBnuepIvog kaBapiopdg el

Ymwodeign: MNa tnv mapackeun {UuNG BAATE
TTPWTA TO GAEUPI HECQ OTO PTTOA, PIgTE
KaTOTTIV Ta GAAG UAIKG Kal avapi&te Aiyo oTtn
XapnAoTepn Babuida. Otav 10 aAelpl €xel
avapixBei TANpwg, pubuioTe To pifep XEIPOG
o€ peyahuTepn Babuida. Me Tnv avtioTpopn
TTEPIOTPOPI) TOU UTTOA KOI TWV £PYAAEIWV
TIPOKUTITEI CUVTOUA WIa a@EATn CUuN.

®povrida kal KAONueEPIVOG
Ka0apIouog

Mpoooxn!

Tnpeite OTTWOBATIOTE TIG UTTODEIEEIS OTIG

0odnyieg Tou piep XEIPOG.

m  2KOUTTIoTE Tn BACN PE éva JOAAKO,
Bpeypévo TTavi Kal oTEYVWOTE TN.

m  KabBapioTe 1o p1ToA kai Ta epyaleia pe
oatouvada kal pia poAaKIG BoupToa N
BAATE Ta GTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

= A@rioTe OAa Ta PEPN VA OTEYVWIOOUV.

2UVTaYEG

Ta gTOIXEIO VIO TIG TTOOOTNTEG OTIG CUVTAYEG
€ival ol YEyIOTEG TTOOOTNTEG ETTECEPYATIAG.

Avadeutipag (g (g

Me 10 epyaAeio avaueigng putropeite

va XTUTTAoETE 2—-8 aoTTpddia afywv N
200-600 ml kpépa yGAOKTOG O€ GavTIyi.
MepaITéEPw YTTOPEITE VO TTOPOACKEUATETE
eNOQPIEG CUUEG, OTTWG TT. X. CUUN
MTTIOKOTOU, CUMN KEIK, CUUN VIO KPETTEG,
KPEPEG, MayIOVEQQ Kal TTOUPEG TTATATAG.
PoA6 ptriokéTou pe yépion atmo
oavTiyi Kal ppoUTa

Z0un:

— 4 auya

— 70 yp. axapn

— 1 @ak. Bavihia

— 80 yp. air@Aeupo

— 1 Tpéla PTTEIKIV TTAOUVTEP
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Fépion:

— 200 yp. kpépa yaAakTog

— 2K.0{axapn

— 1 @akeAdki 101K oKOVN yIa TO TIAEINO
NG cavTlyi

— 150 yp. @pouTa (11.X. PpauTToudd,
PPAOUAEG, Buaaliva)

— Aiyn Caxapn daxvn yia TTacTraAIoua

m  BdAte Ta afyd kai T {&xapn 01O PTTOA
Kal XTUTIOTE Ta 0Tn Babuida 4 etri ep.
2-3 AeTTTA PEXPI VO OPPATEYOUV.

m  AvakatéwTe TO GAEUPI KAI TNV PTTEIKIV
TTAoUVTEP, PIETE TO OTO piyua Twv afywv
Kal avapigte yia Aiyo otn Babuida 2.

m  AAegiyTte Tn CUPN €Tavw o€ pnxo Tawi,
TTAVW OTO OTT0I0 EXETE OTPWOEI XAPTI
YNOoiPaTog KAl WHOTE TN APECWG OTIG
Tavw/KaTw avTioTdoelg atoug 200 °C
TePITToU (TTPOBEPUATUEVOS POUPVOG).

m  BdAte katdmv 10 {€0TO TTAVTECTIAVI
eTAVW O€ pIa TTETOETA Koulivag
TraoTraAiopévn pe {axapn, TUAIETE Tn o€
POAS Kal APACTE TN VA KPUWOEL.

m  XTUTTAOTE TNV KPEPA YAAQKTOG padi
pe Caxapn Kai TNV €18IKA oKOvN yia TO
TAEIMO TNG aavTlyi oTn Babuida 4 uéxpl
va TRgelL.

m  =€TUAIETE TO POAO, aAciyTE TO PE TN
oavTlyi, JoIpdoTe atd TAvw Ta GPOUTA
kai EavaTuAigte T0. MNaoTraAioTe pe
Gaxapn axvn.

ATTAR Q0PN

BaoikA ouvtayn

— 250 yp. aAeupl

- 125 yp. Laxapn

— 125. yp. yapyapivn

— 2auya

— 1 @ak. Bavihia

— 1 @OKEAGKI PTTEIKIV TTAOUVTEP

— 75 ml ydAa

m  BdATe OAa Ta UNIKG OTO PTTOA Kal
avapeigte Ta Tpwta oTn Babuida 1
TTEPITTOU Y2 AETTTO KOl HETA AVOKATEWTE
Ta PE TOV avadeuTtripa oTn Babpida 4
TTEPITTOU YIa 3-4 AeTTTd.
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= AvdAoya Pe Tn GUVTAyT AVOKOTEWYTE
0TO TEAOG TTEPAITEPW UAIKA, OTTWG TT.X.
OTaQideG, Ppoui YAaaE Agpoviou N
TTOPTOKOAIOU.

m  [1a dixpwpo KEIK avakaTéWTe OTn MIoH
CUun Aiyo kakdo.

ZupwTApl
Me 10 CUpWTAPI UTTOPEITE Va
TIAPACKEUATETE DIAPOPESG CUUEG, OTTWG

.X. GUUN payiag, {uun mitoag, ¢upn
OTPOUVTEA, CUPN WwHIOU 1 TPIQTH CUUN.

Zupn Hayidg
500 yp. aAeupi

— 1 @ak. &epny payid ) 25 yp. epEokn
payié

— 1auyod

— 210-220 yp. CeoT6 YAAQ

— 80 yp. BouTupo (o€ Beppokpaaia
dwyariou)

— 80 yp. axapn

— 1 mpéla aAam

—  @Aouda pioou Agpoviou 1) dpwpa Aepovi

m  BdAte 6Aa 10 UAIKG OTO PTTOA.

m  Avapeifte Ta o€ xaunAn BaBpida eti
mep. 30 deuTepOAETTTA, UUWOTE TA
KOTOTTIV OTn BaBuida 4 i Tep. 7 AeTTTA.

ll’wpou(lu A Ywi oAIKAG dAeong
250 yp. o1TdAeUpO OAIKAG OAETEWG

— 250 yp. air@Aeupo

— 1k.0. faxopn,

— 1 K.0. popyapivn

— Y2 K.0. 0AaTI

- 1% @ak. ¢npn payid

— 300 ml CeoT6 vepod

m  BdAte 6Aa 10 UAIKG OTO PTTOA.

m  Avapeifte Ta o€ xaunAn BaBpida eti
mep. 30 deuTepOAETTTA, UUWOTE TA
KOTOTTIV 0T Babuida 4 i ep. 7 AeTTTA.

Ymoédei§n: Ao tnv moodtnTa {UKNG TTOU

£XETE TTOPOCKEUAOEI UTTOPEITE VA TTAAOETE

12 pikpd ywpdkia A éva ywi eépuag.

Alatnpoupe 1o diKaiwpa aAAaywv.



Amaca uygun kullanim tr

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar, Mikser MFQ2... i¢in tasarlanmigtir. Mikserin
kullanma kilavuzu dikkate alinmalidir.

Uniteyi bagka mikserler i¢in kullanmayiniz.

Unitenin kullaniimasi halinde, sadece cihaz ile birlikte teslim edilmis
aletleri kullaniniz.

Bu aksesuar sadece hamur yogurmak, yumurta aki, krema ve hafif
hamur ¢irpmak igin uygundur.

Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya maddelerin islenmesi igin
kullaniimamalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi!

m Mikseri sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken ve elekitrik fisi
prizden ¢ikarilmig durumdayken takiniz veya ¢ikartiniz.

m Cevirme kolunu indirirken, ellerinizin veya parmaklarinizin
sikigsmasini onlemek i¢in govdeden tutmayiniz. Cihaz galisma
konumundayken, ¢cevirme kolunun ayarinda bir degisiklik
yapmayiniz.

Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa

mutlaka iyice temizlenmelidir. = “Bakim ve glinliik temizlik” bkz.

sayfa 40

Genel Bakis Kullanim
=> Resim Hamur yogurmak, yumurta aki, krema ve
1 GCevirme kollu cihaz iinitesi hafif hamur ¢irpmak icindir.
a Tahrik dislisi islenebilecek azami miktar = “Tarifler”
b Mikser kilidi bkz. sayfa 40
¢ Kilit kolu 1. Cihaz iinitesini dii tav bir cal
d Mikser igin delik - whaz unriesini duz ve yatay bir galisma
, S alani Uzerine yerlestiriniz. Kilit agcma
e Cevirme kolu i¢in kilit agma tusu .
. L tusuna basiniz ve gevirme kolunu
f Kap icin raf yuzeyi

dayanak noktasina kadar kaldiriniz.

2 aa};ap tahriki 2. Kabi raf ylizeyine koyunuz. Kap
3 Mikser MFQ2... kenari, kap tahrikinin Gstinu
a Kilit igin delik tamamen kapatmali ve kap hafifce
b Raf yizeyi/ braket dondurdlebilmelidir.
3. lIstediginiz alet ciftini (cirpma/karistirma
Aletler . teli veya yogurma kancasi) el tipi
4 Turbo karistirma teli (2 adet) miksere yerlestiriniz ve bastiriniz.
a Tah”k sonsuz vidasl Onemli! Sadece (inite ile birlikte teslim
5 Yogurma kancasi (2 parga) edilen aletleri kullaniniz. Aletlerin tizerindeki
a Tahrik sonsuz vidasi plastik pargalarin sekline dikkat ederek

yanlis alet takilmasini énleyiniz. 39



tr Bakim ve gunlik temizlik

4. Mikserin arka tarafini raf yuzeyi,
tastyicidaki delige oturacak sekilde
tastyiciya yerlestiriniz.

5. Taslyiciyi sikica tutununuz ve mikseri

yerine oturuncaya kadar asagi dogru

bastiriniz. Bu sirada sonsuz vidanin

(salyangoz) ve dislinin birbirinin igine

dogdru sekilde girmesine dikkat ediniz!

Malzemeleri kabin i¢ine doldurunuz.

Kilit agma tusuna basiniz ve gevirme

kolunu yerine oturuncaya kadar asagiya

dogru bastiriniz.

8. Elektrik figini prize takiniz. Salteri
istediginiz kademeye ayarlayiniz.

9. istediginiz sonuca ulasana kadar
malzemeler uzerinde calisiniz.

10. Salteri 0 konumuna getiriniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini ¢ekiniz.

11. Kilit agma tusuna basiniz ve gevirme
kolunu dayanak noktasina kadar
kaldiriniz.

12. Cevirme kolundaki kolu arkaya dogru
cekiniz ve mikseri ¢ikartiniz.

13. Kabi ¢ikariniz.

14. Mikserde aletleri ¢gikarma tugsuna basiniz
ve aletleri ¢cikartiniz.

Not: Hamur yogurmak icin kabin igine dnce
unu koyunuz, sonra diger malzemeleri
koyunuz ve kisa bir stire en dislk
kademede calistirarak karistiriniz. Unda
artik tozutma gézlenmeyince, cihazi daha
yuksek bir kademeye ayarlayiniz. Kabin

ve aletlerin karsit ydnde déntyor olmasi
sayesinde, kisa surede yumusak ve gevrek
bir hamur olusur.

No

Bakim ve guinluk temizlik

Dikkat!
Mikserin kilavuzunda yer alan uyarilari
mutlaka dikkate aliniz.

m Uniteyi yumusak ve nemli bir bezle silip
kurulayiniz.

m Kabi ve aletleri deterjanli su ve yumusak
bir firca kullanarak temizleyiniz veya
bulasik makinesine koyunuz.

m Tum pargalari kurumaya birakiniz.
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Tarifler

Tariflerdeki miktar bilgileri, islenebilecek
azami miktarlari belirtir.

Karistirma teli

Cirpmalkaristirma teli ile 2-8 yumurta

aki veya 200-600 ml krema ¢irpilabilir.
Ayrica drnegin biskivi hamuru, basit
hamur, kaygana/krep hamuru gibi hafif
hamurlarin yani sira, kremalar, mayonez ve
patates pulresi de yapilabilir.

Krema ve meyve dolgulu biskuvi
rulosu

Hamur:

— 4 yumurta

— 70 g seker

— 1 paket sekerli vanilin

— 80 g bugday unu

— 1 bigak ucu kabartma tozu

Dolgu:

— 200 g sut kremasi

— 2 corba kasigi seker

— 1 paket krema katilastirici

— 150 g meyve (6rn. ahududu, cilek,
visne)

— Uzerine serpistirmek icin biraz pudra
sekeri

m  Yumurtalar ve sekeri kaba koyunuz
ve 4 kademesinde yakl. 2-3 dakika
kopukli oluncaya kadar girpiniz.

m  Unu ve kabartma tozunu karistiriniz ve
diger malzemelerle 2 kademesinde kisa
sure karistiriniz.

m Hamuru, Uzerine pisirme kagidi serilmis
bir tepsi lizerine yayiniz ve (6nceden
isitilmis firinda) dstten/alttan 1sitma
fonksiyonu ile yaklasik 200 °C ayarinda
pisiriniz.

m Daha sonra sicak biskuvi tabakasini
hemen seker serpistiriimis bir mutfak
bezi lizerine seriniz, yuvarlayarak
sariniz ve sogumaya birakiniz.

m  Kremayi, seker ve krema katilastirici
ile birlikte 4 kademesinde katilasincaya
kadar ¢irpiniz.



Tarifler tr

m Yuvarlak sarmis oldugunuz biskuvi Tam tahilli kahvalti ekmegi veya
rulosunu aginiz, tzerine krema ekmek
sirtiniz, meyveleri dagitiniz ve tekrar
yuvarlayarak sariniz. Uzerine pudra
sekeri serpistiriniz.

— 250 g tam bugday unu
— 250 g bugday unu
— 1 corba kasigi seker

Kek hamuru — 1 gorba kagi§i margarin

Temel tarif — Ve corba kasigi tuz

— 250gun — 1% paket kuru maya

— 125 g seker — 300 ml sicak su

— 125 g margarin m  TUm malzemeleri cihazin kabina

— 2yumurta doldurunuz.

— 1 paket sekerli vanilin m Dusuk kademede yakl. 30 saniye

— 1 paket kabartma tozu karistiriniz ve sonra 4 kademesinde

— T75gsiit yakl. 7 dakika yogurunuz.

m  Tim malzemeleri 6ncelikle yakl. Not: Yogrulan hamur miktari ile 12 kiigiik
V2 dakika stireyle 1 kademesinde, kahvalti ekmegi veya bir kalip ekmek
ardindan yakl. 3-4 dakika sireyle 4 yapilabilir.
kademesinde karistirma teli ile
karigtiriniz.

m Tarife gbre diger malzemeleri, 6rn. Degisiklik yapma hakki saklidir.

UzUm, limon veya portakal kabugu en
son ekleyerek karigtiriniz.

m  Mermer kek i¢cin hamurun yarisini biraz
kakao ile karigtiriniz.

Yogurma kancasi
Yogurma kancasi ile érnegin mayal

hamur, pizza hamuru, Strudel hamuru,
ekmek hamuru veya tart hamuru gibi

cesitli hamurlar yogrulabilir.

Mayali hamur

— 500gun

— 1 paket kuru maya veya 25 g yas maya

— 1 yumurta

— 210-220 g sicak sut

— 80 g tereyagi (oda sicakliginda)

— 80 g seker

— 1 tutam tuz

— Yarim limonun kabugu veya limon
aromasil

m  Tdm malzemeleri cihazin kabina
doldurunuz.

m Duslk kademede yakl. 30 saniye
karistiriniz ve sonra 4 kademesinde
yakl. 7 dakika yogurunuz.
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pl Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest do miksera

recznego MFQ?2... . Prosze przestrzega¢ wskazéwek podanych
w instrukcji obstugi miksera recznego.

Nie wolno uzywac stojaka do innych mikseréw recznych.

Przy uzywaniu stojaka prosze stosowac tylko te narzedzia, ktore
nalezg do zakresu dostawy.

To wyposazenie nadaje sie tylko do zagniatania ciast, ubijania piany
z biatek, smietany oraz mieszania lekkich ciast.

Przystawki nie wolno uzywac¢ do przetwarzania innych przedmiotow
i substancji.

Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia!

m Mikser reczny zaktadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest
nieruchomy i wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

m Podczas opuszczania ramienia nie wktadac reki do obudowy,
aby unikng¢ przyciecia palcow. Nie zmienia¢ potozenia ramienia
urzgdzenia, jezeli urzgdzenie jest wtgczone.

/\ Wazne!

Przystawke nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub

po dtuzszym okresie nieuzywania. = ,Pielegnacja i codzienne

czyszczenie” patrz strona 43

Opis urzadzenia Narzedzia _ _
—> Rysunek 4 Koncéwki do mieszania turbo

1 Stojak urzadzenia z ramieniem (2 sztuki)

a Slimak napedowy
a Koo zgbate napgdowe 5 Haki do zagniatania (2 sztuki)
Blokada miksera recznego

b Blokada ; a Slimak napedowy

¢ Dzwignia do blokowania

d Otwor na mikser reczny Obstuqa

e Przycisk zwalniajgcy blokade g
ramienia urzadzenia

f Potka na miske

Do zagniatania ciast, ubijania piany
z biatek, $mietany oraz mieszania lekkich

g Naped miski ciast.

2 Miska Maksymalna ilo$¢ przetwarzanych

3 Mikser reczny MFQ2... produktéw =»> Przepisy kulinarne” patrz
a Otwor do blokowania strona 43
b Stojak do odstawiania / uchwyt 1. Postawi¢ stojak urzadzenia na gtadkiej

i poziomej powierzchni. Nacisng¢
przycisk zwalniajgcy blokade i podniesé
ramie urzgdzenia az do oporu.
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2. Ustawic¢ miske na pétce. Krawedz miski
musi catkowicie zakry¢ jej naped oraz
miska musi da¢ sie tatwo obracac.

3. Wiozy¢ zgdang pare narzedzi (koncowki
do mieszania lub haki do zagniatania)
do miksera recznego i docisngc.

Wazne! Uzywac tylko narzedzi

dostarczonych ze stojakiem. Zwracac

uwage na ksztatt elementéw z tworzywa
sztucznego, aby unikngé pomytek podczas
montazu.

4. Umiesci¢ tyt miksera recznego na
ramieniu, tak aby stojak do odstawiania
wszedt w otwér w ramieniu.

5. Chwyci¢ ramig i wcisng¢ mikser w dot,

az do zatrzasniecia. Zwroci¢ uwage

na to, aby slimak i koto zgbate zespolity

sie prawidtowo!

Wiozy¢ sktadniki do miski.

Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blokade

i opusci¢ ramie urzadzenia az do

zatrzasniecia.

8. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.
Przetacznik ustawic¢ na zgdany zakres.

9. Skiadniki tak dtugo wyrabia¢, az do
uzyskania pozgdanego rezultatu.

10. Ustawi¢ przetacznik na 0. Poczekac,
az naped sie zatrzyma. Wyciggnac¢
z gniazdka wtyczke sieciowg.

11. Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i podnies¢ ramie urzgdzenia az do
oporu.

12. Pociggna¢ dzwignie przy ramieniu do
tytu i zdjg¢ mikser.

13. Zdjg¢ miske.

14. Nacisngc przycisk wyrzutowy na
mikserze i wyjg¢ narzedzia.

Wskazoéwka: W celu przygotowania
ciasta wsypac¢ do miski najpierw make,

a nastepnie wiozy¢ pozostate sktadniki

i zamieszac krétko na najnizszym zakresie
obrotéw. Gdy maka przestanie pylic¢,
przestawi¢ mikser na wyzszy zakres.
Poprzez przeciwbiezne obroty miski

i narzedzi otrzymujemy w krotkim czasie
lekkie ciasto.

No

Pielegnacja i codzienne czyszczenie pl

Pielegnacja i codzienne
czyszczenie

Uwagal!

Nalezy postepowac zgodnie ze
wskazéwkami zawartymi w instrukcji
miksera recznego.

m  Wytrzec¢ stojak do sucha miekka,
wilgotng szmatka.

m Miske i narzedzia czysci¢ wodg
z mydfem i migkka szczotkg lub umy¢
w zmywarce do naczyn.

m  Wszystkie czesci pozostawic¢ do
wyschnigcia.

Przepisy kulinarne

llo$¢ sktadnikow podanych w przepisach
kulinarnych stanowi maksymalng ilos¢
produktow, jakg mozna przetwarzac tym
urzgdzeniem.

Koncowki do mieszania
Koncoéwkami do mieszania mozna

ubi¢ piane z 2-8 biatek lub 200-600 ml
$mietany kremoéwki. Oprécz tego

mozna przygotowac lekkie ciasta, jak np.
ciasto biszkoptowe, ciasto ucierane, ciasto
na nalesniki, kremy, majonezy i puree
ziemniaczane.

Rolada biszkoptowa nadziewana

bitag Smietang i owocami

Ciasto:

— 4 jajka

— 70 g cukru

— 1 torebka cukru waniliowego

— 80 g maki pszennej

— 1 szczypta proszku do pieczenia

Nadzienie:

— 200 g $mietany

— 2 tyzki cukru

— 1 paczka usztywniacza do bitej
Smietany

— 150 g owocow (np. maliny, truskawki,
wisnie)

— Cukier-puder do posypania
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pl Przepisy kulinarne

m Jajka wybi¢ do miski, wsypac cukier
i ubija¢ ok. 2-3 minuty na zakresie 4,
az do uzyskania piany.

m  Make wymieszac z proszkiem do
pieczenia, dodac do piany z jaj
i zamieszac krotko na zakresie 2.

m  Wyla¢ ciasto na blache wytozong
papierem do pieczenia, rozsmarowac
gtadko i piec w piekarniku
z ogrzewaniem gornym i dolnym
nagrzanym do temperatury 200 °C.

m Upieczone ciasto biszkoptowe wytozy¢
na recznik kuchenny posypany
cukrem, zwing¢ w rolke i pozostawic
do ostygniecia.

m  Smietane kremdéwke ubié na sztywno
z cukrem i usztywniaczem
na zakresie 4.

m Rozwingc¢ rolke ciasta biszkoptowego,
rozsmarowac na ciescie ubitg Smietane,
roztozy¢ owoce na $mietanie i ponownie
zwing¢ ciasto w rolke. Posypaé
cukrem-pudrem.

Ciasto ucierane

Przepis podstawowy

— 250 g maki

— 125 g cukru

— 125 g margaryny

— 2jajka

— 1 torebka cukru waniliowego

— 1 torebka proszku do pieczenia

— 759 mleka

m Podane sktadniki miesza¢ koncowkg
do mieszania przez ok. %2 minuty
na zakresie 1, nastepnie przez ok.
3-4 minuty na zakresie 4.

m W zaleznosci od przepisu doda¢ na
koniec np. rodzynki, kandyzowang
skorke cytryny lub pomaranczy
i wymieszac.

m Na babke marmurkowg pozostawic
potowe ciasta, doda¢ kakao w proszku
i zamieszac.
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Hak do zagniatania
Za pomoca hakow do zagniatania

mozna przygotowac rézne ciasta, jak

np. ciasto drozdzowe, ciasto na pizze,
ciasto na strudel, ciasto na chleb lub ciasto
kruche.

Ciasto drozdzowe

— 500 g maki

— 1 paczka drozdzy suszonych lub 25 g
Swiezych drozdzy

— 1jajko

— 210-220 g cieptego mleka

— 80 g masta (o temperaturze pokojowej)

— 80 g cukru

— 1 szczypta soli

— otarta skérka z potowy cytryny lub
aromat cytrynowy

m  Wiozy¢ wszystkie sktadniki do miski.

m Zamieszac ok. 30 sekund na najnizszym
zakresie a nastepnie zagniata¢ ok.
7 minut na zakresie 4.

Razowe butki lub chleb
250 g maki pszennej razowej
— 250 g maki pszennej
— 1tyzka cukru
— 1tyzka margaryny
—  Yalyzki soli
— 1 Y2 paczki suszonych drozdzy
— 300 ml cieptej wody
m  Wiozy¢ wszystkie sktadniki do miski.
m Zamieszac ok. 30 sekund na najnizszym
zakresie a nastepnie zagniata¢ ok.
7 minut na zakresie 4.
Wskazéwka: Z tej ilosci przygotowanego
ciasta mozna upiec 12 butek lub jeden
chleb w dtugiej formie.

Zastrzega sie mozliwos¢ wprowadzania
zmian.



BukopucTaHHs 3a npusHavyeHHAM uk

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunapas npusHadyeHe ansa py4yHoro Mikcepa MFQ2... .
JoTpumynTecsa BKa3iBOK iIHCTPYKLUIii 3 ekcnnyaTtauii py4Horo
Mikcepa.

He BrvkopucToByWTE NiACTaBKY AJS151 BCTAHOBIIEHHS IHLLMX PYYHUX
MiKcepiB.

AKWo KopucTyeTecs NiAcTaBKO, BUKOPUCTOBYIMTE TiSTbKN 3HApPALAS
3 KOMMNSIEKTY Npunaay.

Lle npunaggsa nigxoguTb TiNbKM A8 3aMillyBaHHS TiCTa, @ TakoX
Ans 36uBaHHS si€Lb, BEPLLKIB i nerkoro TicTta.

Lle npunapgs He MOXXHa BUKOPUCTOBYBATH, W06 06pobnaTu iHwi
npeameTy Yn PeYOoBUHN.

MpaBuna TexHikn 6e3neku

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs!

m PyyHuin mikcep MoXHa BCTaHOBMOBATK abo 3HiMaTy Tinbku nicns
TOro, SIK ABUTYH 3YNMUHUBCS, a LTencerbHy BUMKY BUMHATO 3
PO3ETKN.

m [lig yac onyckaHHs BiAKMOHOIO KPOHLUTENHA HE NPOCOBYNTE PYKU
BCepeanHy kopnycy, wob 3anobirti 3aTMcKaHHo NanbLiB Yn pyK.
He amiHONTE NONOXEHHS BIAKMOHOIO KPOHLUTENHA, KONKU npunag
YBIMKHEHO.

/\ Baxnugo!

[Micnsa KOXXHOro BUKOPUCTaAHHSA, a TakoX Nicrs Tpueanoro
HEBUKOPUCTaHHS npunagasa HeobxigHo ounwatn. =» «/joanad i
WOOEHHE OHUWEHHS1» dus. cmop. 46

Ctucnun ornap 3napaans _
—> ManoHoK 4 Typ6oBiHNYKM-MilWANKK (2 WT.)

1 MigcTaBka 3 BiAKUOHUM a [1pvBOAHNY WHEK
A M Akna 5 Taku ansa 3amillyBaHHS (2 WT.)
KPOHLUTEMIHOM

a [puBogHWi WHeK
a [puBogHe 3ybyacTe koneco
b ®ikcaTop Ha py4HUI Mikcep EKcnnyaTauiﬂ
¢ Baxinb gna dikcauii
d OTBip nig py4Hnn mikcep
e KHonka po3bnokyBaHHS BiOKUAHOIO

[na 3amiwyBaHHA TicTa, a Takox Ang
36MBaHHS sieyHUX BinkiB, BEPLUKIB i nerkoro
TicTa.

KpoHLITEeNnHa
f [Monuug nig vawy MakcumanbHa KinbKicTb NPOAYKTIB
g [Mpusog vauui => «Peuyenmu» dus. cmop. 46
2 Yawa 1. TMocTaBTe nigcTaBKy Ha piBHY
3 PyuHwit mikcep MFQ2... FOPU3OHTarbHY POBGOYY MOBEPXHIO.
a Orsip Ana dikcaui HaTuCHiTb KHOMKY po3BrioKyBaHHs Ta
b Monuus/kpinnenHs NiAHIMITb BIAKWAHWIA KDOHLLTEIAH 10 yNopy.
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[ornsapg i WwoaeHHe OYNLLEHHS

MocTaBTe yawy Ha nonuuto. Kpan vaui
Mae MOBHICTIO MOKPUBATU MPUBOA Yallli,
a vyaiua Mae ferko KpyTuTUCS.
MpuegHanTe noTpibHy napy 3Hapsab
(BiHMYKKM ab0 raku) 4O py4YHOro mikcepa
Ta 3adikcynTe 3Hapaaas.

Baxnuso! BukopucToByiite Tinbku
3Hapsaas 3 KoMnnekTy nigcrasku. o6
He nepennyTaTu 3Hapaaas, 3Baxante Ha
dOopMy iXHiX NacTMacoBUX YacTyVH.

4,

No

10.

1.

12.

13.
14.

3agHin Bik py4HOro mikcepa BCTaHOBITb
Ha OCHOBY Tak, W06 nonuug BeIiNLNa B
OTBip Ha OCHOBI.

YTpUMyo4n OCHOBY, MPUTUCHITb PYYHUI
mikcep yH13 o dikcadii. MuneHynTe,
Wwob wHek i 3ybyacTe koneco
cnonyyunnucs sk cnig!

MomicTiTb iHrpegieHTy B yaruy.
HaTucHiTb KHOMKY po36roKyBaHHA Ta
3acpikcyiiTe BiOKMAHWIA KPOHLUTENH,
OnyCTUBLLN AOTO.

BcraBTe wrencensHy BUIKY B PO3ETKY.
YcTaHoBITL NepeMukay Ha baxaHy
LUBUAKICTb.

MepepobnianTte iHrpedieHTn, AOKN He
Oyae [oCArHyToO GaxaHuin pesdynbrar.
YcTaHoBITbL nepemMukay y noaudito 0.
[oyekaviTecs 3ynMHeHHs NnpuBoaa.
BuiimiTb WwTencenbHy BUMKY 3 pO3ETKU.
HaTucHiTb KHOMKY po36roKyBaHHA Ta
NigHIMITb BIOKMAHUIA KPOHLITENH OO
ynopy.

MoTArHiTL Baxinb Ha BiOKMOHOMY
KPOHLUTEWNHI BHW3 i 3HIMITb PyYHUN
mikcep.

3HiMITb yaLuy.

HaTucHiTb KHOMKy BiA’€QHAHHA Ha
PYyYHOMY MiKCepi Ta 3HiMiTb 3Hapaaas.

BkasiBka: w06 3amiwaTtu TicTo, cnepLuy
3acunTe B yawly 60poLLHo, a Todi goaanTe
[0 HbOTO iHLUI IHFPEeRiEHTN 1 TPOXU
nomilanTe Ha HaMHWXYIN WBMAKOCTI. Konun

BOOPOLLHO MPUNMHUTBL 34iNMaTUCA B NOBITPS,

36inblTe WBUAKICTb. 3aBASKN 06epTaHHIo
Yawli 1 3Hapaaas B NPOTUMEXHUX
HanpsiMKax TiCTO WBMALLE PO3NYLUYETbCS.

46

Odornsaa i woaneHHe
OYMULLEHHS

YBara!

OO60B’A3KOBO A0AEpP)KYNTECs BKa3iBOK,
HaBedeHMX B iIHCTPYKLUIi 3 ekcnnyaTtauii
py4HOro Mikcepa.

m [lpoTpiTb MigCTaBKy BOMOrOK M'SKOHO
raH4ipKow Ta 3anuvLTe COXHYTH.

m  OuncTbTe Yally Ta 3Hapsaas Ny>KHUM
PO34YMHOM i M’'SIKOIO LLiTKOK abo
NOMMINTE B NOCYAOMUIAHIN MaLUWHI.

m [laite BCiM geTansm BUCOXHYTMU.

Peuentn

3a3HaveHy B peLenTax KinbKiCTb NPOAYKTIB
cnig po3yMiTh 9K MakCcumarbHy.

BiHn4vok-miwanka
3a 0NoMOroto BiHUYKIB-MiLLIamnok
MOXKHa 30UTK 2-8 Ae4Hux BinkiB abdo

b

200-600 mn BepLukiB. Kpim TOro, MoxHa
roTyBaTu nerke Ticto, Hanpuknag bicksiTHe,
3000He, MNMHLIEBE, @ TaKOX Kpemm,
MaWoHe3 i KapTonnsiHe nope.
BickBiTHUM pyneT i3 BepLUKOBOIO
Ha4YNHKOK Ta ArogamMmu

TicTo:

4 anusa

70 r uykpy

1 NakeTuK BaHINbHOro LyKpy

80 r nweHnyHoro 6opoLuHa

1 winka posnyLuyBaya TiCTa Ha KiH4YMKy
HOXa

HauunHka:

200 r BepLukiB

2 CT. n. uyKpy

1 nakeTuk 3arycHvka Ansi BepLUKiB

150 r arig (Hanp., ManuHW, NONyHULb,
BULLEHD)

Tpoxu LUyKpoBOI NyApy ANA NOCUNaHHA
MoknacTu anus 1 Lykop y Yawly Ta
36vBaTK B MiHy Ha CcTyneHi 4 npunbn.
2-3 XBUIMUHMW.

[opnaty 6opoLLHO 3 po3nyLlyBaveMm TicTa
1 TPOXM NO3MiLLYBaTN Ha CTYMNeHi 2.



Po3piBHATK TiCTO Ha AeKy, MOKPUTOMY
KyniHapHMM nanepom, i NekTu

B 3asganerifb posirpiTin AyXoBLi

3 BEPXHIM i HWXKHIM HarpiBaHHAM 3a
Temnepatypu 200 °C.

[apsunin BiCKBITHUIA KOPX Crig NoknacTu
Ha NOCMNaHUM LlyKPOM KyXOHHWI
PYLUHVWK, CKPYTUTW PyNIeTOM i AaTh nomy
OXOIMOHYTW.

Bepuuku cnig 36uth 3 Lykpom

i 3aryCHMKOM Ha CTyneHi 4 A0 CTiNKoi
KOHCUCTEHLji.

Po3sropHyTtu BicKkBiTHWI pyneT, 3MacTnTu
BEpLUKaMM, pO3KIacTy Ha HbOMY Aroau
Ta 3ropHyTV 3HOBY. [TocmnaTy LyKpOBOHO
nyapoto.

3400He TicTo
OcHoBHMI peuenT

Makn ona samilwyBaHHA
3a gonomoroo 3amillyBarnbHUX rakis
MOXHa roTyBaTy pi3Hi BUAM TicTa, Taki

250 r 6opoLuHa

125 r uykpy

125 r maprapuvHy

2 anus

1 nakyHOK BaHiNbHOro LyKpy

1 nakeTuk posnyLlyBaya Ticta

75 r moroka

O6pobnsanTe BCi iIHrpeaieHT NPoTArom
Npnbnn3Ho %2 XBUNMHM Ha CTyneHi 1,
noTiM Aecb 3-4 XBUNWHU Ha CTyneHi 4
BIHWYKOM-MiLLIASIKOH.

3anexHo Big peuenTy nigmiwanTe Ha
3aBepLUEHHS 1 iHLWi iHrpedieHTn, Taki K
POA3VHKM YK/ LyKaTu.

[ns mapmypoBoro nvpora cnig 3amilartu
MOMNOBUHY TiCTa 3 HEBENUKOIO KiMbKICTIO

%

SIK ApikakoBe abo nicoyHe, TiCTO Ans
niyn, cTpyans, xniéa Towo.

PeuenTtun uk

ﬂpmq:pxose TicTo

500 r 6opoLHa

1 nakeTuk cyxmx gpikoxis abo

25 r cBiXknx

1 anue

210-220 r Tennoro mornoka

80 r macna (KiMHaTHOI TeMneparypm)
80 r uykpy

1 nyuka coni

Llegpa nonoBuHu numoHa abo
NIMMOHHWI apomaTmn3aTop

MoknacTu BCi iHrpedieHTy B yaLuy.
MomiwaTtn Ha HU3bKIN LBUAKOCTI
npmbnuaHo 30 cekyHa, a noTim
3amillyBaTu Ha CTyneHi 4 npubnmsHo
7 XBWIMWH.

Bynouku a6o xni6 i3
LifIbHO3epHOBOro 6opoLlHa

250 r LiNnbHO3epHOBOrO MNLUIEHNYHOrO
OopoLuHa

250 r nweHn4Horo 6opoluHa

1 CT. n. uykpy

1 cT. . MmaprapuHy

Y, cT. n. coni

1% nakeTrka Cyxmx OpiKoKiB

300 mn Tennoi Boan

lMoknacTu BCi iHrpegieHTn B YaLly.
[NomiwaTn Ha HU3bKiN WBUAKOCTI
npubnuaHo 30 cekyH, a noTim
3aMillyBaTu Ha CTyneHi 4 NpubnuaHo
7 XBUMWH.

BkasiBka: i3 3a3Ha4yeHoi KinbKocTi TicTa
MoXHa npurotysBatu 12 6ynoyvok abo ogHy
XNiGuHy.

Bupo6Huk 3anuwae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHSH 3MiH.
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ru Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUIO

HaHHaa npuHagneXXHoCcTb NpeaHa3HavyeHa aAnsa py4yHoro
Mukcepa MFQ2... . Cobnrogante ykazaHUsi B UHCTPYKLUN MO
3KcnnyaTauum py4yHoro Mmkcepa.

He ncnonb3ynTe noacTtaBky Ans ApYrMx pyYHbIX MUKCEPOB.

Mpn ncnonb3oBaHUKM NOACTABKM MOXHO NMPUMEHSATb TONbKO Hacaaku,
BXOAALLME B KOMMNSIEKT NOCTaBku npubopa.

OTa npuMHagnexXHoCTb NpegHasHayYeHa TONbKOo ANs BbIMELLMBaHNA
TecTa, a Takke Ansa B3dMBaHUA AUYHbIX GENKOB, CAIMBOK U NIENKOro
TecTa.

OTy NpUHaANEeXHOCTb 3anpeLLaeTcs NCNonNb3oBaTh A5
nepepaboTkn opyrux NnpegMeToB NN BELLECTB.

YKa3aHusa no TexHnke 6e3o0nacHoOCcTu

/\ He ucknioyeHa onacHoCTb TpaBMUpOBaHUs!

m Py4yHOW MUKCEp MOXHO BCTaBMNATb UM CHUMATb TOMbLKO Mocrie
OCTaHOBKM NMPMBOAA U N3BNEYEHUS LUTENCENbHOW BUMKU U3
PO3ETKMU.

m [Tpn onyckaHnm NOBOPOTHOrO KPOHLITENHA HE BBOAUTE PYKU U
nanbLbl B KOpNyc, 4TOObl HE NPON30LLNO MX 3allemneHns. He
N3MEHSINTE MOSOXEHNE NOBOPOTHOMO KPOHLLTENHA, MoKa Npnbop
BKJTHOYEH.

/\ BaxHo!

[Mocne kaxgoro NPUMEHEHUs Uy Nocne AfIMTENbHOro
HEeMcnosnb3oBaHUs 0683aTenbHO TLATENBHO OYMLLLANTE
NPUHAANEXHOCTb. =» « YX00 U exXe0He8Hasi 04UCmKa» CM.
cmp. 49

KomnnekTHbIN 0630p Hacapku
= PucyHok I 4 Typ6o-BeHYMK ANA NepeMeLInBaHuUs

1 TMopacTaBka ans npuéopa ¢ (2 wr.)

. a [MpvBogHON LWHEK
NOBOPOTHbLIM KPOHLITEMHOM 5 MecunbHas Hacaaka (2 wWr.)
a [puBogHas LwecTepHs

a [MpuBogHON WHEK

b ®ukcatop anga pyyHoro mukcepa

¢ Pobiyaxok ansa dukcatopa Aken nyaTtauus

d OtBepcTye onsa pyvyHOro Mukcepa

e KHonka pasbnokvposaHus ans [nsi BbIMELLMBaHUS TECTa, a Takxke Ans

B30OMBaHUs OEnKoB, CITMBOK U NErkoro
TecTa.

NMOBOPOTHOIO KPOHLUTENHA
f [Monka ons cMecuTenbHOM Yaluun

g [lMpuBoa cmecuTenbHOW Yalum MakcumarnbHOe KonmM4ecTBO Ans
2 CwmecuTtenbHasa vawa nepepaboTku = «Peuenmsbi» CM.
3 PyuHoun mukcep MFQ2... cmp. 49

a OrtepcTtye gonsa dukcatopa
b TlMonka / pepxatenb

48



1. YcraHoBuTe noacTaBky npubopa Ha
rmagKyto 1 ropusoHTarnbHyo pabodyto
NMOBEPXHOCTb. HaxxmuTe Ha KHOMKY
pa3brokMpoBaHus U NOOHUMUTE
NMOBOPOTHbIN KPOHLUTENH A0 yropa.

2. lMocTaBbTe CMECUTENbHYIO Yally Ha
nonky. Kpam cmecutensHom Yam
[OOIMKEH MOMHOCTBLIO NepeKpbIBaTh
NPVBOZ YaLuy 1 Yalla JoSmKHa Nerko
noBopaynBaThbCS.

3. BcTaBbTe B pyYHON MUKCEP HYXXHYIO
napy Hacagok (BeH4mku Ans
nepeMeLIBaHns U MeCUbHbIE
Hacafgku) 1 3adUKCUpymTe 1X.

BaxHo! Vcnonbayiite ToNbKo Hacaaku,

KOTOopble ObInu NocTaBneHbl BMECTe ¢

noacraskon. Obpallante BHUIMaHME Ha

¢opmy nnacTMaccoBbIX AeTanen Ha

Hacagkax, 4ToObl He nepenyTaTtb UX.

4. YcTaHoBWUTE PyYHOW MUKCEP TbIfIbHOWM
CTOPOHOW Ha fepxaTtenb TakuM
obpasom, 4ToObI Nonka Bxoauna B
OTBEpCTUE Ha Aepxarerne.

5. YpepxuBanTte gepxarernb U NpuxMnTe
PYYHOW MUKCEP BHU3 A0 buKcaunn.
Mpu atom cnegute 3a TeM, YTOObI LLHEK
1 LLECTEPHS 3aLennsnmchb NpaBumbHO!

6. 3arpysuTe UHrpeaveHThbl B
CMECUTENbHYHO YalLlly.

7. HaxmuTe Ha KHOMKy pa3brnokupoBaHus
N ONyCTUTE NOBOPOTHbIV KPOHLUTENH
BHU3 [0 bukcaumu.

8. BcTaBbTe BUIIKY CETEBOrO LUHYpa B
pO3eTKy. YCTaHOBUTE NepeknoyaTens
Ha HY>KHbIA PEXUM.

9. lMepepabaTbiBaliTe NHIPEONEHTBI A0
Mony4YeHns xenaemoro pesynesrara.

10. YcTaHoBUTE nepeknovaTens B
nonoxexue 0. [loxxantecb NonHom
OCTaHOBKM npuBoaa. BeiHbTe
LUTENCENbHYI BUIKY U3 PO3ETKN.

11. HaxxmuTe Ha KHOMKy pa3brnoknpoBaHus
1 MNOAHUMUTE MOBOPOTHBIA KPOHLLTENH
o ynopa.

12. MMoTAHUTE pblYaXKoK Ha NOBOPOTHOM
KPOHLUTENHE Ha3azd U CHUMUTE PYyYHON
MUKCep.

13. CHUMUTE CMECUTENBHYIO YaLlly.

14. Haxxmute Ha KHoMKy Bbibpoca Ha
PYYHOM MUKCEPE U CHUMUTE HaCaaKu.

Yxop 1 exefgHeBHas ouncTka ru

YkasaHue: Anda NnpurotToeBneHna

TecTa cHayana criefqyeT 3acbinatb

B CMECUTESNbHYIO Yally MyKy, 3aTeM
3arpysuTb ocTanbHble UHIPeaUEHTI

M KOPOTKO BMELLaTb MX Ha caMoii Mariomn
ckopocTu. Korga myka nepecrtaHet
NbINUTb, NEPEKITYNTE PYYHOWM MUKCEP Ha
6onee BbICOKY CKOPOCTb. B pesynsraTte
BCTPEYHOrO BpaLLEHUSI CMECUTESNbHOW YaLlu
M HacagoK 3a KOPOTKOE BpeMmsi MosyyaeTcst
BO3[YyLLHOE TECTO.

Yxopn v exxegHeBHas
OYUCTKa

BHumaHue!

Ob6na3aTenbHO yunTbIBaTE yKasaHus,
NpVBeAEHHbIE B UHCTPYKLUN K PYYHOMY
MUKCeEpY.

m [lpoTpuTe noacTaBKy MSMKON BraXXHOWM
TKaHbIO U BbICYLUNTE €e€.

m  Ouunctute cMecuUTenbHYH Yally
1 HacaOKky MArKOW LLIETKOW C
MCNOMb30BaHWEM XUAKOCTU ANs
MbITbS1 MOCYAbl U MOMECTUTE UX B
NoCyAOMOEYHYIO0 MaLUnHY.

m [laviTe BbICOXHYTb BCEM YaCTSM.

PeuenTtbl

KonunyecTtBo NpoayKTOB, NpYBEAEHHOE
B peLenTax, NpeactaBnsiet cobon
MaKCMMarbHO AOMYCTMMOE KONMYeCcTBO
nepepabaTbiBaeMblX NPOAYKTOB.

BeHuuk AnA nepemMeLlinBaHusA

C nomMoLblo BEHYMKOB Ans NepemMe-
LUMBAHUSA MOXHO B3OUTb 2—8 ANYHbIX
6enkos nnu 200-600 mn cnmeok. Kpome
TOrO, C MX MOMOLLIbH MOXHO NMPUrOTOBUTb
TECTO NIErkoN KOHCUCTEHLMW, Hanpumep,
OuckBuTHOE, coobHoe, TecTo Ans 6rnnHoB,
KpeMbl, MaioHe3 1 kapTodenbHoe Mntope.
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ru PeuenTbl

BuckBUTHLIN pyneT co
CINMBOYHOMN HAYUHKOM
1 dopyKTamm

TecTo:

— 4 g9nua

— 70T caxapa

— 1 nakeTuK BaHWNbHOroO caxapa

— 80 r MWeHNYHON MyKn

— [Mekapcknii NOPOLLIOK Ha KOHYMKE HOXa

HauunHka:

— 200 r cnueok

— 2CT. Nn. caxapa

— 1 nakeTuk 3aryctuTens Ans CrimBok

— 150 r pykTOB (HANpUmMep, ManuHbl,
KNyOHWKW, BULLIHW)

— HewmHoro caxapHoi nygpbl Anst NOCbIMNKK

m  Aiua n caxap nonoxuTe B
CMecUTENbHYI0 Yally 1 B3GuBaliTe B
pexume 4 NpUMepHo 2-3 MUHYTbI [0
obpa3oBaHs NEHBbI.

m  Cwmelwante MyKy 1 NeKapCKuii MOPOLLIOK,
a 3aTeM KOpOTKO BMeLlanTe ux B
pexume 2.

m  BbInoxuTe TECTO Ha NPOTUBEHD,
BbICTNaHHbIN BymMaron Ans BbINEYKu,
pasrnagste ero v BbinekanTe
B (NpenBapuTernbHO pa3orpeTom)
OyXOBOM LUKadpy npu Temneparype
200 °C B pexvmMe BEPXHUN/HUKHWIA Xap.

m [locne 3Toro BbINOXMTE ropsynii
OUCKBUTHBIN KOPX Ha MOCbINaHHOE
caxapoM KyXOHHOe MonoTeHLe,
CBEpHWTE B pyrneT 1 AanTe oCThbITh.

m  CnuBku B36eliTe BMECTE C CaxapoMm
W 3arycTuTenem Ansi CrIMBOK B pexume 4
[0 NOSTHOro 3arycTeHus.

m Pa3BepHuTe GUCKBUTHBIN pyrET,
CMaXksTe B3OUTLIMU CITMBKaMM,
pasnoxuTe cBepxy ppyKTbl U CHOBa
cBepHuTe. [ocbinbTe caxapHoW Nygpow.
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CnaobHoe TecTo

OcHoBHoM peuenT
250 r myku

— 125r caxapa

— 125 r maprapuHa

— 29nua

— 1 NakeTuK BaHWUIbHOTO caxapa

— 1 makeTukK nekapckoro nopoLuka

— 75r Mornoka

m Bce vHrpeaneHnTbl nepemelunsante
NPUMEPHO %2 MUHYTLI B pexume 1,

a 3aTeM NpMMepHO 3-4 MUHYTHI
B pexvme 4 BEHYMKOM And
nepemMeLuVBaHus.

m  Ecnu no peuenTty B Tecto gobasnsitorcs
ApYrve NHrpeaneHTbl, Hanpuvep,
N3IOM, LiyKaTbl 13 KOXYpPbl IMMOHOB UM
anenbCWHOB, TO UX CnedyeT BMeLlaThb
B CaMOM KOHLie.

= [1na «MpamMOpHOro» nupora nonoBuHyY
TecTa cMellainTe ¢ HebonbLM
KONMYeCcTBOM Kakao.

MecunbHbIe Hacagku

C noMoLblo MecunbHbIX Hacagok

MOXXHO MpUroTaBnmMBaTb TECTO

pasnunyHbIX BUOOB, Hanpumep,
OPOXCKeBOe, TeCTO AN NULLbI, WTPYAEns,
xneba, coobHoe necovyHoe TecTo.

D,pooneBoe TecTo
500 r myku

— 1 NaKeTuK Cyxmx unm 25 r cBexmx
OPOXOKEN

— 1 anuo

— 210-220 r Tennoro Mosoka

— 80 r cnuBo4Horo macna (KOMHaTHON
Temneparypsbil)

— 80 r caxapa

— 1 wenotka conu

— Llegpa ¢ nonoBuHbI IMMOHa Unn
NIMMOHHBIV apoMaTm3aTop

m Bce nHrpeguneHTbl nonoxuTe
B CMECUTENNbHYIO Yallly.

m [logmelumBanTe Ha HU3KOM CKOPOCTU
npumMmepHo 30 cekyHA, 3aTemM
BbIMeLLMBaNTe B pexumMme 4 npuMepHO
7 MUHYT.



PeuenTbl

Bynouku unu xne6 us
LeribHO3epHOBON MYKU

250 r uenbHO3epHOBOW MEHUYHOW MYKU
250 r NWweHUYHON MYKK

1 cT. n. caxapa

1 cT. n. MmaprapuvHa

Y2 CT. n. comm

1 72 nakeTvka Cyxmx ApoxoKen

300 mn Tennon Boapl

Bce vHrpeaneHThbl nonoxure

B CMECUTENbHYIO YalLly.
MoomeluvBaiTe Ha HU3KOM CKOPOCTU
npumepHo 30 cekyHA, 3aTtem
BbIMELLMBANTE B pexumMe 4 npuMepHo
7 MUHYT.

Yka3aHue: 13 3Toro Konm4yecTsa TecTta
MOXHO cchopmumpoBaTb 12 Bynoyek unm
oauH 6aToH popmoBoro xneba.

OcraBnsiem 3a coboli NpaBo Ha BHECEHME
N3MEHEHUN.

ru
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001111611 (980322)









