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DE BEDIENUNGSANLEITUNG

WMF AVANTGARDE
ZUBEHOR MINI-SCHUSSEL

1| KOMPONENTEN

(1] Glasdeckel
[2] Hackmesser
Behilter

2| WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

Wichtige Informationen sind in dieser Bedie-
nungsanleitung anhand von Symbolen und
Signalwortern gekennzeichnet:

VYLGIIUNIEY zeigt eine gefdhrliche Situation
an, die zu ernsten Verletzungen fiihren kann.

V(i [65 1N zeigt eine potenziell gefdhrliche
Situation, die zu geringfiigigen oder leichten

Verletzungen fiihren kann.

A8 IENEY zeigt eine Situation, die zu Sach-
schiden fiihren kann.

21 gibt zusétzliche Informationen zum
sicheren Umgang mit dem Produkt.

& Symbole: Hinweise beachten und
befolgen.

2.1| SICHERHEITSHINWEISE

. Lesen Sie vor dem ersten
Gebrauch aufmerksam den
Abschnitt ,Sicherheitshinweise"
in der Bedienungsanleitung lhres
Gerates und in diesem Heft und
bewahren Sie es auf.

- Wihrend des Betriebs werden
einige Elemente des Gerates
sehr heiB (Edelstahlwinde des
Behilters, Messer, Glasdeckel).
Sie konnen Verbrennungen
verursachen.

- Fassen Sie das Gerit an den
Kunststoffteilen an (Griffe).

- lhr Gerat erzeugt Dampf, der
Verbrennungen verursachen
kann.

- Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den
Deckel an seinen Griffen anfas-
sen (Benutzen Sie gegebenenfalls
einen Handschuh, Topflappen
USW.).




3| BENUTZUNG DER MINI-SCHUSSEL

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Elemente mit heiBem Seifenwasser (Abb.1).
Um die Mini-Schiissel zu benutzen, missen Sie sie in den Avantgarde Topf stellen. Dieser muss mit
der Antriebswelle versehen sein. Im Topf darf sich kein Zubehorteil befinden (Abb. 2).

3.1] SCHMELZEN IM WASSERBAD:
(ABB. 3)

1| Stellen Sie den Avantgarde Topf mit seiner
Antriebswelle auf den Motorblock. (Abb.
3.1-1)

2| Geben Sie 0,7 | heiBes Wasser in den Avant-
garde Topf. (Abb. 3.1-2)

3| Stellen Sie die Mini-Schiissel in den Avant-
garde Topf. (Abb. 3.1-3)

4| Klappen Sie die beiden Biigel der Mini-
Schiissel um. (Abb. 3.1-4)

5| Geben Sie die Zutaten, die Sie schmelzen
mochten, in die Mini-Schiissel. (Abb. 3.2-5)

6| Setzen Sie den Deckel auf die Mini-Schiis-
sel. (Abb. 3.2-6)

7| Setzen Sie dann den Deckel des Avantgarde
Topfs ohne seinen Dampfregler auf den
Topf. (Abb. 3.2-7)

8| Starten Sie den Garvorgang mit der
gewtinschten Temperatur und Garzeit.

9| GieBen Sie am Ende des Garvorgangs das
Wasser aus dem Avantgarde Topf. Dieses
Wasser darf nicht konsumiert werden.

Rezeptbeispiel unter Anwendung der nachfolgenden Methode:

16| Setzen Sie dann den Deckel des Avantgarde
Topfs (E) mit seinem Dampfregler auf den

Topf. (Abb. 4.2-7)

17| Starten Sie den Zerkleinerungsvorgang
mit der gewiinschten Geschwindigkeit und
Dauer.

Rezeptbeispiel unter Anwendung der nachfolgenden Methode:

-

Gericht

Art der %
Zutaten

MAX MAX

Tipps

MAX

Geschmolzene | Schokolade in
Schokolade Quadraten 400 g

15 min

Nach dem Signalton 30 s mit
65°C einem Loffel umriihren, um eine
homogene Masse zu erhalten.

ZUM ZERKLEINERN: (ABB. 4)

10| Stellen Sie den Avantgarde Topf mit seinem
Mitnehmer auf den Motorblock (A). (Abb.
4.1-1)

11| Stellen Sie die Mini-Schiissel in den Avant-
garde Topf. (Abb. 4.1-2)

12| Klappen Sie die beiden Biigel der Mini-
Schiissel um. (Abb. 4.1-3)

13| Setzen Sie das Hackmesser in die Mini-
Schiissel ein. (Abb. 4.2-4)

14| Geben Sie die Zutaten zum Zerkleinern in
die Mini-Schiissel. (Abb. 4.2-5)

15| Setzen Sie den Deckel auf die Mini-Schils-
sel. (Abb. 4.2-6)

Art der Zutaten Tipps
MAX MAX MAX
Petersilie 40 ¢ 12 30s |-
Zwiebel/Schalotte 150 g 1 12s In Viertel schneiden.
Knoblauch 100 g 12 2x10s | Innenwdnde nach 10 s abschaben.
Zartes Rindfleisch 300¢g 12 10s | In 1 cm groBe Wiirfeln schneiden.
Schinkenscheiben 200 ¢ 12 2x3s | In1cm groBe Quadrate schneiden.
Innenwénde nach 3 s abschaben.
Haselniisse/Mandeln 250 g 12 40s |-
Zwieback 60 g 10+ 12 | 2x30s | In Halften gebrochen.
Parmesan 100 g 12 40s | In 1 cm groBe Wiirfeln schneiden.
Zubereitung von Hummus
- 1/2 Knoblauchzehe
- 270 g Kichererbsen aus Geben Sie die Zutaten in der im
der Dose 500 g 12 120 s | Rezept angegebenen Reihenfolge in
- 30 g Zitronensaft die Mini-Schiissel.
- 50 g Olivendl
- 2 Prisen Kiimmel
Gemiise- [ Hiihnchenpiiree Geben Sie die Zutaten in der im
- 300 g gegarte Karotten Rezept angegebenen Reihenfolge
- 150 g gegarte Kartoffeln | 800 g / 12 120s | in den Topf. Schaben Sie die Innen-
- 100 g gegartes Hiihn- 08I wande nach 30 s ab. Piirieren Sie die

chen
- 250 ml Wasser

Zutaten zwischen 40 sund 120s, je
nach gewiinschter Konsistenz.
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.2| FUR BABYS: (ABB. 5)

Passen Sie die Rezepte an das Alter lhres Kindes und die Empfehlungen lhres Kinderarztes an.

1| Stellen Sie den Avantgarde Topf mit sei- 7| Setzen Sie den Deckel auf die Mini-Schiis-
nem Mitnehmer auf den Motorblock. (Abb. sel. Positionieren Sie die Griffe zwischen die
5.1-1) Biigel. (Abb. 5.2-7)
2| Geben Sie 0,7 | heiBes Wasser in den Avant- 8| Setzen Sie dann den Deckel des Avantgarde
garde Topf (ohne Zubehorteile). (Abb. Topfs mit seinem Dampfregler, auf die maxi-
5.1-2) male Position gestellt, auf den Behilter.
(Abb. 5.2-8)
3| Stellen Sie die Mini-Schiissel in den Avant-
garde Topf. (Abb. 5.1-3) 9| Starten Sie das Dampfgaren mit dem Pro-
gramm P1 mit der gewiinschten Garzeit.
4| Klappen Sie die beiden Biigel der Mini-

Schiissel um. (Abb. 5.1-4)

10| Wenn der Timer ertont, bewahren Sie die
Briihe in der Mini-Schiissel auf.

5| Setzen Sie das Hackmesser auf den Schacht
der Mini-Schiissel. (Abb. 5.2-5) 11| GieBen Sie das Wasser aus dem Avantgarde
Topf weg. Dieses Wasser darf nicht konsu-
6| Geben Sie die in 1 cm groBe Wiirfel miert werden.
geschnittenen Zutaten in den Topf und
dann die Flissigkeit, um sie zu bedecken.

(Abb. 5.2-6)

12| Piirieren Sie mit der gew{inschten
Geschwindigkeitsstufe und Dauer. Geben Sie
nach und nach die Briihe dazu, bis Sie die
gewlinschte Konsistenz erhalten.

Rezeptbeispiel unter Anwendung der nachfolgenden Methode:

Phase 1: Garen Phase 2: Piirieren
Max. Max.
Max. Gesch- | Piirier-
Gericht Art der Zutaten Programm | Garzeit | Programm | windig- zeit
keit
80 g geschilte Kar-
Ab 8 Monate: toffeln
Brokkoli-/ | 200 g Brokkolirdschen - 40 min 12 120 s
Lachspiiree 50 g frischer Lachs P1
350 ml Wasser
130 g geschalte Kar-
Ab 8 Mona- toffeln
ten: Riiben-/ | 180 g gegarte Riiben 40 min 12 120 s
Hiihnchen- | 50 g frisches Hiihn- -
pliree chen P1
350 ml Wasser

Phase 1: Garen Phase 2: Piirieren
Max. Max.
Gericht Art der Zutaten Programm Max. Programm | Gesch- | Piirier-
Garzeit windig- zeit
keit
250 g geschalter Kiir-
Ab 5 Monate: bis
Kirbispliree | 80 g geschilte Kar- - 40 min 12 120's
toffeln P1
350 ml Wasser

Bei sofortigem Verzehr priifen Sie bitte die Temperatur der Speise, bevor Sie lhr Baby damit fiittern.

4| REINIGUNG

+ Alle Bestandteile der Mini-Schssel sind fiir
die Reinigung in der Spililmaschine geeignet
(Abb. 6).

Den Deckel der Mini-Schiissel mit einem wei-
chen Schwann mit der Hand absplilen, um
die Langlebigkeit und das Erscheinungsbild zu
erhalten.

Mdgliche Ablagerungen in der Mini-Schiissel
mit einem sauberen Tuch und Essig entfernen.
AnschlieBend Mini-Schissel mit Geschirrspiil-
mittel reinigen.

DE



EN OPERATING INSTRUCTIONS

WMF AVANTGARDE
MINI BOWL ACCESSORY

1| COMPONENTS

[1] Glass lid
[2] Chopper blade
Bowl

2| IMPORTANT SAFETY
INSTRUCTIONS

Important information is identified in these
operating instructions using symbols and sig-
nal words:

VALRININICR indicates a hazardous situation
that can lead to serious injuries.

(WLUI0]\R indicates a potentially hazardous
situation that can lead to minor or moderate
injuries.

AAREENEL0)E indicates a situation that can lead

to material damage.

01~ provides additional information regard-

ing safe handling of the product.

& Symbols: Observe and follow the
instructions.

2.1| SAFETY INSTRUCTIONS

- Carefully read through this leaflet
and the "Safety Information” sec-
tion in the user manual for your
appliance before using it for the
first time, and keep it.

- When using the appliance,
some parts will become hot
(stainless steel walls of the
bowl, knife, glass lid).

- This can lead to burns.

- Handle the appliance using its
plastic parts (grips).

- Your appliance emits steam
that could cause burns.

- Handle the lid with caution
by its grips (using gloves or a
pot-holder).




3| USE OF MINI BOWL

Before using for the first time, clean all parts in warm soapy water. (Fig.1).
To use the mini bowl, you must place it inside the Avantgarde bowl. This must be equipped with its
drive shaft. There must be no accessories inside the bowl. (Fig. 2).

3.1| FOR THE BAIN-MARIE POT: (FIG.3)

1]

2

3

4

Place the Avantgarde bowl with its drive
shaft on the motor unit. (Fig. 3.1-1)

Pour 0.7 L hot water in the Avantgarde
bowl. (Fig. 3.1-2)

Insert the mini bowl inside the Avantgarde
bowl. (Fig. 3.1-3)

Pull both of the mini bowl!'s handles down.
(Fig. 3.1-4)

9

Recipe examples for the method described above:

Add the chopped ingredients for melting in
the mini bowl. (Fig. 3.2-5)

Place the lid on the mini bowl. (Fig. 3.2-6)

Next, place the lid of the Avantgarde bowl
without its cap. (Fig. 3.2-7)

Start cooking at the desired temperature
and time.

Once cooking is done, discard the water
from the Avantgarde bowl. This water must
not be consumed.

Recipe examples for the method described above:

Preparation Type of % Tip
ingredients
MAX MAX MAX
Melted Chocolate When the alarm sounds, mix
chocolate squares 4009 | 15 min 65°C | with a spoon for 30 s for an even
consistency
3.2| TO CHOP: (FIG.4) 5| Add the ingredients to be chopped. (Fig.
4.2-5)
1| Place the Avantgarde bowl with its holder
on the motor unit. (Fig. 4.1-1) 6| Place the lid on the mini bowl. (Fig. 4.2-6)
2| Insert the mini bowl inside the Avantgarde 7| Next, place the lid of the Avantgarde bowl
bowl. (Fig. 4.1-2) with its cap. (Fig. 4.2-7).
3| Pull both of the mini bowl's handles down. 8| Start chopping at the desired speed and
(Fig. 4.1-3) time.
4| Place the chopper blade on the shaft inside

the mini bowl. (Fig. 4.2-4)

Type of ingredients % Tip
MAX MAX MAX
Parsley 40 g 12 30s |-
Onion/shallot 150 g " 12s | Cutin quarters.
Garlic 100 g 12 2 x10s | Scrape the walls after 10 s.
Tender beef 3004¢g 12 10s | Cutinto 1 cm cubes.
Sliced ham 200 ¢ 12 2x3s | Cutinto 1cm cubes.
Scrape the walls after 3 s.
Hazelnuts/almonds 250 ¢ 12 40s |-
Rusks 60 g 10+ 12 | 2x30s | Brake in half.
Parmesan 100 g 12 40s | Cutinto 1cm cubes.
Making hummus
- 1/2 clove of garlic
- 270g tinned chickpeas Add in the ingredients following the
- 30g lemon juice 500 g 12 120 s | order given in the recipe.
- 50g olive oil
- 2 pinches of cumin
- Salt and pepper
Vegetable/chicken purée Add in the ingredients following the
- 300 g cooked carrots 800 ¢/ order of the recipe. Scrape the walls
- 150 g cooked potatoes 08I 12 120 s | after 30 s. Mix between 40 s and 120
- 100 g cooked chicken s depending on the age of the child.
- 250 ml water

11
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3.3| FOR BABIES: (FIG. 5)

Adapt the recipes depending on your child's age and your paediatrician's recommendations.

1| Place the Avantgarde bowl with its drive 7|

shaft on the motor unit. (Fig. 5.1-1)

2

Pour 0.7 | hot water in the Avantgarde bow! 8

(without accessories). (Fig. 5.1-2)

Place the lid on the mini bowl. Position the
grips between the handles. (Fig. 5.2-7)

Then place the lid of the Avantgarde bowl
with its cap in the max position. (Fig.
5.2-8)

3| Insert the mini bowl inside the Avantgarde
bowl. (Fig. 5.1-3)

9| Begin steam cooking using the P1 program
for the desired duration.

4| Pull both of the mini bowl's handles down.

(Fig. 5.1-4)

10| As soon the alarm sounds, reserve the stock
from the mini bowl.

5| Place the chopper blade on the shaft inside
the mini bowl. (Fig. 5.2-5)

11| Throw out the water from the Avantgarde
bowl. This water must not be consumed.

6| Add the diced ingredients and enough liquid
to cover them. (Fig. 5.2-6)

12| Mix at the desired speed for the desired

time. Gradually add the stock until the desi-

red consistency is achieved.

Recipe examples for the method described above:

Phase 1: Cooking Phase 2: Stirring
Max. Max. Max.
Preparation Type of ingredients | Programme | cooking | Programme | speed | mixing
time time
250 g peeled
5 months and pumpkin
up: pumpkin 80 g peeled - 40 min 12 120 s
puree potatoes P1
350 ml water
80 g peeled
8 months and potatoes :
up: puree 200 g broccoli 40 min 12 120's
of brocceolif florets e
salmon 50 g fresh salmon P1
350 ml water
12

Phase 1: Cooking

Phase 2: Stirring

350 ml water

Max. Max. Max.
Preparation Type of ingredients | Programme | cooking | Programme | speed | mixing
time time
8 months and 130 g peeled
up: puree potatoes
of beetroot/ 180 g cooked beetroot - 40 min 12 120's
chicken 50 g fresh chicken P1

If the food is to be eaten straight away, check how hot it is before giving it to your baby.

4| CLEANING

« All of the mini bowl parts are dishwasher safe.

(Fig. 6).

» To maintain the appearance and lifespan of
your accessory's lid, wash it by hand. Do not
use the abrasive side of the sponge, as this
could lead to scratching.

* For removing residue use a clean cloth and
vinegar. Afterwards clean the mini bow! with

dish soap.

13
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EN OPERATING INSTRUCTIONS

WMF AVANTGARDE
MIiNi HAZNE AKSESUARI

1| PARCALAR

[1] Cam kapak
[2] Dograyici bicag
Kase

2| ONEMLI GUVENLIK
TALIMATLARI

Bu kullanim kilavuzunda dnemli bilgiler
semboller ve sinyal sozciikleri kullanilarak
belirtilmistir:

(DGR ciddi yaralanmalara yol acabilecek teh-
likeli bir duruma isaret eder.

D] [[CO N hafif veya orta dereceli yaralanma-
lara yol acabilecek potansiyel olarak tehlikeli bir
duruma isaret eder.

DG H maddi hasara yol acabilecek bir
duruma isaret eder.

~ = Uriinlin glivenli kullanimina iliskin ek
bilgiler saglar.

& Semboller: Talimatlari dikkate alin ve
uygulayin.

2.1| GUVENLIK TALIMATLARI

- ik kez kullanmadan énce bu
brosiirii ve cihazinizin kullanim
kilavuzundaki "Guvenlik Bilgileri”
bollimuni dikkatlice okuyun ve
saklayin.

- Cihazi kullanirken bazi parcalar
isinacaktir (kasenin paslan-
maz celik duvarlar, bicak, cam
kapak).

- Bu durum yaniklara yol acabilir.
Cihazi plastik parcalarini (tuta-
maklar) kullanarak tutun.

- Cihaziniz yaniklara neden ola-
bilecek buhar yayar.

- Kapagi tutma yerlerinden dikkatle
tutun (eldiven veya tencere tuta-
cagi kullanarak).




3| MINI KASE KULLANIMI

ilk kez kullanmadan 6nce, tiim parcalari ilik sabunlu suyla temizleyin. (Sekil 1).
Mini hazneyi kullanmak icin Avantgarde haznenin igine yerlestirmelisiniz. Bu, tahrik mili ile
donatilmis olmalidir. Kasenin iginde hicbir aksesuar bulunmamahdir (Sekil 2).

3.1| BENMARI TENCERESI ICIN: (SEKIL.3)
1| Avantgarde kaseyi tahrik mili motor iinitesi-
nin lizerine gelecek sekilde yerlestirin. (Sekil

3.1-1)

2| Avantgarde haznesine 0,7 L sicak su dékiin.
(Sekil. 3.1-2)

3| Mini kaseyi Avantgarde kasenin icine
yerlestirin. (Sekil. 3.1-3)

4| Mini kasenin her iki kulpunu da asagi cekin.
(Sekil. 3.1-4)

Yukarida aciklanan yontem icin tarif 6rnekleri:

5]

6|

7|

8

9

Mini kaseye eritmek icin dogranmis malze-
meleri ekleyin. (Sekil. 3.2-5)

Kapadi mini kasenin izerine yerlestirin.
(Sekil. 3.2-6)

Ardindan, Avantgarde kasenin kapagini
kapagi olmadan yerlestirin. (Sekil. 3.2-7)

istediginiz sicaklikta ve siirede pisirmeye
baslayin.

Pisirme tamamlandi§inda, Avantgarde

kabindaki suyu atin. Bu su tiiketilmemelidir.

Yukarida aciklanan yontem icin tarif 6rnekleri:

-

Hazirlik Bilesenlerin % ipucu
tiirii
MAX MAX MAX
Eritilmis Cikolata Alarm caldiginda, esit bir kivam
cikolata kareleri 4009 | 15 min 65°C elde etmek icin bir kasikla 30
saniye karistirin

3.2| DOGRAMAK ICIN: (Sekil.4)

1| Avantgarde kaseyi tutucusuyla birlikte
motor (initesinin lizerine yerlestirin.
(Fig. 4.1-1)

2| Mini kaseyi Avantgarde kasenin icine
yerlestirin. (Sekil. 4.1-2)

3| Mini kasenin her iki kulpunu da asagr cekin.
(Sekil. 4.1-3)

4| Dograyici bicagini mini kasenin icindeki
saftin Gzerine yerlestirin. (Sekil. 4.2-4)

5]

6|

7|

8

Dogranacak malzemeleri ekleyin. (Sekil.
4.2-5)

Kapag! mini kasenin Uizerine yerlestirin.
(Sekil. 4.2-6)

Ardindan, Avantgarde kasenin kapagini
kapagiyla birlikte yerlestirin. (Sekil. 4.2-7).

istediginiz hizda ve siirede dogramaya
baslayin.

Bilesenlerin tiirii ipucu
MAX MAX MAX
Maydanoz 40 ¢ 12 30s |-
Sogan/arpacik sogani 150 g n 12's | Dorde boliin.
Sarimsak 100 g 12 2 x 10 s | Duvarlari 10 saniye sonra kaziyin.
Yumusak sigir eti 3004¢g 12 10s 1 cm'lik kiipler halinde kesin.
Dilimlenmis jambon 200 g 12 2x3s | 1cm'lik kiipler halinde kesin.
Duvarlar 3 saniye sonra kaziyin.
Findik/badem 250 ¢ 12 40s |-
Rusks 60g | 10+ 12| 2x30s | ikiye béliin.
Parmesan 100 g 12 40s 1 em'lik kiipler halinde kesin.
Humus yapmak
- 1/2 dis sarimsak
- 270g konserve nohut Tarifte verilen sirayi takip ederek mal-
- 30g limon suyu 500 g 12 120 s | zemeleri ekleyin.
- 509 zeytinyagi
- 2 tutam kimyon
- Tuz ve karabiber
Sebze/tavuk piiresi Tarifte belirtilen siraya gére malzeme-
- 300 g pismis havug 800 ¢/ leri ekleyin. Duvarlari 30 saniye sonra
- 150 g pismis patates 08I 12 120s | kaziyin. Cocugun yasina bagli ola-

- 100 g pismis tavuk
- 250 mlsu

rak 40 saniye ile 120 saniye arasinda
karistirin.

17
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3.3| BEBEKLER ICIN: (Sekil. 5)

Tarifleri cocugunuzun yasina ve cocuk doktorunuzun tavsiyelerine gdre uyarlayin.

1| Avantgarde kaseyi tahrik mili motor (ini- 7|
tesinin lzerine gelecek sekilde yerlestirin.

(Sekil. 5.1-1)

2

Avantgarde haznesine 0,7 | sicak su d6kiin 8

(aksesuarsiz). (Sekil. 5.1-2)

3| Mini kaseyi Avantgarde kasenin icine

yerlestirin. (Sekil. 5.1-3)

4| Mini kasenin her iki kulpunu da asagr cekin.

(Sekil. 5.1-4)

5| Dograyici bicagini mini kasenin icindeki

9

saftin tizerine yerlestirin. (Sekil. 5.2-5)

6| Dogranmis malzemeleri ve iizerlerini drtecek

kadar sivi ekleyin. (Sekil. 5.2-6)

Recipe examples for the method described above:

Kapadi mini kasenin tizerine yerlestirin.
Tutamaklari kulplarin arasina yerlestirin.
(Sekil. 5.2-7)

Ardindan Avantgarde kasenin kapagini mak-
simum konuma getirin. (Sekil. 5.2-8)

P1 programini kullanarak istediginiz stire
boyunca buharli pisirmeye baslayin.

ayirin.

tiiketilmemelidir.

10| Alarm calar calmaz mini kasedeki suyu

11| Avantgarde kabindaki suyu atin. Bu su

12| istediginiz stire boyunca istediginiz hizda

karistirin. Istenilen kivam elde edilene kadar
suyu yavas yavas ekleyin.

Asama 1: Pisirme

Asama 2: Karistirma

Maks. Mak- Maks.
Hazirhk Bilesenlerin tiirii Program | pisirme | Program |simum | kanistirma
siiresi hiz siiresi
250 g soyulmus
5 ay ve lzeri: balkabag
balkabag 80 g soyulmus - 40 min 12 120 s
plresi patates P1
350 ml su
80 g soyulmus
8 ay ve lizeri: patates :
brokoli/somon 200 g brokoli 40 min 12 120 s
pliresi CICEKLER
50 gr taze somon P1
350 ml su
18

Asama 1: Pisirme

Asama 2: Karistirma

Maks. Mak- Maks.
Hazirlik Bilesenlerin tiirii Program | pisirme | Program |simum | karistirma
siiresi hiz siiresi
130 g soyulmus

8 ay ve lzeri: patates
pancar[tavuk | 180 g pismis pancar = 40 min 12 120's

plresi 50 gr taze tavuk P1

350 ml su

Yemek hemen yenecekse, bebeginize vermeden dnce ne kadar sicak oldugunu kontrol edin.

4| TEMIZLIK

 Tlm mini kase parcalari bulasik makinesinde
yikanabilir. (Sekil. 6).

* Aksesuarinizin kapaginin goriiniimiini ve
Omriinii korumak i¢gin elde yikayin. Siingerin
asindirici tarafini kullanmayin, bu cizilmeye
neden olabilir.

« Kalintilari temizlemek icin temiz bir bez ve
sirke kullanin. Daha sonra mini kaseyi bulasik
deterjani ile temizleyin.

19
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