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1. OnncaHme Ha enekTpoypeaa

1 - BYTOH 3A JO3NPAHE N PASNPEOENAHE HA CYPOBUHUTE
2 - Kanak cbe cuctema QLS ®
3 - Hocay Ha npucTaBkuTe
4 - Cba CcbC cneynaneH ynen 3a nsnusaHe
5 - Oc Ha cbpa
6 - brniok ¢ moTopa
7 - ByToH 3a maHunynauus
8 - Obpxay Ha ocTpueTo
9 - OVCK 3A EOPO PA3AHE
10 - ONCK 3A EOPO PEHOOCBAHE
11 - OUCK 3A ®HO PEHOOCBAHE
12 - ONCK 3A ®VNHO PA3AHE (CMOPEL TUMA)
13 - [MpucTaBka 3a meceHe u NopupaHe
14 - Emynrupawy gmck
15 - Hox oT HepbXgaema cToMaHa
16 - MpubupaHe Ha enekTpuyeckusi 3axpaHaaly kaben
17 - Kytusi 3a npubupaHe Ha npuctaekute Kaléobox® (cnopen tvna)
18 - WWnatyna (cnopeg Tvna)
19 - KoHyc Ha cokom3cTuckBaykara 3a LMTpycoBM NnofdoBe (cnopes tuna)
20 - Llegka Ha cokom3cTuckBavkaTta 3a LMTpyCcOoBY NnNogoBe (Cropea Tuna)
21 - Oc Ha cokom3cTMCKBaYKaTa 3a UUTpycoBM Niogose (cnopes Tuna)
22 - DO3ATOP HA BINEHOEPA (CMNOPEL TUMA)
23 - Kanak Ha cbaa 3a cmecBaHe (cnopeq Tvna)
24 - Cba 3a cmecBaHe (cnopepg Tuna)
25 - OC HA CbA 3A CMECBAHE (CMNOPE[ TUMA)
26 - Kanak Ha MUHM-menHunykaTa (cnopeg tuna)
27 - Cba Ha MMHKU-Menavkara (cnopeg Tvna)

2. NHCTPYKUMW 3A BE3OINACHOCT

* BuHaru cbxpaHsiBaiiTe enekTpoypeaa Ha HEAOCTBMHO 3a Aelia MACTO.

* Mpu MaHunynauums ¢ Hoxa 1 ocTpueTaTa paboTeTe BHUMATENHO, TE3W YacTu ca HAaTOYEHU U MHOTO OCTPM.
Mpeawn ynotpeba ceaneTe npegnasvuTenute, cnes M3MMBaHe BUHArU rm noctassinTe obpaTHo.

* MNpeau oTBapsSIHETO Ha eNEKTPOypeaa BUHarM usvakamte, 4OKaTo BbPTALLMTE Ce YacTu crpaT HambIHO.

+ 3a cnaraHe Ha XpaHUTENHU NPOAYKTU B OTBOPA Ha enekTpoypeaa BuUHary 1snonasante 6yTOH, HUKOra He
nbxanTe NpbCTU, BUNMLA, HOX, AbPBEHA MbXWLA UMW KaKkbBTO U Aa € APYr NpeaMer.

» He ocTaBsiite enektpoypena fa pabotu 6e3 Haasop .

* He ocTaBsiiTe 3axpaHBalyus kaben aa BUCK..

* He nbxaiiTe npbCcTv unu Apyru npegMeTvt B Cbaa Nno Bpeme Ha pabota Ha enekTpoypeaa. .

» EnektpoypenbT He TpsibBa aa 6bae uanonssaH 6e3 kanaka Ha cbaa.

» Cnep Bcsika ynotpeba Ha enekTpoypefa u3Bagere Lierncena oT enekTpuyeckara Mpexa.

* Hukora He notansiiite 6noka ¢ MoTopa BbB BOAA MIW B Apyra Te4HOCT. CbLLO Taka HUKOra He ro u3nnakeaiTe.
M36bpLueTe ro ¢ BnaxHa rbbumyka.

* He HagBuWLwwaBaiiTe MakCMMariHOTO KOMMYECTBO Ha CYpOBUHUTE U BpeMeTo Ha 06paboTka, NocoveHn B
Tabnuuara B rotBapckaTa KHuKKa.

*» To3un enekTpoypes OTroBapsi Ha TEXHUYECKUTE pasnopeadu U BanuaHUTE HOPMK.

* To3n enekTpoypes e onpefeneH 3a ekcnnoarayus camo npu CBbp3BaHe C MPOMEHINB eNIeKTPUYECKN TOK.
Mpeaun nbpBata ynotpeba TpsioBa Aa ce yBepuTe, Ye HanpexeHUeTo B eflekTpuyeckata Mpexa oTroBapsi Ha
HanpeXeHMeTo, KOETO € NOCOYEHO Ha eTUKeTa OT NPOM3BOAUTENS Ha enekTpoypeaa.

* He cnaraiiTe u He n3non3eanTe enekTpoypeaa Ha ropeLya NoBbPXHOCT UNn B GN30CT [0 U3TOYHMK Ha
TOMNMMHa (ra3oB KOTIOH, pypHa 1 Ap. Noa.).

* He nsnonseavite cbaa B MUKPOBBLITHOBA hypHa.

* VianonaBarite enektpoypeaa camo Ha ctabunHa paboTHa NOBBbPXHOCT, KbAETO € NPeAnaseH OT HanpbCcKBaHe
c BOAA.

» EnektpoypeabT TpsibBa Aa ce M3KIoUK:

. aKko Mo BpeMe Ha ekcrnroatauus ce nosiBU KakBOTO U Aia € OTKIIOHEHUe,
. MPeau BCSIKO MOYUCTBAHE MW NOAAPBXKKA,
. cnep ynotpeba.



* Hukora He n3kntouBaiTe enekTpoypena oT enekTpuyeckarta Mpexa ¢ AbprnaHe Ha kabena.

* /3nonsBsaiiTe yabmk1TEN camo B Criyyait, Ye Toit e B abcosnoTHa U3NpaBHOCT.

* Ao enekTpoypeabT € NagHan Ha 3emsTa, He ro usnonssanTe.

+ Ako 3axpaHBaLLmsT kaben e noBpefeH, He 13nonaeaiiTe enekTpoypeaa. B pamkute Ha cnassaHeTo
HUHCTPYKLUMUTE 3a Ge3onacHocT TpsibBa Aa 6be CMEHEH B OTopu3npaH cepBu3.

+ EnektpoypenbT e onpeaeneH 3a gomaluHa ynotpeba. B HukakbB cryyaii He TpsibBa Aa Gbae nsnonssaH 3a
npodpecroHanHu Lenu, B TakbB Cryyain Npou3BoanTENsT He AaBa rapaHums v He HOCK HUKakBa OTTOBOPHOCT.

* ETUKeTBT Ha Npou3BOAMTENS Ha eNlekTpoypeaa U OCHOBHWUTE [aHHK 3a enekTpoypefa ce Hamupart B AofiHaTa
4YacT Ha enekTpoypeaa.

| 3. NMPEOV NbPBATA YINOTPEBA

M3MWWTE CbOA U MPUCTABKUTE C BOLA WM MPEMNAPAT 3A MWEHE HA CbOOBE. U3MIAKHETE U
CINEA TOBA ' U3CYLLETE.
BHUMAHWE: OCTPUETATA CA MHOIO OCTPW.

4. YIIOTPEBA

CINATAHE HA CbIA (4):

CINOXETE Cb[A TAKA, YE ObPXAYBLT [A E B MOCOKA KbM i
BAC W CINE[ TOBA IO 3ABbPTETE HAOACHO, JOKATO CbAbT
CE 3AKTHOUM. /% -
NG
NED)

CITATAHE HA KAMAKA (CUCTEMA QLS ®) :

AKO NCKATE OA SAKITIOUNTE KATAKA, CITOXETE MO TAKA, YE YINEAT JA BbJE
[0 BYTOHA 3A MAHUMYNALMA, NEKO HATUCHETE KATMAKA N U3BEPETE
XKENAHATA CKOPOCT.

BYTOHDBLT 3A OO3UPAHE W PASMPEJENAHE HA CYPOBUHWUTE (1) OABA

Bb3MOXHOCT:

» JIECHO A CE OO3WPAT MNMPOOYKTUTE.

« BbP30 [IA CE HAMPABU MAVNOHES3A — B PA3MPELENUTENNSA (TACHATA YACT C OTBOPUTE)
HANEMTE OJIMO 1 TO MHOIO BEbP30 LLE MO CMECW.

CHNATAHE HA OTOENHUTE
NPUCTABKMN:

=
CINOXETE MPUCTABKUTE, KOUTO — \sg }/ﬁ v
OTFOBAPSAT HA YKENAHATA
YMOTPEEBA, HA HOCAYA HA Q&%
NMPUCTABKUTE (3), IOKATO YYETE /| 1 |
JLPAKBAHE* 3A MOLCUIYPSABAHE @ "clic" @ velie" |\

(OCBEH KOMBUHALIMATA OCTPUE
+ ObPXXAY HA OCTPUETO).

CINOXETE ' B CbJA. HE 3ABPABAWTE OA CBAJTUTE MPEOMASUTENNTE HA OCTPUETATA HA
HOXOBETE (23) N PABOTETE MHOIO BHUMATEJTHO C MNMPUCTABKUTE 3A PA3AHE!



YNOTPEBA HA MPUCTABKUTE 3A U3CTUCKBAHE HA LIMTPYCOBW MNOAOBE (CNOPE[ TUNA):

CINOXETE CbJA HA BJTOKA C MOTOPA. CITOXXETE OCTA HA
COKOWN3CTUCKBAYKATA (21) HA OCTA HA CbJA (25). BbPXY CbJA
CINOXETE LIEOKATA. KOHYCA (19) CITOXETE HA OCTA B CPEOATA HA
MPEXWNYKATA. OCUTYPETE MPEXWNYKATA CbC 3ABbPTBAHE HA BYTOHA
HA MMMYJIC. CIOXETE MNMOJIOBNHATA 100 HA KOHYCA. MYCHETE
ENEKTPOYPEOA (MMMNYIC U NO3MLUNA 1). HATUCHETE CUITHO MIOJA,
3A N3TEYE OT HEIO LIENTMAT COK. MOXETE OA N3CTNCKBATE IMNOOOBE
[0 OBEM 1 1, BE3 A MA HY>XOA OA N3IMPA3BATE CbA.

Cnep ynotpeba:

- OcBobopeTe Leakata cbC 3aBbpTaHe Ha ByToHa 3a MaHunynayusi B noauuus ,0°.
- N3aBapgeTe npucTaBkMTE Ha COKOM3CTUCKBAYKaTa CbC ChAa Taka, Ye [a He pasneeTe coka.
- OTCcTpaHeTe oTnagbLMTe OT KOHyca U LeakaTta.

MsnonssaHe Ha bneHpepa (cnopen Tuna)

Tasn npucTaBka Bu naBa Bb3MOXHOCT fa npuroTenuTe o 1 N OTANYHK cynu u Kkpemose,
TNeKn TecTa, MIeYHU LLENKOBE, KOKTENNN 1 OPYrn Te4HU XpaHU N HANUTKA. -

1. CnoxeTe ocTa Ha cbAa Bbpxu Brioka ¢ MoTopa. 3aknoyeTe ro, KaTo ro 3aBbpTUTE B T—
nocoka, obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTperka.

2. Ha octa cnoxete cbaa. [pbxkarta Bnu3a B LienHaTMHaTta 4o OyToHa 3a MaHunynauusi.

3. CnoxeTte kanaka Ha cbaa..

4. Jleko HaTWCHeTe CbAa 3a CMeCBaHe 1 MycHeTe, KaTo Harnacute byToHa 3a
MaHunynauus Ha no3uums “pulse”.
Buumanune
* B cbaa He HanuBalTe n He cMecBaWTe TEYHOCTM U XpaHUTENHN NPOAYKTY C TeMnepaTypa no-sucoka ot 80 °C
(175 ° F). Npu Ta3n Temnepartypa Te4YHOCTTa He 3aBupa, HO OT Hesa ce usnapsiBa Marsko,. HO BUAUMO

KONMn4eCcTBO napa.

* MNpu NopypaHe Ha ropeLyy XpaHUTENHW NPOAYKTV NPU MbIHEHETO Ha CbAa He NpeBuLLaBaiiTe OrpaHN4YeHNETO
11 (4 yawwm).

* Mazete pbUETE CN U OCTaHaANUTE OTKPUTK HYaCTU Ha TANOTO Ha AOCTaTb4HO pPa3CToOAHME OT Kanaka un
3anywankarta, 3a Aa ce npenoreBpaTtu nsrapsaHe..

Ha MUHU-MenHuvkMsnonsesaHeaTa (cnopen TMNa)

Tasn npuctaska By gaBa Bb3MOXHOCT Aa cMenuTe Ha ApebHO Marko KONMYeCcTBO YeChH, NyK, Gunku, cyxu
nnogoBe, cyxapw, LUyHKa.

. Bbpxy 6noka c moTopa (6) cnoxerte cbaa Ha KyxHeHCkust poboT (4).

. B cpepara Ha cbaa Ha poboTa crnoxeTe CbAa Ha MUHU-MenHuYKaTa (25).

. CnoxeTe XpaHUTENHUTE NPOAYKTUN B MUHU-MENHUYKATA.

. CnoxeTte kanaka Ha MUHU-MeNHMYKaTa (24).

. 3aknoueTe kanaka Ha rmaBHus Cbf (2), KaKTo e NMocoYeHo B YacT 4 ,YnoTtpeba®“.

. N3bepeTe xxenaHaTa CKOPOCT U S MyCHETE.

OO WN =



5. ®YHKUUN HA BALWLNA KYXHEHCKWN POBOT

MAKCUMAJIHO MPEMOPBYUTEINHA
KONUYECTBO CKOPOCT
MENEHE/PASBbPKBAHE @
* Kpexko meco (numneLuko) 400 r PULSE
* Meco cbC cnaHunHa (CBUHCKW BparT) 2501 MAXI
» TonnuHHO 06paboTeHo Meco (karima) 400 r MAXI
* YecbH, nyk 400 r MAXI + PULSE
+ Cyxapu 5 MAXI + PULSE
» CyweHu nnogose 100 r PULSE
* Moanpasku (MargaHo3) 50r MAXI
» Cyna (BapeHu 3eneH4yLm) 1,25 n MAXI
« [psicHO cBapeHu nnogoBe (KOMMOTH) 1000 r PULSE
* Pagko TecTo (nanayuHku, sacnu) 1,25 n MAXI
* MacneHo Tecto 450 r MAXI
XOMOIEHHO CMECBAHE @
» MarioHe3a, coc 500 r MAXI
* nsHa oT 4 unu 6 An4HN BenTbka (,LenyBku®, MAXI
cycne)
» Cnagka cmetaHa (6uta cmMeTaHa, cMeTaHa) 400 mn MAXI
* Pagbk coc 400 mn MAXI
PEHOOCBAHE /PA3SAHE
» 3eneH4yyum unu nnogose @ 800 r PULSE
* Kawkasan 500 r PULSE
MECEHE/MIOPUPAHE/BBPKAHE
(cnopepn Tuna) @
* MacneHo Tecto 500r MAXI
» Tecto 3a xnsi6 unu nuua 800 r MAXI
* [oHn4Km 500r MAXI
» Tecto 3a TopTa (MacneHo, cbC cTaduamn) 800 r MAXI
» BapeHnu kapTochm (kaLua, nrope) 600 r MAXI
NACUPAHE/CMECBAHE
(cnopepn Tuna) [@
« Mnopos KokTewn
* MneyHu werikoBe 1n V1, cnen ToBa V2
» BapeHnn kapTtodum, kawa 1n V1, cneg ToBa V2
» CypoBu cynu 1n V1, cnen ToBa V2
» Pagko Tecto (nanadvHku, Badnu, ByxTnykm) 1n V1, cneg ToBa V2
in V1, cnen ToBa V2
MEJNEHE HA MAJIKMN KOITMHECTBA
(cnopepn TUNa) @
* NlewHunumn 100 r MAXI
» bagemu 100 r MAXI
* Opexu 50r MAXI
* MargaHo3s 10r MAXI
* YecbH 50r MAXI
* Jlyk 50r MAXI
* BapeHnn xbnTbum 3 KbNTbKa MAXI
« LyHka 1 peseH MAXI
+ Cyxapu 1 MAXI




6. MNMOYNCTBAHE

MouncTtBaHe Ha 6noka ¢ moTopa (6):

- I'Ipe,qw noyncTeaHeTo Ha bnoka c MOTOpa BUHArM n3Bagerte wencena ot enekTpnyeckara mMmpexa. Moxe aa
noyucTeate 6rnoka c MoTopa C IeKO HaBnaxHeHa rbouuka. Hukora He noTtansiite 6rioka ¢ MoTopa BbB BOAa U
HVKOra He ro usnnakeanTte ¢ Boga.

MouncteaHe Ha npucTaBKUTE:

- PaboTeTe MHOrO BHUMATENHO C pexeLLuTe npuctasku! '
1
- CbBeT : Ako BawwmTe npuctaBku ca OLBETEHN OT MOPKOBU, U3GBbPLUETE MM C Napuar, HaToMeH B
pacTMTENHO Macno v crief ToBa rv U3MUITE ¢ nNpenapar 3a MMEHE Ha CbOBE.

- BegHara namuBarite nsnonssaHuTe NpUCTaBKM C TONMa BoAa U € npenapar 3a MUeHe Ha i
cbaoBe. Tean npucTtaBkn Morat ga ce MUAT U B CbOMUAIHA MallnHa. ~
- Cnep NoYMCTBaHETO Ha HOXOBETE CIIOXETE OTHOBO npegnasurtenure. ! SEa

- Cnep ynotpeba npubepete npuctaskute B Kal?obox (17).

MouncTtBaHe Ha cbAa (4):

- 3a nNo-necHo NOYMCTBaHe MOXETE Aa Haneete B cbaa 1/2 n Bofa C HAKOMKO Kanku npenapar
3a MMEHe Ha Cbi0OBE UM [a OCTaBUTe enekTpoypena c Hepbxaaemus Hox (15) aa pabotu B
NPOAbIMKEHNE HA HSIKOIKO CEKYHAM.

- OcTa Ha cbaa (5) moxe fa ce u3Baau, 3a Aa ce NoYUCTU MO-NECHO, HO He MaxaiTe
YNITbTHEHUETO, KOETO € oKoro ocTa. MNpu obpaTeH MoHTax TpsibBa Aa ce 3aBUHTU MHOro
nobpe.

- KanakbT ¢ ynnmbTHEHMETO U CbABT MOraT fja ce MUSIT B CbAOMMUSNTHA MallUnHa.

- Mpu MueHe B cbaoMusnHa MalluvHa cnaravTe CbAa W Kanaka B ropHaTa KoLHWLa, He T1
HaTuckaiTe u Hai-gobpe e aa n3bepeTte ekornorMyHa nporpaMa uay nporpama 3a He MHOro
3aMbpPCEHU CbAOBE.

- He ce onuTtBanTte ga maxare YNnnbTHEHUETO.

7. KOFATO ENNEKTPUYHECKUAT UNU ENEKTPOHHUAT YPE[ MNMPECTAHE OA
PABOTU

BawwuATt enektpoypen e 6un npoekTupaH Taka, Yye ga Bu cnyxu gbnrv roguHn.
Ho koraTo eavH AeH pelunTe Aa ro CMeHUTe, He ro U3XBbprsiTe B KOHTeHepUTe 3a OTNaabLM HUTO Ha
CMeTuLLE, a ro OTHeceTe B MyHKT 3@ BTOPUYHU CypOBMHM BbB BallueTo HaceneHo MscTo.



8. NPUBUPAHE

Bawumat kombaiiH e cHabaeH ¢ n3knounTenHa KyTus 3a npubupare Ha npuctaskmute Kaleobox ® .
Camo npu1cTaBkuTe nacaTtop, MAHWU-MENHUYKa M COKOM3CTUCKBAYKa He MoraT fja ce npubepar B KyTusaTa.
KALEOBOX ® moxe fa ce U3nonasa kaTo oC Ha enekTpoypefa unu aa ce npubepe camMocTOSTENHO.

A.OcHoBa Ha KyTusita




| 9. PELIENTK

PELIEMTW C EMYITUPALLMSA OUCK @

MAMOHE3A

3a 4 aywnm

1 anveH xbnTbK, 1 cyneHa nbxuua ropunua, 1 cyneHa nbxuua ouet, 1/4 n onvo, con, YepeH nunep.

B cbaa Ha poboTa noctaBsame emynrupaluus guck. Cnarame xbnTbKa, ropunuara, oueTa, conta u YepHusi
nunep. Nyckame po6oTa, kaTo u3nonasame yHKUMATA HEMPEKbCHaTa CKOPOCT, u3dakBame 3-5 cekyHau, cneq
ToBa, 6e3 fa cnupame poboTta, 6aBHO HanvBame npes oTBopa Ha kanaka onnoto. Korato maiioHesaTa e
roToBa, LBETHT i Manko Lie n3bnegHee. Moxem Aa NnoCTUrHeM No-nMMKaHTEH BKYC Ha MalioHe3aTa, KaTo
nobaBuMm oueTa Hakpas 1 NnpoabmkaBame Aa pasdbpkeame. Bpeme Ha npurotsiHe: 1 MuHyTa.

BHumaHwue: 3a fa ctaHe maioHesaTa, NpoayKTUTe Hukora He Tpsibea Aa 6baaT cTyaeHu.

M3nonsBaHe Ha OyToHa 3a MaiioHe3a: 3a No-NecHO NPUroTBsiHe BYTOHBT 1Ma OTBOP, KOMTO AaBa Bb3MOXHOCT
3a paBHOMEpPHO HanmBaHe Ha onuoto. Criea cnaraHeTo Ha NPoAyKTUTe B Cbaa crnarame 6yToHa B OTBOpa Ha
Kanaka, nyckame poboTta, kaTo usnonaeame yHKLUMATa HeNpeKkbCHaTa CKOPOCT U n3vaksame 5 cekyHau. Cneq
TOBa HanMBame On1oTO B OTBOpa Ha ByToHa, kaTo ocTaBsiMe poboTa aa pabotu.

BapuaHT: moxem BMeCcTo ropuvLa Aa M3non3same efHa cyrneHa nbxuua TMMOHOB COK.

PASBUTU BENTHLLN

4-6 6enTbka, WMNka con.

B uncTusi cba, KOWTO He € Ma3eH, cnarame emynrupalyust auck. Cnarame 6entbuuTe 1 nyckame 3a 1 MuHyTa u
30 cekyHam Ao 3 MUHYTU crnioped 6pos Ha GenTbuuTe.

3abenexka: Ako fob6aBMM efHa CyneHa MbXuua CTyAeHa BoAa Ha eauH 6enTbk, Lie yBenuuuM Aga mbtu
obema Ha cmecTa (ToBa € MHOro U3rofiHO, ako M3norn3Bame Aa bentbka). B TakbB cny4ait npeay TonnvMHHaTa
obpaboTka benTbuUnTe TPsIOBa Aa ce OCTaBAT Aa U3Teye OT TsX Boaata.

CMETAHA

200 mn TeyHa cnagka cmetaHa ¢ 35 % macneHocrt, 50 r nyapa 3axap

Mpeamn ynotpeba cmetaHaTa TpsibBa Aa 6bae cTydeHa, T.e. Aa e AbpxXaHa B xnaaunduk. Cnarame B cbaa
cnarame emynrupatiusi aguck. Cnarame cmeTtaHata u gobassme 3axapTta. CmecBame 1 MuHyTa 1 15 cekyHaw,
cMeTaHaTa cTaBa Ha nsiHa. VsnmBame cmecTa npe3 oTBopa Ha CbAa.

BHumaHue: ako cmecBame MHOro AbIro, Lie ce nomy4u Macro.

PELIENTU C ANCKA 3A PA3AHE

N

MEYEHU KAPTO® U

3a 4 gywnm

1 kr kapTodu, 2 anua, 2 Yawm mnsako, 1 ckunuaka YyechbH, 1,5 nbxuua macno, con, YepeH nunep

ObGenBame kapTocuTe, UsMnBame rv 1 rv noacylwasame. Crnarame B cbaa Avcka 3a psidaHe. Cnep ToBa
Haps3Bame kapTodute Ha unuiikn. Hamassame BbTpeLLHaTa 4acT Ha TaBaTa CbC ckunuakaTta yecbH. Cneg
TOBa HamasBaMe TaBaTta ¢ macno. Cnarame HapsisaHuTe kapTodu Ha AocTaTbyHO Aebenn nnacTose,
roconsiBaMe 1 cnarame YepeH nunep.

Pa3buBame siiLaTa c MISKOTO ¥ U3nMBaMe cMecTa Bbpxy kaptodute. [lobaBsime octaHanoto macno. Crnarame
BbB (pypHaTa n nevem 45 MUHYTU Ha cpedHa TemnepaTtypa (TepMocTaTbT € Ha no3uuus 5).

AKO roTBMM 3a NnoBeye Xopa, NoOBTapsiMe BCUYKO OLLe BEAHBX.



PELIEMTW C HEPB)XOAEMUST HOX @

CYNA C BAPEHW 3ENEHYYLUU

1 napye ot 6sinarta YacT Ha npas ¢ AbmkuHa 5 cm, 3 kapToda, 2 MopKoBa, NOMOBUH rMasa NykK, MONOBUH IUCTO
AadrHOB NUCT, MaLLlepka, CTPBK MarAaHo3, Cor, YepeH nunep.

Bapum 3eneHuyuyute B eamH nuTbp nopconeHa soga. OctaBsime v Aa ce M3LeasT U rv cnarame B €baa, B
KOWTO CMe CnoXunu Hoxa. [Nacrpame HAKOMKO CeKyHAM, [oKaTo NofyymMm Kalua.

Cnep ToBa npes npes3 oTBOpa Ha kanaka Hanueame bynboHa u cmecsame 30 cekyHau Ao 1 MUHyTa crnopen
XenaHaTa rbcrtoTa.

TECTO 3A NAJIAYNHKA

3a 0,6 nuTpa:

160 r 6paluHo, 2 snua, 1/2 kadsiHa Nbxuyka cos, 2 cyneHu nbxuum onvo, 1/3 n Mnsiko, eceHums

B cbaa Ha kombaliHa, B KOWTO CMe CMOXWIN HOXa, cnarame MrsikoTo, siilara, conTa u onnoto. Cmecame
npubnuautenHo 15 cekyHau, Npu KOETO cunBame GpaLLHOTO Npe3 cpeaHUs OTBOP Ha Kanaka, 4okaTo TeCTOTo
cTaHe XoMoreHHo. Hama Hyxza oa ocTaBsiMe TeCTOTO Aa NoyMHe. AKO TECTOTO € NpeKarneHo rbCTo, Moxe Aa
ro paspeguTe ¢ Boga Unu Msiko.

TECTO 3A BYXTUYKA

3a npubnuautenHo 250 r Tecto:

125 r macno, 1 anue, 100 mn Mmnsko, 1 cyneHa mbxuua onvo

B cbaa Ha kombaliHa, B KOWTO CMe CMOXWMN HOXa, cnarame MIsikoTo, siilaTta U OfnoTo. BCUYKM MPOAYKTU.
CwmecBame, Npu KOeTo cuneamMe 6paLlHOTO Npe3 cpeaHUst OTBOP Ha Kanaka, foKaTo TeCTOTO CTaHe XOMOreHHO.
Mpenopbka: BMECTO MIISIKO MOXeTe Aa usnonasate bupa. TecToTo Le cTaHe No-psakKo.

Bpewme 3a meceHe: 25 cekyHau.

3a 500 r TecTo yaBOsIBaME KONMYECTBOTO Ha NPOAYKTUTE.

TECTO 3A BA®JIN

3a npubnusutenHo 24 sacnu:

300 r 6pawHo, 1/2 n mnsiko, 75 r nyapa 3axap, 100 r macno, 2 siiya, 10 r npsicHa masi, LWwunka con

B cbaa Ha kombaliHa, B KOWTO CMe CMOXUIN HoXa, criarame MIsikoTo, CoNTa, 3axapTa, pa3ToneHoTo Macno,
Alata n masta. Cmecsame Ha HempekbCHaTa CKOPOCT, Cref ToBa Npe3 CpedHuns OTBOP Ha kanaka fobassve
GpallHOTO U ocTaBsiMe enekTpoypeaa aa pabotu 30 — 40 cekyHam. OcTaBsiMe TecToTo Aa novuHe 1 vac,
npeau Aa NPOABITKUM.

PELIENTM C MPUCTABKATA 3A MECEHE /MIOPVYPAHE @

TECTO 3A NMOHUYKHN

3a npubnuautenHo 460 r Tecto:

250 r 6paluHo, 12 r npsicHa Masi, wunka con, 50 r 3axap, 50 mn mnsiko, 2 siua, 50 r pastoneHo macno, 1
XBMNTHK 32 HaMa3BaHe Ha NMOBbLPXHOCTTA Ha MOHWUYKUTE.

Bcuukun npogyktn TpsibBa Aa ca cbe cTaiHa Temnepatypa (22 go 25°C). B cbaa Ha poboTa, B KOWTO cMe
CNOXWUNN HOXa, crnaraMme BCUYKW NPoAyKTu: BpallHOTO, conTa, 3axapTa, MasiTa, silara, MIsSikoTo U MacnoTo.
CwmecBame 30 cekyHau. Cnarame TeCToTO B Cbj, NpeaBapuTENHO HamasaH C Macro.

MokprBame ro 1 ro ocTaBsMe Aa BTacBa Haii-Marnko 2 4Yaca, Haii-0obpe Ha MSICTO, Kb[ETO € BaxHO. TecToTo
yaBosiBa obema cu. HamaszBame NoHUYKUTE CbC XbnTbka. MNeye ce 30 MUHYTH, TEPMOCTaTBLT € Ha No3uums 6
(180°C).



MACIEHO TECTO 1

3a 350 r TecTo:

210 r 6pawHo, 100 r macno, 50 mn BoAa, LWunKa corl.

B cbaa Ha poboTa, B KOMTO CMe CMOXUIW NPUCTaBKUTE 3a MECEHE, criarame BCUYKM NPOAYKTU, BKITHOYUTENHO
Bofata. Hain-nogxoasio e Aa ce M3non3ea Macro, KoeTo e 6vno ussageHo npeau 2 vyaca oT XnaaunHuka.
Myckame enekTtpoypena. Cnep kato ce obpasysa “Tonka” ot TecTtoTo (cnepd 20 cekyHam), cnupame
enekTpoypena u unssaxgame tectoro. Moxem ga ro octaBvum ga noyvHe 1 — 2 yaca.

Mpenopbka: MacneHoTo TecTo TpsibBa Aa ce Mecu camo KpaTko Bpeme. AKO ro MecuTe no-Abiro, OTKONKOTO
TpsibBa, NpY NEYEHETO TECTOTO LLE CTaHe KIMCaBo

3a 500 r:

280 r 6pawwHo, 140 r macno, 70 mn Boaa, 1 wwmnka con.

MACIIEHO TECTO 2

3a chopMa 3a TopTa ¢ AnameTbp 26 cm:

250 r macno, 125 r omekHano macno, 60 r 3axap, 1 anue, Wwwmnka con.

B cbaa Ha poboTa, B KOMTO CMe CMOXUIY NPUCTaBKUTE 3a MEeCceHe, criarame BCUYKW NPOAYKTY.

CwmecBame 15 — 20 cekyHau. TecTtoTa umMa Kpexka KOHCUCTEHLMS, KOATO ce pasnaga, u KosaTo He obpa3syBsa
Tornka B cbaa. MoxeMm fa n3nonssame ToBa TeCTO 3@ NPaBEHETO Ha OUCKBUTY U CNafKWLLN C MbIHEX, 0COBEHO
€ NoAxoAsLo 3a NPUroTBAHETO Ha TOPTU, KOMTO Creq OnMYaHeTo ce AeKopupart ¢ NPeCcHU nNnogose (srogu,
rposae, KOMMoT U T. H.).

TECTO 3A XNABb

3a 800 r TecTo:

500 r 6pawwHo, 300 mn Boaa, 20 r xnebapcka mas, 1/2 kadsiHa MbXxuUYKa con.

B xnagka Boga pastBapsive masiTa u conta. B cbaa Ha poboTa, B KOMTO CMe CrOXWUIW NpUCTaBKUTe 3a
MeceHe, cnarame bpaiuHoTo. [Nyckame enektpoypena. MNpe3 oTBopa Ha kanaka Hanveame Bogata ¢
pasTBopeHaTta masi. Cnep kaTo ce obpasyBa Tornka TecTo, ocTaBsMe enekTpoypeaa Aa paboTu oLle HAKOMKO
ceKyHOM 1 crnep ToBa ro cnvpame. TectoTo TpsibBa Aa 6bae enacTUyHO U Aa He ce nenuv no npbctute. Cnea
TOBa OCTaBsIME TECTOTO, MOKPUTO C Kbpna, Aa NoYnHe 40 CreaBaliusi AeH.

Bpeme Ha meceHe: 10 cekyHam

MACIEHA TOPTA

3a TopTa ¢ Terno npubnusutenHo 720 r:

3 qanua, 180 r 3axap, 180 r 6pawHo, 180 r pastoneHo macno, 1/2 naketye Gaknynsep, Wunka con, 3 cynexHun
XL POM.

B cbpa Ha poboTa, B KOMTO CMe CroXunv NnpucTaBkiTe 3a MeceHe, crarame siiuara, 3axapTa, conTa,
pasToneHoTo macno n poma. Cmecsame 45 cekyHau. [Npe3 oTBopa fobaesame 6GpallHOTO U MasTa U cMecBame
30 cekyHau. Mevem 40 MuHyTW.

TepmocTtaTbT TpsibBa aa 6vae Ha 180 °C.

TOPTA CbC CTA®NOUN N SAXAPOCAHU NNOJOBE

3a TopTa ¢ Terno npubnusutenHo 820 r:

125 r 3axap, 250 r 6pawHo, 1/2 naketye 6aknynsep, 125 r pasroneHo macno, 3 anua, 2 Wunku con, 5 cynexHn
eXULmM pom, 65 r ctacouan, 65 r nnogos mapmanag.

Hakuceame ctacdmante B poma. B cbaa Ha poboTa, B KOMTO CMe CMOXUIM NPUCTaBKUTE 3a MECEHE, criarame
3axapta, macnoto u conta. Cmecsame 15 cekyHau. [Npes otBopa npubassame snuarta, OpallHOTo, MasTa u
poma, B KOWTO ca 6unu HakucHatu ctacdpuanTte. CmecBame 30 cekyHau.

Ha TecToTo cnarame nnofoBusi Mapmanag v ctauaute, KoMTo ca NpenBapuTenHo oBassiHU B GpallHo.
Meyem 1 yac. TepmocTatbT TpsibBa ga 6baat Ha 200 °C.

LLIOKONAJOBA TOPTA

3a TopTa ¢ Terno npubnusutenHo 900 r:

5 qnua, 200 r nyapa 3axap, 200 r macno, 200 r wokonag, 1 naketye 6aknyneep, 3 cyneHn nbxuum 6patuHo,
1/2 vyawa mnsko.

PasTtansmve wokonaga Ha Boga 6aHs ¢ ABe nbxuum Boga. MNpunbassame macnoTo n cMecBame, 4OKaTo cMecTa C
MacnoTo ¥ LIoKoNnaja ce pasTonu HambiHo. B cbaa Ha poboTa, B KOWTO CMe CMOXUNW NpUcTaBknTe 3a
MeceHe, cnarame 3axapTa U siilata u cMecBame 45 cekyHau, JokaTo cMecTa cTaHe Ha nsiHa. bes ga cnvpame
enekTpoypeaa, npes oTBopa npubaesiMe pasToneHus wokonag, 6paliHoTo, Masdta U MISKOTO U OCTaBsMe
enekTpoypeaa aa pabotu 15 cekyHau. Manveame cmecta BbB (hopma, NpeaBapuTeriHO HamasaHa ¢ Macrno U
nevem npmbnuanTenHo eavH vac. TepmoctarsT TpsibBa Aa 6bAe Ha cpefHa no3nums.



KAPTO®EHO MIOPE

600 r kapTodu, 70 r macno, 100 M MASIKO, CON.

Bapum kapToduTte, HapsisaHy Ha YETBbPTUHKMN.

Cnep kaTo ce cBapsiT, ' U3uexaaHu 1 nscuneame B Cbaa Ha poboTa, B KOMTO CMe CROXWUnM npuctaskaTa 3a
ntopvpaHe. MNpubaBsiMe OMEKHaNoTo Macro, Con 1 BPSILLOTO MAsiko. Bbpkame Ha HenpekbcHaTa ckopocT 40
CeKyHan.

PELENTW C BJIEHAEPA [@

PUNHA KPEM-CYNA

500 r rmaBu oT acnepxu (3eneHn unu 6enu), 1 yawa nunewwky 6ynboH, 200 MmN HU3KOMAacreHa cMeTaHa, 2
XbNTbKa, 65N Nunep, 1 MbXuLa CUTHO HapsidaH 3eneH Nyk.

B kynaTta Ha GrieHaepa cnarame acnepxuTe, Hapsid3aHu Ha napyeHua ¢ pasmep 3 — 4 cm (6e3 coka). CmecBame
Ha nosuuusa 2 15 cekynau, cneq ToBa npubaesme cmeTaHara, Yalukarta OynboH, coka OT acnepxuTe, ABaTa
XbnTbka 1 nunepa. Cmecsame 15 cekyHau. Cnarame 3a 5 MUHYTU Ha ymMepeH orbH. Crnarame 3eneHuns nyk n
MOXeM [a cepBrpame.

MAJMHOB MIEYEH LUEMAK

150 r manuHn, 30 r nygpa 3axap, 1/2 n nbnHomacneHo mMnsko, 100 Mn TeyHa cmeTaHa.

B kynaTta Ha 6neHaepa cnarame Bcuuku npoayktu. Cmecame 20 — 30 cekyHAu Ha no3uumust 1 1 cnep ToBa Ha
nosuums 2.

KOKTEWI C AHAHAC, BAHAH U Aroam

2 napuyeHua aHaHac, 6 sroau, 1 6aHaH, 2 Yalum NopToKanoB Cok, 2 Yaluu CTyAeHa rasupaHa Boga, 1 naketye
BaHUMUSA

B kynata Ha GneHpepa cnarame aHaHaca, asrogute u 6aHaHa, HanmBame NopToKarnoBosi COK U U3cuneame
naketyeTo BaHunus. Cmecsame 10 — 15 cekyHam Ha no3vuus 1 1 cneq ToBa Ha no3uuus 2. MNpes oTBopa Ha
kanaka npubassive rasvmpaHa Boga. CMecBame C HAKOMKO Mmnynca.

3a peuenTuTe 3a TECTOTO 3a NanayvHku, Badny u ByXTUYKK CBLLO MOXeE Aa Ce U3MOon3Ba CbAbT 3a nacupaxe,
Havi-Hanpepg ckopocT 1 1 cneg ToBa CKOPOCT 2.
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1. OrnnC NPUNAQY

1 - MopLueHb Ana A03yBaHHA Ta PO3AINEHHS NPOAYKTIB
2 - Kpuiwuka i3 cuctemoro QLS ®
3 - Tpumay ans npunagas
4 - EMKIiCTb 3 EKCKIMHO3UBHMM NTOTOYKOM ANS HaNMBaHHS
5 - Bicb emxocrTi
6 - brniok gBuryHa
7 - KHonka ynpasniHHs
8 - Tpumay BCTaBKkKn
9 - BecTaBka anst Hapisku Ha rpy6i cknbkm
10 - BcraBka ansi rpy6oro nepetvpaHHs
11 - BecraBka ans gpibHoro nepetupaHHs
12 - BcraBka anst Hapisku Ha TOHKM CKMOKM (LLogo Moaeni)
13 - Mpunagas ona po3MmMHaHHA — Npec Ans niope
14 - Mpunapas Ana eMynbroBaHHs
15 -Hix 3 Hepxasito4oi cTani
16 - Micue ans enekTpuyHoro kabento XUBNEHHS
17 - bokc ansa 36epiraHHs npunagasa “Kaneoboke” ® (wogo moaeni)
18 - Miwanka (wono mopeni)
19 - KoHyc ans Buy4aBnioBaHHS LUTPYCOBUX MIOAIB (LLIOAO MOAENi)
20 - CuTo ANs BUYaBMOBaHHS LUTPYCOBUX MIOAIB (LLOA0 MOAEni)
21 - Bicb npunapas ans BM4aBnioBaHHSA LUTPYCOBMX NMOAIB (LLOA0 Moaeni)
22 - [o3yBanbHUIA NaneLp MikCyBanbHOI EMKOCTI (Logo mMoaeni)
23 - Kpuiuka mikcyBanbHOI €MKOCTI (Logo moaeni)
24 - MikcyBanbHa emkicTb (Logo mMogeni)
25 - Bicb mikcyBanbHoiI EMKOCTI (LoAo Moaeni)
26 - Kpuiuka mini-mnuHa (wopo mogeni)
27 - EMKiCTb MiHi-MnnHa (LLOAO Mopeni)

2. IHCTPYKLUIA 3 TEXHIKA BESMNEKU

« 36epiranTte npunag y Micusx, ki HENPUCTYMHI AN AiTen.

* [py NOBOMXEHHSIM 3 HOXXOM i BCTaBkamu ByabTe obepexHi, Ui AeTani ayxe roctpi. MNepen BUKOPUCTaHHAM
3HIMITb 3aXUCTHI KOXYXM, MiCNS MATTS MOBEPHITb iX Ha MicLe.

* MNepen BiOKPUTTAM Npunagy noyekanTe A0 NOBHOI 3yMMHKU 06EPTOBUX YaCTUH.

« MNpw 3aknagaHHi NPoAyKTiB A0 A03yBanbHOro OTBOPY Npuniagy KOpUCTYWTECh [03yBallbHUM MasbLeMm.
3abopoHseTbea pobuTy Le nanbLsMu, BUAENKO, HOXXOM, MILLanKo Yu SKUM-Hebyapb iHWUMM NpeaMeToM.

* He 3anuwavite npunag npauosatv 6e3 gornsay.

* He 3anuvwarite kabenb X1BNEHHS BiflbHO BUCITW.

« MNigyac poboTu npunagy He TopkanTecs eMKOCTI nanbuamy abo iHWrMK NnpegmeTamun, ocobnmeo, 3
BHYTPILLUHBOT CTOPOHMW.

» 3abopoHSAETLCS KOPUCTYBaTUCS NpunagoM 6e3 KpULLIKU EMKOCTI.

* [Micnst KOXXHOrO BUKOPUCTAHHS Bif'eQHanTe npunag Big enekTpUYHOi Mepexi.

» He 3anyptonte 6nok AsuryHa y Boay abo iHwy piavHy, He ononackyiTe 1noro. [poTpiTb Oro BOMOroK0 BiXOTTHO.

* He nepeBuLLyiiTe MakcMmarbHy KinbKiCTb MPOAYKTIB 4K Yac ix nepepobku, siki BkasaHi y Tabnuui B kHK3I 3
peLenTamu CTpaB.

* Llein npunag BianoBigae TEXHIYHUM NpaBunam i 4ito4m HopmMmam.

* Llevi npunap npusHadeHun ana poboTy npu Mig’eaHaHHi A0 eNeKTPUYHOI Mepexi 3 NepeMiHHOK Hanpyroko.
[Mepen nepwM BUKOPUCTaAHHAM NEPEKOHaNTECa Y TOMY, LLO Hanpyra enekTpu4Hol Mmepexi Bignosigae
Hanpyasi, sika BkaszaHa Ha 3aBOACbKiN Tabnuyui npunagy.

* He BikopvCTOBYITE | HE NOMiLLaNTe Npunag Ha rapsiyy NoBepxHio abo nobnuay mxepena Tenna (ra3oBow
NAUTKA, AYXOBKM i T. M.)

* EMKICTb HE MomiwariTe 40 MIKPOXBUIIEOBOW MiYKN.

* MNig4yac poboTn npunaz NoOBMHEH 3HAXOAMTUCS Ha PiBHIVi NOBEPXHI HA SIKYy He bpu3kae Boaa.

* Mpunag Tpeba Big'egHaTL:

. SIKLWO BUHWKHE Byapb-sike BiAXMINEHHS B Moro pobori;
. nepep KOXHWIAM 0ro o4nLLeHHsIM abo 06cnyroByBaHHAM;
. MiCNsA BUKOPUCTaHHS.
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» 3abopoHsieTbCS BiA'eAHIOBaTY Npunag Bifl eNeKTPUYHOI Mepexi TATHEHHSIM 3a eNeKTPUYHUIA Kabenb
KUBMNEHHS.

* MNopoBXyBay enekTpUYHOro kabento [03BONAETLCA BUKOPUCTOBYBATH, SKLLO BiH HEMAE MOLLKOKEHb.

» 3ab0pOHSAETLCS BUKOPVCTOBYBATK Npunag, Sk ynas Ha nignory.

» 3ab60pOHSAETLCS BUKOPUCTOBYBATMU NpuUnag, KUl Mae MOLLKOIKEHUI enekTpuyHuii kabenb. [ns 3abe3neyeHs
Bawuoi 6e3neku 1noro 3amiHy NoBVHHa NPOBOAWTUN aBTOPM30BaHa CepBiCHa MaliCTEPHS.

* Mpunag npusHayYeHuii CyTo Ans 4OMAaLLHbOro BUKOPUCTaHHS. Mpu Moro BUKOPUCTaHHI Ans npodecinHmx
noTpe6 BMpOBHUK He HaZae rapaHTilo | He Hece BiANOBIAANbHICTb 32 MOXIMBI LUKOOWN.

» 3aBoacbKy Tabnuyky npunagy i OCHOBHI oro aaHi Bu 3HaiiaeTe Ha Moro HUXKHIN YacTuHi.

| 3. NEPEQ MNMEPLUUM BUKOPUCTAHHAM

Bumwniite emkicTb i npunagas Bogo 3 MutoumMm 3acobomM. OnomnocHiTh | BUTPITb.
YBara: nesa gyxe rocpi.

| 4. BUKOPUCTAHHA

HacapxyBaHHs €MKOCTi (4):

E€MKiCTb HacaaiTe Tak, Wwob Tpumay 6ys 3 Baworo 6oky, a noTim
NOBEPHITb MOro ynpaso A0 3allinaHHA EMKOCTI.

HacapxyBaHHA kpuwku (cuctema QLS ®) :

[Insa 3awinadHa KpUWKn HacaaeTe ii Tak, Wwob ii ycTa 3Haxoannock 6ing KHOMKu
ynpaeniHHSA, NOTIM MOMipHE HATUCHITb Ha KPULLIKY | yCTAHOBITb NMOTPIGHY LUBUAKICTb

MopuweHb ana po3yBaHHA | po3gineHHa npoaykTiB (1) A€ MOXIUBICTb:

* NIerko JO3yBaTW iHrpedieHTu;

* LUBMAKO NPUroTyBaT MaoHe3 — A0 PO34iNHUKY (By3bka YacTuMHa 3 OTBOpaMu) HanuiTe
onito i BiH WBKAKO ii nepemillae.

HacapxyBaHHS oKpeMoro npunagas:

Hacapgitb noTtpibHe npunagnoasa Ha
(kpimM KOMNNEKTY BCTaBKa + Tpumay v
KOXYXW Nne3 HOXiB (23), 3 pixyunm ‘

Tpumad (3) i nepekoHaiiTecs y Tomy,
—
BCTaBkK). [MOMICTiTb KOMNIEKT A0
. . \
npunaaasm noBOaXKyNTecs 06epexHo! ‘ : "clic" ﬁ "elic" ﬁ I\

LLI0 BOHO 3agiKCOBaHO 3aLlinaHHsAM /\@x @ @
emMKocTi. He 3abyabTe 3HSATU 3aXUCTHI ﬁ
\




BukopucTaHHA npunanas Ans BMYaBl0 BAHHA COKY ModiB LUUMTPYCOBUX (WoAo Moaeni):

Hacapgite emkicTb Ha Bnok aBuryHa. Hacagitb Bicb cokoBmkuMarnku (21) Ha Bicb
emkocTi (25). Ha emkicTb Hacagitb cuto. KoHyc (19) HacagiTb Ha Bicb y cepeauHi
cuta. Cuto 3adhikcynTe NoBepHEHHSAM KHOMKK Ha “ pulse ”. HacagiTb nonoBuHy
nnogdy Ha KoHyc. YBiMKHITb npunag (“pulse ” abo nonoxeHHs “1”). Mnig cunbHo
HaTUCHITb, WOG6 3 HLOTO BUTIK YBECH Cik. BE3 ONMOPOXHEHHS EMKOCTI MOXeTe
BMYaBnoBaTh Ao 1 n coky.

Micnsa BukopuctaHHsa

- 3BiNbHITb CUTO NOBEPHEHHAM KHOMKW YNPaBniHHS 40 NOnoXeHHst "0”.

- Mpunapas ons BUYaBMOBaHHSA 3HIMITb Pa3oM 3 EMKICTIO Tak, o6 He BUTikan Cik.
- O4KnCTIiTb Bifg M'SIKOTi KOHYC i CUTO.

BukopucTaHHA MikCyBanbHOI EMKOCTI (Loao mopeni)

Lle npunapas nae MoxnuBicTe NpurotyeBaTh Ao 1 n 4yaooBKX CyniB i KpemiB, ferke TicTo, -
MOSIOYHMX Ta iHLWNX KOKTEeNNIB i pigkMx cTpas i HamnoiB.

1. Bicb mikcyBanbHoi eMKOCTI HacagiTb Ha bnok aBuryHa. 3adikcyiite ii NoBEpHEHHSM
NPOTU HaMPSIMKY PyXy rOAVHHUKOBUX CTPIMOK.

2. Ha Bicb HacagiTb MikcyBanbHy eMKiCTb. Tpumay yBiige Ao wniya 6ing KHOMkKu
yrnpaBniHHS.

3. HacagiTb Kpu1LLIKO Ha EMKICTb.

4. ToMipHe HaTUCHITb Ha MiKCyBanbHY EMKICTb i YBIMKHITb Npunag nepeBedeHHsIM KHOMKN YNpaeniHHA A0
nonoxeHHs “pulse”.

[NonepemxeHHs:

* He HanuBaliTe 10 EMKOCTI i He MiKcyliTe B Hel piauHy abo NpoaykTu, siki MatTb TeMnepatypy Ginblue, Hix
80°C (175°F). Mpwu Takuii TemnepaTypi piguHa He KUNUTb, ane Big Hel MigHIMaeTbCA HeBENuKa NomiTHa
KinbKicTb napwm.

* [Mpwn HanoBHIOBaHHI EMKOCTI ANsi MIKCYBaHHS rapsiuvmMmn nNpogyKTamu He nepeBuLLyiiTe pUCKy, sika Bignosigae 1
n (4 yawkw).

* [ina 3anobiraHHsa HeGe3nekn nonaneHHs pyku i iHLWI BiAKPUTI YacTWHM Tina NOBWMHHI 3HAXOAUTUCH Ha
Ge3neyHili BiacTaHi Big KpULLKY | 3amka.

BukopuctaHHs MiHi-MnuHa (Woao moaeni

Lle npunagns nae MoxnuBicTb ApibHO nepementoBaT Mani KinbKOCTi YaCHUKY, LMbYni, 3emneHi, CyXxodpykTiB,
cyxapiB, LUMHKM.

1. Ha 6nok gBuryHa (6) HacagiTb emkicTb poboTa (4)

2. Y cepegvHy emkocTi poboTy MOMICTiITb EMKICTb MiHi-MnMHa (25)

3. [0 MiHi-MMHa NOMICTiTb NPOAYKTH

4. Hacapitb KpULLKY MiHi-MnuHa (24)

5. 3akpuiite i 3adpikcyliTe KPULLKY FOMIOBHOI EMKOCTI (2), 5K Lie Bka3aHo y 4 YacTuHi “BukopuctaHHs.

6. YcTaHoBITb NOTPIOHY LUBUAKICTb i YBIMKHITE Npunag.
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5. PEXXKMMU POBOTU BALLOIO POBOTA

MAKCUMATTbHA PEKOMEHOOBAHA

KIJIbKICTb WBUOKICTb
HAPI3YBAHHA / PO3MILLYBYAHHA @
* MictHe M’Aco (NTMUS) 400 r PULSE
* M’sico 3 npoxunkamu (CBUHa neyepeBuHa) 2501 MAXI
» M’sico nicnst TemnepatypHoi 06po6km 400 r MAXI

(HaunHka)
* YacHuk, unbyns, wanot 400 r MAXI + PULSE
* Cyxapi 5 MAXI + PULSE
* CyxodpyKTu 100 r PULSE
» 3eneHb (neTpyLuka) 50r MAXI
» Cyn (BapeHi oBoui) 1,25n MAXI
 CBixi BapeHi pyKTu (KOMNOTK) 1000 r PULSE
* Pigke Ticto (MnuHui, Bacni) 1,25 n MAXI
* JliHybKe TiCTO 450 r MAXI
EMYINbrALIA @
* MaioHes, coyc 500 r MAXI
* Kpem 3 4 abo 6 se4Hux Ginkis (cydne) MAXI
* BepLukn (36uTi BepLLKM) 400 mn MAXI
* Pigkni coyc 400 mn MAXI
MEPETUPAHHSA/ HAPIBYBAHHA HA >
CKWBKU :4(3
» OBoui abo dpykTn 800 r PULSE
* Cup 500 r PULSE
PO3MUHAHHA /
MEPEMILLYBAHHA / @
PO3MILLYBAHHA (woao mogeni)
500 r MAXI
* BepLukoBe TicTO 800 r MAXI
* Ticto gnsa xniba a6o niun 500r MAXI
* bpioLukun 800 r MAXI
* TicTo ons TopTiB (BepLLKOBE, 3pOA3VHKaMM) 600 r MAXI
» BapeHa kaptonns (nope)
MIKCYBAHHA/MEPEMILLYBAHHA
(wopno moaeni) @ ]
n )

* OPYKTOBUI KOKTEWb 1n w ggl:m ¥§
* MonouHi KokTeunni 1n .
» BapeHa kapTonns, nope in Vi notim v2
- Cynu 1n V1 notim V2
* Pioke TicTo (MnuHLi, Bachni, MoHYMKM) V1 norim V2
NEEPMEJMIKOBAHHA MANOT
KINTbKOCTI (wopo mopeni) @
« JTlicosi ropixu 100 r MAXI
* Murgans 100 r MAXI
* [opixu 50 r MAXI
* MeTpyLuka 10r MAXI
* YacHuk 50 r MAXI
* Linbyns 501 MAXI
* BapeHuin )oBTOK 3 3KOBTKM MAXI
* lLnHka 1 cknbka MAXI
* Cyxapi 1 MAXI
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6. OYNLEHHA

OuunwieHHs 6noky asuryHa (6):

- Mepen ounweHHam 6noky ABUryHa Bif'€4HaNTe Npunag Bif eNeKTpUYHOI Mepexi. bnok ABuryHa moxHa
npoTMpaTn BOSIOro0 BiXOTTIO. BNok ABUIryHa He 3aHypioriTe y BOAyY i He ornonackynte 1noro nig Bogoto.

OuunLLeHHs npunapas:
- 3 rocTpum npunagasm noBoaxyntecs obepexHo!

- Mopapa : Akwo Bawe npunagas 3abapBrneHo MOPKBOK, BUTPITh MOr0 raHYipKoto, sika 3MoveHa

POCTMMHHOIO OFi€l0, @ MiCMs LbOro BUMMIATE Oro MUKOYMM 3acobom Ans nocyay.

- Bigpasy nicns BUKOpucTaHHs BUMWIATE Npunagas TEMno BOAOK 3 MUKOYMM 3aco6oM.
Mpunagas MoxHa MUTK | B NOCYAOMUIOYINA MaLLUWHI.

- Micnsa o4MCTKM HacagiTb Ha HOXi 3aXUCTHI KOXYXN.

- Micnsa BukopucTaHHs noknagite npunagas o “Kaneobokey” (17).

OuunLLeHHA EMKOCTI (4):

- [Ins NONerweHHa OYULLIEHHS MOXHA A0 EMKOCTI HanuTh 1/2 n BOAK 3 AOAAHHAM Kiflbka
Kpanok 3acoby Ans MUTTS nocyay i YBIMKHYTU Npunazg 3 Hepxkasitouum HoxoM (15) Ha kinbka
CeKyHA B poborTy.

- Bicb emkocTi (5) Ans nonerwweHHs o4nLLEHHS MOXHa AEMOHTYBaTH, ane He 3Himante
YLIMIbHEHHS, SIke € HaBKOSO OCi. [1pn 3BOPOTHBMY MOHTaXy PEeTeNbHO 3aKpyTiTb.

- KpuLLKyY 3 yLiNbHEHHAM MOXHa MUTU B MOCYAOMMIOYIN MaLLVWHI.

- [pn MUTTi B NOCYAOMMIONIN MaLUMHI MOKNAAiTh EMKICTb Ha BEPXHIO MOMUYKY, HE TUCHITb
Ha Hei i ycTaHOBITb abo ekonoriyHy nporpamy, abo nporpamy Ans He Ayxe 3abpyaHeHoro
nocyay.

- He npobyviTe AeMOHTYBaTK YLUiNbHEHHS.

| 7. SAKLWO BALW ENEKTPUYHUN ABO ENEKTPOHHUN NPUNAL BIOCNY>XUB

Baww po6ot “Kaneo” 6yB po3pobneHuii 4nsi BUKOPUCTaHHS Ha NpoTs3i 6araTbox pokiB.

Axwo Bu BupiweTe 1Oro NOMIHSATK, TO HE BUKMAAWTe MOro A0 KOHTeWHepa Ans CMITTS, a BigHeCITb Ha
cneyjanbHe micue Ans 36upaHHsA, ske BCTaHOBMIOE MicLeBa Bnaaa (Mpuy 1Moro BiACYTHOCTI — Ha cnevyjianbHuii

36vpanbHUiA MagaHumk).

15




8. 3BEPIFAHHA

Baww po6ot “Kaneo” ocHaleHuii ekckno3neHUM 6okcom Ans npunagas “Kaneoboke ®”.
Jnwe mikcep, MiHi-MNWH i Nnpunagas Ans BUYaBnioBaHHS COKY He 36epiraeTbes y LiboMy GOKCi.
“KAJTIEOBOKC ®” moxHa BMKOpUCTaTK SIK Bicb BUpoby abo 3bepirati okpemo.

A. OcHoBa 6okcy
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| 9. PELIENTK

PELENTU 3 BUKOPUCTAHHAM EMYIbIALIMHOMO OUCKA [@]

MAMOHE3

Ha 4 ocobu

1 A€4HMI XKOBTOK, 1 CTOMNOBa NMOXKa ripyumui, 1 ctonosa noxka ouety, 1/4 n onii, cinb, nepeub.

[lo emkocTi poboTa noMiCTUTK eMynbrayinHuii Auck. [Jogatu )XOBTOK, ripunLto, Cinb i nepeLb. YBIMKHYTW npunag
3 BUKOPWCTaHHSAM PEXUMY MOCTIHOI LLIBMUAKOCTI, moyekatu 3 - 5 cekyHa, noTim, 6e3 3ynuHeHHst poboTa,
NoTpOXy Yepes oTBip Yy KpuwLi HanuTy onito. Konu maiioHe3 Gyae roToBuid, BiH 36nigHie. MNigkpecneHHs cmaky
[OCAraeTbCst AOAAHHAM OLETY HanpUKiHLi MikCyBaHHSA. Yac npurotyBaHHS: 1 XBUNMHa.

YBara: wob manoHe3 3aBxau 6yB o0OpWIA, HE BUKOPUCTOBYITE XONOAHI iHTpeaieHTu.

BukopuctaHHa gosatopa Ans ManoHesa: Afsi CNpoLLEeHHs NPUroTyBaHHA MarioHe3a 4o3aTop Mae OoTBip And
piBHOMiIpHOro fofasaHHs oriii. [licna noknagaHHS | HANUTTA YCiX IHFPEAIEHTIB 4O EMKOCTI 3aKpUTW OTBIP Y
KPULLILLi 103aTOPOM, YBIMKHYTW Npunag 3 BUKOPUCTaHHSIM PeXVMy MOCTINHOI LUBUAKOCTI i noyekaTtn 5 cekyHa.
MoTim, 6e3 3ynnHeHHst poboTta, HanuTK onito 4O OTBOPY Ao3aTopa.

BapiaHT: 3amicTb ripumLi MOXXHa JOAATU CTOMOBY JIOXKKY TMMOHHOTO COKY.

3BUTI BINIKA

4 - 6 Ae4Hux 6inkie, gpibka conu.

[lo yncToi EMKOCTI MOMICTUTK emynbrauiiie npunagas. Hanuty Ginku i yBiMkHyTW npunag Ha 1,5 — 3 XBunuHu,
LLIOAO KiNbKOCTi Sie4HNX BinkiB.

MpumiTka: BUKOPUCTaAHHAM OAHOI CTONOBOI NOXKM XONOAHOI BOAM Ha Binok o6’em cymilli 36inbLuyeTbesa y ABa
pasu (Oy»xe KOPWCTHO, SIKLLO BUKOPUCTOBYHOTbCS 2 Binkn). B Lpomy npunagi Tpeba, wob nepesn TemnepatypHoto
o6pobkoto 3 Binkie cTekna Boaa.

3B6UTI BEPLLUKN

200 mn pigkmx BepLukiB 3 xupHicTio 35 %, 50 r LykpoBoi nyapw.

[Mepen BUKOPMCTAHHSAM BEPLUKN NMOMICTUTU A0 XONoAunbHUKA. [Jo EMKOCTI MOMICTUTM eMyrnbrauiinHe npunagas.
HanuTu BepLwku i Hacunatu Lykp. MikcyBatu Ha npoTa3i 1 xBunuHmM i 15 cekyHa, Ha BepLUKax CTBOPUTLCS MiHa.
3a pesynbraToM crnocrTepirat Yepes oTBIp Y KPULLILLi.

YBara: AKLWO MiKCyBaTW 3aHaATo AOBro, BEPLLKM NEPETBOPSATLCA B Macro.

PELIEMTU 3 BUKOPUCTAHHAM OUCKA A5A HAPISYBAHHA @-\\

3AMNEYEHA KAPTOMNA

Ha 4 ocobu

1 Kkr kapTonni, 2 ArUs, 2 CKINSHKU Moroka, 1 3ybeLp YacHuky, 1,5 Noxku BepLUKOBOro macna, Cinb, nepeLb
KapTtonnto ounctutu, BUMUTY i BUTEPTU. [10 EMKOCTI MOMICTUTU AWCK ANSA HapidyBaHHS. [1oTiM kapTonmto
Hapi3aTy Ha CKMOKW. BHYTPILLIHIO MOBEPXHIO EMKOCTI HaTepTu 3ybLem YacHWKY i HaMacTUTW BEPLUKOBUM
macnom. HapisaHy kapTomnso noknacTu Wwapamu, NOCONUTH i NoNepYunTu.

30uTn srLe 3 MONOKOM i 3anuTu kaptonnto. [oaaTtn 3anuwek BepLLKOBOro macna. MNomictutu oo ayxoBku i
3anikatu Ha NpoTsa3i 45 XBUNWH Npy cepeaHili TemnepaTtypi (TepMocTaTt YCTaHOBUTY Ha peXumM 5)

Akwwo Tepba npuroTyBaTt cTpaBy Ans GinbLUOT KiNbKOCTI OCIb, ycs npoleaypa NoBTOPHETHLCS.
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PELIENTY 3 BUKOPUCTAHHSIM HEPXKABIOUYOrO HOXA @

CYMN 3 BAPEHMX OBOU4IB

1 wmatok 6inoi YacTMHM nopes AOBXUHOKW 5 cM, 3 KapTomnni, 2 MOPKBK, NiBLMOYNi, MONOBMHA NaBPOBOrO MUCTY,
Yyebpellb, rinoyka NeTpyLUKu, Cinb, NepeLb.

OBoui 3BapuTK B MiTpi NigconeHoi Boan. [jatu ii CTeKTn i NoKnacT! A0 €MKOCTI 3 HACaKEHVM HOXOM.
MikcyBaTu Kiflbka CekyHA 40 OTPUMaHHS OAHOPOAHOI Macu.

MoTim Yepes HanoBHIOBaNbHWI OTBIP KPULLKM HanMTK BynboH i mikcyBaTtu Big 30 cekyHA A0 1 XBUNMHMK,
3anexHo Bif, NOTPIGHOT KOHCUCTEHLT.

TICTO OAnNA MnUHLUIB

Ha 0,6 nitpa:

160 r 6opoLuHa, 2 anus, 1/2 kaBoBi NOX04KkM APiOHOI conun, 2 cTonoBi NoXxkK onii, 1/3 niTpa Monoka, eceHuis
[o emkocTi pob6oTa 3 HacagXeHUM HOXOM HanuTu MOMIOKO, AoAaTu sile, cinb i onito. MikcyBaTu npubnmnsHo

15 cekyHA, NOTIM Yepes LieHTpanbHWIA OTBIP Y KpULLLL HacunaTy 60pPOLIHO A0 AOCATHEHHS TICTOM rOMOreHHOI
KOHcucTeHLii. Lle Ticto He Tpeba 3anuwatu “goxoantn”. FAKLO TiCTO Ayxe rycte, 6inbL piakum moro 3pobutsb
nodaHHs Boay abo mornoka.

TICTO AnA NOHYKKIB

MpubnuaHo Ha 250 r TicTa:

125 r 6opowHa, 1 siiye, 100 mn Monoka, 1 cTonoBa noxka onii.

[o emkocTi poboTa 3 HacagXXEHUM HOXOM HanuTX MOJIOKO i foaaTtu anue i onito. MikcyBatu i HacunaTn Yyepes
LeHTpanbHUiA OTBIp Y KpULLLL BOPOLUHO A0 AOCArHEHHS TICTOM FOMOTE€HHOT KOHCUCTEHLi.

PekomeHgaLis: 3amicTb MOMoka MOXHa BMKOpUCTaTV NuBo. TicTo Byae GinbLu pigke.

Yac po3aMuHaHHs: 25 cekyHa.

Ona 500 r TicTa KinbKicTb iHrpeaieHTiB 36inblUyeTbCS Y ABa pa3u.

BA®EJBHE TICTO

MpubnuaHo Ha 24 Badni:

300 r 6opouuHa, 1/2 n monoka, 75 r uykposoi nygpwu, 100 r BepkoBoro macna, 2 anus, 10 r cBixux Apbkaxis,
npibka conu.

[o emkocTi po6oTa 3 HacagXeHUM HOXOM HanuTU MOJIOKO | oAaTu Cinb, LyKOp, PO3TOMMEHE Macro, aius i
Apibkoki. MikcyBaTtu B pexuvmi cTanoil WBUAKOCTI, NOTIM Yepes LieHTPanbHWI OTBIp Y KpULLKU AoAaT GOPOLLHO i
mikcyBaT e 30 — 40 cekyHA. Lle TicTo nepea noganswuM BUKOPUCTAHHAM 3aniULLMTU Ha OAHY roauHy “AinTun’.

PELIENTU 3 BUKOPUCTAHHAM NMPUNAAAA ANA POSMUHAHHA @

TICTO ANnA BPIOLWOK

MpubnuaHo Ha 460 r TicTa:

250 r 6opowHa, 12 r cBixux Apixaxis, Apidka conu, 50 r uykpy, 50 Mmn monoka, 2 uinux aiys, 50 r
PO3TOMMEHOro BEPLUKOBOrO Macna, 1 Sse4Huin XOBTOK ANs HamalllyBaHHS MOBEPXHi OPioLLOK.

Yci iHrpenieHT NoBUHHI MaTu KiMHaTHY Temnepatypy (22 - 25°C). [Jo emkocTi poboTa 3 HacagKeHUM
npunagasmM Ans po3MUHaHHA HacinaTtu, NOKNacTy i HanNUTK YCi iIHrpegieHTn: BOPOLLHO, Cinb, LKOP, APDKAXI,
uini arius, monoko i macno. MikcyBatu 30 cekyHA. TicTo HanuTu Ao dopmu, sika nonepeaHbLo Oyna HamalleHa
macmnom.

PopMmy 3 TICTOM HAKpUTW | 3aNMLLNTK Y BONOTOMY MicLi Ha 2 roguHu “niginTn”. O6’em TicTa 36inbwmnTbCa Y ABa
pa3wu. bpiolukn HamacTuT xoBTKOM. INekTn 30 XBUNUH, TepMOCTaT YCTaHOBUTH B nonoxeHHs 6 (180°C).
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BEPLUKOBE TICTO

Ha 350 r TicTa:

210 r 6opoLuHa, 100 r BepkoBoro macna, 50 mn Boau, apibka conu.

[lo emkocTi poboTa 3 HacagXXeHUM NpunagaaM Ans PO3MUHAHHS HacinaTu, NOKNacTy i HaMUTK YCi iHrpeaieHTyn,
BKIMIOYHO BOAW. Halininwe BukopucTat M’sike Macno, sike 6yno BUMHATO 3 XONOAWNbHUKA 3a 2 roAnHn nepes
BUKOPUCTaHHAM. YBIMKHYTU npunag. AK Tinbku CTBOPATLCA rpyaku Ticta (Yepes 20 cekyHA), BAMKHYTU npunag i
3anuMwmnTK TicTo Ha 1 — 2 roauHK “niginTun”.

PekomeHpaLlisi: BepLUkoBe TicTo Tpeba po3MuHaTh gyxe KopoTkuid Yac. SAkwo Bu nepebinbwnTe yac
PO3MUHAHHS, TICTO Mig4ac BUMIKaHHS 3BYPAXKUTBCS.

Ha 500 r:

280 6opowHa, 140 r Bepikosoro macna, 70 mn Boaw, 1 Apibka conu.

JIHUBKE TICTO

Onsa dopmn Ha TopTM gUameTpom 26 cm:

250 r 6opowHa, 125 r m’sikoro macna, 60 r uykpy, 1 aiue, gpibka conu.

[lo emkocTi poboTa 3 HacagXXeHUM Npunagasam Ans PO3MUHAHHSA HACMNaTK | NOKNacTy YCi iHrpeaieHTu.
MikcyBatu 15 — 20 XBUNMH. YTBOPUTLCH TiCTO KPUXKOT Ta po3apibHEHOI KOHCUCTEHLT, SiIke He CTBOpPUTbL B
€MKOCTi rpyaku. 3 Lporo Ticta MoXHa BunikaTn nevynmBo abo NUMporn 3 Ha4MHKOK, 0COBNMBO Le TICTO MiAX0anTb
ONs NpUroTyBaHHSA TOPTIB, SKi MiCNSA BUNIKAHHA HANOBHIOKTLCSA CBKMMU hpykTamu Ta sirogamu (MonyHULSIMK,
BMHOIPagoM, KOHCEPBOBAHUMMW DpyKTamu i T. M.).

TECTO OnsA XniBA

Ha 800 r TicTa:

500 r 6opowuHa, 300 mn Boau, 20 r nekapcbkux apikaxis, 1/2 KaBOBOI NOXOYKM CONW.

B Tennin Bogi po34mMHUTK Apixaxi i cinb. [JO EMKOCTI 3 HacagKeHUM nNpunagasm Ans po3MUHaHHSA HacunaTtu
6opoLlHO. YBIMKHYTU npunag. Yepes HanoBHIOBaNbHNUIA OTBIP KPULLKX MOTPOXY BMUBATV BOAY 3 PO3YUHEHUMU
apixokamu. Yepes kinbka cekyHa, nicrnsi yTBopeHHst rpy6ok TicTa, npunag BUMKHYTU. TiCTO NOBUHHO GyTu
NpY>XHe | He MUMHYTK A0 nanbLiB. TICTO HAKPUTK PYLUHMKOM i 3anMULUNTA A0 HACTYMHOro AHA “AinTn’.

Yac po3muHaHHs: 10 cekyHA.

BEPLUKOBWIA TOPT

Ha TopT 3 Barow, npubnusHo, 720 r:

3 sawiya, 180 r uykpy, 180 r 6opowiHa, 180 r po3TonneHoro BEPLUKOBOrO Macrna, 1/2 nakeTuky po3nyLioBanbHOro
NopoLLKy, Apibka conu, 3 CTOMOoBI NOXKM POMY.

[o emkocTi poboTa 3 HacagKeHUM Npunagasam Ans po3MyVHaHHA HacunaTy, NOKNacTy i HaNUTK ANLS, LyKop,
Cinb, posTonneHe macno i pom. MikcyBatu 45 cekyHz. Yepes HanoBHIOBanbHWI OTBIp AogaTy GOPOLLHO i
apixaxi i mikcyBatn 30 cekyHAa. MNektn Ha npoTAsi 40 XBUMWH.

TepmocTar yctaHoBuTK Ha 180°C.

TOPT 3 POA3SNHKAMMU | BALLYKPOBAHUMN ®PYKTAMU

Ha TopT 3 Baroio, npubnusxo, 820 r:

125 r uykpy, 250 r 6opoluHa, 1/2 nakeTuKy po3nyLloBanbHOro NOPOLLKY, 125 po3TonneHoro BEpPLUKOBOrO Macna,
3 sanyga, 2 apibku conu, 5 cToNoBMX NOXOK poMy, 65 I poA3uHOK, 65 r hpyKTOBOro mapmenagy.

PoaauHkm 3amounTi B pomi. [lo emkocTi poboTa 3 Hacaf)KeHUM Npunagasm Ans pO3MUHAHHS HacunaTtu i
noknacTu Lykop, Macno i cinb. MikcyBatn 15 cekyHa. Yepes HanoBHOBanbLHUIA OTBIp AoAdaTtu aius, 60poLuHo,
OPOXOXi | poM, B sikomy 6ynu 3amodeHi poasuHky. Mikcysatun 30 cekyHA.

TicTo HamacTUT MapmenagoMm i MOKNacTn poA3nHKM, obkadeHi B 6opolHi. [Mektn 1 roguHy. TepmocTat
ycTtaHoBuTK Ha 200°C.

LI OKONALHWIA TOPT

Mpu6bnuaHo Ha 900 r TopTa:

5 geup, 200 r uykposoi nyapu, 200 r BeplukoBoro macna, 200 r wokonaay, 1 nakeTuk po3nyLIoBanbHOro
NMOpOLLKY, 3 CTOMNOBI NOXKW GopoLuHa,1/2 CKNSIHKX MOroKa.

LLlokonag po3tonuTun y BOAsHIM NasHi 3 2 noxok Bogu. [logatu macno i po3mMiiati 40 NOBHOMO PO3TOMNEHHS
cymiwi macna i wokonagy. [lo emkocTi poboTta 3 HacagKeHVUM Npunagasm Ans po3MUHaHHSA HacunaTu Lykp,
noknacTu sus i mikcyBatun 45 cekyHa [0 nosiBv NiHW. He 3ynuHsitodi poboTa goaati po3TonsieHnin Wwokonag,
6opoLLIHO, ApPKAXI | MONOKO i MikcyBaTy e 15 cekyHA. BmicT Bunutn go dopmu, ska HamalleHa Macrnom, i
nekTV NpnbnusHo 1 rognHy. TepMocTaT YCTaHOBUTY B CEPEAHE MOSOXKEHHS.
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KAPTOINNAHE MIOPE

600 r kaptonni, 70 r BepwukoBoro macna, 100 mn monoka, cinb

3BapuTy KapTonmo, NonepeaHbO Po3pisas ii Ha 4 YacTUHW.

Konwu kapTonns 6yge rotoBa, 3nuTn BoAy i BUCMNATK ii 4O eMKOCTI poboTa 3 HacadkKeHUM npunagasm ans
po3MuHaHHA. [logatn M’sike Macro, Cinb i kunnsye monoko. MikcyBaTu i3 cTano WBMAKICTIO HA NPOTA3i
40 cekyHA.

PELIENTW 3 BUKOPUCTAHHAM MIKCYBAJIbHOI EMKOCTI [@

OOHOPIOHWI CYT-MIOPE

500 r roniBok cnapxi (3enexHux abo 6invx), 1 nakeTuk Kkypsiyoro 6ynboHy, 200 An TOLMX BEPLUKIB, 2 SEYHI
KOBTKM, Binuii nepeupb, 1 noxka apibHo HapisaHoi 3eneHoi Lubyni.

[o mikcyBanbHOI €MKOCTI NOKIACcTX Cnapxy, sika HapisaHa Ha LUMaToyku po3mMipoM 3 — 4 cm (6e3 coky).
MikcyBaTu B NonoxeHHi 2 Ha npoTasi 15 cekyHa, NoTiM foAaTh BEPLUKK, NakeTUK BynbAOHY, Cik LMbyni, SeyHi
XKOBTKM i nepeub. MikcyBatu 15 cekyHa. NigirpiBati Ha NomMipHOMY BOTHIO Ha NpoTa3i 5 xBunuH. Mpukpacutu
3eneHo Lubyneto i nogasatu.

MAJTMHOBMUIN MOMNOYHUIN KOKTENTb

150 r manuHu, 30 r yykposoi nyapu, 1/2 nitpa xumpHoro monoka, 100 Mn piakux BepLLKIB.

[o MukcyBanbHOI EMKOCTI HanUTK i HacunaTwu yci iHrpegieHTn. MikcyBaTtu Ha npoTsa3si 20 — 30 cekyHA B
NONOXeHHI 1, NOTIM - B NONOXEHHI 2.

KOKTEWIb 3 AHAHACOM, BAHAHOM | MONYHULIAMM

2 ckmbku aHaHaca, 6 nonyHuupb, 1 6aHaH, 2 CKNSHKX anenbCUHOBOIO COKY, 2 CKISIHKM XONOAHOI ra3oBaHoi BoaW,
1 nakeTuK BaHINbHOrO LyKpY.

[lo MukcyBanbHOT EMKOCTI MOKNACcTU aHaHac, nonyHuui i 6aHaH, HanuTW anenbCUHOBUIA CiK | HacunaTu
BaHinbHU uykop. MikcyBatn 10 — 15 cekyHA B MONOXeEHHI 1, NOTiM — B MONOXEHHi 2. Yepe3 HanoBHIOBanbHUN
OTBIp KPUWLLKK AogaTu razoBaHy Body. [epemiwatit 3a 4ONOMOrOH0 Kiflbka iMnynbCiB.

[ns peuenTiB TicTa 4Ns MAVHLIB, BadenbHOro TicTa i TicTa ANs NMPOriB TaKOX MOXHa BUKOPUCTOBYBATU
MikcyBanbHy emKicTb. CnoyaTky Ha LBWAKOCTI 1, NOTIM — Ha LWBUAKOCTI 2.
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1. OPIS KUCNOG APARATA

- Dugme za doziranje i podelu sirovina

- Poklopac sa sistemom QLS ®

- Nosac¢ dodatnih delova

- Sud sa ustascima za nalevanje

- Pogonsko vreteno suda

- Kuciste motora

- Dugme za upravljanje

- Nosa¢ dodatnih delova

- Dodatni deo za se€enje debelih kriki

- Dodatni deo za rendanje na krupno

- Dodatni deo za sitno rendanje

- Dodatni deo za sec€enje na tanke kriske (prema tipu)

- Dodatni delovi za meSenje — deo za gnecenje i pravljenje pirea
- Dodatni delovi za emulgovanje

- Noz od nerdjajuceg Celika

- Odlaganje elektri¢nog priklju¢nog kabla

- Kutija za odlaganje dodatnih delova Kaléobox® (prema tipu)
- Metlica (prema tipu)

- Kupa sokovnika citrusnih plodova (prema tipu)

- Sito sokovnika citrusnih plodova (prema tipu)

N—= a3
COONOANPRWNOCOONOOARWN =

21 - Pogonsko vreteno sokovnika citrusnih plodova (prema tipu)
22 - Cep za doziranje suda za miksanje (prema tipu)

23 - Poklopac suda za miksanje (prema tipu)

24 - Sud za miksanje (prema tipu)

25 - Pogonsko vreteno suda za miksanje (prema tipu)

26 - Poklopac mini-mlina (prema tipu)

27 - Posudica mini-mlina (prema tipu)

2. BEZBEDONOSNE MERE

* Aparat drzite van domas$aja dece.
* Nozem i dodatnim delovima rukujte pazljivo, veoma su oStri. Pre upotrebe skinite zastitne omote, a nakon
Cis¢enja ih ponovo navucite.
 Pre nego Sto otvorite aparat, sacekajte da se potpuno zaustave rotirajuci delovi.
* Pri uno$enju namirnica u cevcicu za punjenje uvek koristite ¢ep (1), nemojte u nju stavljati prste, viljusku, noz,
lopaticu, metlicu niti druge predmete.
* Ne ostavljajte aparat tokom rada bez nadzora.
* Ne ostavljajte priklju¢ni kabl da slobodno visi.
 Ne stavljajte prste ni druge predmete u sud tokom rada aparata.
« Aparat se ne sme koristiti bez poklopca suda.
» Nakon svake upotrebe iStekajte aparat iz utinice.
« Kuc¢iste motora ne uranjajte u vodu ni u drugu tekucinu, niti ga perite pod vodom. ObriSite ga vlaznim
sundjerom.
* Vodite racuna da ne premasite maksimalnu koli¢inu sirovina niti vreme rada uvedeno u tabelici sa receptima.
» Ovaj aparat odgovara vazec¢im tehnickim propisima i normama.
Aparat je namenjen isklju€ivo za upotrebu sa priklju€enjem na naizmeni¢nu elektri¢nu struju. Pre prve upo
trebe proverite da li napon u elektricnoj mrezi odgovara naponu uvedenom na etiketi aparata.
« Aparat nikada ne stavljajte na vruéu plocu i ne koristite ga u blizini plamena (plinskog Sporeta, rerne i sl.)
+ Sud ne stavljajte u mikrotalasnu pec¢nicu.
« Aparat koristite isklju€ivo na stabilnoj radnoj povrsini gde je zasti¢en od prskanja vode.
» Aparat mora biti iStekan iz elektricne mreze:
. ako se u toku rada pojavi bilo kakva anomalija,
. pre svakog €iScenja ili vrenja tehnic¢kog servisa,
. nakon upotrebe.
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 Aparat nikada ne iskljuCujte iz elektricne mreze povlacenjem za prilju¢ni kabl.

* Produzni kabl koristite tek kada se uverite da je odlicnom stanju.

» Kuéni elektricni aparat se ne sme Koristiti u slu¢aju da je pao na zemlju.

* U slucaju da je priklju¢ni kabl oste¢en, aparat ne koristite. U okviru sigurnosti mora biti zamenjen u
autorizovanom servisu.

* Aparat je namenjen upotrebi u domacinstvu. Ni u kom slu¢aju ne sme sluziti kao predmet profesionalne
upotrebe, u tom slu€aju proizvodja€ ne pruza garanciju i ne snosi nikakvu odgovornost za eventualne Stete.

« Etiketu kao i glavne podatke o proizvodu naci ¢ete na njegovoj donjoj strani.

| 3. PRE PRVOG KORISCENJA

Operite sud i delove u vodi sa deterdzentom. Isperite i posusite.
Paznja: nozi¢i su ostri.

| 4. UPOTREBA

Postavljanje suda (4):

Sud postavite tako da je rucka okrenuta u vasem smeru. Zatim ga
okrenite udesno da se sud ispravno uglavi.

Postavljanje poklopca (sistem QLS ®) :

Zelite li zatvoriti poklopac, postavite ga tako da ustagca budu pored dugmeta za
upravljanje, lagano pritisnite poklopac i izaberite odgovarajuc¢u brzinu.

Dugme za doziranje i podelu sirovina (1) omogucava:

« dozirati namirnice na jednostavan nacin.

* brzo proizvesti majonez — u rastavlja¢ (uski deo sa otvorima) nalijete ulje, a on ga
veoma brzo zamesa.

Postavljanje pojedinih dodatnih delova:

Postavite deo namenjen Zeljenoj
upotrebi na nosac delova (3) dok ne
Cujete da se sud uglavio (osim

kompleta @
dodatak + nosa¢ dodatka). Umetnite — \ J
komplet u sud. Ne zaboravite da
skinete zastitne omote sa ostrica
nozeva (23), a delovima za sec€enje I I ﬁ

rukujte pazljivo! @ "clic" @ "elic" @




Upotreba delova za cedjenje citrusnih plodova (prema tipu):

Postavite sud na kuciSte motora. Stavite pogonsko vreteno sokovnika (21) na
pogonsko vreteno suda (25). Na sud postavite sito. Kupu (19) stavite na
pogonsko vreteno u sredini sita. Sito uglavite okretajem dugmeta na impuls.
Stavite polovinu voénog ploda na kupu. Pustite uredjaj u rad (impuls ili polozaj 1).
Voce snazno pritisnite kako bi iz njega istekao sav sok. Voée mozZete cediti Cak
do obima od 1 |, prilikom €ega ne morate ispraznjavati sud.

Nakon upotrebe.
- Odglavite sito okretanjem dugmeta za upravljanje na polozaj "0”.
- Dodatne delove sokovnika skinite sa sudom tako da sok ne istice.

- Odstranite vlakna sa kupe i sa sita.

Upotreba suda za miksanje (prema tipu)

Ovaj dodatni deo omogucava pripremanje do 1 | izvrsnih supa i krema, lakih testa,
mle¢nih koktela, koktela i ostalih te¢nih obroka i napitaka. =%

1. Pogonsko vreteno suda za miksanje postavite na kuciste motora. Uglavite ga pomocu
okretaja suprotnog od smera kazaljki na satu.

2. Na pogonsko vreteno stavite sud. Ru¢ka se uglavljuje u rez pored dugmeta za
upravljanje.

3. Postavite poklopac na sud.
4. Sud za miksanje lagano pritisnite i pustite u rad tako $to okrenete dugme za upravljanje

u polozaj “pulse”.

Upozorenje:

» U sud ne sipajte i ne miksajte u njoj tekucine ili namirnice cija je temperatura ve¢a od 80°C (175°F). Pri ovoj
temperaturi tekucina ne vrije, ipak se iz nje oslobadja mala, ali vidljiva koli¢ina pare.

* Prilikom miksanja vru¢ih namirnica ne prekoracuijte pri punjenju suda crticu 1l (4 Soljice).
* Drzite ruke i ostale nepokrivene delove tela dovoljno daleko od poklopca i zatvaraca kako bi se izbegle ope-

kotine.

Upotreba mini-mlina (prema tipu)

Ovaj dodatak omoguc¢ava na sitno samleti malu koli€¢inu belog luka, crnog luka, bilja, suvog voca, dvopeka,
Sunke.

. Na kuciste motora (6) stavite sud robota (4)

. U sredinu suda robota postavite posudicu mini-mlina (25)

. U mini-mlin umetnite sastojke

. Stavite poklopac mini-mlina (24)

. Zatvorite poklopac glavnog suda (2), kako je uvedeno u delu 4 “Upotreba”

. Izaberite Zeljenu brzinu i pustite u rad.

O wWN =
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5. FUNKCIJE VASEG ROBOTA

MAKSIMALNA KOLICINA

PREPORUCENA BRZINA

REZANJE /| MESANJE @

* Meso bez masnoce (zivina)

* ProSarano meso (svinjski vrat)
* Kuvano ili pe€eno meso (nadev)
* Beli luk, crni luk, kozjak

* Dvopeci

* Suvo voce

* Bilje (persun)

* Supa (kuvano povrce)

» Sveze kuvano voce (kompoti)
« Lako testo (palacinke, vafle)

* Krhko testo

EMULGACIJA @

* Majonez, umak

* sneg od 4 ili 6 belanaca (snezne ,pusice®,
suflé)

« Slatka pavlaka (mucena pavlaka, $lag)

* Te¢ni umak

RENDANJE / SECENJE NA KRISKE

N

S
* Povrée ili voce
* Sir

MESENJE/ MESANJE / (prema tipu) @

* Testo sa puterom

* Testo za hleb ili za pizzu

* Brioske

* Testo za tortu (sa puterom, sa grozdjicama)
 Kuvani krompiri (pire)

MIKSANJE/ MESANJE (prema tipu) [ﬁ

* VVocni koktel

* Mlecni koktel

» Kuvani krompiri, pire

» Supe

+ Lako testo (palacinke, vafle, krofne)

MLEVENJE MALIH KOLICINA
(prema tipu) 4m

* Lesnici

* Bademi

* Orasi

* Persun

* Beli luk

* Crni luk

* Kuvano zumance
* Sunka

* Dvopeci

400 g

500 g

40 cl
40 cl

509
3 Zumanjca
1 kriska
1

PULSE
MAXI
MAXI

MAXI + PULSE
MAXI + PULSE

PULSE
MAXI
MAXI

PULSE
MAXI
MAXI

MAXI
MAXI

MAXI
MAXI

PULSE
PULSE

MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI

V1 aknon toga V2
V1 aknon toga V2
V1 aknon toga V2
V1 aknon toga V2

MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
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6. CISCENJE

Ciséenje kuéidta motora (6):
- Pre ¢iS¢enja kucista motora uvek iStekajte aparat iz elektricne mreze. Za pranje kuc¢ista motora koristite vlazni
sundjer. KuciSte motora nikada ne stavljajte pod vodu niti perite pod vodom.

Ciséenje dodatnih delova:
- Pazljivo rukujte delovima za secenje!
- Tip : Ukoliko na dodatnim delovima ostane boja od Sargarepe, obriSite ih krpom nakvasenom

jestivim uljem, a nakon toga ih operite sredstvom za pranje sudja. !
- Odmah nakon upotrebe dodatne delove operite u toploj vodi sa deterdzentom. Ove dodatne

delove mozete takodje prati u masini za pranje sudja.
- Nakon ¢is¢enja ponovo navucite zastitne omote na nozeve. A
- Nakon upotrebe stavite dodatne delove u Kaléobox (17). '

Ciséenje suda(4):
- U svrhu pojednostavljenja ¢iS¢éenja u sud mozete naliti 1/2 | vode sa nekoliko kapi sredstva

za pranje sudja i pustiti aparat sa nerdjaju¢im nozem (15) da radi nekoliko sekundi. %

- Pogonsko vreteno suda (5)je moguée demontirati u svrhu jednostavnijeg ¢iS¢enja. Ne Ve \”
skidajte, medjutim, gumicu koja se nalazi okolo vretena. Prilikom ponovnog montiranja dobro _ ( @/
zasarafimo. L

- Poklopac sa gumicom i sud se mogu prati u masini za pranje sudja. S

- Prilikom €iScenja u masini za pranje sudja stavite sud i poklopac u gornju korpu, ne pritiScite ®”,\ >
ih i izaberite ekoloski program ili program za ne suvise prljavo sudje. a )

- Ne poku$avajte odvojiti gumicu. ( \ 9

7. KADA ELEKTRICNI ILI ELEKTRONSKI KUCNI APARAT PRESTANE DA
SLUZI

Va$ kuc¢ni aparat je bio proizveden kako bi sluzio dugo godina.
Kada ipak jednoga dana odluCite da ga zamenite, ne bacajte ga u kantu za smece niti na deponiju otpadaka,
ve¢ ga odnesite na sabirno mesto koje odredjuje opstina (ako takvo mesto ne postoji, onda u sabirno dvoriste).
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8. ODLAGANJE

Vas$ robot Kaleo je opremljen ekskluzivnim kutijom za odlaganje dodataka Kaleobox ®.
Jedino dodatni delovi mikser, mini-mlin i sokovnik se ne mogu odloZiti u kutiju.
KALEOBOX ® se moze koristiti kao osovina proizvoda ili se moze odlagati samostalno.

A. Glavni deo kutije

B. Gornji deo kutije
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9. RECEPTI

RECEPTI SA KORISCENJEM DODATKA ZA EMULGOVANJE @

MAJONEZ

Za 4 osobe

1 Zumance, 1 supena kasika senfa, 1 supena kasika sirceta, 1/4 litra ulja, so, biber.

U sud robota umetnemo dodatak za emulgovanje. Dodamo Zumance, senf, sir¢e, so i biber. Pustimo u rad sa
podesenom funkcijom neprekidne brzine, sacekamo 3 do 5 sekundi. Nakon toga uz neprekidan rad robota kroz
cevcicu na poklopcu polako dolevamo ulje. Kada je majonez gotov, njegova boja posvetli. Za izrazajniji ukus
mozZemo na kraju uz neprekidno miksanje dodati sirce.

Vreme pripreme: 1 minuta.

Paznja: da bi majonez uspeo, sastojci ne smeju nikada biti hladni.

Upotreba Cepa za pripremu majoneza: Za pojednostavljenje pripreme majoneza Cep sadrzi otvor Koji
omogucava ravnomeran protok ulja. Nakon stavljanja sastojaka u sud, umetnemo €ep u cev poklopca, pustimo
u pogon uz podesenu funkciju neprekidna brzina i satekamo 5 sekundi. Nakon toga nalijemo ulje kroz otvor
Cepa uz stalan rad robota.

Varijanta: umesto senf mozZemo staviti supenu kasiku limunovog soka

SNEG OD BELANACA

4 do 6 belanaca, malo soli.

U opran sud umetnemo dodatak za emulgovanje. Nalijemo belanca i pustimo u rad 1 minutu

i 30 sekundi do 3 minute zavisno od broja belanaca.

Napomena: Upotrebom jedne supene kasike hladne vode na jedno belance moZemo udvostruciti obim smese
(veoma je efikasno ako iskoristimo 2 belanca). U tom slu€aju potrebno je belanca pre kuvanja ostaviti da
okapaju.

SLAG

20 cl te¢ne slatke pavlake UHT sa 35 % masnoce, 50 g Secera u prahu

Pred upotrebom pavlaka mora biti hladna, to znadi ranije pohranjena u frizider. U sud umetnemo dodatak za
emulgovanje. Istresemo pavlaku i dodamo Secer. Miksamo 1 minutu

i 15 sekundi, pavlaka se zapenu$a. Rezultat pratimo kroz otvor cevi.

Paznja: U slu€aju da miksamo suviSe dugo, stvorice se puter.

RECEPTI SA KORISCENJEM DODATKA ZA SECENJE 2

PECENI KROMPIRI

Za 4 osobe

1 kg krompira, 2 jajeta, 2 ¢aSe mleka, 1 ¢esna belog luka, 1 i po kasika putera, so, biber

Krompire ogulimo, operemo i osusimo. U sud umetnemo dodatak za se€enje. Nakon toga krompire iseCemo na
kriSke. Unutrasnjost suda premazemo ¢esnom belog luka, a nakon toga je podmazemo puterom. IseCene
krompire polazemo u slojevima u sud, posolimo i pobiberimo.

Umutimo jaje sa mlekom i smesu izlijemo na krompire. Dodamo ostatak putera. Stavimo u rernu i pe¢emo

45 minuta na umerenoj temperaturi (termostat podesimo u polozaj 5).

Ako spremamo jelo za viSe osoba, ponovimo celi postupak.
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RECEPTI SA KORISCENJEM NER-AJUCEG NOZA @

SUPA OD KUVANOG POVRCA

1 komadi¢ belog dela praziluka duzine 5 cm, 3 krompira, 2 8argarepe, polovina crnog luka, polovinu lovorovog
lista, majcina dusica, grancica perSuna, so, biber

Povrée skuvamo u 1 litru posoljene vode. Ostavimo ga da okapa i stavimo u sud u sa nozem. Miksamo
nekoliko sekundi dok se ne stvori kasa.

Nakon toga kroz cev poklopca nalijemo buljon i miksamo 30 sekundi do 1 minute prema tome kako glatka
Zelimo da bude.

TESTO ZA PALACINKE

Za 0,6 litra:

160 g brasdna, 2 jaja, 1/2 kafene Zlice sitne soli, 2 jusne Zlice ulja, 1/3 litra mleka, aroma

U sud robota u kojem je postavljen noz stavimo mleko, jaja, so i ulje. Miksamo otprilike 15 sekundi, zatim
dodamo brasno kroz srednji otvor u poklopcu, dok se ne stvori homogeno testo. Testo ne treba da odstoji.
U slucaju da je testo previSe gusto, mozemo ga razrediti vodom ili mlekom.

TESTO ZA KROFNE

Za 0,6 litra:

125 g brasna, 1 jaje, 10 cl mleka, 1 jusna zlica ulja

U sud robota u kojem je postavljen noz stavimo mleko, jaje i ulje. Miksamo sastojke a istovremeno sipamo
bradno unutar posude kroz srednji otvor, dok se ne stvori testo homogene konzistencije.

Savjet: Umesto mleka moZete upotrebiti pivo. Testo ¢e biti rie?e.

Vreme meS$anja: 25 sekundi.

Za 500 g testa udvostru¢ujemo koli€inu sastojaka.

TESTO ZA VAFLE

Za priblizno 24 vafle:

300 g brasna, 1/2 | mleka, 75 g Secera u prahu, 100 g maslaca, 2 jajeta, 10 g svezeg kvasca, malo soli

U sud robota u kojem je postavljen noZ naspemo mleko, so, Secer, rastopljeni puter, jaje i kvasac. Miksamo
neprekidno, zatim kroz srednji otvor poklopca dodamo brasno i pustimo aparat da radi jo§ 30 do 40 sekundi.
Testo ostavimo sat vremena pre dalje upotrebe da odstoji.

RECEPTI SA KORISCENJEM DODATNIH DELOVA ZA MESENJE [;-J'E]

TESTO ZA BRIOSKE

Na priblizno 460 g testa:

250 g bradna, 12 g svezeg kvasca, malo soli, 50 g Secera, 5 cl mleka, 2 cela jajeta, 50 g rastopljenog putera, 1
Zumance za premazivanje.

Svi sastojci moraju imati sobnu temperaturu (22 az 25°C). U sud robota u kojem su postavljeni dodaci za
mesenje stavimo sve sastojke: bradno, so, Secer, kvasac, cela jaja, mleko i puter. Miksamo 30 sekundi. Testo
stavimo u kalup podmazan puterom.

Prekrijemo ga i ostavimo najmanje 2 sata da odstoji na mlakom mestu. Testo ¢e duplo nadoéi. BrioSke
premazemo zumancem. Pec¢emo 30 minuta, termostat podesimo u polozaj 6 (180°C).
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TESTO SA PUTEROM

Na 350 g testa:

210 g bradna, 100 g putera, 5 cl vode, malo soli.

U sud robota sa dodacima za meSenje stavimo sve sastojke ukljuCujuci vodu. Najbolje je upotrebiti smekSani
puter koji je dva sata pre upotrebe izvadjen iz frizidera. Pustimo aparat u rad. Cim se stvore grude testa (nakon
20 sekundi), zaustavimo aparat i testo izvadimo. MoZemo ga sat ili dva ostaviti da odstoji.

Savet: Testo sa puterom je potrebno obradjivati veoma kratko. Ako mesite duze nego $to je preporuceno, testo
se prilikom pecenja zgrusa.

Na 500 g:

280 g brasna, 140 g putera, 7 cl vode, malo soli.

KRHKO TESTO

Kalup za tortu pre¢nika od 26 cm:

250 g brasna, 125 g smeksanog putera, 60 g Secera, 1 jaje, malo soli.

U sud robota u kojem su postavljeni dodaci za mesenje stavimo sve sastojke.

Miksamo 15 do 20 sekundi. Dobi¢emo testo krhke i drobljive konzistencije koje ne €ini grudu. Ovo testo
mozemo Koristiti za pripremu biskvita ili punjenih kolaca, posebno je zgodno za torte koje su nakon pecenja
punjene svezim vo¢em (jagodama, grozdjem, kompotom itd.).

TESTO ZA HLEB

Na 800 g testa :

500 g brasna, 30 cl vode, 20 g kvasca, 1/2 kafene kasike soli.

U mlakoj vodi rastopimo kvasac i so. U sud u kojem su postavljeni dodaci za meSenje naspemo brasno.
Pustimo u pogon. Kroz cev poklopca polako nalijemo vodu sa rastopljenim kvascem. Cim se stvore grude
testa, ostavimo aparat da radi jo$ nekoliko sekundi, a onda ga zaustavimo. Testo mora biti rastegljivo i ne sme
se lepiti za prste. Ostavimo testo prekriveno krpom da odstoji do narednog dana.

Vreme medenja: 10 sekund.

TORTA SA PUTEROM

Za tortu tezine od oko 720 g:

3 jajeta, 180 g Secera, 180 g brasna, 180 g rastopljenog putera, 1/2 kesice praska za pecivo, malo soli, 3
supene kasike ruma

U sud robota u kojem su postavljeni dodaci za meSenje stavimo jaja, Secer, so, rastopljeni puter i rum.
Miksamo 45 sekundi. Kroz cev suda dodamo brasno i kvasac i miksamo 30 sekundi.

Termostat podesimo na 180°C.

TORTA SA GROZDJICAMA | KANDIRANIM VOCEM

Za tortu tezine od oko 820 g:

125 g Secera, 250 g brasna, 1/2 kesice praska za pecivo, 125 g rastopljenog putera, 3 jajeta, malo soli, 5
supenih kasika ruma, 65 g grozdjica, 65 g vo¢ne marmelade.

Grozdjice umoc¢imo u rum. U sud robota stavimo Secer, puter i so. Miksamo 15 sekundi. Kroz cev poklopca
dodamo jaje, brasno, kvasac i rum u kojem su bile umoc€ene grozdjice. Miksamo 30 sekundi.

Testo premazemo vocnom marmeladom i poredamo grozdjice koje smo uvaljali u brasno. Pe¢emo 1 sat.
Termostat podesimo na 200°C.

COKOLADNA TORTA

Na priblizno 900 g torte:

5 jaja, 200 g Secera u prahu, 200 g putera, 200 g Cokolade, 1 kesica praska za pecivo, 3 supene kasike
brasna, 1/2 ¢ase mleka.

Cokoladu rastopimo u dve supene kasike vode. Dodamo puter i me$amo dok se smesa potpuno ne rastopi. U
sud robota stavimo Secer i jaje te miksamo 45 sekundi dok se ne stvori pena. Dok je aparat u pogonu kroz cev
za punjenje dodamo rastopljenu ¢okoladu, brasno, kvasac i mleko te miksamo jo$ 15 sekundi. Testo istresemo
u kalup podmazan puterom i peCemo priblizno sat vremena. Termostat podesimo u srednji polozZaj.
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KROMPIR-PIRE

600 g krompira, 70 g putera, 10 cl mleka, so

Skuvamo krompir ise¢en na Cetvrtine.

Ocedimo i istresemo u sud u kojem se nalaze dodaci za mesSenje. Dodamo smekSani puter, so i klju¢alo mleko.
Miksamo bez prestanka 40 sekundi.

RECEPTI SA KORISCENJEM SUDA ZA MIKSANJE [@

GLATKA KREMASTA SUPA

500 g glavica Sparge (zelenih ili belih), 1 Soljica pile¢eg buljona, 20 cl pavlake s malom koli¢inom masnoée, 2
Zumanca, beli biber, 1 kasika sitno iseckanog vlasca.

U sud za miksanje stavimo $pargu izrezanu na komade veli¢ine 3 do 4 cm (bez soka). Miksamo u polozaju 2
oko 15 sekundi, zatim dodamo pavlaku, Soljicu buljona, sok od Sparge, oba Zumanca i biber. Miksamo 15
sekundi. Grijemo 5 minuta na blagoj vatri. Ukrasimo vlascem i mozemo servirati.

MLECNI KOKTEL OD MALINA
150 g malina, 30 g Secéera u prahu, 1/2 litru punomasnog mleka, 10 cl te€ne pavlake,
U sud za miksanje stavimo sve sastojke. Miksamo 20 do 30 sekundi u polozaju 1, a nakon toga u polozaju 2.

KOKTEL SA ANANASOM, BANANOM | JAGODAMA

2 kri8ke ananasa, 6 jagoda, 1 banana, 2 ¢aSe soka od narandze, 2 ¢aSe hladne gazirane vode,

1 kesica vanil Secera

U sud za miksanje stavimo ananas, jagode i bananu, nalijemo sok od narandze i istresemo kesicu vanil
Secera. Miksamo 10 do 15 sekundi u polozaju 1, nakon toga u polozaju 2. Kroz cev za punjenje nalijemo gazi-
ranu vodu. PromeSamo radom nekoliko impulsa.

Za testo za palacinke, vafle i krofne takodje moZzete koristiti sud za miksanje, prvo brzinu 1, zatim brzinu 2.
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1. HASZNALATI UTASITAS

1 - Nyomohenger a hozzavalok adagolasahoz
2 - QLS® rendszer( fedél
3 - Fej tarto
4 - Edényke kiontényilassal
5 - Tal tengelye
6 - Motorblokk
7 - Vezérlé gomb
8 - Betét tarté rész
9 - Szeletel6 betét (vastagabb, nagyobb szeletek)
10 - Reszel6 betét (nagy szemcsés)
11 - Reszel6 betét (finom szemcsés)
12 - Szeletel6 betét (vékonyabb szeletek) (tipus szerint)
13 - Dagaszté (tésztakeverd) fej - plréprés
14 - Emulgeald fej
15 - Turmixkés (rozsdamentes acél)
16 - Vezetéktarolo
17 - Kaléobox® tartozékok doboza (tipus szerint)
18 - Kendlapat (tipus szerint)
19 - A citrusprés tengelye (tipus szerint)
20 - A citrusprés szlréje (tipus szerint)
21 - A citrusprés kupja (tipus szerint)
22 - A mixel6 edényke adagoléhengere (tipus szerint)
23 - A mixel6 edényke fedele (tipus szerint)
24 - A mixel6 edényke (tipus szerint)
25 - A mixel6 edényke tengelye (tipus szerint)
26 - A mini daral6 fedele (tipus szerint)
27 - A mini daral6 edénykéje (tipus szerint)

2. BIZTONSAGI ELOIRASOK

* A készlilék gyerekek kezébe ne keruljon.

» Ugyeljen arra, hogy a kés és a reszeld / szeletel6 betét egyes fellletei nagyon élesek, ill. hegyesek.
Hasznalat el6tt minden alkalommal vegye le az él védét, ill. tegye vissza azt tisztitas utan.

* Hagyja, hogy a forgd részek maguktdl ledlljanak, miel6tt kinyitna a készuléket.

* Kizarélag a nyomoruddal adagolja az élelmiszereket a toltényilasba, soha ne ujjal, villaval, késsel, fakanallal,
keverdlapattal, evéeszkoz nyelével, ill. barmilyen mas targgyal.

» Ne hagyja a készliléket felligyelet nélkil tzemelni.

* Ne hagyja a tapvezetéket szabadon légni.

» A készllék tzemelése kdzben ne rakja az ujjait vagy mas targyakat az edénykébe.

» Az edényke fedele nélkil ne Uzemeltesse a készuléket.

» Minden hasznalat utan huzza ki a késziilék elektromos tapvezetékének dugojat az aljzatbol.

» Soha ne meritse a motorblokkot vizbe vagy barmilyen mas folyadékba, ill. ne 6blitse el. Nedves szivaccsal
torolje le.

* Ne Iépje tul a receptek tablazat-részében megjeldlt maximalis mennyiségi értékeket, ill. mikodési iddket.

A készllék kivitelezése és paraméterei megfelelnek a hatalyos miiszaki rendelkezésekben és szabvanyokban
leirtaknak.

* A késziléket csak valtéaramrol szabad mikodtetni. A robotgép els6 hasznalata el6tt kérjik, hogy ellenérizze,
hogy az On altal hasznalt elektromos haldzat fesziltsége megfelel-e a készulék tipustablajan megjeldlt
értéknek.

* Ne tegye a készlléket meleg fellletre, ill. nyilt lang kozelébe (pl. gaztlizhely), valamint ne is hasznalja
értelemszerien ilyen helyeken.

» Az edénykét ne rakja mikrohullamu sutébe.

* A robotgépet kizarélag stabil munkafeliileten, froccsend viztdl védett helyen hasznalja.

» A készllék elektromos csatlakoztatasat meg kell szuntetni:

. ha a mlkdédés soran zavar Iép fel,
. minden tisztitas és apolas elétt,
. hasznalat utan.
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» Soha nem szabad a készlléket a vezetékénél fogva kihuzni a dugaszol6 aljzatbdl.

« Kizaroélag akkor hasznaljon hosszabbitét, ha meggy6z6dott arrol, hogy kifogastalan allapotban van.

» Egyetlen haztartasi késziléket sem szabad hasznalni abban az esetben, ha elétte leesett a foldre.

» Ha a tapvezeték megsériilt, ne hasznalja a készuléket. A biztonsag érdekében hagyja kicserélni egy jogosult
szervizben.

* A készlléket haztartasi hasznalatra tervezték, ipari felhasznalasra semmilyen korilmények k6zott sem
szabad alkalmazni. Ez utébbi esetben minden felelésséget elharitunk, és a jotallas automatikusan érvényét
veszti.

* A termék tipustablaja és fébb jellemzdi a készilék aljan talalhatok.

| 3. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT |

Mosogassa el a talat és a tartozékokat mosogatdszeres vizben. Oblitse el, majd szaritsa meg &ket.
Figyelem: a pengék nagyon élesek.

| 4. HASZNALAT |

Az edényke felhelyezése (4):

Az edénykét ugy helyezze fel, hogy a fogantyt az On iranyaba
nézzen, forditsa el jobbra, amig az edényke a helyére nem zarodik.

A fedél (QLS " rendszer) felhelyezése:

Az egyik kezével nyomja le a fedelet, forditsa el a 2
gombot - hasznalattol fliggéen - az ,impulzusos” vagy a folyamatos miikodési allasba,igy ﬁ b
a fedél lezarodik.

A hozzavalok adagolasara és elvalasztasara szolgalé nyoméhenger (1) elésegiti:
» a hozzavalok gyors adagolasat. { e
* a majonez gyors elkészitését — az elvalaszto (szik rész nyilasokkal) a beledntétt olajat | ¢/\ \\-’-ﬁ/‘

gyorsan a toébbi hozzavalohoz keveri. ’

A tartozékok elhelyezése:

Nyomija ra a hasznalatnak megfelel6
tartozékot a fej tartéra kattanasig

(kivétel: betétek + betét tarto rész), S @
majd helyezze el az egészet a talban. M *& | ‘
Ne feledje levenni a kések penge- w v
védait (23) a vagotartozékokkal ovato-

banjon! ﬁ I ﬁ

san
@ "clic" @ "elie" |




A citrusprés hasznalata (tipus szerint):

Helyezze az edénykét a motorblokkra. A centrifuga tengelyét (21) helyezze az

edényke tengelyére (25). Tegye a szlir6edényt a talba. A kupot (19) helyezze a
szlr6edény tengelyére. Reteszelje a sz(ir6edényt ugy, hogy a gombot az
Limpulzus” allas felé forditja. Nyomja a félbevagott gylimdlcsoét a kdpra, majd
kapcsolja be a gépet (1-es vagy ,impulzus” allasban). A gyimolcsét er6sen
nyomja a fejre, hogy az dsszes levet kinyerje bel6le. Akar 1 L gyimdlcslevet is C
nyerhet anélkll, hogy az edénykét kiuritené. =

( ‘\‘\‘\\\\\\ﬂuuj !
==

Hasznalat utan: {
- Reteszelje ki a szlrétalat a gomb ,0” allasba forditasaval. ~J
- A facsaré tartozékot a tallal egyutt vegye ki, hogy ne folyjon ki a Ié. )
- Tavolitsa el a visszamaradt rostanyagot a kuprél és a szlrétalbol.

A mixel6 edényke hasznalata (tipus szerint)

A tartozék hasznalata lehetévé teszi, hogy akar 1 L kitling levest és krémet, konny(

tésztat, turmixot, koktélt, vagy mas egyéb folyékony ételt ill. italt készithessunk.

1. A mixel6 edényke tengelyét helyezze a motorblokkra az 6ramutaté jarasaval ellentétes
iranyba valé elforditasaval.

2. Az edénykét helyezze a tengelyre. A fogantyu a vezérl6 gomb melletti vagatba illik.

3. Helyezze fel az edényke fedelét.

4. Az edénykeére kifejtett enyhe nyomas utan a vezérl6 gomb ,pulzusok” allasba

forditasaval inditsa el a késziléket.

Figyelmeztetés:

» Az edénykébe ne rakjon és ne mixeljen abban 80°C (175°F)-nal magasabb hémérsékletl folyadékokat vagy
élelmiszereket. llyen hémérsékletnél a folyadék ugyan nem forr, azonban kis mennyiség( lathaté g6z tavozik
beléle.

* Forro élelmiszerek mixelése kdzben az edényke toltésénél ne 1épje tul az 1 | mennyiséget (4 csésze) jelzd
jelet.

» A kezét és egyéb nem védett testrészeit tartsa tavola az edényke fedelétdl, hogy ne szenvedjen égési
sebeket.

A mini daralé hasznalata (tipus szerint

A tartozék hasznalata lehetévé teszi kisebb mennyiségl fokhagyma, hagyma, gyégynévény, szaritott
gylmolcs, kétszersiilt, sonka finomra daralasat.

1. A robot edénykéjét (4) helyezze a motorblokkra (6).

2. A mini daral6 edénykeéjét (25) helyezze a robot edénykéjének kdzepébe.

3. Az élelmiszert rakja a mini daralé edénykéjébe.

4. Helyezze fel a mini daral6 fedelét (24).

5. Zarja le a f6 edényke fedelét (2) a 4. részben “Hasznalat” leirtaknak megfeleléen.
6. Valassza ki a megfelel6 sebességet és kapcsolja be a késziiléket.
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5. A ROBOT FUNKCIOI

MAXIMALIS MENNYISEG

JAVASOLT SEBESSEG

METELES / KEVERES @
» Sovany hus (szarnyas)

* Zsiros hus (sertés tokany)

« Fé6tt hus (toltelék)

» Fokhagyma, voréshagyma, mogyoréhagyma
» Kétszersilt

* Szaritott gyuimolcs

* Gyogynovények (petrezselyem)

* Leves (fétt zoldség)

« Frissen f6tt gyimolcs (kompot)

« Hig tészta (palacsinta, keksz)

* Omlos tészta

EMULGEALAS

* Majonéz, sz6sz

* 4 vagy 6 tojas fehétje (habcsok, felfujt)
« Tejszin (tejszinhab)

* Hig martas

RESZELES / SZELETELES

* Z6ldség vagy gyimolcs
 Sajt

DAGAS;TAS | TESZTAKEVERES /

KEVERES (tipus szerint) @

* Vajas tészta

» Kenyértészta, pizza-tészta

« Kalacstészta (brios)

» Aprosutemény / piskota tészta (plispokkenyeér,
egyensulytészta)

 F6tt burgonya (puré)

MIXELES / KEVERES (tipus szerint) [@

* Gyimolcskoktél

* Tejes turmix

 F6tt burgonya, puré

» Nem fétt levesek

 Hig tészta (palacsinta, keksz, fank)

KIS MENNYISEGU DARALAS
(tipus szerint) @
* Mogyoro6

» Mandula

« Dio

 Petrezselyem

» Fokhagyma

* Hagyma

* Fétt tojassargaja

» Sonka

* Kétszersiilt

400 g

500 g

40 cl
40 cl

800 g
500 g

500 g
800 g
500 g
800 g
600 g

3 tojassargdja
1 szelet
1

PULZUSOK
MAXI
MAXI
MAXI + PULZUSOK
MAXI + PULZUSOK
PULZUSOK
MAXI
MAXI
PULZUSOK
MAXI
MAXI

MAXI
MAXI
MAXI
MAXI

PULZUSOK
PULZUSOK

MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI

V1
V1
V1
V1
V1

majd V2
majd V2
majd V2
majd V2
majd V2

MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
MAXI
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6. TISZTITAS

A motorblokk tisztitasa (6):
- A motor rész minden tisztitasa el6tt hiizza ki az elektromos tapvezeték dugojat az aljzatbdl.
A blokkot egy kicsavart, nedves szivaccsal tordlje le. Soha ne meritse vizbe, ne 6ntson ra vizet.

A tartozékok tisztitasa:
- A vagoétartozékokkal évatosan banjon!

- Tipp : A sargarépaval megfestett tartozékot kenje be névényi olajjal, majd mossa el ! i 1

tisztitdészerrel.
- A tartozékokat - kdzvetlenll hasznalat utan - meleg, mosogatészeres vizben mossa el. Ezeket i

a tartozékokat mosogatégépben is elmoshatja. ~ A I
- A kések tisztitasa utan helyezze vissza rajuk az él védét. ! 2
- Hasznalat utan helyezze vissza a tartozékokat a Kaleoboxba (17).

Az edényke tisztitasa (4):

- A tisztitds megkonnyitéséhez javasoljuk, hogy 6ntson fél liter vizet és par csepp
mosogatoészert a talba, majd néhany masodpercig mikddtesse a gépet a rozsdamentes
késsel (15).

- A edényke tengelyét (5) le lehet szerelni a kdnnyebb tisztitas érdekében, de ne vegye le
a tengely korili tomitést. Mosogatas utan ltkdzésig csavarja vissza a tengelyt.

- A tomitégylris fedelet mosogatégépben is elmoshatja.

- A mosogataskor tegye az edénykét és a fedelet a felsé kosarba és valasszon
kdrnyezetkiméld programot vagy a ,nem igazan szennyes edény” programot.

- Ne prébalkozzon a gy(irl levételével.

| 7. HA KESZULEK FELMONDJA A SZOLGALATOT

——

: Elsé a ko ddelem!
“!i’ér\ s6 a kérnyezetvédelem

m Az On terméke értékes Ujrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.

: Kérjluk készllékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijeldlt gyGjtéhelyen.
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8. TAROLAS

Az On Kaleo robotjahoz egy exkluziv Kaleobox ® doboz tartozik a tartozékok tarolasahoz.
A mixer, mini daralé és a centrifuga tartozékai nem tarolhatéak a dobozban.
A KALEOBOX ® a termékek tengelyeként hasznalhaté vagy onalléan is tarolhato

A. A doboz alapja
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9. RECEPTEK

RECEPTEK AZ EMULGEALO FEJ FELHASZNALASAVAL @

MAJONEZ

Hozzaval6k 4 személyre

1 tojassargaja, 1 evékanal mustar, 1 evékanal ecet, 2,5 dI olaj, sé, bors.

A robotgép keverétalba beletesszik az emulgealo tarcsat. Hozzaadjuk a tojassargdjat, a mustart és az ecetet,
sézzuk és borsozzuk. Folyamatos sebességen bekapcsoljuk a gépet 3 - 5 masodpercig, majd anélkil hogy
kikapcsolnank, lassan beledntjik az olajat a téltényilason keresztul. Amikor a majonéz elkészllt, a szine elhal-
vanyul. izletesebb lesz a majonéz, ha a végén - tovabb keverve - adunk hozza még egy kis ecetet is.
Elkészitési id6: 1 perc.

Figyelem: a majonéz sikerének titka az, hogy a hozzavaldékat nem lehet hidegen felhasznaini.

A nyomorud hasznalata majonéz készitéséhez: a nyomérud vékony részében egy lyuk talalhato, melyen
keresztil folyamatos az olaj adagolasa, ami megkdnnyiti a munkankat. Miutan a hozzavaldkat betdltéttik a
keverétalba, tegye a nyomoérudat a fedél téltényilasaba, és 5 masodpercig folyamatos sebességen tizemel-
tesse a gépet. Ezutan dntse az olajat a nyomérud kis rekeszébe anélkil, hogy kikapcsolna a robotot.
Véltozat: a mustart egy evékanal citromlével is helyettesitheti.

TOJASFEHERJEBOL KESZULT HAB

4 - 6 tojas (fehérje), 1 csipetnyi s6.

Az emulgealot beletessziik a tiszta, zsiradékoktdl mentes keverétalba. A tojasfehérjét beledntjiik a talba és a
felhasznal tojasok szamatol figgéen 1 perc 30 masodperc - 3 percig verjik.

Hasznos 6tlet: amennyiben egy evékanal hideg vizet adunk hozza még tojasfehérjénként, duplajara fog néni a
hab térfogata (ez pl. nagyon elényds akkor, ha 2 tojasbél veriink habot). Amennyiben eszerint jarunk el, le kell
csurgatni f6zés el6tt a habot.

TEJSZINHAB

2 dI folyékony, ultrapasztérozott (UHT), 35% zsirtartalmu habtejszin, 5 dkg finom porcukor.

A habtejszinnek mar felhasznalas el6tt hidegnek kell lennie, ezért elétte be kell rakni a hiitészekrénybe. Az
emulgealot beletesszik a talba. Beledntjik a tejszint, hozzaadjuk a cukrot. 1 perc 15 masodpercig verjik,
ekkorra a tejszin felverddik. A folyamatot ellenérizhetjiik is a nyilason keresztiil. Ugyeljiink arra, hogy ne verjiik
a habot tul sokaig, mert 6sszeesik, vaj lesz beléle.

RECEPTEK A SZELETELO BETET FELHASZNALASAVAL 2

SERPENYOS BURGONYA (TEJJEL)

Hozzaval6k 4 személyre:

1 kg burgonya, 2 tojas, 2 pohar tej, 1 gerezd fokhagyma, masfél kanal vaj, so, bors.

Meghamozzuk, megmossuk és megtdrdljuk a burgonyat. Elhelyezzik a szeletel6 tarcsat a talban. A burgonyat
vékony szeletekre vagjuk. Egy gerezd fokhagymaval bedorzsoljik egy tepsi belsejét, majd kivajazzuk. A burgo-
nyaszeleteket egymasra rétegezzik, sézzuk, borsozzuk.

A tojasokat tejjel felverjiik és a burgonyara ontjik. Hozzaadjuk a maradék vajat. Siitébe toljuk, 45 percen
keresztil, mérsékelt tlizon (5-6s fokozaton) sutjik.

Ha tébb vendégiink van, készitslink még egy adagot.
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RECEPTEK A ROZSDAMENTES KES FELHASZNALASAVAL @

VEGYES, FOTT ZOLDSEGLEVES

1 péréhagyma (kb. 5 cm hosszu) fehér része, 3 burgonya, 2 szal sargarépa, 1 fél fej voroshagyma,

fél babérlevél, kakukkfl, egy szal petrezselyem, so, bors.

A zoldségeket 1 liter s6s vizben megfézzik. Leszirjiuk és a késsel felszerelt talba rakjuk. Néhany masodpercig
mixeljik, mig pépes nem lesz.

A fedél toltényilasan keresztil a levest a talba ontjiik és 30 masodperctdl - egy percig még mixeljik, amig
krémes allagu nem lesz.

PALACSINTATESZTA

Hozzavalodk 0,6 liter tésztahoz:

160 g liszt, 2 tojas, 1/2 kavéskanal finom so, 2 leveseskanal étolaj, 1/3 liter tej, izesitok.

A késsel felszerelt talba beledntjik a tejet, a tojasokat, sét és az olajat. Korulbelll 15 masodpercig mixeljuk,
kozben a fedél kozépsé nyilasan at beleszorjuk a lisztet, amig homogén tésztat nem kapunk.

A palacsintatésztat nem szlikséges pihentetni. Amennyiben a tészta nagyon sri lenne, vizzel vagy tejjel
higithatunk még rajta.

FANK TESZTA

Hozzaval6k kb. 250 g tésztahoz:

125 g liszt, 1 tojas, 10 cl tej, 1 leveseskanal olaj.

A késsel felszerelt talba beledntjik a tejet, a tojasokat és az olajat. Mixeljik, kdzben a fedél kozépsé nyilasan
at beleszorjuk a lisztet, amig homogén tésztat nem kapunk.

Javaslat: A tejet sorrel is helyettesithetjik, ebben az esetben kénnyebb tésztat kapunk.

Dagasztasi id6: 25 masodperc.

500 g tésztahoz a hozzavaldk dupla mennyiségét szamitsuk.

KEKSZTESZTA

Hozzavalok kb. 24 db kekszhez:

300 g liszt, 1/2 | tej, 75 g porcukor, 100 g vaj, 2 tojas, 10 g friss élesztd, egy csipetnyi so.

A késsel felszerelt talba beledntjiik a tejet, sot, cukrot, a felolvasztott vajat, a tojasokat és az élesztét. Allandd
sebességen mixeljik kdzben a fedél kozépsd nyilasan at beleszorjuk a lisztet, majd a készuléket tovabbi

30 - 40 masodpercig uzemeltetjuk.

Tovabbi feldolgozas el6tt hagyjuk a tésztat egy 6ra hosszig pihenni.

RECEPTEK A DAGASZTOFEJ FELHASZNALASAVAL @

KALACSTESZTA (BRIOS)

Hozzaval6k 46 dkg tésztahoz:

25 dkg liszt, 1,2 dkg friss éleszt6, 1 csipetnyi sé, 5 dkg cukor, 0,5 dI tej, 2 egész tojas, 5 dkg olvasztott vaj,
1 tojassargaja kenéshez.

Minden hozzavalénak szobahémérsékletiinek kell lennie (22 - 25 °C).

Beleontjik a hozzavalokat a dagaszté fejjel felszerelt talba: a lisztet, a sot, a cukrot, az élesztét, a tojasokat,
a tejet és a vajat.

30 masodpercig keverjik. A tésztat az el6zetesen kivajazott formaba ontjik.

2 oOra hosszaig, leteritve kelesztjuk a tésztat egy lehetéleg se nem hideg, se nem meleg helyen.

A tészta kétszeresére né.

A végén a kalacsot megkenjik egy tojassargajaval. Sitési id6: 30 perc 6-os fokozaton (180 °C).

38



VAJAS TESZTA:

Hozzavalok 35 dkg tésztahoz :

21 dkg liszt, 10 dkg vaj, 0,5 dl viz, 1 csipetnyi so.

Beleontjik a hozzavalokat (vizzel egyltt) a dagaszto fejjel felszerelt talba. Lehetéség szerint puha vajat hasz-
naljunk, azaz vegyuk ki felhasznalas el6tt 2 6raval a hiitészekrénybdl. A robotgépet bekapcsoljuk. Amikor a
tészta cipova all 6ssze, leallitjuk a gépet és kivesszik a tésztat. Sutés el6tt egy-két 6ra hosszaig pihentetjik.
Jé tandcs: A vajas tésztat nem kell sokaig dagasztani. Amennyiben tul sokaig dagasztjuk, megkeményedik
sutéskor.

50 dkg tésztahoz:

28 dkg liszt, 14 dkg vaj, 7 cl viz, 1 csipetnyi s6.

OMLOS TESZTA

Egy 26 cm-es tortaformahoz:

25 dkg liszt, 12,5 dkg puha vaj, 6 dkg cukor, 1 tojas, 1 csipetnyi so.

A hozzavaldkat beledntjik a dagaszté fejjel felszerelt talba.

15 - 20 masodpercig keverjuk. Porhanyés, morzsol6dé tésztat kapunk, amely nem all 6ssze a talban. Ezt a
tésztat kis linzerkarikahoz, lepényekhez és kiulondsen nyers gylimdlccsel (eper, sz616, kulonféle beféttek stb.)
toltott kosarkak alapjaul hasznalhatjuk.

KENYERTESZTA

Hozzavalok 80 dkg tésztahoz :

50 dkg liszt, 3 dl viz, 2 dkg élesztd, fél kavéskanal soé.

Fellangyositjuk a vizet, elkeverjik benne az éleszt6t és a sot. A lisztet a dagaszto fejjel felszerelt talba ontjik.
Bekapcsoljuk a gépet. A fedél téltényilasan keresztil, lassan a talba ontjik az elkevert élesztét.

Amikor 6sszedll cipéva, néhany masodpercig még keverjuk, majd leallitjuk a gépet.

A tészta akkor j0, ha csomomentes és nem ragad az ujjakra. Konyharuhaval letakarva masnapig kelesztjik.
Dagasztasi id6: 10 masodperc.

EGYENSULYTESZTA

Hozzavalok egy kb. 72 dkg-os siiteményhez:

3 tojas, 18 dkg cukor, 18 dkg liszt, 18 dkg olvasztott vaj, fél csomag sitépor, 1 csipetnyi s6, 3 evékanal rum.

A tojasokat, a cukrot, a s6t, a megolvasztott vajat és a rumot a dagaszto fejjel felszerelt talba ontjuk.

45 masodpercig keverjuk. A téltényilason keresztil hozzaadjuk a lisztet és a sttéport. 30 masodpercig keverjuk
40 perc percig sutjik a sttében.

Hémérséklet: 180°C.

PUSPOKKENYER

Hozzavalok egy kb. 82 dkg-os siiteményhez:

12,5 dkg cukor, 25 dkg liszt, fél csomag sitépor, 12,5 dkg olvasztott vaj, 3 tojas, 2 csipetnyi sé, 5 evékanal
rum, 6,5 dkg mazsola, 6,5 dkg cukrozott gyimalcs.

Beaztatjuk a mazsolat a rumba. A cukrot, a vajat és a so6t beletesszlik a dagaszto fejjel felszerelt talba. 15
masodpercig keverjuk. A téltényilason keresztll hozzdadjuk a tojasokat, a lisztet, a sutéport és a
mazsolaaztatdshoz hasznalt rumot. 30 masodpercig keverjuk.

Hozzaadjuk a tésztahoz a lisztbe forgatott mazsolat és cukrozott gyimolcsdarabokat. 1 éra hosszaig sutjuk.
Hémérséklet: 200°C.

CSOKOLADETORTA

Hozzavalok kb. 90 dkg tortahoz :

5 tojas, 20 dkg porcukor, 20 dkg vaj, 20 dkg csokoladé, 1 csomag sitépor, 3 evékanal liszt, fél pohar tej.

A csokoladét forré vizes flrdében (bain-marie) 2 evékanal vizzel felolvasztjuk. Hozzaadjuk a vajat, és addig
keverjlk, mig a csokoladé fel nem olvasztja a vajat, és a keverék simava nem valik. Beledntjiik a cukrot és a
tojasokat a dagaszto fejjel felszerelt talba, majd 45 masodpercig keverjik, mig a krém habossa nem valik.
Anélkul, hogy ledllitanank a gépet, hozzaadjuk a csokoladékrémet, a lisztet, a sttSport és a tejet az adagold
nyilason keresztul. Egy kivajazott tortaformaba ontjiik, és korllbelll 1 éra hosszan keresztil sutjik.
Hémérséklet: kbzepes.
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BURGONYAPURE

60 dkg burgonya, 7 dkg vaj, 2 dl tej, so.

A négy részre vagott burgonyat megfézzik.

Amint megfétt, azonnal lecsepegtetjiik és beledntjik a dagaszté fejjel felszerelt talba. Hozzaadjuk puha vajat,
a sot és a felforralt tejet. 40 masodpercen keresztil, allando sebességen keverjik.

RECEPTEK A MIXELO EDENYKE FELHASZNALASAVAL [@

SPARGA KREMLEVES

50 dkg sparga (zold vagy fehér), 1 csésze tydkhusleves, 2 dl alacsony zsirtartalmu tejszin, 2 tojassargaja,
fehér bors, 1 kanal finomra vagott metéléhagyma (snidling).

A mixel6 / kevero6 fejjel felszerelt talba ontjik a 3 - 4 cm-es darabokra vagott spargat (a sparga levét
félretesszik). 15 masodpercig a 2-es fokozaton mixeljik, majd hozzadntjik a tejszint, az egy csésze huslevest,
a sparga levét, a két tojassargajat és a borsot. 10 masodpercig mixeljik. 5 percig lassu tlizon f6zzuk.
Raszorjuk a metéléhagymat és igy talaljuk.

MALNATURMIX

15 dkg malna, 3 dkg porcukor, fél liter teljes értékd tej, 1 dl habtejszin

A hozzavaldkat beledntjik a mixeld / keverd késsel felszerelt talba. 1-es, majd 2-es allasban mixeljik 10 - 15
masodpercig.

ANANASZ - BANAN - EPER KOKTEL

2 szelet ananasz, 6 szem eper, 1 banan, 2 pohar narancslé, 2 pohar nagyon hideg szédaviz, 1 csomag
vanilias cukor.

Az ananaszt, az epret, a banant, a narancslevet, a csomag vanilias cukrot a mixel6 / keveré késsel felszerelt
talba ontjik. 1-es, majd 2-es allasban mixeljik 10 - 15 masodpercig. Hozzaadjuk a szédavizet a fedél téltényi-
lasan keresztul. Néhany impulzussal mixeljik.

A palacsinta, keksz és fank receptjeinél a mixel6 edénykét is hasznalhatja, el6szér 1 majd
2 sebességfokozaton.
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1. GERATEBESCHREIBUNG

1 - Stopfer zum Abmessen und Flissigkeitzugeben
2 - Deckel mit QLS, Verschluss und Einfilléffnung
3 - Achse zum Aufsetzen der Zubehdrteile
4 - Schussel mit AusgieBtille
5 - Achse der Schissel
6 - Motorblock
7 - Bedienungsschalter
8 - Einsatzscheibe
9 - Grobschneideinsatz
10 - Grobraspeleinsatz
11 - Feinraspeleinsatz
12 - Feinschneideinsatz (je nach Modell)
13 - Knet-/ Purierhaken
14 - Quirl-/ Emulgierscheibe
15 - Universalmesser aus hochwertigem Edelstahl
16 - Kabelaufwicklung
17 - Zubehdrbox Kaleobox® (je nach Modell)
18 - Spatel (je nach Modell)
19 - Saftkegel der Zitruspresse (je nach Modell)
20 - Zitruspresseneinsatz (je nach Modell)
21 - Achse der Zitruspresse (je nach Modell)
22 - Dosierverschluss fur Standmixeraufsatz (je nach Modell)
23 - Deckel fir Standmixeraufsatz (je nach Modell)
24 - Standmixeraufsatz (je nach Modell)
25 - Sockel fur Standmixeraufsatz (je nach Modell)
26 - Minizerkleinerer-Deckel (je nach Modell
27 - Minizerkleinerer-Schissel (je nach Modell)

2. SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

+ Das Gerat muf3 stets auBerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahrt werden.

- Beim Arbeiten mit den Messern oder mit den Einsatzen zum Raspeln und Schneiden ist Vorsicht geboten, da
die Schneidflachen sehr scharf sind. Vor dem Gebrauch muB die Schutzabdeckung entfernt und nach dem
Gebrauch unbedingt wieder angebracht werden.

+ Das Zubehor erst herausnehmen, wenn das Gerat zum Stillstand gekommen ist.

- Verwenden Sie immer den Stopfer, um die Nahrungsmittel in den Schacht einzufiihren. Stecken Sie nie lhre
Finger, Gabel, Messer, Spatel oder andere Gegenstéande in die Einfilléffnung.

+ Gerat nie ohne Aufsicht laufen lassen.

+ Netzkabel nie von der Arbeitsflache herunterhangen lassen (Stolperfalle).

« Nie in sich drehende Teile (Messer, Scheiben, .....) fassen.

+ Das Gerat nie ohne Deckel auf der Schiissel bzw. dem Standmixeraufsatz in Betrieb nehmen.

» Nach jedem Gebrauch muB der Netzstecker herausgezogen werden.

» Der Motorblock darf nie in Wasser oder eine andere Flissigkeit bzw. in flieBendes Wasser getaucht werden.
Der Motorblock kann mit einem feuchten Schwammtuch abgewischt werden.

* Die in der Rezepttabelle angegebenen Hochstmengen und Anwendungszeiten sollten nicht tberschritten
werden.

+ Das Gerét entspricht den geltenden technischen Regelungen und Bestimmungen.

- Das Gerat ist nur fir Wechselstrom geeignet. Uberpriifen Sie, dass die Spannung des Netzanschlusses der
auf dem Geréatetypenschild angegebenen Spannung entspricht.

- Das Gerat darf nicht in der Nahe einer Warmequelle (Gasherd, Backofen usw.) verwendet werden.

- Die Schiissel ist nicht fiir die Mikrowelle geeignet.

« Es darf mit dem Gerat nur auf einer festen, vor Wasserspritzern geschiitzten Flache gearbeitet werden.

- Das Gerat muB ausgeschaltet werden:

- wenn bei Betrieb eine Stérung auftritt,
- vor Reinigungs- und Wartungsarbeiten,
- nach dem Gebrauch.
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» Zum Ziehen des Steckers darf nie am Kabel gezogen werden.

- Ein Verlangerungskabel darf nur verwendet werden, wenn es in einwandfreiem Zustand ist.

* Ein elektrisches Haushaltsgeréat darf nicht verwendet werden, nachdem es auf den Boden gefallen ist.

+ Wenn das Netzkabel beschadigt ist, darf das Gerat nicht verwendet werden. Es darf aus Sicherheitsgriinden
ausschlieBlich von einer autorisierten Kundendienst-Servicestelle ersetzt werden.

- Das Gerat wurde fur den haushaltiiblichen und nicht fir den professionellen Gebrauch entwickelt. In diesem
Fall Gbernimmt TEFAL keine Haftung.

- Das Geratetypenschild und die wichtigsten Sicherheitsvorschriften befinden sich auf der Unterseite des
Gerétes.

3. VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Die Schissel und die Zubehérteile mit warmem Wasser und etwas flissigem Spulmittel reinigen, abspilen und
trocknen. Achtung: die Schneidflachen sind scharf!

4. ANWENDUNG |

Aufsetzen der Schiissel (4):

Die Schiissel mit dem nach vorne gerichteten Griff aufsetzen, und
nach rechts drehen, bis sie einrastet.

Auflegen des Deckels (2) (QLS, Verschluss):

Den Deckel so auf die Schiissel legen, dass sich der Schacht auf der Seite des
Bedienungsschalters befindet, leicht festdriicken und die gewlinschte Geschwindigkeit
wahlen, um den Deckel zu verriegeln.

Mit dem Stopfer zum Abmessen und Fliissigkeitzugeben (1)
* kénnen Sie die Zutaten problemlos dosieren,
+ die Mayonnaise gelingt Ihnen schnell: Ol in das Stopferteil mit Lochdffnung gieBen.

Einsetzen der verschiedenen Zubehérteile:

Das entsprechende Zubehdrteil fur die
gewinschte Anwendung fest auf die

Zubehorachse (3) stecken, bis es
einrastet (die Einsatzscheibe rastet /\@\ §8\ @

beim Einsetzen nicht fest ein) und

in die Schussel einsetzen. Nicht

vergessen, die Schutzabdeckungen )

(23) der Messer abzunehmen. | worson | & ‘
Mit den scharfen Zubehérteilen o clic” "clic" ||
vorsichtig umgehen. @ @ @




Gebrauch der Zitruspresse (je nach Modell):

Die Schissel aufsetzen und nach rechts drehen, bis sie einrastet. Die Achse der
Zitruspresse (21) auf die Achse der Schissel (5) stecken. Den
Zitruspresseneinsatz (20) auf die Schiissel auflegen und den Saftkegel (19) auf
die Achse in der Mitte setzen. Den Schalter auf Impulsstufe drehen, damit der
Zitruspresseneinsatz verriegelt wird. Eine Fruchthalfte auf den Saftkegel setzen.
Das Gerat einschalten (Impulsstufe oder Position 1). Fest auf die Frucht driicken,
um den ganzen Saft herauszupressen. Sie kénnen bis zu 1 Liter Zitrusséafte pres
sen, ohne die Schiissel zwischendurch leeren zu missen.

Nach dem Gebrauch:
- Den Schalter auf Position "0" drehen, um den Zitruspresseneinsatz zu entriegeln.

- Die Zitruspresse mit der Schiissel abnehmen, damit der Saft nicht verschttet wird.
- Das Fruchtfleisch von dem Saftkegel und dem Zitruspresseneinsatz entfernen.

Gebrauch des Standmixeraufsatzes (je nach Modell)

Mit diesem Zubehér kdnnen Sie bis zu 1 Liter kdstliche Suppen, leichten Teig, ;
Milk-Shakes, Cocktails und andere flissige Zubereitungen zubereiten. ;

1. Den Sockel des Mixaufsatzes auf den Motorblock aufsetzen und entgegen den
Uhrzeigersinn drehen, um ihn zu verriegeln.

2. Den Mixaufsatz auf seinem Sockel anbringen. Der Griff figt sich in die Kerbe neben
dem Bedienungsschalter ein.

3. Den Deckel auf den Standmixeraufsatz aufsetzen und verriegeln.

4. Driicken Sie leicht auf den Mixaufsatz und schalten Sie ihn ein, indem Sie den Bedienungsschalter auf
Impulsstufe stellen.

ACHTUNG

Mixen heisser Fliissigkeiten oder Nahrungsmittel

- Beim Mixen heisser Flussigkeit oder Nahrungsmittel den Standmixeraufsatz bis maximal
Markierung 1 L fullen.

- Die Temperatur der Flissigkeit oder Nahrungsmittel darf beim Hineingiessen in den Standmixeraufsatz
nicht héher als 80°C sein.
Bei dieser Temperatur kochen die Zutaten noch nicht, aber es entsteht bereits Dampf.

- Um Verbrennungen zu vermeiden, kommen Sie dem Standmixer nicht zu nahe und beriihren Sie
nicht den Deckel.

Gebrauch des Minizerkleinerers (je nach Modell)

Mit diesem Zubehdrteil kdnnen kleine Mengen von Knoblauch, Zwiebeln, Krautern, Dérrobst, Zwieback und
gekochtem Schinken zerkleinert werden.

. Die Schissel (4) auf den Motorblock (6) aufsetzen.

. Den Minizerkleinerer (25) in die Mitte der Schiissel setzen.

. Die Zutaten in den Minizerkleinerer flllen.

. Den Deckel des Minizerkleinerers (24) aufsetzen.

. Den Deckel der Schussel (2) verriegeln wie im Absatz 4 ,Anwendung‘ angegeben.
. Mit der gewiinschten Geschwindigkeitsstufe in Betrieb setzen.

OO~ WN =
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5. DIE FUNKTIONEN IHRES FOODPROZESSORS

A EMPFOHLENE
ZUTATEN HOCHSTMENGE GESCHWINDIGKEIT
ZERKLEINERN / MIXEN @
- Mageres Fleisch, Gefllgel, Fisch 400 g IMPULSSTUFE
« Fettes Fleisch (Schweinebauch) 250 g MAXIMAL
» Gekochtes Fleisch 400 g MAXIMAL
» Knoblauch, Zwiebeln, Schalotten 400 g MAX. + IMPULSSTUFE
» Zwieback 5 MAX. + IMPULSSTUFE
+» Dorrobst 100 g IMPULSSTUFE
- Krauter (Petersilie) 50g MAXIMAL
» Suppe (gekochtes Gemuse) 1,251 MAXIMAL
» Gekochtes Frischobst (Kompott) 1000 g IMPULSSTUFE
« Leichter Teig (Crépes, Waffeln) 1,251 MAXIMAL
» Murbeteig 450 g MAXIMAL
SCHLAGEN / QUIRLEN @
» Mayonnaise 500 g MAXIMAL
« Eischnee (Soufflé) 6 EiweiB MAXIMAL
» Schlagsahne 400 ml MAXIMAL
« Leichte SoBe 400 ml MAXIMAL
RASPELN / SCHNEIDEN @\b
* Gemtse oder Obst 800 g IMPULSSTUFE
- Kase 500 g IMPULSSTUFE
KNETEN / PURIEREN
(je nach Modell)
 Mirbeteig 500 g MAXIMAL
- Brot-, Pizzateig 800 g MAXIMAL
* Hefeteig 500 g MAXIMAL
- Rihrteig 800 g MAXIMAL
* Kartoffelbrei 600 g MAXIMAL
MIXEN (je nach Modell)
« Fruchtgetréanke (Cocktails) @ 11 STUFE 1, dann 2
» Milchmixgetréanke 11 STUFE 1, dann 2
» Suppen (gekochtes Gemuse) 11 STUFE 1, dann 2
» Suppen (rohes Gemise) 11 STUFE 1, dann 2
- Leichter Teig (Waffeln, Crépes, Bierteig) 11 STUFE 1, dann 2
KLEINE MENGEN ZERKLEINERN
(je nach Modell) 4
* Haselnlsse 100 g MAXIMAL
» Mandeln 100 g MAXIMAL
» Walnisse 50 g MAXIMAL
* Petersilie 10g MAXIMAL
* Knoblauch 50 g MAXIMAL
+ Zwiebeln 50 ¢g MAXIMAL
+ Gekochtes Eigelb 3 Eigelb MAXIMAL
» Gekochter Schinken 1 Scheibe MAXIMAL
» Zwieback 1 Stick MAXIMAL
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6. REINIGUNG

Reinigen des Motorblocks (6):

- Vor dem Reinigen des Motorblocks muf3 stets der Netzstecker herausgezogen werden. Der Motorblock kann
mit einem feuchten Schwammtuch abgewischt werden. Der Motorblock darf nie in Wasser getaucht oder
unter flieBendes Wasser gehalten werden.

Reinigen der Zubehérteile:

+ Mit den scharfen Zubehérteilen vorsichtig umgehen!

« Tipp: Wenn die Zubehdrteile zum Beispiel durch Karotten verfarbt wurden, mit einem in
Speisedl getrankten

Y .

Tuch abwischen und dann erst mit dem Spilmittel reinigen ﬁ

- Die Zubehorteile sollten sofort nach Gebrauch mit heiBem Wasser und etwas flissigem ﬁﬂ - I
Spulmittel gereinigt werden. Sie kdnnen auch in der Geschirrsplilmaschine gereinigt werden. N

» Nach dem Reinigen die Schutzabdeckung wieder aufsetzen. ' =2

+ Die Zubehorteile nach Gebrauch in der Kaleobox (17) aufbewahren.

Reinigen der Schiissel (4):

- Fur einfaches Reinigen 1/2 | Wasser und ein paar Tropfen Geschirrspilmittel in die Schiussel %
gieBen und das Gerét einige Sekunden mit dem Universalmesser (15) arbeiten lassen. m
- Eine andere Mdéglichkeit der Reinigung der Schiissel besteht darin, die Achse der Schiissel . ( ) @/,‘/‘
(5) abzumontieren. Nicht die Dichtung rund um die Achse abnehmen! Achse beim Montieren \\:/
wieder gut festdrehen. . ' ' . Yy ‘@
* Der Deckel mit der Dichtung und die Schissel sind splilmaschinenfest. Die Schissel und N/
den Deckel in den oberen Korb der Spilmaschine einsetzen und das Okoprogramm bzw. 04‘
" wenig verschmutzt" einschalten. e
« Die Dichtung darf nicht vom Deckel abmontiert werden. -
| 7. ENTSORGUNG DES GERATS
x\{,{.;_}/
EL\ Schiitzen Sie die Umwelt !
1
@ Ihr Gerat enthalt mehrere unterschiedliche, wiederverwertbare Werkstoffe.
=] Bitte geben Sie Ihr Gerat zum Entsorgen nicht in den Hausmdll, sondern bringen

Sie es zu einer speziellen Entsorgungsstelle flr Elektrokleingerate (Wertstoffhof).
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8. AUFBEWAHREN

Das Gerat Kaleo bietet ein exklusives System zum Verstauen der Zubehérteile, die Kaleobox ®.

Nur der Standmixereinsatz (Spezialmesser + Metallachse), der Minizerkleinerer und die Zitruspresse kdnnen
nicht in der Box verstaut werden. Die KALEOBOX ® kann als Sockel der Kiichenmaschine benutzt oder
separat aufbewahrt werden.

[A. Unterseite der Kaleobox |

[B. Oberseite der Kaleobox

o~
1 ‘ .
M'NC"C" . & " elic”
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9. REZEPTE

REZEPTE MIT DER QUIRLSCHEIBE @

MAYONNAISE

Fiir 4 Personen

1 Eigelb, 1 EL Senf, 1 EL Essig, 1/4 Liter Ol, Salz, Pfeffer.

Die Quirlscheibe in die Schussel einsetzen und Eigelb, Senf, Essig, Salz und Pfeffer hinzufigen. 3 bis 5
Sekunden auf der Position kontinuierliche Geschwindigkeit starten, dann das Ol vorsichtig durch die
Einflll6ffnung dazugieBen, ohne das Gerat zu stoppen. Wenn die Mayonnaise samig wird, sieht sie zartgelb
aus. Fur mehr Aroma kann zum SchluB etwas Essig bei kontinuierlichem Mixen hinzugefligt werden.
Vorbereitungszeit: 1 Minute.

Achtung: zum Gelingen der Mayonnaise dirfen keine kalten Zutaten verwendet werden. Fir leichtes Gelingen
der Mayonnaise weist das kleine Stopferteil eine kleine Lochéffnung auf, die ein gleichméaBiges Durchlaufen
des Ols erméglicht. Nach Hinzufiigen der Zutaten in die Schiissel den Stopfer in die Einfilllsffnung setzen, das
Gerat mit kontinuierlicher Geschwindigkeitsstufe starten und 5 Sekunden warten, ohne das Gerat zu stoppen
und das Ol durch das kleine Fach im Stopfer hinzugieBen.

Variante: statt Senf kénnen Sie einen EL Zitronensaft verwenden.

EISCHNEE

4 oder 6 EiweiB, 1 Prise Salz.

Die Quirlscheibe in die saubere, fettfreie Schiissel einsetzen. Das EiweiB3 hineingeben und entsprechend der
EiweiBmenge 1 Minute 30 Sekunden bis 3 Minuten lang aufschaumen.

Hinweis: mit einem EL kaltem Wasser pro Eiwei3 verdoppelt man die Menge Eischnee (vor allem, wenn man 2
EiweiB verwendet). In diesem Fall muf3 das Eiwei3 vor dem Pochieren abgetropft werden.

SCHLAGSAHNE

200 ml Schlagsahne mit Fettgehalt 35 %, 50 g Puderzucker

Die Schlagsahne muB kalt sein und daher zuvor im Kihlischrank gelagert werden. Die Quirlscheibe in die
Schuissel einsetzen. Die Schlagsahne hineingeben, den Zucker hinzufigen. 1 Minute 15 Sekunden mixen, die
Sahne wird steif. Durch die Einflll6ffnung beobachten.

Achtung: Wenn Sie zu lange mixen, wird die Sahne zu Butter.

REZEPTBEISPIEL MIT DER SCHNEIDSCHEIBE

N
4

GRATIN DAUPHINOIS

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, 2 Eier, 2 Glaser Milch, 1 Knoblauchzehe, 1 1/2 EL Butter, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schalen, waschen und abtrocknen. Die Einsatzscheibe mit dem Grobschneideinsatz in die
Schissel einsetzen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Die Auflaufform einfetten und mit dem Knoblauch
einreiben. Die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln in der Form tbereinander schichten, salzen, pfeffern.
Die Eier und die Milch mit der Quirlscheibe verquirlen und tber die Kartoffeln gieBen. Den Rest der Butter
hinzufigen. 45 Minuten im Backofen bei mittlerer Temperatur ca. 175°C tiberbacken.
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REZEPTE MIT DEM UNIVERSALMESSER @

GEMUSESUPPE

1 Lauchstange 5 cm lang, 3 Kartoffeln, 2 Karotten, 1 halbe Zwiebel, 1 halbes Lorbeerblatt, Thymian, 1
Petersilienstengel, Salz, Pfeffer

Das Gemuse in einem Liter Salzwasser kochen. Abtropfen lassen, das Universalmesser in die Schissel
einsetzen und das Gemdse hineingeben. Einige Sekunden prieren. AnschlieBend die Briihe durch die
Einfulléffnung im Deckel gieBen und entsprechend der gewiinschten Konsistenz 30 Sekunden bis 1 Minute
lang mixen.

TEIG FUR CREPES

Fiir 0,6 Liter:

160 g Mehl, 2 Eier, 1/2 TL feines Salz, 2 EL Ol, 1/3 Liter Milch, Aromastoff

Das Universalmesser in die Schiissel einsetzen und Milch, Eier, Salz und Ol zugeben. Ca. 15 Sekunden
mischen und dabei das Mehl durch die Einfulléffnung im Deckel hinzufigen, bis ein glatter Teig entsteht.
Er muB nicht ruhen. Wenn der Teig zu dickflissig ist, kann er mit Wasser oder Milch verdiinnt werden.

PFANNKUCHENTEIG

Fiir ca. 250 g Teig:

125 g Mehl, 1 Ei, 100 ml Milch, 1 EL OI

Das Universalmesser in die Schiissel einsetzen und Milch, Ei und Ol hineingeben. Mischen und dabei das
Mehl durch die Einfulléffnung im Deckel hinzufligen, bis ein glatter Teig entsteht.

Ein Tipp: Sie kénnen die Milch durch Bier ersetzen. Der Teig ist dann leichter.

Ruhrzeit: 25 Sekunden.

Fur 500 g Teig die doppelte Menge der Zutaten nehmen.

WAFFELTEIG

Fiir ca. 24 Waffeln:

300 g Mehl, 1/2 Liter Milch, 75 g Zucker, 100 g Butter, 2 Eier, 10 g frische Hefe, 1 Prise Salz

Das Universalmesser in die Schissel einsetzen und Milch, Salz, Zucker, zerlassene Butter, Eier und Hefe
hinzugeben. Das Gerét bei kontinuierlicher Geschwindigkeit arbeiten lassen, dann das Mehl durch die
Einfulléffnung im Deckel hinzugeben und 30 bis 40 Sekunden arbeiten lassen.

1 Stunde ruhen lassen.

REZEPTE MIT DEM KNET-, PURIERHAKEN [;J'E]

TEIG FUR HEFETEIG

Fiir ca. 450 g Teig:

250 g Mehl, 12 g frische Hefe, 1 Prise Salz, 50 g Zucker, 50 ml Milch, 2 ganze Eier, 50 g zerlassene Butter, 1
Eigelb fur goldbraune Kruste

Alle Zutaten missen Raumtemperatur (22 bis 25°C) haben. Den Knethaken in die Schussel einsetzen und alle
Zutaten hineingeben: Mehl, Salz, Zucker, Hefe, ganze Eier, Milch, Butter. 30 Sekunden mischen. Den Teig in
eine mit Butter eingefettete Backform geben. Abdecken an einer warmen Stelle mindestens 2 Stunden lang
gehen lassen. Die Teigmenge wird sich verdoppeln. Den Hefeteig mit einem verquirlten Eigelb bestreichen.
Bei einer Backzeit von 30 Minuten bei 180°C den Kuchen goldbraun backen.
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MURBETEIG

Fiir 350 g Teig:

210 g Mehl, 100 g Butter, 50 ml Wasser, 1 Prise Salz.

Den Knethaken in die Schissel einsetzen und alle Zutaten, auch das Wasser hineingeben. Es wird empfohlen,
die Butter 2 Stunden vor der Zubereitung des Teigs aus dem Kuhlschrank zu nehmen. Das Gerat starten.
Sobald sich eine Kugel bildet (20 Sekunden), das Gerat ausschalten und den Teig entnehmen. Sie kénnen ihn
1 oder 2 Stunden im Kuhlschrank in Frischhaltefolie ruhen lassen.

Ein Tipp: der Murbeteig sollte nicht sehr durchgeknetet werden, da er sonst beim Backen zu fest wird.

Fiir 500 g Teig:

280 g Mehl, 140 g Butter, 70 ml Wasser, 1 Prise Salz.

BUTTERTEIG

Fir eine Tortenbodenform 26 cm

250 g Mehl, 125 g weiche Butter, 60 g Zucker, 1 Ei, 1 Prise Salz.

Den Knethaken in die Schissel einsetzen und alle Zutaten hineingeben. 15 bis 20 Sekunden kneten.

Sie erhalten einen sandartigen, brockeligen Teig, aus dem in der Schissel keine Kugel gebildet werden
kann.Dieser Teig kann fir Murbteigplétzchen oder Tortenboden, besonders bei Torten, die man nach dem
Backen mit

frischem Obst (Erdbeeren, Trauben, eingemachte Friichte usw.) belegt, verwendet werden.

BROTTEIG

Fiir 800 g Teig:

500 g Mehl, 300 ml Wasser, 20 g frische Hefe, 1/2 TL Salz.

Das Wasser erwarmen und Hefe sowie Salz darin anriihren. Den Knethaken in die Schiissel einsetzen und das
Mehl hineingeben. Das Gerat anschalten. Das Wasser mit der angeriihrten Hefe durch die Einfllléffnung
langsam hinzugeben. Sobald sich eine Kugel bildet, das Geréat noch einige Sekunden arbeiten lassen und
dann ausschalten. Der Teig muB elastisch sein und darf nicht an den Fingern kleben. Den Teig mit einem Tuch
zudecken und bis zum nachsten Tag ruhen lassen

Knetzeit: 10 Sekunden

BRETONISCHER KUCHEN

Fir ca. 720 g Kuchen:

2 Eier, 180 g Zucker, 180 g Mehl, 180 g zerlassene Butter, 1/2 Packchen Backpulver, 1 Prise Salz, 3 EL Rum
Den Knethaken in die Schussel einsetzen und Eier, Zucker, Salz, zerlassene Butter und Rum hinzufligen. 45
Sekunden mischen. Das Mehl und Backpulver durch die Einfllléffnung hinzugeben. 45 Sekunden kneten. 40
Minuten bei 180°C backen.

ENGLISCHER KUCHEN

Fir ca. 820 g Kuchen:

125 g Zucker, 250 g Mehl, 1/2 Packchen Backpulver, 125 g zerlassene Butter, 3 Eier, 2 Prisen Salz, 5 EL Rum,
65 g Rosinen, 65 g kandierte Friichte.

Die Rosinen in Rum einlegen. Den Knethaken in die Schissel einsetzen und Zucker, Butter und Salz
hinzufligen. 15 Sekunden mischen. Eier, Mehl, Backpulver und den Rum durch die Einfulléffnung hinzugeben.
30 Sekunden mischen.

Die zuvor in Mehl gerolliten kandierten Frichte und Rosinen dem Teig hinzufliigen. 1 Stunde bei 200°C backen.

SCHOKOLADENKUCHEN

Fiir ca. 900 g Kuchen:

5 Eier, 200 g Zucker, 200 g Butter, 200 g Schokolade, 1 Packchen Backpulver, 3 EL Mehl, 1/2 Glas Milch.

Die Schokolade im Wasserbad mit 2 EL Wasser zergehen lassen. Die Butter hinzufiigen und umrihren, bis die
Mischung aus Schokolade und Butter flissig ist. Den Knethaken in die Schissel einsetzen, den Zucker und die
Eier hinzugeben und 45 Sekunden mischen, damit die Masse schaumig wird. Das Gerét nicht ausschalten, die
flussige Schokolade — Butter - Mischung, Mehl, Backpulver und Milch durch die Einfllléffnung hinzugeben. 15
Sekunden mischen. In eine mit Butter eingefettete Backform gieBen und etwa 1 Stunde auf mittlerer
Temperaturstufe bei 175°C backen.
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KARTOFFELBREI

600 g Kartoffeln, 70 g Butter, 100 ml Milch, Salz

Die geviertelten Kartoffeln kochen.

Sobald sie gar sind, abtropfen lassen. Den Knethaken in die Schissel einsetzen und die Kartoffeln
hineingeben. Die weiche Butter, das Salz und die kochende Milch hinzufligen. 40 Sekunden bei kontinuierlicher
Geschwindigkeit zu Brei verriihren.

REZEPTE MIT DEM STANDMIXERAUFSATZ [@

SPARGELCREMESUPPE

500 g (grine oder weil3e) Spargelspitzen aus dem Glas oder der Dose, 1 Tasse Gefligelbrihe, 200 ml
fettarmer Rahm, 2 Eigelb, weiBer Pfeffer, 1 EL fein gehackter Schnittlauch.

Den Spargel in 3 bis 4 cm groBe Stiicke schneiden und ohne den Saft in den Standmixeraufsatz geben. 15
Sekunden auf Position 2 zerkleinern, dann den Rahm, die Tasse Briihe, den Spargelsaft, die 2 Eigelb und den
Pfeffer hinzufligen. 10 Sekunden mixen. 5 Minuten auf kleiner Flamme erwarmen. Mit dem Schnittlauch
garnieren und servieren.

HIMBEER - MILCHMIXGETRANK
150 g Himbeeren, 30 g Zucker, 1/2 | Vollmilch, 100 ml Schlagsahne.
Alle Zutaten in den Standmixeraufsatz hineingeben. 20 bis 30 Sekunden auf Position 1, dann 2 mixen.

ANANAS — BANANEN — ERDBEER-COCKTAIL

2 Ananasscheiben, 6 Erdbeeren, 1 Banane, 2 Glaser Orangensaft, 2 Glaser gut gekihltes Mineralwasser,

1 Packchen Vanillezucker.

Ananas, Erdbeeren, Banane, den Orangensaft und Vanillezucker in den Standmixeraufsatz hineingeben. Den
Bedienungsschalter 10 bis 15 Sekunden auf Position 1, dann 2 stellen. Das Mineralwasser durch die
Einfull6ffnung hinzufigen. Mit Position P einige Male aufschaumen.

Auch flr die Zubereitung leichter Teige (fir Waffeln, Pfannkuchen, ...) ist der Standmixeraufsatz ideal. Zunéachst
auf Stufe 1, dann auf Stufe 2 mixen.
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1. ONMMNCAHUE MNMPUBOPA

1 - TonkaTtenb gosaTtopa-pacnpegenurens
2 - Kpbiwka c cuctemon QLS ®
3 - [lepxxaTens Hacagok
4 - Yawa ¢ 3KCKIM3nBHbIM nprcnocobneHvem aons cnvea
5 - Ocb Yawm
6 - bnok anekTpoggurartens
7 - Pyuka perynatopa
8 - Depxatenb gucka
9 - [uck ans KpynHow Hapesku
10 - [ncK KpyMHOW Tepkun
11 - [nck Menkon Tepku
12 - uck ans Menkow Hapesku (B 3aBUCUMOCTU OT MOAENN)
13 - Hacapka ons Tecta - npecc ntope
14 - Hacapgka ans B3buBaHus
15 - Hox 13 HepxaBetoLen ctanun
16 - Yknagka ons wHypa
17 - Kopobka ans yknagkv npuHagnexHocter Kal?obox® (B 3aBMCUMOCTM OT MOAENW)
18 - INonatka (B 3aBMCUMMOCTM OT MOAENN)
19 - KoHyc cokoBbbKMManku Ans LUTPycoBbIX (B 3aBUCUMOCTY OT MOZENM)
20 - PelueTka cOKOBbRKMMANKu Anst LUTPYCOBLIX (B 3aBUCMMOCTU OT MOAENn)
21 - Ocb COKOBbPKMMAIKN ANS LMTPYCOBbIX (B 32aBMCUMOCTM OT MOLENW)
22 - [Npobka-go3artop yawm mukcepa (B 3aBUCUMOCTM OT MOAENM)
23 - Kpbliwka vawm Mukcepa (B 3aBUCUMOCTM OT MOZENW)
24 - Yawa mukcepa (B 3aBUCMMOCTU OT MOAENw)
25 - OcHoBaHMe Yalm mukcepa (B 3aBUCMMOCTU OT MOZENM)
26 - Kpbillka MUHMLLUMHKOBKM (B 3aBUCMMOCTU OT MOZENMn)
27 - Yalwa MMHULLMHKOBKM (B 3aBMCUMOCTM OT MOAENN)

2. MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU

* XpaHuTe npnbop B MecTax, HEAOCTYMHbIX ANA AeTen.

» ByabTe 0CTOPOXHbBI NPU MOML30BAHUM HOXAMU 1 ANCKaMW: OHWN O4EHb OCTPO 3aTOYEHbI, U Bbl MOXeTe
nopesatbcs. lNepen BknoYeHMeM Npubopa CHUMUTE 3aLUMTHbIE Yexnbl U 06A3aTenbHO YCTaHOBUTE X Ha
MECTO MOoCrne NCMoNb30BaHNS.

» CHMMaliTe Hacaaku TOMbKO Nocre NoMHOW 0CTaHOBKW npubopa.

« [Ina nogayn npoayKToB Yepes OTBEPCTUE BCErAa MoMb3ynTech TONKaTenieM, HU B KOEM criyyae He
BCTaBNAWTe NanbLbl, BAMKW, HOXW, NMONATKV UMK Apyrue npeaMeTbl B OTBEPCTUE ANSA Nodayun.

* He octaBnsnte npmubop B paboyem cocTosiHum 6e3 npucmoTpa.

» Cnegute 3a Tem, YTOObI LUHYP NUTaHUSI He CBeLLUMBAancs.

* Hu B KOem criyyae He nomeLLanTe nanbLbl UK Kakme-nnbo npegmeTsbl B Yally BO Bpemsi paboTel npudopa.

* He ucnonbayiite npnbop 6e3 KpbILLK/ YaLum.

* Bblkntovante npubop 13 cetn nocre Kaxaoro NCnosb30BaHUS.

* Hu B Koem crnyyae He onyckainTe 6ok ABuratens B Body WUIn Kakyto-nmbo Apyryto XWAKOCTb U He CTaBbTe
ero nop kpax. MNpoTupainTte ero BNaKHOW ryokon.

* He npeBbliwarite MakcMManbHoe KONMYecTBO MHIPeaMEHTOB 1 MakcMmarnbHoe Bpemsi paboTbl, ykasaHHbIe B
Tabnuue peLenToB.

* OH npefHa3HayveH TonbKo Ans paboTkbl OT CETU NepeMeHHOro Toka. YbeanTech, YTo HanpsbkeHne B ceTu
COOTBETCTBYET HaNpPsXKeHWIo, yKasaHHOMY Ha naeHTudukaumoHHon Tabnmnyke npndopa.

* YpanuTte npn6op OT MCTOYHMKOB Tenna (ra3oBovi NAWUTHI, AYXOBKW U T.M.)

* Yawy Henb3si CTaBUTb B MUKPOBOMHOBYHO MeYb.

* Wicnonbayiite npnbop Ha yCTOMYMBOM CTOME B MeCTe, 3aLLMLLEHHOM OT MonaaaHus BoAbl.

* Bolkntovante npubop n3 cetu:

. B clly4yae Henonagok B pabore;
. nepep KaxabM MbITbEM UNWN 06CyXMBaHNEM;
. nocne Mcnonb3oBaHWs.
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. I'Ipvl BbIKITIOYEHUN U3 PO3ETKU HUKOIOa HE TAHUTE 3a LUHYP.

* He vcnonb3ayiiTe yanvHuTenb, NpeaBapuTenbHO He Y6eaMBLUMCL B €r0 UCTIPaBHOM COCTOSIHUM.

» Henb3s nonb3oBaTbCs SJ'IeKTpOI'IpI/IGOpOM, €CInn OH najgan Ha non.

* He nonb3ayiitecb Nprbopom, ecrnv NoBpeXAEH LLHYp nuTaHns. Bo nsbexaHne onacHocTu 3ameHsiiiTe ero

TOJNbKO B YNOJIHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTpPE.

« Mpnbop npeaHasHaveH Ansi GbLITOBOrO NPUMEHEHNS U HY B KOEM Clydae He AOSDKEH UCTMONb3oBaThCs B NPod
eccuoHanbHbIX Liensx. Hala rapaHTvst He pacnpocTpaHsieTcst Ha criyyYan HecobrniofeHUs 3Toro ycrnoBus, 3a K

OTOpble Mbl HE HECEM HUKaKOM OTBETCTBEHHOCTU.

. Mﬂ,eHTMd)VIKaLU/IOHHaH Tabnuyka n3genvs n OCHOBHbIE XapaKkTepUCTUKN HaxooATCA Ha HKHEW CTOpOHe I'Ipl/l6

opa.

| 3. NEPEQ MNMEPBbIM BKJTIOMEHVEM MNMPUBOPA

Beimonte Halwly n Hacaaku BOZOW C MblfioM. CrnonocHuTe 1 BbICyLLNTE UX.

BHy1MaHwve: ne3sus Hoxa oYeHb OCTpble.

| 4. UCTONb3OBAHWE

YcraHoBka vauiu (4):

YcTaHoBWTe Yallly PyKOSiTKO B BaLlly CTOPOHY, U 3aTEM MOBEPHUTE
PYKOSITKY BNpaBo Ansi GNOKMPOBKY YaLlu.

YctaHoBka Kpbllwkn (2) (cuctema QLS ®):

[Insi GNOKMPOBKYM KPbILLKK YCTAHOBWTE €€ OTBEPCTUEM B CTOPOHY PYYKW perynsitopa,

Ccrierka HaXXMUTE He KPbILLIKY W BbIGEPUTE HYXHYI CKOPOCTb.

TonkaTtenb fosatopa-pacnpenenurens (1) cnyxur ans:

* NPOCTOV AO3MNPOBKU UHIPEANEHTOB;

* BLICTPOrO MPUrOTOBIIEHUSI MalOHe3a: HaseinTe pacTUTErNbHOe Macsio B pacrnpeaenuTess (Y3Kyto 4acTb ¢

OTBEPCTMEM), KOTOPbIi MOMEHTaNbHO ero pa3seger.

YcTaHoBKa pasnuyHbiX Hacaaok:

YCTaHOBWTE HYXHYIO HacaaKy Ha

aepxartens (3) Ao wenyka 6rnoknpoBku N f )
(3a ncknoYeHrem ycTponcTea Auck + N w
nepxarenb gucka). Nomectute )

yCTPOICTBO B Yally. He 3abyabre

CHATb 3aLUMTHbIN YEXOn Ne3BUii HoXa S ‘ ﬁ

(23) 1 cobntoganTe OCTOPOXHOCTL NpK [ LIPS TP

Nonb30BaHWM OCTPbIMW Hacagkamu. @ @




Mcnonb3oBaHre COKOBbIXKUMANKU AN LUTPYCOBbLIX (B 3aBMCUMOCTU OT MOAEeNu):

3abnokupyiite Yally Ha broke ABuratensi. YCTaHOBUTE OCb COKOBbIKMManku (21) 2
Ha ocb Yawwm (5). YctaHoBuTte pelleTky (20) Ha yawly. YctaHoBute KoHyc (19) Ha K\ §)
OCb B LIEHTpe peLueTkn. 3abrnokmpyiiTe peLleTky, yCTaHOBUB Perynstop Ha ¢

MMNYNbCHBIA pexuM paboThbl. MNMonoxuTe NONoBUHY NNofa Ha KoHyc. BkntounTe
npvbop B MMMYNbCHOM PEXUME UK B NnonoxeHun 1. Ytobbl n3sneys 13 nnoaa
BECb COK, Ha HEro CreayeT CUMbHO HaxkumaTtb. MoXHO BbbkMmaTb Ao 1 nuTpa
coka, He BbinvBasl ero 13 yaluu.

lNocne ucnonb3oBaHUA:

- Pasbnokupyiite pelueTKy, MOBEPHYB pyyKy perynsitopa B nonoxeHue 0.
- CHMMUTE COKOBBDKMMAanKy BMeCTe C Yallen, YTobbl He MponuTb COK.
- O4MCTUTE KOHYC M PELLETKY OT MSAKOTY.

VMcnonb3oBaHue Yaluu MuKcepa (B 3aBUCUMOCTU OT moaenu)

OTa Hacagka no3BonseT npurotasnmeaTe 40 1,1 nMTpa BenNMKonenHbIX Cynos, Mnope,

XKWOKOro TecTa, KOKTenneun n NPOYUX XUOKNX NMPOAOYKTOB. Ay

1. YcTaHOBUTE OCHOBaHME Yalum MUKcepa Ha 6nok asuratens. 3abnokupyite oCHOBaHWeE,
NOBEPHYB €ro NPOTNB YaCOBOW CTPENKU.

2. YcTaHOBWTE Yally Ha ocHOBaHWe. PykosiTka BXOAUT B BblIEMKY, PACMONOXEHHYHO PsiioM
C pyudKol perynsitopa.

3. 3akpoWiTe YaLly KpbILLIKOW.

4. Cnerka HaXXmMuTe Ha 4ally MyKcepa, U 3aTem BKIYnTe Npubop, yCTaHOBUB PYYKY
perynatopa B NonoXxeHne MMNynbCHOro pexuma “pulse”.

BHumaHue:

* Hu B koem criy4yae He nomellanTe B Yally XWAKOCTU UNW NPoayKTbl, TeMnepaTtypa KoTopbix npesbiwaet 80°C
(175°F). MNpw aTON TemnepaType XUAKOCTb eLle He KUMUT, HO BbiAensieT HebomnbLIoe KONMMYECTBO Napa.

* MNpy cmeLLrBaHWUM ropsvnX NMPOAYKTOB He 3anofiHANTe Yally Bbille oTMETKU 1 i (4 YaLukm).

» Bo nsbexaHne oxoros yoanute pykun n apyrue oTkpbiTble YaCTu Tena OT KPbILWKA U1 I'Ip06KI/I.

Wcnonb3oBaHve MUHULLIMHKOBKN (B 3aBUCUMOCTU OT MoAenun)

OTa Hacagka CnyxuT Ans u3aMenbieHust HeGOMbLUIOro KONIMYECTBA YECHOKa, NyKa, 3EMeHN, CyXOdpyKTOB,
cyxapen unv BapeHon BETUYMHbI.

1. YcraHoBuTe vawy kombariHa (4) Ha 6nok asuratens (6).

2. YcTaHoBMTE Yally MUHULLMHKOBKM (25) B LEHTp Yawm kombarHa.

3. MNomecTnTe NPOAYKTbI B MUHULLMHKOBKY.

4. YcTaHOBUTE KPbILLKY MUHULLWHKOBKY (24).

5. 3abnokmpyiTe KpbILLKY OCHOBHOW Yalun (2), kak ykazaHo B naparpade 4 “Vcnonb3oBaHue”.

6. BkntounTe npubop, BbIGpaB HyXXHYH CKOPOCTb.
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| 5. ®YHKLM BALLErO KOMBAHA

MAKCUMATNBbHOE PEKOMEHOYEMbI
KOINMUMYECTBO PEXXM
PYBKA / CMELLMBAHUE @
* MocTtHoe msico (nTuua) 400 r MMNYnbC
* XXupHoe msco (cBuHas Luerika) 250 r MAKC.
* BapeHoe msico (chapl) 400 r MAKC.
* YecHOoK, nyK, NyK-LuapnoT 400 r MAKC. + UMMNYIbC
+ Cyxapu 5 MAKC. + UMMYNbC
» CyxopyKTbl 100 r MMNYINbC
« 3eneHb (neTpyLuka) 50 r MAKC.
+ Cyn (BapeHble 0BOLL) 1,25n MAKC.
» BapeHble dpykTbl (Mtope) 1000 r MMMNYNbLC
* Xugkoe Tecto (6nuHbl, Badnn) 1,25n MAKC.
* MecoyHoe TecTo 450 r MAKC.
B3BVMBAHWVE @
» MarioHes, coyc 500 r MAKC.
* 4 ynu 6 B3BUTBLIX UYHBIX Benkos (6ese, cydre) MAKC.
+ CveTaHa (B36UTbIN KpeM, B3BUTbIE CIIMBKU) 400 mn MAKC.
 Xugkuii coyc 400 mn MAKC.
HATUPAHUE / UBMEJNTbYEHNE 2
KD

» OBOLYM MU PPYKTHI 800 r MMNYJbC
* Cblp 500 r MMNYyJnbC
3AMELUMBAHUE /| PACTUPAHUE / @
NEPEMELWMBAHWE (B 3aBMCUMOCTH OT
mozaenu)
» CnoeHoe Tecto 500 r MAKC.
» Tecto ansa xne6a unu nuuubl 800 r MAKC.
* Cpooba 500 r MAKC.
« Tecto Ans TopTa (kekca, 6uckenTa) 800 r MAKC.
* BapeHblii kapToders (nope) 600 r MAKC.
CMELWMBAHUE / NEPEMELUMBAHUE
(B 3aBUCUMOCTMU OT MOAENMN) [@
* ®pyKTOBbIE KOKTENN 1n V1, n 3atem V2
» MonouHble kokTennm 1n V1, n 3atem V2
» Cynbl ©3 BapeHbIX OBOLLeW n V1, n 3atem V2
» Cynbl 13 CbIpbIX OBOLLEN 1n V1, n 3atem V2
* XXugkoe Tecto (Badnu, 6nuHel, onagbu) 1n V1, n 3atem V
M3MEJIbMEHWE B HEBOINbLLUOM
KONMWYECTBE (B 3aBMCMMOCTM OT Moaenu) @
* JlecHble opexu 100 r MAKC.
* Mungans 100 r MAKC.
* 'peLkne opexu 50 r MAKC.
* MeTpyuika 10T MAKC.
* YecHok 50 r MAKC.
* Nyk 50 r MAKC.
* BapeHble sinyHble XenTku 3 xenTtka MAKC.
* BapeHas BeTunHa 1 nomMTUK MAKC.
* Cyxapu 1 MAKC.
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6. OYNCTKA

OuucTka 6noka gsuratens (6):

- MNepepn ouncTkol ABWUraTens Bceraa BbikMoYaiTe Nnpubop 13 cetn. brnok ABuratenst MOXHO NPOTUPaTh cnerka
BraxkHou rybkon. Hu B koem cnyyae He norpyxaiTte 6nok gsuratens B BOAY U He NPOMbIBanTe ero rnof

KpaHoM.

OuuncTka Hacapok:

- Byaste ocTopoxHbI Npy obpaLleHnn ¢ oCTpbIMW HacagKkamu.

- CoBet: Ecnn Hacagku 6b1nn oKpalleHbl MOPKOBbIO, MPOTPUTE MX CMOYEHHOM pacTUTENbHBIM
Macrom TPSNKOW, a 3aTeM BbIMOWTE C MbIfTOM.

- Cpasy nocne okoH4aHWsA paboTbl C HAacaAKaMu BbIMOWTE UX ropsivelt BOAON C MbIoM. OTu
Hacagkn MOXHO TakkKe MbITb B MOCYAOMOEYHOW MalUnHE.

- MNMocne 04MCTKM HOXeW CHOBA HaAEHLTe Ha HUX 3aLLUTHBIN Yexor.

- Mocne ncnonb3oBaHNa NONOXWTE Hacadku Ha MecTo B kopobky Kaleobox (17).

OuucTka yawm (4):

- Y1o6bl 06NerynTb O4YMCTKY Yaluu, HanenTte B Hee 1/2 nuTpa BoAbl C HECKOMBKAMYW Kannsmu
XXNOKOCTY AN MbITbSi NMOCYAbl U HA HECKOMBbKO CEKYH[, BKIOYUTE NpUGOp C HOXOM 13
HepxaBetoLLeli cTanu.

- [Ina obrner4yeHnst O4NCTKM Bbl MOXETe AEMOHTUPOBATL OCb Yawm (5), HO He CHUMaNnTe

YCTaHOBJIEHHYIO Ha OCW NMPOKNaAKy. Mpn nocne/:lyrou.l,eﬂ yCTaHOBKe 3aBUHTUTE OCb 00 ynopa.

- KpblILWwKy € Npoknagkon n Yaily MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOWN MalLuHe.

- B cnyyae MbITbst B NOCYAOMOEYHOW MalLnHe, criedyeT NOMECTUTb Yally U KPbILLKY Ha
BEPXHIOK NOJKy cBOOGOAHO M MCMOMb30BaTh NPOrpamMMy AN HErPA3HON MOCYAbl UNn
3KOHOMWYHYIO MPOrpaMmy.

- He nbiTaritecb AeMOHTMPOBAaTL NPOKMAAKY KPbILLKK.

7. SABEPUWEHWE CPOKA CJTY>KBbl 9JIEKTPUYECKOIO UIA
OINEKTPOHHOIO YCTPOUCTBA

Baww npmbop paccuntaH Ha aKcnsyatauuio B TEYEHUE MHOTUX feT.

Tem He meHee, Korfa Bbl pelunTe 3aMeHNUTb ero HOBbIM yCTpOVICTBOM, He Bbl6paCbIBal7lTe anI6op B MyCOprIVI

6ak unu Ha cearnky, a caavite ero B NpeAyCMOTPEHHbIV AN 3TOro COOPHBIN MyHKT.
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8. YBOPKA

Baw kombaiii Kaleo o6opyaoBaH aKCKMIO3MBHOM CUCTEMOW YKNaakn npuHaanexHocter: Kaleobox ®

B KOpo6Ky MOXHO YNOXUTb BCE NPUHAANENKHOCTU, 3a UCKITIOYEHNEM MUKCEPa, MUHULLMHKOBKU U
COKOBBIKUMAIKW.

Kopobky KALEOBOX ® M0OXHO MCrnonb3oBaTh Kak NoACTaBKy Ans npubopa unv xpaHuTb OTAENbHO OT HEro.

A. OcHoBaHue kopo6ku
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| 9. PELIENTHI

PELIENTbI C HACAKOWN A5A B3BMBAHUA C%)

MAMOHE3

Ha 4 nopuuun

SNYHBIV XXENTOK, CTONOBas NOXKa ropyuubl, CTONoOBas foxka ykcyca, 1/4 nutpa pacTUTenbHOro Macna, corb,
nepedw,.

YcTaHoBuTe B Yally kombariHa Hacagky Ans B3ovBaHusA. [lobaBbTe SMYHBIN XEMTOK, ropyuLly, YKCycC, Conb U
nepeu,. Bkniounte kombBaiiH Ha NOCTOSIHHOM CKOPOCTM Ha 3 - 5 ceKkyHA, 3aTeMm, He Bblkntovas ero, Yepes Tpyoky
B KpbILLKE MeANeHHO 3anenTe pactutenbHoe Macno. Korga marioHes B3SAMCH, ero LBeT CTaHOBUTCS bneaHbIM.
YT06bl NpUAaTe MaoHesy bonblue BKyca, nepes OKOHYaHWeM MPUroTOBMEHNS, He NpekpaLlas
nepemeLlBaHns, B HEFO MOXHO A00aBUTb yKCyc. Bpems npurotoenexus 1 muHyTa.

BHuMaHue: 4Tobbl MaioHes3 yaancs, MHrPeaneHTbl HU B KOeM criydae He A0SMKHbI OblTb XONOAHBIMU.
[MprMeHeHve TonkaTens Ans NpUroToBNeHNs MaoHes3a: B HeGonbLLIOM OTAENEeHUV TonkaTensa nmeeTcs
OTBEpCTME AN1A NOCTEeNNEeHHOro CnvBa pacTUTeNnbLHOro macna. MNonoXxuwe UHrpeaneHTbl B Yallly, yCcTaHOBUTE
TornKaTenb B TPYOKY KPbILIKU 1 BKNOYMTE KOMBaiH B MOCTOSHHOM pexume Ha 5 cekyHa. 3atem, He
ocTaHaBnvBasi KOMbalH, HanenTe pacTuTenbHoe Macno B HebonbLloe oTAeneHne TonkaTens.

BapwuaHT: ropunly MOXHO 3aMEHUTb CTOMOBOM JTOXKOWN JIMMOHHOIO COKa.

B3BEUTLIE BEJIKA

OT 4 0o 6 siM4HbIX 6enkoB, LwenoTka conu.

B uuctyto, 6e3 cnenos xupa yally ycTaHOBUTE HacaaKy Ans B3busaHus. Beinevite Tyaa 6enku n BknoymTe
npubop Ha 1,5 - 3 MUHYTbI, B 3aBUCMMOCTU OT KOMUYECTBA SANYHbIX BENKOB.

[MpumeyaHue: C NOMOLLbIO CTOMOBOM NOXKU XOMOAHOW BOAbl HA oAuH 6enok, o6bem bnioga MOXHO YBENUUUTb
BABOE (04eHb BbIrOAHO, ecnu ncnonb3ytoTesa 2 6enka). B atom cnyyae 6enku Hago cnutb nepeq
NPUroTOBIIEHNEM.

B3BUTLIE CITMBKU

200 Mn cTepunmn3oBaHHbIX NpY CBepXBbICOKo Temnepatype cnvBok (UHT) 35 % xupHoctu, 50 r caxapHoi
nyapel.

Mepen NpurotoBneHnem CNvBKY HaA0 OXNaauTb; ANs 9TOro KX criedyeT NoCTaBUTb B XONMOAUIbHUK.
YcTaHoBuTe B Yally kombariHa Hacagky Ans B3bvBaHusA. Hanelite cnmeku, fobaBbTe caxapHyto nyapy.
CwmelunBaiiTe B TedeHne1 MUHyTbl U 15 cekyHA, CnmBKU CTaHyT neHUTbCs. Habniogalite 3a HUMK Yepes
oTBepcTue B Tpybke.

BHumaHwve: ecnu pasmeLurBaTth CIMLLKOM AOMTO, NOMYYUTCSA CIBOYHOE Macro.

PELIENTbI C ANCKOM AnA HATUPAHWA / UBMETBYEHUA ZN

S

KAPTO®EJIbHAA SAMNEKAHKA

Ha 4 nopuun

1 kr kapTodhens, 2 siila, 2 cTakaHa Moroka, 3y6UMK YecHoKa, NosiTopbl CTONOBbLIE NOXKU CIIMBOYHOrO Macna,
conb, nepew,.

OuuncTnTe, BLIMOWTE 1 BbICyLUUTE KapTodenb. YCTaHoBUTE B Yally kKoMbaiHa AWUCK ANs KPYNHOW Hapesku.
Hapexbre kapTodens. Hatpute 6nogo n3HyTpu YecHokom. CMaxsTe 6riogo CnMBOYHbIM Macrnom. MonoxuTe
OAVH 32 ApYr1M Crou HapesaHHOro kapTodens, noconuTe, nornepynte. Babelite aiiLa ¢ MONIOKOM C NMOMOLLbHO
avcka ansa B3buBaHus 1 BbiNenTe NpUroToBNeHHY0 CMeckb Ha kapTodenb. [lobaBsTe 0CTaToK CIIMBOYHOIO
macna. [locTtaBbTe B JyXOBKY Ha CpegHWI OrOHb (TEpMoCTaT B NOMOXEHUN 5) Ha 45 MUHYT.

Mpy GonbLuem Yucne rocTer, MOBTOPUTE onepaLmio.
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PELIEMTbI C HOXXOM V3 HEPXKABEIOLLEM CTAMNM @

OBOLWHOM cyn

KyCOK nyka-nopesi AnvMHoun 5 cm, 3 kaptodenuHbl, 2 MOPKOBYM, NOMOBMHKA NYKOBULbI, MOMOBUHKA JTABPOBOIro
nucTa, TUMbSIH, OfjHa BETOYKA METPYLLKU, COSlb, NepeLl.

CapuTe oBowy B 1 nuTpe coneHol Bogbl. CrnewTte nx n NonoxuTe B Yally kombaiHa ¢ yCTaHOBMNEHHbLIM Hel
HoXXoM. CMeLLMBaiTe HECKOMBbKO CEKyHA, YTOObI NpeBpaTUTb UX B Mope.

Yepes TpybKy B Kpblllke 3anente 6ynboH 1 MewwanTte ot 30 cekyHa 40 1 MUHYTbI B 3aBUCUMOCTM OT XXeraemom
rycToTbl cyna-niope.

TECTO AnA 6N1iIHOB

Ha 0,6 n:

160 r mykun, 2 anua, 1/2 kohenHON NOXKN MENKON Conu, 2 CTONOBbIE NIOXKM pacTUTenbHOro macna, 1/3 nutpa
MorioKa, apomaTtuyeckas fobaska.

[MomecTnTe MOMOKO, SiiLla, CoMb U pacTUTENbHOE Macro B Yally kombaliHa ¢ HoxoM. CMelunBanTe npuMepHo
15 cekyHp, nobaBnss MyKy Yepes LieHTpanbHOe OTBEPCTUNE B KPbILLKE A0 NOSyYeHUss O4HOPOAHOrO TecTa; HeT
HeobXxoAMMOCTUN OCTaBNATL NPUrOTOBNEHHOE TECTO Ha BpeMsl, YToObl OHO NoAoLWo. Ecnu TecTo nony4unocb
Yepecuyp ryctoe, ero MOXHO pa3BeCcTi BOAOW UM MOMOKOM.

TECTO 4NnA OnAQun

MpumepHO Ha 250 r TecTa:

125 r mykn, anuo, 100 mn Monoka, CTonoBas NoXka pacTUTENbLHOro mMacna.

[TomecTnTe MOMOKO, ANLIO U pacTUTENbHOE Macno B Yally kombanHa ¢ HoxoMm. CmeluvBanTe, 4o6aBnas MyKy
Yepes LieHTpanbHoe OTBEPCTME B KpbILLKE A0 NOMYYEHUs1 O4HOPOAHOro TecTa.

CoBeT: MONOKO MOXHO 3aMeHWUTb NBOM. TecTo ByaeT 6onee BO3AyLUHbIM.

Bpewms 3ameca: 25 cekyHa.

[Ons nonyyexus 500 r TecTa yaBoOWTE KONMMYECTBO MHIPEOUNEHTOB.

TECTO 011 BA®EIb

MpumepHo Ha 24 Bachnu:

300 r myku, 1/2 n monoka, 75 r caxapHoro necka, 100 r cnueBoyHoro macna, 2 anua, 10 r CBeXuX APOXOKen,
LLienoTKa conu.

MonoxwTe B Yally koMbaHa ¢ HOXXOM MOJIOKO, COfb, Caxap, PacTOMMEHHOE CIMBOYHOE MAacro, fiilia 1 OPOXKU.
BkntounTe npnbop Ha NOCTOSIHHOM CKOPOCTU, 3aTeM A06aBLTE MyKY Yepes LieHTparibHOE OTBEPCTUE B KPbILLKE U
cmelumBanTte B TedeHue 30 - 40 cekyHa. Mepen Bbineykon TecTy Hago AaTb NOAOWTH B TEHEHUE NPUMEPHO Yaca.

PELENTbI C HACAOKOW ANA TECTA / MPECC MIOPE @

COOBHOE TECTO

MpumepHo Ha 460 r TecTa:

250 r myku, 12 1 cBeXMX OpoXoken, LenoTka conu, 50 r caxapa, 50 mn monoka, 2 saiua, 50 r pactonneHHoro
CNMBOYHOIO Macna, SUYHbIN XeNnToK A4S cMasblBaHWUSA CA00bI.

Bce MHrpeaneHTbl 4OMKHBI HAXOAUTBLCA NMPKU KOMHATHOW Temnepatype (22 - 25°C). MNomecTuTe B YaLy ¢
YCTaHOBMEHHON B HEN HacagKow Ans TecTa BCe UHIPeaneHTbl: MyKY, COMb, caxap, ApOXoKu, anLa, MOSoKo,
cnuBoyHoe macno. CmelmBaiite B TedyeHne 30 ceKyHA. Ynoxute TecTo B (hOpMy, CMa3aHHY0 CITIMBOYHBIM
macnom. Hakpovite n gante TeCTy NOQHATLCA B TENOM MecTe B TeYeHNe MUHUMYM 2 4acoB. TecTo
yBenuunTcs B o6bemMe BaBoe. CmaxbTe coby SuyHbIM xenTkom. Bpems npurotoenermns 30 MUHYT, TepMmocTaTt
B nonoxexun 6 (180°C).
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CJIOEHOE TECTO

Ha 350 r TecTa:

210 r myku, 100 r cnmBo4Horo macna, 50 M BoApl, LWenoTka Comnu.

[MomecTuTe B Yally kombariHa C YCTaHOBMEHHOW HAacaaKoW ANs NPUrOTOBMEHMS TeCcTa BCE UHIPEANEHTDI,
BKItoYasi Bogy. [peanodTnTenbHO MCNoNb3oBaTh Pa3MsryeHHoe CIIMBOYHOE Macro; ANns 3TOro CrefyeT BblHYTb
€ro 13 xonogunbHMKa NPUMEPHO 3a 2 Yaca A0 npurotoBneHus. Bkniounte kombariH. Korga obpasyetca KoMok
(4epes 20 cekyHf), BbIKITOYUTE €0 M AOCTaHbTE TECTO. TECTY MOXHO AaTb NOAOWTU B TeveHue 1 - 2 yacos.
CoBeT: cnoeHoe TecTo TpebyeT o4YeHb HENPOLOMKMTENBHOroO 3ameca. Ecnu Bbl Oyaete mecuTb ero gonblue
MOSIOKEHHOrO BPEMEHM, roToBast Bbineyka byaeT CrvLLIKOM TBEPAONA.

Ha 500 r:

280 r myku, 140 r cnuBoYHoro macna, 70 M BoApl, LWenoTka Comnu.

MECOYHOE TECTO

Ona ¢dopmbl guametpom 26 cm:

250 r myku, 125 r pa3aMaryeHHOro CnMBOYHOrO Macna, 60 r caxapa, Snuo, LWenoTka conu.

[MonoxuTe Bce MHrpeaneHTbl B Yally kombaliHa ¢ yCTaHOBINEHHOW HacaaKoW Afsi NPUroToBIEHUS TecTa.
CwmelumBaiite B TedeHue 15 — 20 cekyHa. MonyynTcst paccbinyatoe necoYyHoe TECTO, KOTOPOE B Yalle He
ckaTblBaeTCs B KOMOK. OTO TECTO MOXHO UCMONb30BaTh ANS NPUIrOTOBIIEHUSI MECOYHOIO MEYEHbS U KOPXKeW
0151 MMPOroB, B YaCTHOCTW, ANS NUPOroB C HA4YMHKOW U3 CBEXMX (OPYKTOB (KNyBHWKM, BUHOrpaaa, hpyKToB B
cupone U T. n.).

TECTO AnA XINEBA

Ha 800 r TecTa:

500 r myku, 300 mn Boapl, 20 r xnebHbIX ApoxoKen, 1/2 YanHOM NOXKN COMnu.

Cnerka nogorpeiTte Bogy W pasBeanTe B Hell ApOXOKM M conb. B yally ¢ Hacagkol Ans TecTa nonoxute Myky.
BkntounTe npubop. Yepes TpyOKy B KpbiLLKe MEANEHHO HanerTe BoAy C pa3BefeHHbIMU B HEV APOXOKaMu.
Korga obpasyetcsi KOMOK, MOMecuTe elLlie HECKOMbKO CEKYHA, U BbIKIouMTe KOMbalH. TecTo AOMKHO ObiTb
3MacTUYHbIM U HE MUMHYLLUM K nanblam. HakponTte ero Tpsnkor n Aante NoAoNTU A0 CreayroLwero Hs.
Bpewms 3ameca: 10 cekyHa.

BUCKBUT

Onsa 6uckBuTa BECOMm npumepHo 720 r:

3 arua, 180 r caxapa, 180 r myku, 180 r pacTonneHHOro CAMBOYHOro Macna, 1/2 nakeTvka XMMUYeckmx
OPOXOKEW, LLienoTKa conuv, 3 CTOMOoBbIE NIOXKN poma.

[MomecTnTe B Yally C yCTaHOBIIEHHOW HAacaAKoW Anst NPUroTOBMNEHUst TecTa slila, caxap, Conb, pacTonneHHoe
cnuBo4Hoe macno u pom. CmelumnsariTe B TedeHve 45 cekyHa. [lobaBbTe Yyepes OTBEPCTUE B KPbILLKE MYKY U
apoxokun. CmelumBarite B TedeHne 30 cekyHA. [NocTaBbTte B yxoBKy Ha 40 MUHYT -

Tepmocrtat B nonoxeHun 180°C.

KEKC

ns kekca Becom npumepHo 820 r:

125 r caxapa, 250 r myku, 1/2 nakeTnka xMMu4ecknx apoxoken, 125 r pactonneHHoro CnMBoYHoro macna, 3
anua, 2 WenoTkM conu, 5 CTonoBbIX NOXeK poma, 65 r nstoma, 65 r 3acaxapeHHbIX OPYKTOB.

BbimounTe ustom B pome. MonoxuTe B Yally kombariHa ¢ HacagKow Ans Tecta caxap, CMBOYHOE Macro v
conb. CmeluunBaliTe B TedeHne 15 cekyHa. Yepes oTBepcTUE B Kpbillke AobaBbTe siila, MyKy, APOXOKA U POM,
HaCTOSIHHbIN Ha u3tome. CmelumBainTe B TedeHne 30 cekyHa.

[oGaBbTe B TECTO 3acaxapeHHble hpyKTbl 1 U3tOM, MpeaBapuTenbHO 06BansB ux B Myke. [ocTaBsTe B
AyxoBky Ha 1 vac. Tepmoctar B nonoxexun 200 °C.

LWOKONAOHbIA MUPOT

[ns nupora Becom npumepHo 900 r:

5 auu, 200 r caxapHoro necka, 200 r cnuBoyHoro macna, 200 r wokonaga, NakeTrk XUMUYECKUX Apoxoken, 3
CTOnoBble NOXKU MyKW, 1/2 cTakaHa Moroka.

PacTtonuTe wokonag ¢ AByMsi CTONOBLIMU NIOXXKaMy BOAbl B BoAsHON GaHe. [lobaBbTe CMBOYHOE Macro u
nepemeLLMBaiiTe, Noka CMecb Macrna C LLUoKonadoM He pactonutcs. [MonoxuTe caxap u siiua B Yally ¢
HacazKow Ansa TecTa U cMelunBaKTe B TedeHue 45 cekyHa, 4ToObl cMecb BcneHunack. He Boiknovas npubop,
Yyepes OTBepCTVE B KpblLLKe A06aBbTE pacTOMMEHHBIV LLIOKONa, MyKy, APOXKM U MOMOKO, U NepemMellaiiTe B
TeyeHve 15 cekyHa. Beinoxute B cMasaHHyto macrnom opmy U BbinekanTe npumepHo 1 yac. TepmocTaTt Ha
cpenHen Temneparype.
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MOPE

600 r kapTodpensi, 70 r cnuoyHoro macna, 100 Mn Mosioka, conb.

CapuTe kapTodenb, pa3pe3aB Kaxayo kapTodenuHy Ha 4 yacTtu.

Mo okoHYaHUM BapKM crieliTe Body W NOMOXUTe kapTodens B Yally kombariHa ¢ yCTaHOBIIEHHON B Hee
HacafKol Ansi NpUroToBrieHns Tecta. [lobaBbTe pa3MsryeHHOe CIMBOYHOE Macro, COMb U KUMSILLEE MOMOKO.
CMeLumnBanTe Ha NoCTOSIHHOM CKOPOCTW B TedeHne 40 cekyHa,.

PELIENTbI C YALLIEM MUKCEPA [@

CYN-MNMOPE

500 r pocTkOB crniapxu (3eneHon nnu 6enon), Yawka 6ynboHa U3 goMaluHe nTubl, 200 M HEXUPHbIX
CMUBOK, 2 SINYHbIX XENTKA, MONOTbIV NepeL, NoXKKa MENKO Hape3aHHOro 3eMeHOro nyka.

MonoxuTe Hape3aHHyto Ha Kycku no 3 - 4 cm cnapxy (6e3 coka) B Yalwly cmecutensi. CMellvBaniTe B Te4eHNe
15 cekyH B NoOnoxeHun 2, 3atem AobaBbTe CMUBKM, YallKy OynboHa, COK CnapXu, 2 SUYHbIX XXenTka, nepeL.
CwmewmBalite B TedeHue 15 cekyHa. [octaBbTe Ha 5 MUHYT Ha MeafieHHbIN OroHb. [punpaBbTe 3eneHbIM
fIYKOM 1 nogaBaiTe Ha CTof.

MATTMHOBbI 1 MOMNOYHbIA KOKTEAIb

150 r manuHbl, 30 r caxapHoro necka, 1/2 nutpa uenbHoro mosoka, 100 mn cnuBoOK.

[MomecTnTe BCe MHrpeaneHThl B Yalwly cmecutens. CmelwmBarite B nonoxeHun 1, n 3atem 2 B TedeHune 20 — 30
CeKyH[.

KOKTEMINb AHAHAC — BAHAH — KITYBHUKA

2 nomTUKa aHaHaca, 6 sirog knyGHWKK, BaHaH, 2 cTakaHa anenbCMHOBOMO COKa, 2 CTakaHa XOIoaHOM
rasupoBaHHOI BOARI,

nakeTuK BaHWUMbHOro caxapa.

[MomecTuTe aHaHac, knybHKKY, 6aHaH, anenbCUHOBbINA COK U BCbINbTE NakeTUK BaHUIIbHOTO caxapa B vally
cmecuTens. Cmewarite B TedeHune 10 - 15 cekyHa B nonoxeHun 1, a 3atem 2. Yepes oTBepCTUE B KpbILLKE
nobaBbTe rasvpoBaHHyo Bogy. lNepemMeluante HECKONMbKUMU UMMYTNbCaMu.

PeuenTbl Tecta ans 6nvHoB, Badhens 1 onaawii NOAXOAAT TaKkKe AJsi MPUrOTOBIIEHNS B Yalle CMecuTens
cHayana Ha ckopoctu 1, a 3atem 2.
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