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Kenwood

instructions

Congratulations on buying a Kenwood. With such a wide range of attachments available, it's
more than just a mixer. It's a state-of-the-art kitchen machine. We hope you'll enjoy it.
Robust. Reliable. Versatile. Kenwood.

mode d’emploi

Félicitations pour I'achat de votre robot Kenwood. Avec une gamme impressionnante
d’accessoires adaptables, votre robot est plus qu’'un simple batteur: c’est un robot de cuisine
ultra-perfectionné qui vous donnera entiere satisfaction. Nous espérons que vous
'apprécierez.

Solide. Sar. sur-mesure. Kenwood.

bedienungsanleitung

Wir begltckwinschen Sie zu lhrer Entscheidung fir Kenwood. Sie haben nicht nur eine
Kichenmaschine zum Ruhren und Kneten erworben, sondern kénnen durch ein reichhaltiges
Zubehodrprogramm lhre neue Maschine zu einem universellen Kichensystem ausbauen. Wir
wunschen Ihnen viel Freude beim Kochen und Backen mit Kenwood

Robust. Zuverlassig. Vielseitig. Kenwood.

istruzioni

Ci congratuliamo con Lei dell’acquisto di questo elettrodomestico Kenwood. Con una tale
ampia gamma di accessori disponibili, questo apparecchio € molto piu di un semplice mixer,
€ un modernissimo apparecchio da cucina. Ci auspichiamo che Le piacera.

Robusto. Affidabile. Versatile. Kenwood.

Nederlands

instructies

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Kenwood keukenmachine. Er zijn zo veel accessoires
verkrijgbaar dat je deze machine niet meer gewoon een mixer kunt noemen. Het is een echte
keukenmachine en we hopen dan ook dat u er veel plezier van zult hebben.

Krachtig, betrouwbaar en veelzijdig, dat is Kenwood.

instrucciones

Felicidades por comprar un aparato Kenwood. Con el abanico de accesorios disponibles,
Ud. ha comprado algo més que una mezcladora. Es una obra de arte para la cocina.
Esperamos que lo disfrute.

Sdélida. Fiable. Versatil. Kenwood.

instrucoes

Parabéns pela compra da sua Kenwood. Com a grande variedade de acessorios para ela
disponiveis, esta maquina é mais que uma batedeira. E uma maquina de cozinha super
moderna. Esperamos que a sua Kenwood |he dé muito prazer.

Robusta. Fiavel. Versatil. Kenwood.

brugsanvisning

Tillykke med Deres nye Kenwood. Med sé stort et udvalg af tilbeher, er det mere end blot en
rgremaskine - det er en suveraen, moderne kakkenmaskine. Vi haber, De vil f& meget gleede
af den.

Robust. Palidelig. Alsidig. Kenwood.

bruksanvisning

Grattis! Du har just blivit &gare till en Kenwood. Till Kenwood finns det s& manga tilloehor att
kopa, sé det ar inte bara en vanlig matberedare du har - du har det allra senaste inom
koéksmaskiner. Vi hoppas du kommer att trivas med den.

Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.



side

Sivu

sayfada

str.

oldal

str.

cTpaHuue

oehida

79

87

103

111

119

127

135

Kenwood

Bruksanvisning

Gratulerer med kjgpet av Kenwood. Med et sé& stort utvalg av tilbehar, er den mer enn bare
en mikser. Det er en kjgkkenkunstner-maskin. Vi haper du vil ha stor glede av den.

Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

kayttoohjeet

Onnittelut Kenwood-ostoksen johdosta! Koneeseenne kuuluu niin suuri maara erilaisia laitteita,
ettd se on todellakin paljon enemman kuin pelkka vatkain. Tama yleiskone on alansa viimeisinta
huutoa ja toivotamme teille miellyttavia tyéhetkia sen parissa.

Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

kullanim yénergeleri

Kenwood karistiriciyi sectiginiz icin tebrikler. Kenwood'un kapsamli ek parca dizisi istediginiz
yiyecegi hazirlama olanag verir. Kenwood yalnizca bir karistirici aygit degil, mutfak sanati
aracidir. Zevkle kullaniniz.

Kenwood saglam, givenilir ve kullanislidir.

navod k pouziti

Blahopiejeme Vam ke koupi spotfebic¢e znatky Kenwood. Diky Sirokému sortimentu
dodavaného pfislusenstvi jste zakoupili vic, nez jen kuchyrisky strojek. Ziskali jste Spickovy
kuchyrisky robot. Véfime, ze Vam bude dobre slouzit.

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

hasznalati utasitas

Koszontjiik a Kenwood vasarléi kdrében! Az On altal kivalasztott robotgép a csatlakoztathatd
valtozatos tartozékok révén a legtdbb konyhai munkaban segitétarsa lesz. Reméljik, drommel
hasznalja majd.

Ellenallo, megbizhatd, sokoldall - Kenwood.

instrukcje

Gratulujemy zakupu Kenwooda. Majgc tak szeroki asortyment narzedzi jest on wigcej, niz
malakserem. Jest on dzietem biezacej sztuki kuchennej. Mamy nadzieje, ze sie Panstwu
spodoba.

Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

YkazaHusi N0 NPMMeHeHUIo

MbI pagbl, 4TO Bbl NpUOGPEnU KyXOHHbIV kombaliH Hallel dpupmbl. bnarogaps Lwnpokomy
aCCOPTUMEHTY MMEIOLLMXCH HAacaAoK 3TOT NpMBOpP ABNSETCSH HE NPOCTO MUKCEPOM - 3TO
COBPEMEHHbIV KyXOHHbIA KOMGalH. [onb3ysck UM, Bbl NONy4YMTE UCTUHHOE YOOBOMNLCTBUE.
MpouHbIn. HagexHbln. YHMBepcanbHbii. MisrotoBuTens - dprpma KENWOOD.
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ZuyxapnTipia yia Tnv ayopd piag ouokeung Kenwood. Me Tnv peyaAn troikiAia eEapTnuaTwy
TT0U SIOTIBETAI N CUOKEUN QUTA gival KATI TTapatrdvw atro éva atrAd Hiep, gival n TeAeuTaia Aégn
NG TEXVOAOYIOG OTIG unxavég koudivag. EAtidoupe 611 Ba TNV atToAaUCETE.

Avtoxrn. AgomoTia. Eukivnoia. Kenwood.
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know your Kenwood kitchen machine

safety

« Switch off and unplug before fitting or removing tools/attachments, after
use and before cleaning.

» This machine is not intended for use by young children or infirm persons
without supervision.

« Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.

» Never leave the machine on unattended.

» Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see
‘service’, page 8.

» Never use an unauthorised attachment or more than one attachment
at once.

» Never exceed the maximum capacities on page 4.

« Don't let children play with this machine.

« When using an attachment, read the safety instructions that come with it.

« Only use this machine for its intended domestic use.

» Take care when lifting this appliance as it is heavy. Ensure the head is
locked and that the bowl, tools, outlet covers and cord are secure before
lifting.

before plugging in
important - UK only « Make sure your electricity supply is the same as the one shown on
the underside of your machine.
» The wires in the cord are coloured as follows:
Blue = Neutral, Brown = Live.
« This machine complies with European Economic Community Directive
89/336/EEC. c

before using for the first time
1 Remove all packaging.
2 Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 8.
3 Push excess cord into the cord stowage compartment at the back of (2)
the machine.
know your Kenwood kitchen machine ‘
attachment outlets @) high-speed outlet
@ medium speed outlet

the mixer @ slow-speed outlet
@ tool socket
(B mixer head
(& outlet catch
@ bowl
head-lift lever
(9 on/off and speed switch
power unit
@ K-beater
@ whisk
(@ dough hook
spatula
(B splashguard




the mixer

the mixing tools and some of their uses
K-beater « For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed
potato.
whisk « For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Don'’t use the whisk for heavy mixtures (eg creaming
fat and sugar) - you could damage it.
dough hook « For yeast mixtures.

to use your mixer
Turn the head-lift lever clockwise @ and raise the mixer head till it locks.
Turn till it stops @ then push.
Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise @
To lower the mixer head, raise it slightly, then turn the head lift lever
clockwise. Lower into the locked position.
Switch on and turn the speed switch to the desired setting.
« Switch to pulse @ for short bursts.
to remove a tool 6 Unscrew.

to insert a tool

B oW N =

(&}

hints « Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.
» Eggs at room temperature are best for whisking.
» Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk
on the whisk or bowl.
» Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

points for bread making
important « Never exceed the maximum capacities below - you'll overload the
machine.
« If you hear the machine labouring, switch off, remove half the dough
and do each half separately.
« The ingredients mix best if you put the liquid in first.

maximum capacities
CHEF MAJOR

shortcrust pastry . Flour weight: 680g - 1lb 8oz Flour weight: 910g - 2Ib
stiff yeast dough - Flour weight: 1.36kg - 3Ib Flour weight: 1.5kg - 3lb 50z
British type « Total weight: 2.18kg - 4lb 130z Total weight: 2.4kg - 5lb 50z
soft yeast dough - Flour weight: 1.3kg - 2lb 140z  Flour weight: 2.6kg - 5Ib 120z
continental type « Total weight: 2.5kg - 5lb 8oz Total weight: bkg - 11lb
fruit cake mix - Total weight: 2.72kg - 6lb Total weight: 4.55kg - 10lb
egg whites - 12 16

speed switch @
K-beater « creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to ‘max’.
+ beating eggs into creamed mixtures 4 - ‘max’.
» folding in flour, fruit etc Min - 1
- all in one cakes start on min speed, gradually increase to max.
« rubbing fat into flour min - 2.
whisk « Gradually increase to ‘max’.
dough hook « Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

for cleaning see page 8



solution
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troubleshooting

problem

The whisk or K-beater knocks against the bottom of the bowl or isn’t
reaching the ingredients in the bottom of the bowl.

Adjust the height. Here’s how:

Unplug.
Raise the mixer head and insert the whisk or beater.
Hold it, then loosen the nut @

Lower the mixer head.

Adjust the height by turning the shaft. Ideally the whisk/K-beater should
be almost touching the bottom of the bow! @

Raise the head, hold the whisk/K-beater and tighten the nut.

problem

The mixer stops during operation.
Your mixer is fitted with an overload protection device and will stop if

overloaded to protect the machine. If this happens, switch off and
unplug the mixer. Remove some of the ingredients to reduce the load,
and allow the mixer to stand for a few minutes. Plug in and reselect the
speed. If the mixer does not restart immediately allow to stand for
additional time.

to fit and use your splashguard

Raise the mixer head until it locks.

Fit the bowl onto the base.

Push the splashguard onto the underside of the mixer head @ until
fully located. The food chute should be positioned as shown.

Insert required tool.

Lower the mixer head.

Fit the food chute cover @.

During mixing the chute cover can be removed and ingredients added
directly to the bow! @.

You do not need to remove the splashguard to change tools.

Remove the splashguard by raising the mixer head and sliding it down.




the attachments available

To buy an attachment not included in your pack, call your KENWOOD repairer.

attachment attachment code

flat pasta maker (1) A970
additional pasta attachments  A971 tagliatelle @
(not shown) used in conjunction  A972 tagliolini
with A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pasta maker (2) A936 comes with 6 screens
slow speed slicer/shredder (3) A948 comes with 4 drums
super mincer (4) A950 comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
¢ kebbe maker
grain mill (5) Ag41
citrus juicer (6) A960
food processing attachment (7) A980 includes 3 cutting plates as standard and a knife blade
high speed slicer/shredder A998 includes 3 cutting plates as standard
optional plates for A980 & A998 a extra coarse shredder part number 639021
b rasping plate part number 639150
c standard chipper part number 639083
liquidiser (9 1.2 | acrylic Ag93A, 1.2 | glass A994A,
1.5 | stainless steel A996A
multi-mill (0) A938A comes with 3 glass jars and 3 lids for storage
continuous juice extractor (1) A935
ice-cream maker Q) CHEF A956, MAJOR A957
potato peeler @CHEF A934, MAJOR A952
colander and sieve () CHEF A992, MAJOR A930
stainless steel bowls (®) polished: CHEF 672487, MAJOR 672499
splashguard ({6) CHEF & MAJOR 672475
cover (7) CHEF, 672504, MAJOR 672516







power unit, outlet covers

bowl

tools

splashguard

UK

Eire
other countries

B -

B -

cleaning and service

care and cleaning

Always switch off and unplug before cleaning.

A little grease may appear at outlet @ when you first use
it. This is normal - just wipe it off.

Wipe with a damp cloth, then dry.

Never use abrasives or immerse in water.

Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.

Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).
Stainless steel tools can be washed by hand or in a dishwasher.
Non stainless steel tools (coated) should only be washed by
hand, then dried thoroughly.

Wash by hand, then dry thoroughly.

service and customer care
If the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced
by KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

If you need help with:

using your machine

servicing or repairs (in or out of guarantee)

call KENWOOD Customer Care on 023 92392333.

Have your model number ready - it's on the underside of the mixer.
spares and attachments

call 0870 2413653.

See our advertisement in Golden Pages.

Contact the shop where you bought your machine.

guarantee UK only

If your machine goes wrong within one year from the date you
bought it, we will repair or replace it free of charge provided:
you have not misused, neglected or damaged it;

it has not been modified;

it is not second-hand;

it has not been used commercially;

you have not fitted a plug incorrectly; and

you supply your receipt to show when you bought it.

This guarantee does not affect your statutory rights.




ingredients

method

ingredients

hint
method

ingredients

method

recipes

See important points for bread making on page 4.

white bread siiff British-type dough

1.36kg (3Ib) strong plain flour

15ml (Btsp) salt

259 (10z) fresh yeast; or 15g/20ml (}40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add
250ml (9floz) boiling water to 500ml (18floz) cold water

259 (10z) lard

dried yeast (the type that needs reconstituting): pour the warm water
into the bowl. Then add the yeast and the sugar and leave to stand for
about 10 minutes until frothy.

fresh yeast: crumble into the flour.

other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Pour the liquid into the bowl. Then add the flour (with fresh yeast if used),
salt and lard.

Knead at minimum speed for 45 - 60 seconds. Then increase to speed 1,
adding more flour if necessary, until a dough has formed.

Knead for 3 - 4 more minutes at speed 1 until the dough is smooth,
elastic and leaves the sides of the bowl clean.

Put the dough into a greased polythene bag or a bowl covered with a tea
towel. Then leave somewhere warm until doubled in size.

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

Half fill four 450g (1lb) greased tins with the dough, or shape it into rolls.
Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until doubled in
size.

Bake at 230°C/450°F/Gas Mark 8 for 30 - 35 minutes for loaves or 10 - 15
minutes for rolls.

When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.

shortcrust pastry

450g (11b) flour, sieved with the salt

5ml (1tsp) salt

2259 (80z) fat (mix lard and margarine straight from the fridge)

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

Put the flour into the bowl. Chop the fat up roughly and add to the flour.
Mix at speed 1 until it resembles breadcrumbs. Stop before it looks
greasy.

Add the water and mix at minimum speed. Stop as soon as the water is
incorporated.

Cook at around 200°C/400°F/Gas Mark 6, depending on the filling.

paviova

3 large egg whites

1759 (60z) caster sugar

275ml (10 fl.oz.) double cream

fresh fruit eg raspberries, strawberries, grapes, kiwi fruit

Whisk the egg whites on a high speed until they form ‘soft peaks’.

With the whisk operating on speed 5, gradually add the sugar one
tablespoon at a time, whisking after each addition.

Line a baking tray with silicone paper, then spoon the meringue onto the
paper forming a nest approximately 20cm/8” in diameter.

Place the baking tray into an oven preheated to 150°C/300°F/Gas Mark
2, then immediately reduce the temperature to 140°C/275°F/Gas Mark 1
and bake for 1 hour. Turn the heat off but leave the pavlova in the oven to
cool down.

When ready to serve, peel off the silicone paper and place on a serving
dish. Whip the cream until soft peaks form then spread over the top of
the pavlova and decorate with the fruit.



ingredients

method

ingredients

method

ingredients

method

1

recipes continued

scrumptious chocolate cake

2259 (80z) butter, softened

2509 (90z) caster sugar

4 eggs

5ml (1tsp) instant coffee dissolved in 15ml (1tbsp) hot water

30ml (2tbsp) milk

5ml (1tsp) almond essence

50g (20z) ground almonds

1009 (40z) self raising flour

5ml (1tsp) baking powder

50g (20z) unsweetened cocoa powder

Cream the butter and sugar on a low speed gradually increasing to a
higher speed until the mixture is light and fluffy. Scrape down the bowl
and beater.

Beat the eggs in a jug and whilst the mixer is operating on a high
speed, gradually add the egg a little at a time until incorporated. Switch
off and scrape down.

Incorporate the dissolved coffee, milk and almond essence on a low
speed. Add the ground almonds, sieved flour, baking powder and
cocoa. Mix on a low speed to incorporate.

Divide the mixture between two 20cm/8” cakes tins that have been
lined with greased greaseproof paper. Level the tops then bake at
180°C/350°F/Gas Mark 4 for approximately 30 minutes until springy to
the touch.

Turn out and cool on a wire rack.

chocolate mousseline filling

2759 (100z) plain chocolate, broken into pieces

225ml (8 fl.oz.) double cream

Melt the chocolate by placing in a bowl over a pan of barely
simmering water.

Whisk the cream starting on a low speed gradually increasing to a
higher speed until it forms soft peaks.

When the chocolate has melted remove the bowl from the heat and,
using a large spoon fold into the cream.

Spread the chocolate filling between the cooled cakes.

carrot and coriander soup

25g (10z) butter

1 onion chopped

1 clove garlic crushed

600g (1lb 60z) carrot cut into 2.5cm cubes

cold chicken stock

10-15ml (2-3tsp) ground coriander

salt and pepper

Melt the butter in a pan, add the onion and garlic and fry until soft.
Place the carrot into the liquidiser, add the onion and garlic. Add
sufficient stock to reach the 1.2 level marked on the gobet. Fit the lid
and filler cap.

Blend on maximum speed for 5 seconds for a coarse soup or longer
for a finer result.

Transfer the mixture to a saucepan, add the coriander and seasoning
and simmer the soup for 30 to 35 minutes or until cooked.

Adjust the seasoning as necessary and add extra liquid if required.

10



faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

sécurité

» Eteignez et débranchez I'appareil avant d'adapter ou de retirer tout
élément/accessoire, apres |'utilisation et avant le nettoyage.

» Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par de jeunes enfants
ou des personnes infirmes sans surveillance.

« N’approchez jamais vos doigts des éléments en mouvement ou des
accessoires fixés sur votre robot.

» Ne laissez jamais votre appareil sans surveillance lorsqu'il fonctionne
et maintenez-le hors de portée des enfants.

» N'utilisez jamais un appareil endommagé ou en mauvais état. Faites-
le vérifier et réparer. Pour cela reportez-vous a la rubrique 'service
apres-vente' en page 16.

» N'utilisez jamais un accessoire non adapté a cet appareil et n'utilisez
pas plus d’'un accessoire a la fois.

» Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de 'appareil
telles qu’elles sont précisées en page 12.

« Ne laissez pas un enfant jouer avec cet appareil.

» Lorsque vous utilisez un accessoire, lisez attentivement les
instructions sur la sécurité concernant cet accessoire.

» Ce robot est uniquement prévu pour un usage domestique.

» Faites attention pour soulever le robot qui est lourd. Assurez-vous
que la téte est verrouillée et que le bol, les accessoires, les
couvercles des orifices et le cordon sont fixés avant de le soulever.

avant de brancher 'appareil

» Assurez-vous que le courant électrique que vous utilisez est le méme
que celui indiqué sous votre appareil.

» Cet appareil est conforme a la directive 89/336/CEE de la C. E. o

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

1 Retirez tous les emballages.

2 Lavez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour cela a
la page 16: 'entretien et nettoyage de I'appareil'.

3 Rentrez I'excédant de cordon dans le compartiment prévu a cet effet 2]
a l'arriere du robot.

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood
orifices de branchement @ sortie ultra-rapide
des différents accessoires @ sortie vitesse moyenne

© sortie lente

]
sortie planétaire ’
le batteur

téte du batteur .o@o \ )
(6) loquet de blocage \"
@ bol =
(® manette pour soulever la téte du batteur
(9) bouton marchef/arrét (on/off) et de réglage de la vitesse
bloc moteur
(D batteur 'K'
(2 fouet
(3 crochet a pate
spatule

@5 couvercle de protection




batteur 'K'

fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

astuces

important

pate brisée

pate ferme a base de levure -

type anglais

pate souple a base de levure -

type continental
cake aux fruits
blancs d’oeufs

batteur “K”

fouet
crochet a pate

le batteur

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs
utilisations possibles

Pour la confection de cakes, biscuits, patisseries, glagages, garnitures,
éclairs et purées de pommes de terre.

Pour les oeufs, la creme, la pate a frire, les gateaux (type gateau de
Savoie) sans matiere grasse, les meringues, les gateaux au fromage,
les mousses, les soufflés. N'utilisez pas le fouet pour les mélanges
épais (comme par exemple pour travailler les matieres grasses ou le
sucre) car vous pourriez 'endommager.

pour les mélanges a base de levure. o

pour utiliser le batteur

Tournez le levier @ dans le sens des aiguilles d’'une montre pour soulever
la téte du batteur et soulevez-la jusqu’a ce qu’elle s’enclenche en
position.

Tournez 'accessoire jusqu'a ce qu'il s'arréte @ puis pousser.

Adaptez le bol sur la base - pressez vers le bas et tournez dans le sens
des aiguilles d’'une montre @

Pour abaisser la téte du batteur, soulevez-la [égérement, puis tournez le
levier dans le sens des aiguilles d’une montre. Abaissez-la en position
verrouillée.

Mettez le robot sous tension et tournez le variateur sur la vitesse voulue.
Passez en mode pulsateur @ pour procéder par bréves impulsions.
Dévissez.

Eteignez I'appareil et raclez fréequemment le bol avec la spatule.

Pour battre les oeufs, il est conseillé d'utiliser des oeufs a température
ambiante.

Avant de monter les blancs en neige, vérifiez qu'il n'y a pas de restes de
graisse ou de jaune d’oeuf sur le fouet ou dans le bol.

Utilisez des ingrédients froids pour la pate sauf indications contraires
mentionnées sur votre recette.

points importants pour la fabrication du pain

Ne dépassez jamais les capacités maximales signalées ci-dessous car
vous risqueriez de surcharger votre appareil.

Si vous entendez votre appareil forcer, éteignez I'appareil, retirez la moitié
de la pate et travaillez chaque moitié séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous mettez les liquides en
premier dans I'appareil.

capacités maximales

CHEF MAJOR
Quantité de farine: 680g 910g
Quantité de farine: 1,36kg 1,5kg
Quantité de farine: 2,18kg 2,4kg
Quantité de farine: 1,3kg 2,6kg
Quantité de farine: 2,5kg 5kg
Quantité de farine: 2,72kg 4,55kg
12 16

vitesses @

Travailler les corps gras en creme avec le sucre commencez
sur min, augmentez progressivement jusqu'au max.

Incorporer les ccufs a une créme 4 - 'max".

Incorporer la farine, les fruits, etc. Min - 1.

Battre tous les ingrédients d'un gateau simultanément
commencez a vitesse min, augmentez progressivement jusqu'au max.
Incorporer les corps gras a la farine min - 2.

Augmentez progressivement jusqu’a 'max’.

Commencez sur 'min’, puis augmentez graduellement jusqu’a passer
sur 1.

pour le nettoyage de I'appareil reportez-vous a la page 16.

12



solution
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solution

3 Placez le couvercle de protection sous la téte du batteur @ jusqu’a

e O O A~

solutionner les problemes

probléme

Le fouet ou le batteur 'K' vient heurter le fond du bol ou ne peut pas
atteindre les ingrédients situés au fond du bol.

Ajuster la hauteur de la maniére suivante :

Débranchez I'appareil.
Levez la téte du batteur et introduisez le fouet ou batteur.

Maintenez-le, puis desserrez I'écrou. @

Abaissez la téte du batteur.

Réglez la hauteur en tournant I'axe. Le fouet/batteur en K est en
position idéale lorsqu'il touche presque le fond du bol. @

Levez a nouveau la téte, maintenez le fouet/batteur en K et resserrez
I'écrou.

probléme
Le batteur s’arréte pendant I'utilisation.

Votre batteur est équipé d’un dispositif de protection contre les
surcharges, il s’arréte en cas de surcharge. Si cela se produit, éteignez
et débranchez le batteur. Retirez une partie des ingrédients pour
réduire la charge et laissez le batteur reposer pendant quelques
minutes. Rebranchez-le et sélectionnez une vitesse. Si le batteur ne
redémarre pas immédiatement, laissez-le reposer un peu plus
longtemps.

installation et utilisation du couvercle
de protection

Levez la téte du batteur jusqu'en position verrouillée.
Installez le bol sur le socle.

son emplacement correct. Le bac récupérateur doit étre positionné
comme indiqué.

Insérez I'outil nécessaire.

Abaissez la téte du batteur.

Fixez le couvercle du bac récupérateur @.

Pendant le mélange le couvercle du bac récupérateur peut étre enlevé
; les ingrédients peuvent ainsi étre ajoutés directement dans le bol @.
Vous n’avez pas besoin d’enlever le couvercle de protection pour
changer d'outil.

Retirez le couvercle de protection en le faisant glisser vers le bas apres
avoir soulevé la téte du batteur.
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les accessoires disponibles

Si vous souhaitez acheter un accessoire qui n'a pas été livré avec votre appareil,
contactez votre specialiste conseil KENWOOD.

accessoire code accessoire

appareil a pates plates () Aa970
accessoires supplémentaires
pour pates  A971 tagliatelle
(non illustrés) a utiliser  A972 tagliolini
avec A970  A973 trenette
A974 spaghetti
appareil a pates fraiches ®A936 livré avec 6 grilles
éminceur/rape lent (3) A94s livrée avec 4 cones
hachoir (4) A950 livré avec
a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
c adaptateur a kebbés
moulin a céréales (5) A941
presse-agrumes (6) A960
cuve de préparation
alimentaire (7) A98o livrée avec trois grilles & émincer/raper et un
couteau rotatif
éminceur/rape rapide (8) A998 livré avec 3 grilles
grilles supplémentaires pour
A980 & A998 a moulin extra robuste référence 639021
b grille rape référence 639150
C coupe frites référence 639083
mixer (9 1,2 | acrylique A993A, 1,2 | verre A994A, 1,5 | acier inoxydable Ag9eA
mini cuve (0) A938A livrée avec 3 pots en verre et 3
couvercles de rangement
centrifugeuse (1) A935
appareil a glace (2 CHEF A956, MAJOR A957
éplucheuse (3 CHEF A934, MAJOR A952
passoire et tamis n (4 CHEF A992, MAJOR A930
bols en acier inoxydable (3 polis : CHEF 672487, MAJOR 672499
couvercle de protection (6) CHEF & MAJOR 672475
housse (7) CHEF, 672504, MAJOR 672516

S

o
o

AR
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robot, couvercles des orifices

bol

accessoires

couvercle de protection

nettoyage de I'appareil et service apres-vente

entretien et nettoyage

Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
Un peu de graisse peut apparaitre & Porifice @ lors de la premiere
utilisation. C’est normal, il vous suffit de I'essuyer.

Essuyez-les avec un chiffon humide, puis séchez-les.

N’utilisez jamais d’abrasifs et n'immergez jamais dans I'eau.

U Lavez-le a la main puis essuyez-le ou lavez le en lave-vaisselle.
N’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou de
chlore pour nettoyer votre bol en acier inoxydable. Utilisez du
vinaigre pour enlever le calcaire.

Tenez le bol a I'écart de la chaleur (plaques de cuisson, fours
conventionnels, fours a micro-ondes).

Les accessoires en acier inoxydables peuvent étre lavés a la
main ou en lave-vaisselle.

Les autres accessoires (enduits) ne doivent étre lavés qu’a la main,
puis entierement séchés.

Lavez-le a la main, puis séchez-le entierement.

service aprés-vente et assistance clientéle

Si le cordon souple de votre robot est endommagé, il faut
impérativement, pour des raisons de sécurité, que celui-ci soit
remplacé par un réparateur agréé KENWOOD ou par KENWOOD.

Si vous avez besoin d’assistance pour:

utiliser votre appareil

commander un autre accessoire

faire réparer ou entretenir votre appareil:

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.
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ingrédients

Ces quantités s’appliquent
aux modéles Major.

Pour les modéles Chef,
réduisez les quantités de
moitié et ajoutez la farine en
une fois.

méthode

ingrédients

astuce

méthode

ingrédients

méthode

recettes

Pour connaitre les points importants de la fabrication du pain,
veuillez vous reporter a la page 12.

pain blanc péte souple type continental

2,6kg de farine ordinaire

1,3 litre de lait

300g de sucre

4509 de margarine

100g de levure fraiche ou 50g de levure séche

6 oeufs, préalablement battus

5 pincées de sel

Faites dissoudre la margarine dans le lait et portez la température a 43°C.
levure séche (a reconstituer) : Ajoutez la levure et le sucre au lait et
laissez reposer pendant environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange
obtenu soit mousseux.

levure fraiche: incorporez a la farine en émiettant et ajoutez le sucre.
autres types de levure : reportez-vous aux instructions du fabricant.
Versez le lait dans le bol, ajoutez-y les oeufs battus et 2kg de farine.
Mélangez a la vitesse minimale pendant 1 minute puis a la vitesse 1
pendant une minute supplémentaire.

Ajoutez le neste de la farine et le stel et mélangez le tout a la vitesse
minimale pendant une minute, puis a la vitesse 1 pendant 2 - 3 minutes
jusgu’a ce le mélange soit homogeéne et bien mélangé.

Remplissez a moitié plusieurs moules de 450g avec la pate. (Ces
moules doivent étre préalablement beurrés) ou bien réalisez des petits
pains avec la pate. Couvrez ensuite avec un torchon de cuisine et
laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

Faites cuire a 200°C/Thermostat 6 pendant 20 - 25 minutes pour les
miches de pain et 15 minutes pour les petits pains.

Lorsque le pain est cuit, il doit sonner creux lorsqu’on le tapote sur la
base.

Permet de réaliser environ 10 miches de pain.

pate brisée

4509 de farine tamisée avec du sel

5ml de sel

225g de matiere grasse (mélange de lard et de margarine directement
sortis du réfrigérateur)

Environ 80ml d’eau (soit I'équivalent de 4 cuilleres a soupe)

Ne mélangez pas pendant trop longtemps.

Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiere grasse que vous
utilisez en morceaux grossiers et ajoutez a la farine.

Mélangez a vitesse 1 jusqu'a obtenir I'apparence de miettes de pain.
Arrétez avant d'obtenir une apparence grasse.

Ajoutez I'eau et mélangez a la vitesse minimale. Arrétez des que I'eau
est bien incorporée au mélange.

Faites cuire a environ 200°C/Thermostat 6, selon la garniture.

paviova

blancs de 3 gros ceufs

175 g de sucre extra fin

275 ml de créme fraiche épaisse

fruits frais, p. ex. framboises, fraises, raisins, kiwis

Battez les blancs d’'ceuf en neige jusqu’a ce que la mousse tienne au
fouet.

Le fouet fonctionnant a la vitesse 5, ajouter graduellement le sucre
cuillere a soupe par cuillere a soupe, en battant aprés chaque ajout.
Couvrez une plague de four avec du papier siliconé, puis déposez la
meringue a la cuillere sur le papier pour former un nid d’environ 20 cm
de diametre.

Placez la plaque dans un four préchauffé a environ 150 ° C/thermostat 2,
puis réduisez immédiatement la température a 140 ° C/thermostat 1 et
faites cuire pendant une heure. Eteignez le four mais laissez le paviova
refroidir dans le four.

Lorsque le dessert est prét a servir, retirez le papier siliconé et placez-le
sur un plat. Fouettez la creme jusqu’a ce qu’elle tienne au fouet et
répandez-la au dessus du pavlova et décorez-le avec les fruits.
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ingrédients

méthode

ingrédients

méthode

ingrédients

méthode

recettes suite

délicieux gateau au chocolat

225 g de beurre ramolli

250 g de sucre extra fin

4 ceufs

5 ml de café instantané dissous dans 15 ml d’eau chaude

30 ml de lait

5 ml d’essence d’amende

50 g de poudre d’amende

100 g de farine auto-levante

5 ml de levure chimique

50 g de cacao en poudre non sucré

Mélangez le beurre et le sucre a faible vitesse en passant
graduellement a une vitesse plus rapide jusqu’a obtenir un mélange
léger et onctueux. Videz le bol et nettoyez le fouet.

Battez les ceufs dans une jatte et pendant que le batteur tourne a
grande vitesse, ajoutez I'ceuf peu a peu jusqu’a ce qu'il s'incorpore.
Eteignez et videz la jatte.

Incorporez le café dissous, le lait et 'essence d’amende a faible
vitesse. Ajoutez la poudre d’amende, la farine tamisée, le levure
chimique et le cacao. Mélangez a faible vitesse jusqu’a incorporation.
Partagez le mélange dans deux moules a gateau de 20 cm
préalablement recouverts de papier sulfurisé beurré. Nivelez le dessus,
puis cuire a 180 ° C/thermostat 4 pendant environ 30 minutes jusqu’a
ce qu’il soit moelleux au toucher.

Retournez les gateaux et laissez-les refroidir sur une grille.

garniture mousseline au chocolat

275 g de chocolat noir brisé en morceaux

225 ml de creme fraiche épaisse

Faites fondre le chocolat dans un bol au bain-marie.

Fouettez la creme en commengcant a faible vitesse puis augmentez
graduellement la vitesse jusqu’a ce que la creme tienne au fouet.
Lorsque le chocolat a fondu retirez le bol du bain-marie, et incorporez
le chocolat a la creme avec une grande cuillére.

Répartissez la garniture au chocolat sur les gateaux refroidis.

soupe aux carottes et a la coriandre

25 g de beurre

1 oignon émincé

1 gousse d'ail écrasée

600 g de carottes coupées en dés de 2,5cm de coté

bouillon de poulet froid

10-15 ml (2 a 3 cuilleres a café) de coriandre hachée

sel et poivre

Faites fondre le beurre dans une poéle, ajoutez I'ail, I'oignon et faites

fondre le tout.
2 Placez les carottes dans le mixer, ajoutez I'oignon et l'ail. Ajoutez

suffisamment de bouillon pour atteindre le niveau 1.2 marqué sur le
bol. Mettez en place le couvercle et le bouchon de remplissage.
Mélangez a vitesse maximum pendant 5 secondes pour obtenir une
soupe avec morceaux ou plus longtemps pour obtenir une soupe plus
fine.

Versez le mélange dans une casserole, ajoutez la coriandre et
I'assaisonnement faites frémir pendant 30 a 35 minutes ou jusqu’a
cuisson compléte.

Ajustez I'assaisonnement si nécessaire et ajoutez éventuellement du
liquide.
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lhre KUchenmaschine von Kenwood

Wichtige Sicherheitshinweise

» Vor dem Einsetzen oder Abnehmen von Ruhrgeraten oder
Zubehorteilen, nach dem Gebrauch und vor dem Reinigen immer
ausschalten und Netzstecker ziehen.

» Kinder und gebrechliche Personen bitte nur unter Beaufsichtigung
dieses Gerat benutzen lassen.

« Greifen Sie nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufsatze.

» Lassen Sie die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet. Halten Sie
Kinder von der Maschine fern.

» Benutzen Sie eine beschadigte Maschine nicht weiter, sondern lassen

Sie sie vor Benutzung Uberprufen und reparieren - siehe Seite 24,

Abschnitt 'Kundendienst'.

Verwenden Sie nur das von Kenwood zugelassene Zubehér, und immer

nur ein Zubehorteil auf einmal.

Uberschreiten Sie die auf Seite 20 angegebenen Héchstmengen nicht.

Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen.

Beachten Sie die mit jedem Zubehdrteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.

Dieses Geréat darf nur fur den dafur vorgesehenen Zweck im Haushalt

verwendet werden.

« Heben Sie das Gerat vorsichtig an, denn es ist schwer. Vergewissern
Sie sich vor dem Anheben, dass der Kopf arretiert ist und dass die
Schussel, Werkzeuge, Abdeckungen und das Kabel fest sitzen.

Vor dem Einschalten

» Uberprifen Sie, ob die Spannung lhres Stromnetzes mit der auf dem
Typenschild (auf der Unterseite der Maschine) angegebenen
Spannung Ubereinstimmt.

« Diese Maschine erfullt die Richtlinie 89/336/EEC der Européischen Union. (1)
Vor dem Gebrauch

1 Entfernen Sie alles Verpackungsmaterial.

2 Waschen Sie alle Teile ab - siehe Seite 24, 'Reinigung und Pflege'.

3 Drucken Sie Uberflussiges Kabel in das Kabelfach auf der Ruckseite (2)
der Maschine.

Geratebeschreibung
Anschliusse @ Hochgeschwindigkeitsantrieb
@ Offnung fur mittlere Geschwindigkeit

Langsamer Antrieb
Planetenantrieb
Die Maschine (5) Ruhrarm

(& VerschluBhebel
(@ Ruhrschussel
Entriegelungshebel fur Rihrarm
(9 Ein/Ausschalter und Geschwindigkeitsregler
Motoreinheit
DK Ruhrer
(2 Schneebesen
(1 Knethaken
(9 Teigschaber
(3 Spritzschutz




Die Maschine

Die Rilhrwerkzeuge und ihr Gebrauch
K-Ruhrer « fur Kuchen-, Murbe-, Torten-, Blatter- und Nudelteig
Schneebesen « zum Aufschlagen von Eiern, Sahne, Waffel- und Brandteig,
Bisquitteig, Mousses, Soufflées usw. Nicht verwenden fir schwere
Mischungen - der Schneebesen kann dabei zerbrechen.
Knethaken « fur Hefeteig, Brotteig

Gebrauch der Maschine

1 Drehen Sie den Hebel zum Anheben des Kopfes im Uhrzeigersinn @)

und heben Sie den Mixerkopf an, bis er einrastet.
Ruhrwerkzeug einsetzen 2 Das Ruhrwerkzeug bis zum Anschlag drehen @

3 Die Ruhrschussel auf den FuB3 aufsetzen - nach unten dricken und im
Uhrzeigersinn drehen @

4 Heben Sie den Mixerkopf zum Absenken erst leicht an und drehen Sie
den Hebehebel des Kopfes im Uhrzeigersinn. Senken Sie den Kopf bis
zur Einraststellung.

5 Schalten Sie die Maschine an und drehen Sie den
Geschwindigkeitsschalter auf die gewdnschte Einstellung.

« Zum Intervall-Ruhren den Regler auf Impulsbetrieb @ stellen.

Ruhrwerkzeug entfernen 6 Gegen den Uhrzeigersinn drehen und nach unten herausziehen.

Tips « Falls nétig die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber

die Masse vom Schusselrand I6sen.

« Eier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie
Zimmertemperatur haben.

« Vor dem Schlagen von Eiweil3 darauf achten, daB kein Fett oder Eigelb
am Schneebesen oder an der Schissel haftet.

» Bleibt Teig am Schusselboden unbearbeitet, die Einstellung der
Rahrwerkzeuge Uberprufen.

Brotteig
Wichtig « Die unten angegebenen Héchstmengen nicht Uberschreiten, damit
die Maschine nicht Uberlastet wird.
» Wenn die Maschine schwer lauft: Maschine abschalten, die Halfte der
Teigmenge herausnehmen und jede Halfte gesondert kneten.
» Zuerst die trockenen Zutaten mischen, dann bei laufender Maschine
Flussigkeiten zufugen.

Hochstfiillmengen
CHEF MAJOR
Teig « Gesamtgewicht bis zu 3kg Gesamtgewicht bis zu 5kg
EiweiB3 - 1-12 1-16
Sahne - 1,5 2,5

Geschwindigkeiten §)
K-Rihrer « Verrithren von Fett und Zucker Mit minimaler

Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf Max erhéhen.

- Eier cremig schlagen 4-'Max'.

+ Mehl, Obst etc. unterriithren Min-1.

- Backmischungen Mit minimaler Geschwindigkeitsstufe beginnen,
nach und nach bis auf Max erhdhen.

« Verrihren von Fett und Mehl Min-2.

Schneebesen « Allmahlich bis max steigern.
Knethaken « mit ‘min’ beginnend, allmahlich bis ‘1’ steigern.

Reinigung siehe Seite 24
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Fehlersuche

Problem

Schneebesen oder K-Ruhrer schlagen gegen den Boden der
Ruhrschussel oder erreichen die Zutaten am Boden der Ruhrschissel
nicht.

Hoheneinstellung folgendermaBen anpassen:

Den Netzstecker der Maschine ziehen.

Mixerkopf anheben und Schneebesen oder Teigruhrer einsetzen.
Festhalten, dann Schraubenmutter @ 16sen.

Mixerkopf senken.

Hohe durch Drehen des Schafts einstellen. Im Idealfall sollte der
Schneebesen/K-Teigriihrer beinahe den Schisselboden @ berihren.
Kopf anheben, Schneebesen/K-Teigrthrer festhalten und
Schraubenmutter anziehen.

Problem

Der Mixer stoppt im Betrieb.

Ihr Mixer ist mit einem Uberlastschutz ausgestattet und stoppt bei
Uberlastung, um die Maschine zu schutzen. Wenn dies passiert,
schalten Sie den Mixer ab und ziehen den Stecker aus der Steckdose.
Entfernen Sie einen Teil der Zutaten, um die Belastung zu verringern
und lassen Sie den Mixer einige Minuten ruhen. Stecken Sie den
Stecker wieder in die Steckdose und wahlen Sie erneut die
gewlnschte Geschwindigkeit. Wenn der Mixer nicht sofort wieder
startet, lassen Sie ihn noch eine Weile ruhen.

Anbringen und Verwenden |hres
Spritzschutzes

Mixerkopf anheben, bis er einrastet.

Schussel auf den Sockel aufsetzen.

Den Spritzschutz auf die Unterseite des Ruhrarms @) driicken, bis er
korrekt einrastet. Fullrohr gemaB Abbildung anbringen.

Das gewlnschte Ruhrwerkzeug einsetzen.

Ruhrkopf absenken.

Die Abdeckung fiir das Fullrohr @ aufsetzen.

Wahrend des Ruhrvorgangs kann die Abdeckung des Fullrohrs
abgenommen und weitere Zutaten direkt in die Rihrschissel @
eingefullt werden.

Zum Auswechseln der Ruhrwerkzeuge ist es nicht erforderlich, den
Spritzschutz zu entfernen.

Zum Abnehmen des Spritzschutzes den Ruhrarm anheben und den
Spritzschutz abziehen.
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Das erhéltliche Zubehor

Zubehorteile, die nicht mit der Maschine mitgeliefert wurden, erhalten Sie bei
Ihrem Kenwood-Handler.
Hinweis: nicht alle hier abgebildeten Zubehorteile sind lieferbar.

vorsatz vorsatz-code

flacher Nudelvorsatz (1) A970
weitere Nudelvorsatze  A971 Tagliatelle
(nicht gezeigt) zur ~ A972 Tagliolini
Verwendung mit A970  A973 Trenette
A974 Spaghetti
nudelvorsatz (2) A936 wird mit 6 Siebscheiben geliefert
langsamer Schlitz/
Reibvorsatz (3) A948 wird mit 4 Trommeln geliefert
superhacker (4) A950 wird mit
a groBer Wurstdlse
b kleiner Wurstduse
¢ Kebbe-Vorsatz geliefert
getreidemiihle (5) A941
Zitruspresse (6) A960
Kiichenmaschinenvorsatz
und einMesser (7) A980 enth&lt 3 Schneidscheiben als Standard
Schneller Schlitz/Reibvorsatz (8) A998 enthalt 3 Schneidscheiben als Standard
Optionale Scheiben fir A980 & A998 a Zusétzliche Grobreibe Teilnummer 639021
b Raspelscheibe Teilnummer 639150
¢ Standard-Schnitzelwerk Teilnummer 639083
Piirierer (9) 1,21 Acryl A993A, 1,2 | Glas A994A, 1,5 | Edelstahl A9g6A
Multimiihle (0) A938a mit 3 GlasgeféBen und 3 Deckeln zum Aufbewahren
Kontinuierlicher Entsafter (1) A93s
Eismaschine () CHEF A956, MAJOR A957
Kartoffelschiiler (3 CHEF A934, MAJOR A952
Kolander und Sieb n (4) CHEF A992, MAJOR A930
Edelstahlschiisseln (3 poliert: CHEF 672487, MAJOR 672499
Spritzschutz () CHEF & MAJOR 672475
Abdeckung (7) CHEF, 672504, MAJOR 672516
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Stromaggregat, Abdeckungen

Schussel

Werkzeuge

Spritzschutz

Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege

Vor dem Reinigen die Maschine immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

An der Offnung @ kann beim erstmaligen Gebrauch etwas Fett
erscheinen. Das ist normal — wischen Sie es einfach ab.

Wischen Sie die Teile mit einem feuchten Tuch ab und trocknen Sie
sie ab.

Keine Scheuermittel verwenden, nicht in Wasser tauchen.

Von Hand waschen, dann grundlich abtrocknen, oder in der
Geschirrspllmaschine reinigen.

Zum Reinigen lhrer Edelstahlschissel darf niemals eine
Drahtbdrste, Stahlwolle oder Bleiche verwendet werden. Zum
Entfernen von Kalkflecken Essig verwenden.

Von Hitze fern halten (Herdscheiben, Ofen, Mikrowellen).
Edelstahlwerkzeuge kénnen von Hand oder in der
Geschirrsptlmaschine gewaschen werden.

Werkzeuge, die nicht aus Edelstahl bestehen (mit Beschichtung) sollten
nur von Hand gewaschen und dann grindlich abgetrocknet werden.
Von Hand waschen und grindlich abtrocknen.

Kundendienst

Ein beschadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nur von
KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-Fachwerkstatt
repariert werden.

Wenn Sie Hilfe brauchen:

beim Gebrauch Ihrer Maschine,

bei der Bestellung weiteren Zubehors,

bei Reparaturen oder Wartungsdienst

wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie lhre Maschine
gekauft haben.
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zutaten

Diese Menge gilt fiir die
Major Modelle. Fiir Chef
Modelle muss die Menge
halbiert und das gesamte
Mehl auf einmal zugegeben
werden.

zubereitung

zutaten

Tip:
zubereitung

Zutaten

Zubereitung

Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fur Brotteig auf Seite 20.

Frithstiicksbrot

2,6kg Mehl

1,31 Milch

300g Zucker

450g Margarine

100g Frischhefe oder 50g Trockenhefe

6 Eier, geschlagen

5 Prisen Salz

Die Margarine in der Milch schmelzen und die Mischung auf 43°C
erwarmen.

Trockenhefe: Hefe und Zucker in die Milch geben und etwa 10
Minuten stehen lassen, bis die Hefe geht.

Frischhefe: in das Mehl krimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

Die Milch in die Ruhrschissel gieBen, die geschlagenen Eier und 2kg
Mehl zugeben.

1 Minute bei minimaler Geschwindigkeit mixen, dann eine weitere Minute
auf Stufe 1.

Reste vom Rand abkratzen.

Das Salz und das restliche Mehl zugeben und bei geringster
Geschwindigkeit 1 Minute, dann bei Geschwindigkeit 1 weitere 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter und gleichmaBiger Teig entstanden ist.
Gefettete 450g - Formen zur Hélfte mit dem Teig fullen, oder den Teig zu
Brotchen formen. Mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Backen: Brotlaibe 20 - 25 Minuten, Brétchen 15 Minuten bei 200°C (Gas
Stufe 6).

Das Brot ist gar, wenn es bei Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.

Miirbeteig

450g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

5ml Salz

2259 Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kihlschranktemperatur)
etwa 80ml (4 El) Wasser

Nicht Gberrthren.

Das Mehl in die Ruhrschussel geben. Das Fett in Flocken zum Mehl
geben.

Bei Geschwindigkeitsstufe 1 nur so lange mixen, bis Masse aussieht wie
Paniermehl. Nicht schmierig werden lassen.

Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit rihren. Sobald
das Wasser aufgenommen ist, das Ruhrwerk abschalten.

Backen: bei etwa 200°C (Gas Stufe 6), Dauer je nach Belag.

Paviova

3 groBe Eiweil

1759 feiner Zucker

275 ml Creme double

frisches Obst, z.B. Himbeeren, Erdbeeren, Trauben, Kiwi

EiweiB mit hoher Geschwindigkeit steif schlagen.

Schneebesen auf Stufe 5 laufen lassen und Zucker essloffelweise
hinzufiigen. Nach jedem Essloffel rihren.

Backblech mit Backpapier auslegen und Meringue-Masse mit dem Loffel
auf das Papier geben, so dass ein Nest mit einem Durchmesser von ca.
20 cm entsteht.

Backblech in den auf 150°C/300°F/Gas Stufe 2 vorgeheizten Ofen
schieben und Temperatur sofort auf 140°C/275°F/Gas Stufe 1 reduzieren.
1 Stunde lang backen. Hitze ausschalten, aber Pavlova zum Abkuhlen
im Ofen lassen.

Kurz vor dem Servieren Backpapier abziehen und Pavlova auf eine
Servierscheibe gleiten lassen. Sahne steif schlagen und Oberseite der
Pavlova damit bestreichen. Mit Frichten garnieren.
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Zutaten

Zubereitung

Zutaten

Zubereitung

Zutaten

Zubereitung

1

1

Rezepte (Fortsetzung)

Uppige Schokoladentorte

225 g weiche Butter

250 g feiner Zucker

4 Eier

5 ml (1TL) Instant-Kaffee, aufgeldst in 15 ml (1 EL) heiBem Wasser

30 ml (2 EL) Milch

5 ml (1 TL) Mandelessenz

50 g gemahlene Mandeln

100 g Mehl

5 ml (1 TL) Backpulver

50 g ungesuBtes Kakaopulver

Butter und Zucker bei niedriger Geschwindigkeit cremig rthren.
Geschwindigkeit | angsam erhdhen, bis die Masse locker und
schaumig ist. Buttermischung von der Schissel und dem Schneebesen
abstreifen.

Eier in einem Gefal verrihren. Wahrend der Mixer auf hoher
Geschwindigkeit arbeitet, langsam Ei zufligen und einarbeiten.
Abschalten und abstreifen.

Gelosten Kaffee, Milch und Mandelessenz bei niedriger
Geschwindigkeit einarbeiten. Gemahlene Mandeln, gesiebtes Mehl,
Backpulver und Kakao zufligen. Bei niedriger Geschwindigkeit
verrihren.

Masse auf zwei mit Backpapier ausgekleidete Kuchenformen (20 cm)
aufteilen. Oberflache glatt streichen und im Ofen bei 180°C/350°F/Gas
Stufe 4 ca. 30 Minuten backen, bis der Kuchen auf Bertihrung
nachgibt.

Aus der Backform l6sen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Schokoladen-Mousseline-Fiillung

275 g Zartbitterschokolade, in Sticke gebrochen

225 ml Creme double

Schokolade in einer Schussel Uber einem leicht siedenden Wasserbad
schmelzen.

Sahne steif schlagen. Dabei bei niedriger Geschwindigkeit beginnen
und Geschwindigkeit allmahlich erhdhen.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist, Schiussel aus dem
Wasserbad nehmen und Schokolade mit einem groBen Loffel unter die
Sahne heben.

Schokoladenfillung zwischen die abgekuhlten Kuchen streichen.

Mohren-Koriander-Suppe

25 g Butter

1 gehackte Zwiebel

1 zerdrlckte Knoblauchzehe

600g Mohren, in 2,5 cm groBe Sticke geschnitten

kalte Huhnerbrihe

10-15 ml (2-3 TL) gemahlener Koriander

Salz und Pfeffer

Butter in einer Pfanne schmelzen, Zwiebel und Knoblauch zufligen
und glasig dunsten.

Mohren in den Purierer geben, Zwiebeln und Knoblauch zufligen. So
viel Huhnerbrthe zufugen, dass die 1,2 Markierung auf dem GefaB
erreicht ist. Deckel und Fullkappe aufsetzen.

5 Sekunden auf Hochstgeschwindigkeit mixen, wenn Sie eine grob
purierte Suppe mdéchten oder 1anger fr ein feineres Ergebnis.
Suppe in einen Topf schitten, Koriander und GewUrze zufligen und
Suppe 30 bis 35 Minuten lang kocheln lassen.

Bei Bedarf nachwirzen und mehr FlUssigkeit zufugen.
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Hinweise flr Garantieleistungen

1. Fur das an Sie gelieferte Gerat gemass Rechnung gewahrt der Hersteller ab
Kaufdatum eine 24-monatige Garantie. Zum Nachweis der Garantie gilt nur
der Kaufbeleg.

2. Alle innerhalb der Garantiezeit auftretenden Funktionsfehler, die nachweisbar
trotz sachgemassem Gebrauch entstanden sind, beheben wir bis 24 Monate
nach Kaufdatum kostenlos.

Bei gewerblicher Nutzung reduziert sich die Garantieleistung auf 6 Monate.

3. Es bleibt unserer Wahl berlassen, ob wir die defekten Teile reparieren oder
austauschen. Ausgetauschte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

4. Durch die Erbringung von Garantieleistungen tritt keine Verlangerung der ab
Kaufdatum eingerdumten Garantiezeit ein. Die Garantiezeit fur Teile, die im
Rahmen der Garantie ausgetauscht werden, lauft mit Ende der Garantiezeit
ab.

5. Die Garantie erlischt bei Eingriffen von anderen als autorisierten KENWOOD-
Kundendienststellen oder bei der Verwendung anderer als original
KENWOOD-Ersatzteile.

6. Unsere autorisierten KENWOOD-Kundendienststellen werden die Instand-
setzung so schnell wie méglich durchfihren.

7. Von der Garantie ausgenommen sind:
* Glas- und Kunststoffbruch,

* Schéaden, die auf Nichtbeachtung der Hinweise in der Betriebsanleitung
zuriickzufiihren sind.

¢ Schaden, die durch Anschluf3 an eine falsche Netzspannung oder sonstige
unsachgemalie Behandlung des Gerétes oder seiner Teile entstehen,
inbesondere Uberlastung.

* Schéaden, die auf normale Abnutzung zuriickzufihren sind.

* Transportschaden jeglicher Art melden Sie bitte umgehend, jedoch spa-
testens 8 Tage nach Auslieferung bei Ihrem Handler, damit er diese regu-
liert.

8. Durch diese Herstellergarantie wird die gesetzliche Gewahrleistungspflicht
nicht eingeschrankt.

Im Garantiefall oder bei Reparaturbedarf wenden Sie sich bitte an dem
Verkaeufer (oder an eine autorisierte Kundendienststelle).

Deutschland: Info Line: 0180-2000-422 (0,12€/min)
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Per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

avvertenze

» Spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa di corrente prima
di inserire od estrarre utensili/accessori, dopo I'uso e prima della pulizia.

» Non lasciare che bambini o persone inferme usino I'apparecchio senza
adeguata supervisione.

« Tenere le dita lontano dalle parti componenti e dagli accessori inseriti
mentre sono in movimento.

« Non allontanarsi mentre I'apparecchio € in funzione e non lasciare che i
bambini vi si avvicinino.

» Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o
riparare da personale apposito (vedere a pagina 33 per le informazioni
sull’assistenza tecnica).

« Non usare accessori diversi da quelli indicati e non inserire piu di un
accessorio alla volta.

» Non superare la capacita massima dell’apparecchio riguardo la
quantita di cibo da inserire (indicazioni a pagina 29).

« Non lasciare che i bambini giochino con I'apparecchio.

» Quando si desidera usare un accessorio, leggere le istruzioni di
sicurezza che lo corredano.

» Usare questo apparecchio solo per 'uso domestico per cui & stato concepito.

» Fare attenzione nel sollevare questo apparecchio, che € molto pesante.
Controllare che la testa del mixer sia bloccata e che vaschetta, utensili,
coperchi e cavo siano ben saldi prima di sollevare I'apparecchio.

prima di collegare Papparecchio alla rete elettrica

» Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla targhetta sotto I'apparecchio.

» Questo apparecchio € conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.

prima dell’uso
1 Togliere tutto il materiale d'imballaggio.
2 Lavare i componenti secondo le istruzioni fornite a pagina 33.
3 Spingere il cavo in eccedenza dell'apposito comparto sul retro
dell’apparecchio. (2]

per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood ‘
attacchi per accessori @ attacco per alta velocita
@ uscita a media velocita
© attacco per basse velocita

O attacco per gli utensili
il mixer (5) testa di miscelazione

(6) fermo per I'attacco

@ recipiente

levetta per il sollevamento della testa dell’apparecchio

(@ interruttore di accensione/spegnimento e selettore
della velocita

corpo motore

(Dfrustaa K

@ frullino

(3 braccio impastatore

spatola

(B paraspruzzi

®




frusta

frullino

braccio impastatore

inserimento degli utensili

estrazione degli utensili

consigli

importante

paste frolle

miscele dure a lievitazione
Tipo inglese

miscele morbide a
lievitazione

Tipo europeo

miscele per torte di frutta
albumi

frusta

frullino
braccio impastatore

6

i mixer

utilizzo degli accessori per mescolare

Per torte, biscotti, paste frolle, glasse, ripieni, cannoli e per fare il
puree di patate.

Per uova, panna, pastelle, torte senza grasso, meringhe, torte alla
ricotta, mousse, soufflé. Non usare il frullino per miscele dense (per
esempio per il grasso di scrematura e per lo zucchero), altrimenti si
corre il rischio di danneggiarlo.

Per tutte le miscele a lievitazione.

come usare il mixer

Girare in senso orario la leva di sollevamento della testa del mixer @ e
sollevare la testa fino a quando non si blocca in posizione.

Ruotare fino a quando non si ferma @ quindi spingere.

Collocare il recipiente sulla base. Spingerlo verso il basso e ruotare in
senso orario @

Per abbassare la testa del mixer, sollevarla leggermente e poi girare in
senso orario la leva di sollevamento. Ora abbassare la testa del mixer
nella posizione bloccata.

Accendere I'apparecchio e spostare il selettore della velocita sulla
posizione desiderata.

Spostare il selettore sugli impulsi @ per lavorare gli ingredienti in modo
intermittente.

Svitare per estrarre.

Spegnere e pulire di frequente la frusta, servendosi della spatola.

Per ottenere i migliori risultati, le uova devono essere a temperatura
ambiente.

Prima di montare gli albumi, accertarsi che frusta e recipiente non
presentino residui di grasso o tuorlo d’'uovo.

Per la pasta frolla usare solo ingredienti freddi, a meno che la ricetta non
specifichi diversamente.

promemoria per impastare il pane

Non superare mai le capacita sottoelencate, altrimenti si sovraccarica
I'apparecchio.

Se I'apparecchio sembra lavorare I'impasto con fatica, spegnerlo,
asportare meta dell'impasto e lavorarla separatamente.

Gli ingredienti si impastano meglio se si versa il liquido per primo nel
recipiente.

capacita massime

CHEF MAJOR

Peso della farina: 680gr Peso della farina: 910gr
Peso della farina: 1,36kg Peso della farina: 1,5kg
Peso totale: 2,18kg Peso totale: 2,4kg

Peso della farina: 1,3kg Peso della farina: 2,6kg
Peso totale: 2,5kg Peso totale: bkg

Peso totale: 2,72kg Peso totale: 4,55kg

12 16

velocita selezionabili @

grassi di scrematura e zucchero: iniziare al min e portare
gradualmente al max.

per sbattere le uova in miscele cremose: 4 — ‘max’.

per incorporare farina, frutta, ecc: min - 1.

per miscele per torte: iniziare al min e portare gradualmente al max.
per amalgamare il grasso alla farina: min - 2.

Portare gradualmente a ‘max’.

Iniziare da ‘'min’ e portare gradualmente a 1.

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 33
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soluzione e

[ O B N

soluzione -«

e O O &

guida alla ricerca dei guasti

problema

[l frullino o la frusta battono contro il fondo del recipiente, oppure non
riescono ad impastare gli ingredienti sul fondo del recipiente.
Regolare I'altezza. Ecco come fare:

Staccare la spina dell’apparecchio.

Sollevare la testa del mixer e inserire la frusta o il frullino.

Tenere I'accessorio con una mano, quindi allentare il dado @.
Abbassare la testa del mixer.

Regolare l'altezza dell’accessorio ruotandolo. Se possibile il frullino/la
frusta a K deve quasi toccare il fondo del recipiente @.

Sollevare la testa, tenere il frullino/la frusta a K con una mano e infine

stringere il dado.

problema
’apparecchio si ferma durante il funzionamento.

L’apparecchio & provvisto di un dispositivo di protezione contro il
sovraccarico, che lo ferma a prevenzione del danno. In questo caso,
spegnere I'apparecchio e disinserire la spina dalla presa di corrente.
Togliere parte degli ingredienti per ridurre il peso, poi lasciare spento
I'apparecchio per qualche minuto. A questo punto rimettere la spina
nella presa di corrente e riselezionare la velocita desiderata. Se
I'apparecchio non si riaccende subito, lasciarlo spento per piu tempo.

come montare ed usare |l
paraspruzzi

Sollevare la testa del mixer finché non si blocca.

Montare il recipiente sulla base.

Spingere il paraspruzzi sulla parte sottostante della testa del mixer @,
fino ad inserirlo completamente. Ora il tubo introduttore degli alimenti
dovrebbe trovarsi nella posizione mostrata.

Inserire I'utensile desiderato.

Abbassare la testa del mixer.

Ora mettere il coperchio sul tubo introduttore degli alimenti @.
Durante la lavorazione & possibile togliere il coperchio e inoltre
aggiungere ingredienti direttamente nella vaschetta @.

Non occorre togliere il paraspruzzi per cambiare gli utensili.

Per togliere il paraspruzzi, sollevare la testa del mixer e spostarlo verso
il basso.
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gli accessori disponibili

Se si desidera acquistare un accessorio non incluso nella confezione di questo
elettrodomestico, si prega di rivolgersi al’addetto KENWOOD per le riparazioni.

accessorio codice

accessorio per pasta piatta(Q) as70
accessori supplementari per  A971 tagliatelle
pasta (Non illustrato) usato ~ A972 tagliolini
insieme a A970  A973 trenette
A974 spaghetti
accessorio per la pasta (2) Ae36 con 6 filiere
affetta/sminuzzatutto a
bassa velocita (3) Ag4s con 4 elementi
tritacarne super 1) A950 con
a accessorio per salsicce grandi
b accessorio per salsicce piccole
C accessorio per salsicce kebbe
macinino (5) A941
spremiagrumi (6) A960
robot (7) A9so con 3 dischi e una lama di taglio
affetta/sminuzzatutto ad
alta velocita A998 con 3 dischi di taglio
dischi facoltativi per
A980 & A998 a sminuzzatutto extra grosso art. n° 639021
b accessorio per raschiare art. n° 639150
C accessorio standard per patatine art. n° 639083
frullatore (9) 1.2 | acrilico A993A, 1.2 | vetro A994A, 1.5 | acciaio inox A996A
macinatutto (0) A938A con 3 caraffe in vetro e 3 coperchio per conservazione
spremifrutta a centrifuga (1) Ae3s
gelatiera (Q) chef A956, MAJOR A957
pelapatate @ CHEF A934, major A952
colino e setaccio (4) CHEF A992, MAJOR A930
vaschette acciaio inox (5 lucide CHEF 672487, MAJOR 672499
paraspruzzi (6) CHEF & MAJOR 672475
coperchio (7) CHEF 672504, MAJOR 672516
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pulizia dell'apparecchio e assistenza tecnica

pulizia e cura dell’apparecchio
» Spegnere sempre I'apparecchio e togliere la spina prima di pulirlo.
+ Quando si usa I'uscita @ per la prima volta potrebbero esservi dei
residui di grasso. Questo e perfettamente normale e basta pulire.

corpo motore, coperchi
delle uscite « Passare con un panno umido e asciugare.

« Non pulire mai con sostanze abrasive e non immergere mai

I'apparecchio nell’acqua.
vaschetta « Lavare a mano e asciugare a fondo, oppure lavare in
lavastoviglie.

» Non usare mai spazzolini o pagliette di metallo, e neppure
candeggina, per pulire la vaschetta in acciaio inossidabile. Per
eliminare le tracce di calcare usare dell’aceto.

» Tenere lontano da fonti di calore (fornelli, forni tradizionali € a
microonde).

utensili « Gli utensili in acciaio inossidabile possono essere lavati a mano o in
lavastoviglie.

» Nel caso di utensili non in acciaio inossidabile (ossia rivestiti), lavare
esclusivamente a mano e asciugare a fondo.

paraspruzzi « Lavare a mano e asciugare a fondo.

manutenzione e assistenza tecnica

« In caso il cavo sia danneggiato, deve essere sostituito solo dal
fabbricante oppure da un centro assistenza KENWOOD autorizzato. Cio
evitera possibili situazioni di pericolo.

se si ha bisogno di assistenza riguardo:
« |'utilizzo dell'apparecchio
« l'ordinazione di un altro accessorio
» assistenza tecnica o riparazioni
contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.
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ingredienti

Queste quantita sono per
i modelli Major. Per i
modelli Chef, dimezzare
le quantita e aggiungere
la farina tutta in una volta

procedimento

ingredienti

consiglio
procedimento

ingredienti

preparazione

1

ricette

Per la preparazione del pane, si vedano le importanti note a pagina 29.

pane bianco tipo europeo a pasta morbida

2,6kg di farina bianca di tipo normale

1,3 litri di latte

300gr di zucchero

450gr di margarina

100gr di lievito di birra fresco oppure 50gr di lievito secco

6 uova sbattute

5 pizzichi di sale

Fare sciogliere la margarina nel latte e portare a una temperatura di
43°C.

Se si usa il lievito di birra in polvere (il tipo che deve essere
ricostituito): versarlo nel recipiente insieme allo zucchero e al latte.
Lasciar riposare per circa 10 minuti finché il composto appare
schiumoso.

Se si usa il lievito di birra fresco: sbriciolatelo nella farina

Se si usano altri tipi di lievito: seguire le indicazioni

del produttore.

Versare il latte nel recipiente. Poi aggiungere le uova sbattute e 2kg di
farina.

Miscelare a velocita minima per 1 minuto, poi a velocita 1 per un altro
minuto. Staccare I'impasto dal recipiente.

Aggiungere il sale e la rimanente farina e miscelare a velocita minima
per 1 minuto, poi a velocita 1 per 2 - 3 minuti, fino a quando I'impasto
non appare morbido e ben amalgamato.

Riempire a meta alcune teglie imburrate di 450gr, oppure formare panini.
Ora coprire con un panno e lasciare I'impasto in ambiente caldo finché
non raddoppia in volume.

Cuocere in forno a 200°C per 20 - 25 minuti (per le pagnotte) o per 15
minuti (per i panini).

A cottura ultimata il pane dovrebbe produrre un suono sordo se battuto
sul fondo.

Con questa miscela si ottengono circa 10 pagnotte.

pasta frolla

450gr di farina, setacciata insieme al sale

5ml (1 cucchiaino) di sale

225gr di strutto (miscelare strutto e margarina direttamente dal
frigorifero)

Circa 80ml (4 cucchiai) di acqua

Non miscelare eccessivamente gli ingredienti.

Versare la farina nel recipiente. Tagliare a cubetti lo strutto e
aggiungerlo alla farina.

Miscelare a velocita 1 fino a quando I'impasto non assume la
consistenza di briciole di pane. Fermarsi prima che I'impasto appaia
unto.

Aggiungere 'acqua e miscelare a velocita massima. Fermarsi non
appena I'acqua é stata incorporata nell'impasto.

Cuocere a circa 200°C, a seconda del ripieno desiderato.

paviova

3 albumi

175g di zucchero semolato

275ml di panna da cucina

frutta fresca, es. lamponi, fragole, uva, kiwi

Montare gli albumi a neve, ad alta velocita.

Azionando la frusta alla velocita 5, aggiungere gradualmente lo zucchero
(un cucchiaio alla volta) lavorandolo dopo ciascun’aggiunta.

Rivestire una teglia di carta siliconata, poi versare un cucchiaio di
meringa sulla carta, formando un nido di circa 20cm di diametro.
Infornare la teglia in un forno preriscaldato a 150°C, poi ridurre
immediatamente la temperatura 140°C e cuocere per 1 ora. Spegnere |l
forno ma lasciare la pavlova al suo interno, lasciando che si raffreddi.
Quando si e pronti a servire, staccare la carta siliconata e servire la
pavlova su un piatto. Montare la panna e spalmarla in cima alla pavlova.
Decorare con la frutta.
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ingredienti

preparazione

ingredienti

preparazione

ingredienti

preparazione

1

1

1

ricette (continuazione)

torta golosa al cioccolato

2259 di burro, ammorbidito

2509 di zucchero semolato

4 uova

5ml (1 cucchiaino) di caffé istantaneo sciolto in 15ml (1 cucchiaio) di
acqua bollente

30ml (2 cucchiai) di latte

5ml (1 cucchiaino) di essenza di mandorla

50g di mandorle tritate

100g di farina autolievitante

5ml (1 cucchiaino) di lievito

50g di cacao amaro in polvere

Lavorare il burro e lo zucchero a bassa velocita e aumentare
gradualmente la velocita, aggiungendo poco a poco le uova fino ad
incorporarle. Ora spegnere 'apparecchio e staccare I'impasto dalle
pareti della vaschetta e dalla frusta.

Sbattere le uova in una caraffa e aggiungerle gradualmente nella
vaschetta con I'apparecchio in funzione, poco alla volta, fino a
incorporarle bene. Ora spegnere 'apparecchio e staccare I'impasto
dalla vaschetta e dalla frusta.

Unire il caffé disciolto, il latte e I'essenza di mandorla, azionando
I'apparecchio a bassa velocita. Aggiungere le mandorle tritate, la farina
setacciata, il lievito e il cacao. Miscelare a bassa velocita.
Suddividere I'impasto fra due tortiere di 20cm rivestite di carta da forno
imburrata. Spianare I'impasto e infornare a 180°C per circa 30 minuti,
fino a quando non risulta elastico al tatto.

Capovolgere e lasciare raffreddare su una griglia.

mousse di cioccolato per ripieno

2759 di cioccolato fondente, a pezzetti

225ml di panna montata

Sciogliere il cioccolato a bagnomaria, in una scodella sopra una
pentola di acqua appena in ebollizione.

Montare la panna a neve, iniziando a bassa velocita e poi aumentando
gradualmente la velocita.

Quando il cioccolato si & sciolto, togliere la scodella dal fuoco ed
incorporarlo nella panna usando un grosso cucchiaio.

Spalmare il ripieno di cioccolato fra le due meta di torta.

minestra di carote e coriandolo

25g di burro

1 cipolla spezzettata

1 spicchio d’aglio schiacciato

6009 di carote tagliate a dadini di 2,5cm

brodo freddo di pollo

10-15ml (2-3 cucchiaini) di coriandolo tritato

sale e pepe

Sciogliere il burro in una pentola, quindi aggiungere la cipolla e I'aglio
e soffriggere a fuoco lento.

Mettere le carote nel frullatore, poi aggiungere la cipolla e I'aglio.
Aggiungere brodo sufficiente fino al livello 1,2 stampigliato sulla
caraffa. Mettere il coperchio e il tappo di riempimento.

Frullare alla velocita massima per 5 secondi (per ottenere una minestra
densa), oppure pil a lungo (per una minestra meno densa).

Versare la miscela in una pentola, poi aggiungere il coriandolo, condire
e sobbollire la minestra per 30 — 35 minuti, oppure fino a cottura
ultimata.

Aggiungere altro sale, pepe o brodo, secondo le preferenze.
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GARANZIA E SERVIZI DI ASSISTENZA

. KENWOOD garantisce ai propri clienti I'applicazione di tutti i diritti contenuti nella Direttiva
Europea 1999/44/CE sulla vendita dei beni di consumo, nonché dei diritti previsti dalle
norme nazionali in materia.

In particolare sono coperti da garanzia tutti i possibili difetti di conformita e di fabbricazione
presenti nel prodotto al momento della vendita che si manifestino nei primi 2 anni dalla data
di acquisto.

Per il primo anno il cliente KENWOOD godera pienamente dei diritti sopra indicati senza

dover dimostrare I'esistenza del difetto di conformita o di fabbricazione al momento della

vendita.

La conformita del prodotto verra ripristinata dalla KENWOOD senza alcun onere per il clien-
te per manodopera e materiale nonché per le spese di intervento del tecnico a domicilio, limi-
tatamente ai prodotti per i quali tale servizio sia previsto.

Per esercitare i diritti di cui sopra il cliente dovra rivolgersi alla rete dei Centri Assistenza
Autorizzati KENWOOD (contattare il numero verde sottoindicato) ed esibire unitamente al
presente “certificato” un documento valido ai fini fiscali e rilasciato dal rivenditore e compro-
vante la data di acquisto del prodotto.

| diritti di cui ai punti 1, 2, 3 non si applicano ai seguenti casi :
Difetti causati da utilizzi non previsti nel libretto di istruzione che costituisce parte integran-
te del contratto di vendita.
Difetti causati da rotture accidentali, incuria, manomissione da parte di terzi non autorizzati,
utilizzo di ricambi non originali.
Non sono da intendersi come prestazioni in garanzia gli interventi inerenti I'installazione, I'al-
lacciamento agli impianti di alimentazione e le manutenzioni citate nel libretto delle istruzio-
ni. Altresi viene escluso dalla garanzia il ricambio dei materiali di consumo ( es. filtri, spaz-
zole ecc.).
La KENWOOD declina ogni responsabilita per eventuali danni che possono, direttamente o
indirettamente derivare a persone, cose ed animali domestici in conseguenza della man-
cata osservanza di tutte le prescrizioni indicate nell’apposito libretto di istruzioni e concer-
nenti specialmente le avvertenze in tema di installazione, uso e manutenzione dell'apparec-
chio.

CONTACT
SERVICE ITALIA
j 800-202323

KENWOOD
Via Lodovico Seitz, 47
31100 Treviso - Italia
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accesoires openingen

de mixer

Nederlands

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

veiligheid

» Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat
u instrumenten/hulpstukken aanbrengt of verwijdert, na ieder gebruik
en alvorens het apparaat te reinigen.

« Kinderen of zieke personen mogen dit apparaat nooit zonder toezicht
gebruiken.

» Houd uw vingers uit de buurt van bewegende onderdelen en vaste
accessoires.

» Laat de machine nooit onbeheerd achter, wanneer deze ingeschakeld
is, en houd hem buiten het bereik van kinderen..

» Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of
repareren: zie paragraaf ‘service’, blz. 42.

» Gebruik geen accessoires die niet voor de keukenmachine bestemd
zijn en gebruik nooit meer dan één accessoire tegelijkertijd.

» Overschrijd nooit de maximale hoeveelheden (blz.38)

« Laat kinderen niet met dit apparaat spelen.

» Lees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u ze
gebruikt.

» Gebruik deze machine uitsluitend voor het beoogde huishoudelijke
gebruik.

» Pas op bij het optillen van dit toestel, want het is zwaar. Zorg bij het
tillen dat de arm is vergrendeld en dat de kom, gereedschappen,
deksels op aansluitpunten en het snoer veilig zijn aangebracht en
opgeborgen.

voordat u de stekker in het stopcontact steekt.
« Controleer of de spanning van het stopcontact hetzelfde is als die op
het typeplaatje.
« Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn 89/336/EEC. (1)

voordat u de machine voor de eerste keer gebruikt.
1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
2 Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging,
blz 42. (2)
3 Duw het overschot van het netsnoer in het opbergvak aan de
achterzijde van de machine. ‘
uw Kenwood keukenmachine
hoge snelheid aansluiting
aansluitpunt voor middelhoge snelheid

© lage snelheid aansluiting ]

hulpstukkenopening

mixerkop
(6) afvalopvanger

kom
hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop
(9) aan/uit -en snelheidsschakelaar
motorgedeelte
(D K-klopper
(2 garde
deeghaak
(4 spatel
(5 spatdeksel




K-klopper

garde

deeghaak

aanbrengen van een hulpstuk

verwijderen van een hulpstuk

tips

important

kruimeldeeg
stijf gistdeeg
Brits

zacht gistdeeg
continentaal
vruchtencake
eiwit

K-klopper

garde
deeghaak

de mixer

gebruik van de mix-accessoires

Voor het maken van cakes, koekjes, pasteis, suikerglazuur, vullingen,
roomsoezen en puree.

Voor eieren, room, beslag, vetarm biscuitdeeg, schuimgebak,
kwarktaart, mousses en soufflés. Gebruik de garde niet voor zware
mengsels (ei, vet en suiker), aangezien deze hierdoor beschadigd kan
raken.

Voor gistmengsels.

gebruik van uw mixer

Draai de hendel voor de armlift rechtsom @ en breng de mixerarm
omhoog tot deze vergrendelt.

Draai tot het niet meer verder kan @ en duw het dan omhoog.

Zet de kom op het onderstel , druk hem naar beneden en draai hem met
de klok mee @

Om de mixerarm omlaag te brengen moet deze eerst enigszins worden
opgetild, draai daarna de hendel van de armlift rechtsom. Breng omlaag
naar de vergrendelde stand.

Schakel de machine aan en draai de snelheidsregeling naar de gewenste
stand.

Schakel naar ‘pulse’ @ bij korte schokken.
Losdraaien.

Haal de kom regelmatig van het onderstel af en schraap de binnenkant
schoon met de spatel.

Voor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur gebruiken.
Controleer voordat u eiwitten gaat kloppen of er geen vet of eigeel op de
garde of in de kom zit.

Gebruik koude ingrediénten voor het deeg, tenzij in uw recept iets anders
staat.

belangrijk voor het maken van brood

Overschrijd nooit de hieronder aangegeven maximale hoeveelheden,
omdat de machine hierdoor overbelast raakt.

Als u hoort dat de machine moeite heeft met mengen, schakel hem dan
uit en haal de helft van het deeg eruit. Meng hierna het deeg in twee keer.
Het mixen gaat gemakkelijker als u eerst de vloeibare ingrediénten in de
kom doet.

maximale hoeveelheden

CHEF MAJOR

hoeveelheid meel 680g hoeveelheid meel 910g
hoeveelheid meel 1,36kg hoeveelheid meel 1,5kg
totaal 2,18kg totaal 2,4kg
hoeveelheid meel 1,3kg hoeveelheid meel 2,6kg
totaal 2,5kg totaal 5kg

totaal 2,72kg totaal 4,55kg

12 16

snelheden @

Kloppen van boter en suiker beginnen op min, geleidelijk
opvoeren tot max.

Een egaal mengsel van eieren maken 4 - ‘max’.

Bloem, fruit, enz, ergens door scheppen Min -1

Cakebeslag beginnen op min. snelheid, geleidelijk opvoeren tot max.
Boter door bloem mengen min - 2

geleidelijk verhogen tot ‘max’.

start op ‘min’, en verhoog geleidelijk tot stand 1.

zie pagina 42 voor reiniging
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oplossen van problemen

probleem:
» De garde of de K-klopper slaat tegen de bodem van de kom of reikt
niet tot aan de ingrediénten op de bodem van de kom.
oplossing « Pas de hoogte aan. Ga hierbij als volgt te werk:

Haal de stekker uit het stopcontact.

Breng de mixerkop omhoog en breng de garde of klopper aan.

Houd deze vast en draai vervolgens de moer los @

Laat de mixerkop weer zakken.

Pas de hoogte aan door de schacht te verdraaien. Het is het beste als
de garde / K-klopper bijna de bodem van de kom raakt €.

6 Breng de kop weer omhoog, houd de garde / K-klopper vast en draai

de moer vast.

probleem
» De mixer stopt gedurende de bereiding.

oplossing « De mixer is voorzien van een overbelastingsbeveiliging en zal bij
overbelasting stoppen om de machine te beschermen. Als dit gebeurt,
schakel de machine dan uit en neem de stekker uit het stopcontact.
Verwijder een hoeveelheid van de ingrediénten om de belasting te
verminderen en laat de mixer een paar minuten staan. Steek de stekker
weer in het stopcontact en kies opnieuw de snelheid. Als de mixer niet
onmiddellijk opnieuw start, laat hem dan wat langer staan.

[ O B N

aanbrengen en gebruik van het
spatdeksel

1 Breng de mixerkop omhoog totdat deze wordt vergrendeld.

2 Plaats de kom op het onderstel.

3 Monteer het spatdeksel onderaan de mixerkop @, tot hij goed vast zit.

De opening voor de etenswaren bevindt zich zoals op de afbeelding

staat aangegeven.

Monteer het gewenste hulpstuk.

Laat de mixerkop zakken.

Dek de opening in het spatdeksel af @.

Tijdens het mengen kunt u de opening in het spatdeksel gebruiken om

ingrediénten direct aan de kom toe te voegen @.

» U hoeft het spatdeksel niet te verwijderen om van hulpstuk te wisselen.

7 Verwijder het spatdeksel door de mixerkop omhoog te halen en het
deksel ervanaf te trekken.

e O O~
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verkrijgbare accessoires

Als u accessoires wilt kopen die niet standaard bij uw keukenmachine geleverd worden, neem dan contact
op met uw KENWOOD dealer.

hulpstuk  hulpstukcode

platte pastamaker (1) A970
aanvullende pastahulpstukken  A971 tagliatelle
(niet geillustreerd) gebruiken  A972 tagliolini
samen met A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pastamaker (2) A936 wordt geleverd met 6 schermen
snijder/rasp, lage snelheid (3) A948 wordt geleverd met 4 trommels.
supervleesmolen (4) Ag50 wordt geleverd met
a groot worstmondstuk
b klein worstmondstuk
c kebbemaker
graanmolen (5) A941
citruspers (6) A960
keukenmachinehulpstuk (7) A980 onder meer standaard 3 snijschijven en een mesblad
snijder/rasp, hoge snelheid (8) A998 met standaard 3 snijschijven
optionele schijven voor de a extra grove rasp onderdeelnummer 639021
A980 & A998 b raspschijf onderdeelnummer 639150
¢ standaard fritessnijder onderdeelnummer 639083
blender (9) 1,2 | acryl A993A, 1,2 | glas A994A, 1.5 | roestvrij staal Ae96A
multi-molen A938A wordt geleverd met 3 glazen potten en 3 deksels
voor bewaren
continue sapcentrifuge (1) A93s
ijsmachine (2) CHEF A956, MAJOR A957
aardappelschiller @ CHEF A934, MAJOR A952
vergiet en zeef (14 CHEF A992, MAJOR A930
roestvrijstalen kommen (5 gepolijst: CHEF 672487, MAJOR 672499
spatdeksel (1§ CHEF & MAJOR 672475
deksel (7) CHEF, 672504, MAJOR 672516

40



41



voedingseenheid, deksels
op aansluitpunten

mixerkom

spatdeksel

reiniging en service

Onderhoud en reiniging:

Schakel het apparaat altijd eerst uit en haal de stekker uit het
stopcontact, voordat u met schoonmaken begint.

Er kan wat vet vrijkomen bij het aansluitpunt @ wanneer u deze voor
het eerst gebruikt. Dit is normaal - u kunt het gewoon wegvegen.

Schoonvegen met een vochtige doek, daarna afdrogen.

Gebruik geen schuurmiddelen en dompel het motorgedeelte

nooit onder in water.

Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen, of in de
vaatwasmachine reinigen.

Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of bleekwater om de
roestvrijstalen kom schoon te maken. Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

Uit de buurt van warmtebronnen houden (kooktoestellen, ovens,
magnetrons).

Roestvrijstalen gereedschap kan met de hand of in de afwasmachine
worden schoongemaakt.

Ander dan roestvrijstalen gereedschap (gecoat) mag uitsluitend met de
hand worden gewassen en moet daarna grondig worden afgedroogd.
Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen.

Service
Wanneer het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen
vervangen worden door een erkende KENWOOD service-monteur.

Als u hulp nodig heeft bij:

het gebruik van uw machine

het bestellen van accessoires

service of reparaties

Neem dan contact op met de dealer bij wie u het apparaat gekocht
heeft.
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ingrediénten

De hoeveelheden gelden voor
Major-modellen. Voor Chef-
modellen moeten de
hoeveelheden worden
gehalveerd en moet al het bloem
in één keer worden toegevoegd
bereiding

ingrediénten

Tip
bereiding

ingrediénten

methode

recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ (blz.38)

Witbrood zacht continentaal deeg

2,6kg normaal ongemengd deeg

1,3 liter melk

300g suiker

450g margarine

100g verse gist of 50g gedroogde gist

6 geklopte eieren

5 snuifjes zout

Laat de margarine smelten in de melk en verwarm het mengsel tot 43°C.
gedroogde gist (moet nog opgelost worden): voeg de gist en de
suiker aan de melk toe en laat het mengsel 10 minuten staan, totdat het
schuimig wordt.

verse gist: kruimel de gist in het meel en voeg suiker toe.

andere soorten gist: volg de instucties van de fabrikant.

Giet de melk in een kom. Voeg de geklopte eieren en 2kg meel toe.

Mix gedurende 1 minuut op de minimumsnelheid, vervolgens nog een
minuut op snelheid 1. Schraap opspattend deeg omlaag.

Voeg het overgebleven meel toe en meng gedurende 1 minuut op de
laagste stand. Meng vervolgens gedurende 2 - 3 minuten op stand 1,
totdat het deeg soepel is en er geen klonten meer in zitten.

Vul enkele ingevette bakblikken van 450g tot de helft met het deeg, of
maak er broodjes van. Leg er een theedoek overheen en laat het deeg in
een warme ruimte staan, totdat het volume verdubbeld is.

Bak gedurende 20 - 25 minuten op 200°C, stand 6 voor gasovens, voor
een brood, ofwel gedurende 15 minuten voor broodjes.

Als het brood klaar is, moet het hol klinken wanneer u op de onderkant
klopt.

Goed voor ongeveer 10 broden.

Pastei van korstdeeg

450g meel, samen met het zout gezeefd.

5ml (één theelepel) zout

2259 vet (meng varkensvet en koude margarine)

Ongeveer 80ml water

Mix het mengsel niet te lang.

Doe het meel in de kom. Snijd het vet in blokjes en voeg het toe aan
het meel.

Mix op snelheid 1 totdat het mengsel lijkt op broodkruimels. Stop voordat
het er vet begint uit te zien.

Voeg het water toe en meng op de laagste snelheid. Stop zo gauw als
het water helemaal opgenomen is.

Bak op ongeveer 200°C, stand 6 voor gasovens, afhankelijk van de
vulling.

schuimtaart

3 grote eiwitten

175 g poedersuiker

275 ml dubbele room

vers fruit bijvoorbeeld frambozen, aardbeien, druiven, kiwi

Klop de eiwitten bij hoge snelheid totdat ze "zachte pieken" vormen.

Met de garde ingesteld op snelheid 5, voegt u geleidelijk het suiker toe,
in stappen van één eetlepel, terwijl u na elke toevoeging klopt.

Bedek een bakplaat met siliconenpapier en schep het schuim
vervolgens op de het papier, zodat het een nest met een doorsnede van
ongeveer 20 cm vormt.

Plaats de bakplaat in een oven die is voorverwarmd tot150°C/gasstand
2. Verminder daarna onmiddellijk de temperatuur tot 140°C/gasstand 1
en bak gedurende 1 uur. Draai de warmte uit, maar laat de schuimtaart
in de oven om af te koelen.

Wanneer u klaar bent om de schuimtaart op te dienen, maakt u deze los
van het siliconenpapier en plaatst hem op een schaal. Klop de room
totdat zich zachte pieken vormen en spreid het uit over de bovenkant
van de schuimtaart. Versier met het fruit.
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ingrediénten

methode

ingrediénten

methode

ingrediénten

methode

1

recipes continued

overheerlijke chocoladecake

2259 boter, zacht

250 g poedersuiker

4 ejeren

5 ml koffiepoeder opgelost in 15 ml heet water

30 ml melk

5 ml amandelessence

50 g gemalen amandelen

100 g zelfrijzend bakmeel

5 ml bakpoeder

50 g ongezoete cacaopoeder

Klop de boter en suiker bij lage snelheid op en voer de snelheid
geleidelijk op totdat het mengsel licht en schuimig is. Schraap de
wanden van de kom en de klopper schoon.

Klop de eieren in een aparte kom en voeg geleidelijk, terwijl de mixer
op hoge snelheid staat, beetje bij beetje toe, totdat alles is
toegevoegd. Schakel uit en schraap schoon.

Voeg de opgeloste koffie, melk en amandelessence toe bij lage
snelheid. Voeg de gemalen amandelen, het gezeefde meel, het
bakpoeder en de cacao toe. Meng bij lage snelheid tot ze geheel zijn
opgenomen.

Verdeel het mengsel over twee cakevormen van 20 cm die zijn bekleed
met vetvrij papier. Vlak de bovenkant af en bak gedurende ongeveer
30 minuten bij 180°C/gasstand 4 totdat de cake bij aanraking
terugveert.

Draai de oven uit en laat de cake op een draadrek afkoelen.

chocolade Chantilly-vulling

275 g pure chocolade, in stukken gebroken

225 ml dubbele room

Smelt de chocolade door een kommetje boven een pan te plaatsen
met water dat nauwelijks aan de kook is.

Klop de room bij lage snelheid en voer de snelheid geleidelijk op totdat
zich zachte pieken vormen.

Nadat de chocolade is gesmolten, neemt u het kommetje met
chocolade van de pan en schept u de chocolade met een grote lepel
in de room.

Spreid de chocoladevulling tussen de afgekoelde cakes.

wortel/koriander-soep

25 g boter

1 fijngesneden ui

1 teentje verbrijzelde knoflook

600 g wortels in blokjes van 2,5 cm gesneden

koude kippenbouillon

10-15 ml gemalen koriander

zout en peper

Smelt de boter in een pan, voeg de ui en knoflook toe en bak totdat
ze zacht zijn.

Stop de wortels in de blender en voeg de ui en knoflook toe. Voeg
voldoende bouillon toe om het maatstreepje 1,2 op de mengbeker te
bereiken. Zet het deksel en de vuldop op de beker samen.

Meng gedurende 5 seconden op maximumsnelheid voor een grove
soep of langer voor een fijnere soep.

Breng het mengsel over naar een pan, voeg de koriander en kruiden
toe en laat de soep gedurende 30 tot 35 minuten sudderen of totdat de
soep gaar is.

Voeg naar wens meer kruiden en extra vloeistof toe.
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conozca su aparato de cocina Kenwood

seguridad

» Apague y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar
piezas/accesorios, después de usarlo y antes de limpiarlo.

» Este aparato no esta destinado a ser usado por nifios pequefios o
personas discapacitadas sin supervision.

» Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios
fijos.

» Nunca deje el aparato desatendido mientras esté funcionando y
mantenga a los nifios fuera del alcance.

« Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen: vea
‘servicio’ en la pagina 50.

» Nunca utilice un accesorio no autorizado o mas de un accesorio al
mismo tiempo.

» Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 46.

» No permita a los nifios jugar con el aparato.

» Utilice este aparato solo para el uso doméstico a que se destina.

» Cuidado al levantar el aparato, pues es pesado. Antes de levantarlo,
asegurese de que la parte principal (la cabeza) esté trabada y que el
cuenco, los utiles, las tapas de los accesos salida y el cable estén
sujetos.

antes de enchufarlo
» Asegurese de que la corriente eléctrica es la misma que se muestra en
la parte inferior de su aparato.
» Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Econémica
Europea 89/336/CEE. 0

antes de usarlo por primera vez
1 Retire todo el embalaje.
2 Lave las partes: ver ‘mantenimiento y limpieza’ en la pagina 50.
3 Empuje el cable sobrante al compartimiento donde se guarda, en la ()
parte posterior del aparato.
conozca su aparato de cocina Kenwood ‘
salidas de los accesorios @) salida de alta velocidad
© salida de media velocidad
© salida de baja velocidad

O enchufe de los utensilios
la mezcladora (5) cabezal de la mezcladora
(® colector de salida
@ bol
palanca para levantar el cabezal
(9 botdn de velocidades y de encendido / apagado
unidad de potencia
@D batidor K
(2 batidora
(@ gancho para amasar
espatula

(® antisalpicaduras




batidor K

batidora

gancho para amasar

Para insertar un instrumento

Para quitar un utensilio

Consejos

importante

pasta quebradiza

masa con levadura espesa
tipo britanico

masa con levadura ligera
tipo continental

mezcla para pastel

de frutas

claras de huevos

batidor K

batidora
gancho para amasar

6

la mezcladora

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos

Para hacer tartas, galletas, pastas, garapifiar, rellenos, relampagos de
chocolate y puré de patata.

Para batir huevos, nata, batidos, bizcochos ligeros, merengues, tartas
de queso, mousses, soufflés. No la utilice para batir masas pesadas
(por ej. montar grasa y azucar) - podria dafarla.

Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora

Gire en sentido horario (derecha) la palanca de levantar la cabeza @ y
levante la cabeza de la batidora hasta que quede trabada.

Gire hasta que se pare @), luego empuije.

Coloque el bol sobre la base - apriete y girelo en el sentido de las agujas
del reloj @
Para bajar la cabeza de la batidora, alcela un poco, luego gire la palanca
de la misma en sentido horario (derecha). Bajela a la posicién donde
queda trabada.

Encienda el aparato y gire el conmutador de velocidad a la posicion
deseada.

Cambie a impulso @ para rafagas cortas.

Desenrosque.

Apéaguela y rasque el bol con la espatula con regularidad.
Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.

Antes de batir claras de huevo, asegurese de que no haya grasa o yema
de huevo en la batidora de varillas o en el bol.
Utilice ingredientes frios para las pastas a no ser que su receta indique lo
contrario.

puntos para hacer pan

Nunca exceda la capacidad maxima que se indica abajo-
sobrecargaré el aparato.

Si le parece que el aparato funciona con dificultad, apaguelo, saque la
mitad de la masa y tratelas por separado.

Los ingredientes se mezclan mejor si pone primero el liquido.

capacidad maxima

CHEF MAJOR

Peso de la harina: 680g Peso de la harina: 910g
Peso de la harina: 1,36kg Peso de la harina: 1,5kg
Peso total: 2,18kg Peso total: 2,4kg

Peso de la harina: 1,3kg Peso de la harina: 2,6kg
Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg

Peso total: 2,72kg Peso total: 4,55kg

12 16

velocidades @)

batir manteca y azicar empiece con min y aumente

gradualmente hasta max.

batir huevos en mezclas cremosas 4 - “max’.

mezclar harina, frutas, etc. Min - 1.

mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece
con velocidad min y aumente gradualmente hasta max.

ligar manteca y harina min. - 2

Aumentar gradualmente hasta ‘max’.

Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.

para limpieza vea la pagina 50
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solucion

-

solucion e

3 Empuije la tapa anti salpicaduras hacia la parte inferior de la

e O O~

posibles problemas

problema

La batidora o el batidor K golpean la parte inferior del bol o no llegan a
los ingredientes del fondo del bol.

Ajuste la altura del modo siguiente:

Desconéctela de la red.

Levante el cabezal de la mezcladora e introduzca el batidor de varillas
o el batidor K.

Sujetando el batidor, afloje la tuerca @.

Baje el cabezal.

Ajuste la altura girando el eje. Para unos resultados 6ptimos, coloque
el batidor de modo que easi toque el fondo del bol @.

Levante el cabezal, sujete el batidor y apriete la tuerca.

problema

La batidora se para durante el funcionamiento. V
Su batidora tiene un dispositivo de protecciéon de sobrecarga y se

parara si estd sobrecargada para proteger la maquina. Si asf sucede,

apague y desenchufe la batidora. Quite parte de los ingredientes para

reducir la carga, y deje apagada la maquina unos minutos. Vuelva a

enchufar y a elegir la velocidad. Si la batidora no se pone en marcha
inmediatamente, déjela parada mas tiempo. (2]

para acoplar y usar la tapa
antisalpicaduras

Levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede blogueado.
Coloque el bol en la base.

mezcladora @ hasta que quede bien situada. Debe colocar el
conducto de la comida como se muestra en la imagen.

Introduzca la herramienta que necesite.

Baje la mezcladora.

Cologue la tapa del conducto de la comida @).

Durante la fase del mezclado la tapa del conducto de la comida se
puede quitar y afiadir los ingredientes directamente al recipiente @.
No es necesario quitar la tapa anti saplicaduras para cambiar de
herramienta.

Para quitar la tapa anti salpicaduras, levante la mezcladora y deslicela
hacia abajo.
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los accesorios disponibles

Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete,
lame al técnico de KENWOOD.

piezas extra  codigo de la pieza extra

para elaborar pasta plana ®A91o
otras piezas para elaborar ~ A971 tagliatelle
pasta (sin ilustracion) para  A972 tagliolini
uso con A970  A973 trenette
A974 spaghetti
para elaborar (2) A936 con 4 moldes 6
rebanador/troceador
veloci. lenta (3) A948 con 4 tambores
superpicador (4) A950 con una
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequefia para salchichas
c para hacer kebbe
molinillo de grano (5) A941
exprimidor (6) A960
pieza extra para la
batidora (7) A980 con 3 platas cortantes normales mas una cuchilla
rebanador/troceador gran veloci (8) A998 con 3 placas cortantes
placas optativas a troceador extra grueso, nimero de pieza 639021
b placa de rallar, namero de pieza 639150
C para cortar patatas fritas, niimero de pieza 639083
licuador @ 1.2 | acrilico A993A, 1.2 | vidrio A994A,
1.5 | acero inoxidable Ag96A
multimolinillo (0) A938A con 3 recipientes de vidrio y 3 tapas para guardar
extractor continuo de zumo (1) A935
heladora (9 CHEF A953, MAJOR A954
pelapatatas @ CHEF A934, MAJOR A952
colador y escurridor (4) CHEF A992, MAJOR A930
cuencos de acero inoxidable (5 brillante: CHEF 672487, MAJOR 672499
antisalpicaduras (16) CHEF & MAJOR 672475
tapa (7) CHEF, 672504, MAJOR 672516
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limpieza y servicio

mantenimiento y limpieza

» Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.

« Quizé aparezca un poco de grasa en el acceso @ la primera vez que
use la méaquina. Esto es algo normal — limpiela sin mas.

motor, tapas de los accesos « Limpie con un pafio himedo, luego seque.

» Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.

cuenco e« Lavelo a mano, luego séquelo bien o lavelo en lavavajillas.

» Para limpiar el cuenco de acero inoxidable no use nunca un
cepillo de alambre o parecido ni use lejia. Use sdlo vinagre para
eliminar los depdsitos de cal.

« Mantenga el aparato alejado del calor (chapas de cocina, hornos,
microondas).

Utiles » Los Utiles de acero inoxidable se pueden lavar a mano o en
lavavajillas.

« Los utiles que no sean de acero inoxidable (revestidos) se lavaran sélo
a mano, secandolos luego muy bien.

Antisalpicaduras « Léavelo a mano y séquelo muy bien.

servicio y atencion al cliente

+ Si el cable de alimentacion eléctrica del aparato esta dafiado, por
razones de seguridad debe ser sustituido por el fabricante o un
técnico autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:
» el uso del aparato
» el pedido de otro accesorio
» servicio o asistencia técnica
Contacte con la tienda donde compr6 su aparato.
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ingrediente

Esta cantidad es para los
modelos Major. Para los
modelos Chef, divida las
cantidades y anada la
harina de una vez.

preparacion

ingrediente

Consejo

preparacion

ingredientes

método

recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 46

pan blanco masa blanda al estilo continental

2,6kg de harina normal

1,3 1 de leche

300g de azucar

450g de margarina

100g de levadura fresca o 50g de levadura seca

6 huevos batidos

5 pellizcos de sal

Derrita la margarina en la leche y caliéntelo hasta 43°C.

Levadura seca (de la clase que necesita reconstitucion): afiada la
levadura y el aztcar a la leche y déjelo durante unos 10 minutos hasta
que se haga una espuma.

Levadura fresca: desmenucela en la harina y afiada el azicar.
Otras clases de levaduras: siga las instrucciones del fabricante.
Eche la leche al bol. Afiada los huevos batidos y 2kg de harina.
Mézclelo a velocidad minima durante 1 minuto y después a velocidad 1
durante otro minuto mas. Junte la masa.

Afada la sal y el resto de la harina y mézclela a la velocidad minima
durante 1 minuto, luego use la velocidad 1 durante otros 2 - 3 minutos
hasta que esté suave y uniforme.

Llene por la mitad algunos moldes de 450g untados con grasa con la
masa, o deles la forma de bollos. Luego cubralos con un pafio de
cocina y déjelos en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.
Métalos en el horno a 200°C/Marca de gas 6 durante 20 - 25 minutos si
son hogazas 'y 15 minutos si se trata de bollos.

Una vez hechos, deben sonar a hueco cuando se golpeen en la base.

Haga unas 10 hogazas.

pastas quebradizas

4509 de harina, colada con sal

5ml (1 cuchara) de sal

2259 de grasa (mezcle manteca de cerdo y margarina recién sacada
del frigorifico)

Unos 80ml (4 cucharas) de agua

No lo mezcle demasiado

Ponga la harina en el bol. Corte la grasa: en trozos y afiadala a la
harina.

Mézclelo a velocidad 1 hasta obtener una consistencia parecida a las
migas de pan. Deje de mezclar antes de que quede untuoso.

Afada el agua y mézclelo a la velocidad minima. Pare tan pronto como
el agua se haya ligado.

Cocine a unos 200°C/Marca de gas 6, dependiendo del relleno.

merengue paviova

3 claras de huevos grandes

175 g de azucar de reposteria

275 ml de nata montada

fruta fresca (frambuesas, fresas, uvas, kiwis)

bata las claras a gran velocidad hasta que forme ‘puntas blandas’.

Con la batidora a velocidad 5, afiada poco a poco el azicar, una
cucharada cada vez, batiendo después de cada una.

Recubra la bandeja pastelera con papel de silicona (papel de barba) y
vaya poniendo el merengue sobre el papel hasta formar como un nido
de unos 20 cm de diametro.

Meta la bandeja al horno precalentado a 150°C, Gas 2 e
inmediatamente reduzca la temperatura a 140°C, Gas 1y deje que se
cueza durante 1 hora. Apague el horno pero deje la paviova en el horno
hasta que se enfrie.

Cuando esté lista para servir, quitele el papel de silicona y péngala en
una fuente. Bata la nata hasta formar puntas blandas y extiéndala sobre
la pavlova, adornando todo ello con la fruta.
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ingredientes

meétodo

ingredientes

método

ingredientes

método

1

recetas continuacion

deliciosa tarta de chocolate

225g de mantequilla, blanda

250g azucar de reposteria

4 huevos

5 ml (1 cucharilla) de café instantaneo disuelto en 15 ml (1cucharada)
de agua caliente

30 ml (2 cucharadas) de leche

5 ml (cucharilla) de esencia de almendras

50 g de almendra molida

100 de harina leudante

5ml (cucharilla) de levadura en polvo

50 g de polvo cacao en polvo sin azucar

Bata la mantequilla y el azicar a poca velocidad, aumentando poco a
poco la velocidad hasta que la mezcla resulte ligera y suelta. Limpie
el cuenco y la batidora y afiada los residuos al resto.

Bata los huevos en un recipiente y con la batidora en marcha a gran
velocidad, afiada poco a poco el huevo hasta incorporarlo del todo.
Apague y afiada los residuos al resto.

Incorpore el café disuelto, la leche y la esencia de almendra a poca
velocidad. Afiada la almendra molida, la harina cernida, la levadura y
el cacao. Mezcle a poca velocidad para incorporar todo.

Divida la mezcla entre dos moldes de 20 cm forrados con papel de
barba. Alise por encima y métalos al horno a 180°C, Gas 4 durante
aproximadamente 30 minutos hasta que resulte esponjoso al tacto.
Dele la vuelta y déjelo enfriar en una bandeja de alambre.

relleno de muselina de chocolate

275 g de chocolate corriente, en trozos

225 ml de nada montada

Funda el chocolate poniéndolo en un cuenco sobre un cazo de agua
apenas hirviendo.

Bata la nata empezando a poca velocidad y aumentando poco a poco
la velocidad hasta que forme puntas blandas.

Cuando el chocolate se haya fundido, quite el cuenco del calor y, con
una cuchara grande, vaya incorporandolo a la nata.

Esparza el chocolate entre los dos bizcochos ya frios.

sopa de zanahoria y culantro

25 g de mantequilla

1 cebolla picada

1 diente de ajo aplastado

600 g de zanahorias cortadas en cubitos de 2,5 cm

1 cubito de caldo de gallina

10-15 ml (2-3 cucharillas) de culantro en polvo

sal y pimienta

Funda la mantequilla en una sartén, afiada la cebolla y el ajo,
friéndolos hasta que estén blandos.

Ponga la zanahoria en la licuadora y afiada la cebolla y el ajo. Aflada
liquido suficiente hasta llegar a la marca 1.2 en el recipiente. Ponga la
tapa y el tapon del acceso.

Bata a la maxima velocidad durante 5 segundos para una sopa gruesa
0 mas tiempo para un resultado mas fino.

Transfiera la mezcla a un cazo, afiada el culantro, afiada sal y deje
hervir la sopa a fuego lento durante 30 ¢ 35 minutos o hasta que este
hecha.

Corrija el punto de sal y afiada mas liquido si es preciso.
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GARANTIA
Este articulo estd GARANTIZADO por DOS ANOS desde
su fecha de compra, para su uso normal de acuerdo con
las instrucciones, contra defectos de fabricacion o
montaje.

ARTICULO ...
FECHA DE COMPRA ... . .,
FIRMAY SELLO DEL VENDEDOR

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor o al
importador: ARIETE HISPANIA, S.L. C/PEZ VOLADOR,
32, 1°A, 28007 MADRID, ESPANA - TEL: 91 4448170 -
FAX: 91 4019300. Presente al S.A.T. esta GARANTIA
cumplimentada o la Factura de compra.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca

» Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apos a
utilizacdo ou antes de a limpar.

» Esta maquina ndo se destina a ser utilizada por criangcas pequenas ou
por pessoas debilitadas sem supervisao.

» Mantenha os dedos afastados das pecas moveis e dos acessorios
montados.

» Nunca deixe a maquina a funcionar sem supervisdo e mantenha as
criangas afastadas da mesma.

» Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar ou
reparar; consulte a seccao ‘Assisténcia Técnica’ na pagina 59.

» Nunca utilize um acessoério ndo autorizado ou mais que um acessorio

de cada vez.

Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na pagina 55.

N&o deixe que as criangas brinquem com esta maquina.

Ao utilizar um acessorio, leia as instru¢gdes de seguranca que o

acompanham.

Utilize esta maquina exclusivamente para a sua finalidade doméstica

normal.

« Tenha cuidado ao pegar neste aparelho pois é pesado. Certifique-se
de que a cabeca esta travada e que a taga, utensilios, tampas das
tomadas de acessorios e cabo estdo em posicdo segura antes de
pegar na maquina.

antes de ligar a corrente
Certifique-se de que a tensdo da corrente da sua rede corresponde a
indicada na base da sua maquina.
» Esta maquina cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econdmica Europeia. (1)

antes de utilizar a maquina pela primeira vez
Retire todos os materiais de embalagem.
Lave as pecgas: consulte a secgdo ‘manutencao e limpeza’ na
pagina 59. (2]
3 Empurre 0 excesso de cabo para dentro do compartimento de
arrumacao do cabo nas costas do aparelho. ‘
conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
tomadas dos acessorios @) tomada de alta velocidade
tomada de acessorios de velocidade média

tomada de baixa velocidade ’

encaixe de acessorios

N =

a maquina




batedor em ‘K’

pinha

gancho para massas

para introduzir um acessorio

para retirar um acessorio

sugestoes

importante

massa para tartes

massa com fermento rija
tipo britanico

massa com fermento mole
tipo continental

massa para bolo de frutas
claras de ovo

batedor em ‘K’

pinha
gancho para massas

a maquina

os acessorios de misturar e algumas das suas funcoes
para fazer bolos, biscoitos, massas de pastelaria, coberturas para
bolos, recheios, éclairs e puré de batata.

para ovos, natas, massas para fritos, pdo-de-I6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijdo, mousses e soufflés. Nao utilize a
pinha para preparados pesados (por ex. para bater manteiga com
acucar) - caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

Rode a patilha de elevagéo da cabega da maquina para a direita @) e
eleve a cabega da maquina até prender.

Rode até parar 9 e depois empurre.

Coloque a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita @
Para baixar a cabeg¢a da maquina, eleve-a ligeiramente e depois rode a
patilha de elevacéo da cabeca para a direita. Baixe para a posicéo de
travada.

Ligue o aparelho e volte o interruptor selector de velocidade para a
regulacéo desejada.

Seleccione @ para impulsos curtos.

Desenrosque-o.

Desligue a maquina e raspe a tigela com a espatula frequentemente.

Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.

Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que ndo ha gordura ou
gema de ovo na pinha ou na tigela.

Utilize ingredientes frios para massas de pastelaria, a ndo ser que a
receita indique que deve fazer algo diferente.

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas abaixo ou sobrecarregara
a maquina.

Se ouvir a maquina a trabalhar com dificuldade, desligue-a, retire metade
da massa e bata cada metade separadamente.

Os ingredientes misturardo melhor se introduzir primeiro o liquido.

capacidades maximas

CHEF MAJOR

Peso de farinha: 680g Peso de farinha: 910g
Peso de farinha: 1,36kg Peso de farinha: 1,5kg
Peso total: 2,18kg Peso total: 2,4kg

Peso de farinha: 1,3kg Peso de farinha: 2,8kg
Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg

Peso total: 2,72kg Peso total: 4,55kg

12 16

velocidades @)

bater manteiga e acucar até estarem cremosos comece no
minimo e aumente gradualmente para o ‘max.” (maximo).

incorporar ovos nas misturas em creme 4 - maximo.
envolver farinha, fruta, etc. minimo - 1.

bolos de pacote comece no minimo e aumente gradualmente até ao
maximo.

incorporar manteiga ou margarina em farinha minimo - 2.
Aumente gradualmente para a velocidade ‘max.” (maximo).

Comece no ‘min’ (minimo) e aumente gradualmente para 1.

para limpeza, veja a pag. 59
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solugéo e

-

solugéo e

3 Instale o resguardo anti-salpicos no lado inferior da cabeca da

O O~

resolucao de problemas

problema

A pinha ou o batedor em ‘K’ bate contra o fundo da tigela ou ndo
alcanca os ingredientes que se encontram no fundo da tigela.
ajuste a altura do acessorio. Faga o seguinte:

Retire a ficha da tomada.

Eleve a cabeca da maquina e introduza o batedor de arames ou
batedor em “K”.

Segure no acessorio e afrouxe a porca @.

Baixe a cabeca da maquina.

Ajuste a altura do acessoério rodando o eixo. Idealmente, o batedor de
arames/batedor em “K” devera quase tocar o fundo da taca @.

Eleve a cabega da maquina, segure o batedor de arames/batedor em \ é
problema
A méaquina péara durante o funcionamento.

“K” e aperte a porca.

A sua maquina esté equipada com um dispositivo de protec¢éo contra

a sobrecarga e pararé se estiver sobrecarregada para proteger a

maquina. Se isto acontecer, desligue no interruptor e desligue a ficha

da tomada de corrente. Retire alguns dos ingredientes para reduzir a

carga e deixe a maquina descansar por alguns minutos. Ligue a ficha (2]
a tomada de corrente e torne a seleccionar a velocidade. Se a / \
maquina ndo recomegcar a funcionar imediatamente, deixe-a parada

por mais algum tempo.

como instalar e utilizar o resguardo
anti-salpicos

Eleve a cabega da maquina até esta prender.
Coloque a taga na base.

méaquina @, empurrando-o até estar bem encaixado. O bocal para
introdug&o de ingredientes deve ficar posicionado da forma ilustrada.
Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabeca da maquina.

Instale a tampa do bocal para introdugédo de ingredientes @.

Durante a mistura, a tampa do bocal para introducéo de ingredientes
pode ser retirada para adicionar os ingredientes directamente a tigela
(5

N&o é preciso retirar o resguardo anti-salpicos ao trocar 0s acessorios.
Retire o resguardo anti-salpicos elevando a cabe¢a da maquina e
puxando-o levemente para baixo.
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0S acessorios disponiveis

Para comprar um acessorio ndo incluido com o seu aparelho, contacte um técnico
autorizado KENWOOD.

acessorio  codigo do acessorio

aparelho para massas
direitas (1) a970
acessorios adicionais para  A971 tagliatelle
massas (néo ilustrado) utilizado  Ae72 tagliolini
em conjuntocom o A970  A973 trenette
A974 esparguete
aparelho para massas ®A936 traz 6 discos
disco para corte/picado de
baixa velocidade (3) A948 traz 4 tambores
super picador de carne @A950 traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
c aparelho para kebbe
moinho de cereais (5) A941
espremedor de citrinos (§) A960
acessorio para processamento
de alimentos (7) A980 inclui 3 discos e laminas
disco para corte/picado de
alta velocidade (8) A998 inclui 3 discos
discos opcionais para
A980 e A998 a para picado extra grosso, peca n° 639021
b de raspar, peca n° 639150
c para palitos de batata médios, peca n° 639083
liquidificador (9) 1.2 | acrilico A993A, 1.2 | vidro A994A, 1.5 | aco inoxidavel A996A @
moinho de cereais (10) A938A traz 3 boides de vidro e 3 tampas para armazenagem
centrifugador de sumos (1) A935
sorveteira () CHEF A953, MAJOR A954
pelador de batatas (3) CHEF A934, MAJOR A952
coador e passador (4 CHEF A992, MAJOR A930
tacas em aco inoxidavel () polida: CHEF 672487, MAJOR 672499
resguardo anti-salpicos (1) CHEF e MAJOR 672475
capa ({7) CHEF, 672504, MAJOR 672516
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limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza

» Desligue sempre a maquina no interruptor e retire a ficha da tomada
de corrente antes de a limpar.

+ Podera aparecer um pouco de gordura na tomada de acessorios @ a
primeira vez que a utilizar. Isto &€ normal e basta limpa-la.

bloco do motor e tampas das
tomadas de acessorios « Limpe-os com um pano humedecido e depois outro seco.
» Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.
taca ¢ Lave-a a mdo e depois seque-a bem ou lave-a na maquina
de lavar loica.

» Nunca utilize uma escova de arame, palha de ago ou lixivia para
limpar a sua taca de aco inoxidavel. Utilize vinagre para remover
calcério..

» Mantenha-a afastada do calor (bicos de fogdes, fornos e microondas).

utensilios « Os utensilios de ago inoxidavel podem ser lavados a médo ou na
maquina de lavar loica.

« Os utensilios que ndo sejam de acgo inoxidavel (revestidos) devem ser
apenas lavados a méo e depois bem secos.

resguardo anti-salpicos « Lave-o a mao e depois seque-o bem.

assisténcia técnica e atendimento ao cliente
» Se o fio estiver danificado, deverd, por razdes de seguranca, ser
substituido pela KENWOOD ou por um técnico autorizado KENWOOD.

Se necessitar de ajuda em relagdo ao seguinte:
« utilizacdo da sua maquina
» encomenda de outro acessorio
 assisténcia técnica ou reparagdes
Contacte o estabelecimento onde adquiriu o seu aparelho.
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ingredientes

Esta quantidade é para os
modelos Major.

Para os modelos Chef,
reduza as quantidades para
metade e adicione a farinha

toda de uma sé6 vez.
método

ingredientes

sugestao
método

ingredientes

método

receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pdo’ na pagina 55.

pao branco massa suave do tipo continental

2,6kg de farinha branca normal

1,3 litros de leite

300g de agucar

450g de margarina

100g de fermento fresco ou 50g de fermento seco

6 ovos, batidos

5 pitadas de sal

Derreta a margarina no leite e eleve a temperatura aos 43°C.

fermento seco (do tipo que necessita de ser reconstituido): adicione o
fermento e o agucar ao leite e deixe repousar cerca de 10 minutos até
criar espuma.

fermento fresco: desfaca-o e incorpore-o na farinha e adicione o
acucar.

outros tipos de fermento: siga as instru¢cdes do fabricante.

Deite o leite na tigela. Adicione os ovos batidos e 2kg de farinha.

Bata a velocidade minima por 1 minuto e depois a velocidade 1 por
mais um minuto. Raspe para baixo.

Adicione o sal e a farinha restante e misture a velocidade minima por 1
minuto e depois a velocidade 1 por 2 - 3 minutos até a massa ficar
suave e homogénea.

Unte e encha de massa, até metade, quatro formas de 450g ou prepare
péezinhos. Seguidamente cubra com um pano de loica e deixe num
local quente até duplicarem de volume.

Coza no forno, a temperatura de 200°C/400°F/Géas Marca 6, por 20 - 25
minutos para o p&o de forma ou por 15 minutos para os paezinhos.
Quando pronto, o pdo devera soar a oco quando se |lhe bater levemente
na base.

Quantidade suficiente para cerca de 10 paes de forma.

massa para tartes

4509 de farinha, peneirada com o sal

5ml (1 colher de cha) de sal

225g de gordura (misture banha e margarina, directamente do
frigorifico)

Cerca de 80ml de agua

Nao bata excessivamente.

Coloque a farinha na tigela. Corte grosseiramente a gordura e
adicione-a a farinha.

Misture a velocidade 1 até obter a consisténcia de pao ralado. Pare
antes que a mistura adquira um aspecto gorduroso

Adicione a agua e misture a velocidade minima. Pare assim que a agua
esteja incorporada.

Coza no forno, a temperatura de cerca de 200°C/400°F/Gés Marca 6,
dependendo do recheio.

paviova

3 claras de ovos grandes

1759 de agucar branco fino

275ml de natas

fruta fresca, por exemplo framboesas, morangos, uvas e kiwis

Bata as claras de ovo a uma velocidade alta até formarem castelo
suave.

Com o batedor a velocidade 5, adicione gradualmente o aguicar, uma
colher de sopa de cada vez, batendo depois de cada adicéo.

Forre um tabuleiro com papel de silicone e depois, com uma colher,
coloque a mistura do merengue sobre o papel, dando-lhe a forma de um
“ninho” (em circulo, com uma depress&o no meio), com
aproximadamente 20 cm de diametro.

Coloque o tabuleiro num forno pré-aquecido a temperatura de
150°C/Géas Marca 2 e depois reduza imediatamente a temperatura para
140°C/Gas Marca 1 e coza por 1 hora. Desligue o forno mas deixe a
pavlova dentro do forno até arrefecer.

Quando quiser servi-la, pele e retire o papel de silicone e coloque a
pavlova num prato. Bata as natas até formarem um castelo suave,
espalhe as natas sobre a pavlova e decore-a com a fruta.
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ingredientes

metodo

ingredientes

meétodo

ingredientes

método

1

receitas continuagcdo

bolo de chocolate delicioso

225 g de manteiga amolecida

250 g de agucar branco fino

4 ovos

5 ml (1 colher de cha) de café instantaneo dissolvido em 15 ml (1
colher de sopa) de agua quente

30 ml (2 colheres de sopa) de leite

5 ml (1 colher de cha) de esséncia de améndo a

50 g de améndoas moidas

100 g de farinha com fermento

5 ml (1 colher de cha) de fermento em po

50 g de cacau em p6 sem agucar

Bata a manteiga e o agucar até ficarem em creme, batendo-os a uma
velocidade baixa e aumentando gradualmente para uma velocidade
mais alta até a mistura ficar leve e fofa. Raspe a tigela e o batedor
para baixo.

Bata os ovos num jarro e, com a maquina a funcionar a alta
velocidade, adicione o ovo pouco a pouco até ficar incorporado.
Desligue a maquina e raspe a mistura para baixo.

Incorpore o café dissolvido, o leite e a esséncia de améndoa a uma
velocidade baixa. Adicione as améndoas moidas, a farinha peneirada,
o fermento em p6 e o cacau. Bata a uma velocidade baixa para
incorporar.

Divida a mistura por duas formas de bolo redondas com 20 cm de
diametro, previamente forradas com papel vegetal untado. Nivele as
partes superiores e coza a 180°C/Gas Marca 4 por aproximadamente
30 minutos até as duas metades de bolo ressaltarem quando tocadas.
Vire e deixe arrefecer sobre um suporte de arame.

recheio de chocolate

275 g de chocolate amargo, cortado em bocados

225ml de natas

Derreta o chocolate dentro de uma tigela colocada sobre uma panela
com &gua a ferver muito suavemente.

Bata as natas, comecando a uma velocidade baixa e aumentando
para uma velocidade mais alta até formarem castelo suave.

Quando o chocolate tiver derretido, retire a tigela do calor e, com uma
colher grande, envolva-o nas natas.

Barre o recheio de chocolate nas duas metades de bolo arrefecidas.

sopa de cenouras e coentro

25g de manteiga

1 cebola picada

1 dente de alho esmagado

600g de cenouras cortadas em cubos de 2,5 cm

caldo de galinha frio

10-15ml (2-3 colheres de chd) de coentro em pé

sal e pimenta

Derreta a manteiga numa cacgarola, adicione a cebola e o alho e frite-
0s até ficarem macios.

Coloque as cenouras no liquidificador e adicione a cebola e alho.
Adicione caldo suficiente para chegar ao nivel de 1,2 marcado no
copo. Coloque a tampa com o tamp&o de enchimento.

Misture a velocidade méaxima por 5 segundos para uma sopa de
consisténcia mais grossa ou por mais tempo para um resultado mais
macio.

Transfira a mistura para uma cagarola, adicione o coentro e temperos e
deixe cozer a sopa em lume muito brando por 30 a 35 minutos ou até
estar cozida.

Rectifiqgue o tempero, conforme for necessario e adicione mais liquido,
se desejar.
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loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

sikkerhed

« Sluk for strgammen og tag stikket ud af stikkontakten fgr der monteres
eller afmonteres tilbehgr, efter brug og fer rengering.

« Denne maskine bar ikke anvendes af barn eller svagelige personer
uden opsyn.

» Hold fingrene veek fra beveegelige dele og monteret tilbehar.

« G4 aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold bgrn veek fra den.

+ Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret (se
‘service’, side 68).

» Brug aldrig et uautoriseret tilbehgr eller flere end et tilbehgr ad gangen.

« De maksimale maengder pa side 64 méa aldrig overskrides.

» Lad ikke bgrn lege med maskinen.

« Nar der bruges et tiloehgr, skal de medfglgende sikkerhedsanvisninger
leeses.

» Denne maskine er kun beregnet til privat husholdningsbrug.

« Veer forsigtig, nar maskinen lgftes, den er nemlig meget tung. Serg for
at hovedet er last og at skalen, tilbeharet, kraftudtagsdaekslerne og
ledningen er sat godt fast, fgr maskinen lgftes.

inden stikket sattes i stikkontakten

» Serg for, at Deres el-forsynings spaending er den samme som den, der
er vist pa maskinens underside.

« Denne maskine opfylder bestemmelserne for radiostgjdeempning i EU-
direktiv 89/336/EQF.

inden maskinen anvendes forste gang

1. Fjern alt indpakningsmaterialet.

2. Vask delene, se ‘rengering’, side 68.

3 Skub overflgdig ledning ind i ledningsopbevaringsrummet bagpa
maskinen.

laer Kenwood kekkenmaskinen at kende
kraftudtag til tiloeher @ kraftudtag (high-speed)
@ medium kraftudtag
© kraftudtag (low-speed)
@ redskabsébning
mixeren (8) mixerhoved
(& kraftudtagslas
@ skal
hovedlgftearm
(9 teend/sluk- og hastighedskontakt
motorenhed
@ K-spade
@ piskeris
@) dejkrog
dejskraber
(® steenkskaerm




K-spade

piskeris

dejkrog

sadan saettes et redskab i

sadan fjernes et redskab

tips

vigtigt

butterdej

tyk geerdej
britisk type
blod gzerdej
kontinental type
frugtkagedej
aeggehvider

K-spade

piskeris
dejkrog

6 Skru det ud.

« Sluk for maskinen og skrab hyppigt dejen ned i skalen med
dejskraberen.

« Det er bedst at piske aeg, nar de har stuetemperatur.

« Inden der piskes aeggehvider, skal De sgrge for, at der ikke er noget fedt
eller aaggeblomme pa piskeriset eller i skalen.

« Nar De laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser,
medmindre opskriften angiver andet.
tips om itning af brod

« Nedenstaende maksimale maengder ma aldrig overskrides, da
maskinen ellers vil blive overbelastet.

» Hvis De harer, at maskinen sejtraekker, skal De slukke for den, fierne
halvdelen af dejen og sa eelte hver halvdel for sig.

« Ingredienserne blandes bedst, hvis veesken kommes i farst.
maksimale mangder

CHEF MAJOR

» Melveegt: 680g Melveegt: 910g

» Melveegt: 1,36kg Melveegt: 1,5kg

» Samlet veegt: 2,18kg Samlet vaegt: 2,4kg

» Melveegt: 1,3kg Melveegt: 2,6kg

» Samlet vaegt: 2,5kg Samlet vaegt: 5kg

« Samlet vaegt: 2,72kg Samlet vaegt: 4,55kg

o 12 stk. 16 stk.

mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser

Til at rgre kagedej, smakager, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

Til at piske aeg, piskeflade, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse, soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje
(som f.eks. til at rgre margarine og sukker) - da det kan beskadige det.
Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren

Drej hovedlgftearmen med uret @ og laft mixerhovedet, indtil det er last
fast.

Drej redskabet, indtil det standser @ og tryk det sa pa plads.

Seet skalen i fordybningen. Tryk skalen ned og drej den med uret Q
Mixerhovedet saenkes ved at lgfte det lidt og sé dreje hovedlgftearmen
med uret. Saenk det ned i last stilling.

Teend for maskinen og drej hastighedskontakten til den gnskede stilling.
Impulsknappen @@ bruges til at give ekstra kraft et gjeblik.

hastigheder

roring af fedtstof og sukker: start pa 'min" og seet gradvist
hastigheden op til "maks".

piskning af a2g i cremede blandinger: 4 — 'maks".

iblanding af mel, frugt mv.: 'min" - 1.

smakagedej: start pa "'min" og sast gradvist hastigheden op til "maks".
blanding af fedtstof i mel: 'min" - 2.

Seet gradvist hastigheden op til ‘maks.’

Start p& ‘'min’ og seet gradvist hastigheden op til 1.

oplysninger om rengering findes pa side 68
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lgsning
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lasning
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fejlfinding

problem:

Piskeriset eller K-spaden rammer bunden af skalen eller nar ikke ned til
ingredienserne i bunden af skalen.

Tiloehgrshejden justeres pa felgende made:

Tag stikket ud af stikkontakten.

Laft mixerhovedet og saet piskeriset eller K-spaden i.

Hold fast i tilbeharet og lasn metrikken @.

Saenk mixerhovedet.

Justér tilbehgrshgjden ved at dreje tilbehgret. Det er bedst, hvis
piskeriset/K-spaden naesten rarer ved bunden af skalen @.
Laft mixerhovedet, og mens De holder pa piskeriset/K-spaden,
strammes mgtrikken.

problem

Mixeren standser under brugen.

-Mixeren er udstyret med en sikkerhedsanordning, som standser
maskinen for at beskytte den, hvis den bliver overbelastet. Hvis dette
sker, sluk for mixeren og tag dens stik ud af stikkontakten. Fjern nogle
af ingredienserne for at reducere belastningen og lad mixeren sta et
par minutter. Seet stikket i stikkontakten igen og veelg atter hastigheden.
Hvis mixeren ikke starter omgéende, skal den have lov til at sta et
stykke tid endnu.

sadan monteres og anvendes
steenkskaermen

Laft mixerhovedet til det laser.

Seet skélen i fordybningen.

Skub steenkskasrmen ind pa undersiden af mixernovedet @, indtil den
sidder godt fast. Tilfarselsslisken skal placeres som vist.

Iseet det gnskede tilbeher.

Saenk mixerhovedet.

Seet deekslet p4 tilferselsslisken €.

Under blandingen kan daekslet pa tilfgrselsslisken fiernes og
ingredienserne haeldes direkte ned i skélen @.

Det er ikke ngdvendigt at fierne staenkskaermen for at skifte tilbeher.
Afmontér staenkskaermen ved at haeve mixerhovedet og skub den ned.
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tilbehor som kan fas

@nsker De at kabe tilbeher, der ikke er medleveret i pakken, skal De henvende Dem til KENWOOD
forhandleren.

tilbehgar tilbeharskode

fladt pasta apparat (1) a970
andet pasta tilbehgr ~ A971 tagliatelle
(ikke vist) anvendes  A972 tagliolini
sammen med med A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pasta apparat @A936 leveres med 6 plader
rakostapparat (slow speed) ©A948 leveres med 4 tromler
kodhakker (4) A950 leveres med
a stort pelsergr
b lille pglserar
c kebbemaker
melkvarn (5) A944
citruspresser (6) A960
foodprocessor-tilbehor (7) A980 indeholder som standard 3 rive/snitteplader
og et knivblad
rakostapparat (high speed) (8) A998 indeholder som standard 3 rive/snitteplader
ekstra plader til A980 & A998 a ekstra grov riveplade, res.nr. 639021
b raspeplade, res.nr. 639150
¢ standard pommes frites plade, res.nr. 639083
blender (9) 1,2 Itr. acryl A993A, 1,2 lir. glas A994A, 1,5 Itr. rustfrit st&l Ag9eA
universalkvaern (10 A938A leveres med 3 glas og 3 Iag til opbevaring
saftcentrifuge () A93s
ismaskine (2) CHEF A953, MAJOR A954
kartoffelskraeller (3) CHEF A934, MAJOR A952
dorslag og si CHEF A992, MAJOR A930
skale i rustfrit stal (5 polerede: CHEF 672487, MAJOR 672499
steenkskeerm (1) CHEF & MAJOR 672475
overtraek (7) CHEF, 672504, MAJOR 672516
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rengg@ring og service

rengoring

» Inden rengering skal der altid slukkes for strammen til maskinen og
stikket skal tages ud af stikkontakten.

« Lidt fedt kan komme til syne ved kraftudtag @, nar det farst anvendes.
Dette er normalt — ter det blot af.

motorenhed, kraftudtagsdaeksler « Aftarres med en fugtig klud, og der poleres efter med en tor.
» Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.
skél « Vaskes i hdnden og terres grundigt eller vaskes i

opvaskemaskine.

+ Hvis De har en skal i rustfrit stal, m& De aldrig bruge en
stélbarste, staluld eller blegemidler pa den. Kalkmaerker
kan fiernes med eddike.

« kéalene ma ikke udsaettes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobglgeovne).

tilbehar « Tilbehgr i rustfrit stal kan vaskes i handen eller i opvaskemaskine.

« Tilbehgr, der ikke er i rustfrit stal, (dvs. belagte) ma kun vaskes i

handen og skal tgrres grundigt.
steenkskaerm « Vaskes i handen og terres grundigt.

service og kundeservice
» Hovis ledningen bliver beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af KENWOOD eller en autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis De har brug for hjeelp med:
» brug af maskinen
« bestilling af andet udstyr
» service eller reparationer
sé kontakt den forretning, hvor De har kabt maskinen.
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ingredienser

Denne mangde er til
Major modeller.

Til Chef modeller skal
maengderne halveres og
alt melet skal kommes i
pa én gang.

metode

ingredienser

tips
metode

ingredienser

metode

opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af bred pa side 64.

franskbrad blod dej af kontinental type
2,6kg hvedemel

1,3 liter meelk

300g sukker

450g margarine

100g frisk geer eller 50g tergeer

6 aeg, piskede

5 knsp salt

Smelt margarinen i maelken og opvarm til 43°C.

torgaer (den type geer, som skal oplases): tilsaet geer og sukker til
meelken, og lad det i sté i 10 minutter, indtil det skummer.

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilsaettes.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

Haeld maslken op i skalen. Tilsaet de piskede aeg og 2kg hvedemel.
Bland ingredienserne ved minimumhastigheden i 1 minut og derefter
endnu et minut ved hastighed 1. Skrab ingredienserne af skélens sider.
Tilseet salt og resten af melet og bland pé minimal hastighed i 1 minut,
sa pa hastighed 1 2 - 3 minutter, indtil dejen er glat og ensartet.

Fyld nogle smurte forme, som kan rumme 450g, halvt med dejen eller
form den til boller. Dejen deekkes til med et viskestykke og heeves pa et
lunt sted til dobbelt starrelse.

Bages ved 200°C i 20 - 25 minutter for brad eller 15 minutter for boller.

8 Nar bradet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

Til ca. 10 brad

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

2259 fedtstof (bland svinefedt med margarine lige fra keleskabet)

ca. 80ml vand

Rer ikke dejen for meget

Kom melet i skalen. Det kolde fedtstof snittes groft og kommes i melet.
Rer pa hastighed 1 indtil blandingen minder om bradkrummer. Stop far
blandingen bliver fedtet.

Tilseet vandet og rer pa minimal hastighed. Stop, s& snart vandet er
iblandet.

Bages ved ca. 200°C afhzengig af fyldet.

paviova

3 store aeggehvider

175 g sukker

275 ml piskeflade

frisk frugt, f.eks. hindbeer, jordbaer, vindruer, kiwi frugt

Pisk aeggehviderne pa en hgj hastighed, indtil de er stive.

Mens piskeriset virker p& hastighed 5, tilseet sukkeret gradvist en
spiseskefuld ad gangen og pisk ind i mellem.

Leeg bagepapir pa en bageplade. Kom marengsdejen pa bagepapiret
med en ske, s& den ligner en rede med en diameter pa ca. 20 cm.

Seet bagepladen i en ovn, forvarmet til 150°C, skru s& omgéaende
temperaturen ned til 140°C og bag 1 time. Sluk for ovnen, men lad
marengsen afkgle i ovnen.

Né&r marengsen er klar til servering, treek bagepapiret af og anbring den
pa et fad. Pisk fladen, indtil den er stiv, og fordel den sa over marengsen
og pynt med frugt.
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ingredienser

metode

ingredienser

metode

ingredienser

metode

1

opskrifter fortsat

lzekker chokoladekage

225 g bladt smer

250 g sukker

4 &g

5 ml (1 tsk.) pulverkaffe oplgst i 15 ml (1 spsk.) varmt vand

30 ml (2 spsk.) meelk

5 ml (1 tsk.) mandelessens

50 g stedte mandler

100 g hvedemel

5 ml (1 tsk.) bagepulver

50 g kakao

Rer smer og sukker pa en lav hastighed, hvorefter hastigheden
gradvist seettes op, indtil dejen er let og luftig. Skrab dejen ned fra
skélens sider og piskeriset.

Pisk aeggene i en kande, og mens maskinen arbejder pa en hgj
hastighed, tilsaet de piskede aeg lidt ad gangen, indtil de er helt
blandet i. Sluk for maskinen og skrab dejen ned fra skélens sider.
Bland den oplgste pulverkaffe, maelken og mandelessensen i pa en lav
hastighed. Tilseet de stedte mandler, det sigtede mel, bagepulveret og
kakaoen. Rer pa en lav hastighed for at blande godit.

Fyld dejen i to 20 cm kageforme, foret med smurt bagepapir. Dejen
jeevnes ud og bages ca. 30 minutter ved 180°C, indtil kagen springer
tilbage, nar der reres let ved den.

Vend kagebundene ud pé en rist og lad dem afkale.

chokoladefyld

75 g letbitter chokolade, braekket i sma stykker

225 ml piskeflgde

Smelt chokoladen ved at komme den i en skal over en gryde med let
kogende vand.

Pisk fladen ved at begynde pa en lav hastighed og gradvis sastte
hastigheden op, indtil den er stiv.

Né&r chokoladen er smeltet, tages skélen af varmen og fleden blandes
forsigtigt i med en stor ske.

Fordel chokoladefyldet mellem de to afkglede kagebunde.

gulerods- og koriandersuppe

25 g smer

1 lag, hakket

1 fed hvidlgg, knust

600 g gulergdder, skéaret i 2,5 cm terninger

kold kyllingebouillon

10-15 ml (2-3 tsk.) stedt koriander

salt og peber

Smelt smer i en gryde, tilsaet log og hvidleg og steg, til de er mare.
Kom gulergdderne i blenderen, tilsaet log og hvidlag. Tilsaet
tilstreekkelig bouillon til at n& op til 1,2 maerket pa glasset. Seet laget
med midterproppen pa.

Blend pa maksimal hastighed i 5 sekunder for en grov suppe og
leengere for et finere resultat.

Overfgr blandingen til en gryde, tilsaet koriander samt salt og peber og
lad suppen snurre i 30 - 35 minutter eller indtil den er mar.

Smag til med salt og peber og tilseet ekstra vaeske, hvis det er
ngdvendigt.
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uttag for tillbehér @

(2]
(3]
(4]
blandaren (5
®
@
®
D)
®
®
®

lar kdnna din Kenwood kdksmaskin

sakerheten

Stang av maskinen och dra ut sladden innan du monterar eller tar bort
verktyg/tillbehdr, efter anvandningen och fére rengéring.

Maskinen &r inte avsedd att anvandas av sma barn eller handikappade
utan éversyn.

Ror inte vid delar i rorelse eller monterade tillbehor.

Lamna aldrig maskinen utan tillsyn, och hall barn pa avstand fran den.
Anvand aldrig en skadad maskin. Lamna den for kontroll eller
reparation: se 'service', sid 76.

Anvand aldrig tillbehdr som inte hor till maskinen och aldrig mer an ett
tillbehor i taget.

Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 72.

Lat inte barn leka med maskinen.

Innan du anvander ett verktyg maste du lasa sékerhetsinstruktionerna
som hor till.

Anvand bara denna maskin for avsett andamal i hushallet.

Var forsiktig nar du lyfter apparaten. Den &ar tung. Se till att
blandarhuvudet &r fastlast och att skélen, verktygen, uttagslocken och
sladden sitter stadigt innan du lyfter.

innan du satter i kontakten
Se till att natstrdmmen ar samma som anges pa maskinens undersida.
Denna maskin uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.

innan du anvinder maskinen forsta gangen 0

Tag bort allt forpackningsmaterial.

Diska delarna: se 'underhall och rengoring’, sid 76.

Tryck in overflodig sladd i sladdférvaringsfacket baksidan av maskinen.

lar kanna din Kenwood koksmaskin 124

hégvéaxeluttag

mellanvéxeluttag

lagvéaxeluttag

drivuttag for verktygen
blandarhuvud

lassparr for drivuttag
blandningsskal

lasspak for uppfallning av dverdelen
péa/av och hastighetsreglage
kraftenhet
K-spade
visp
degkrok
spatel
stankskydd




K-spaden

vispen

degkrok

Satta in ett verktyg.

Ta bort ett verktyg

tips

viktigt

pajdeg

tung jasdeg

British type

latt jasdeg

continental type

kaka med torkad frukt
aggvitor

K-spaden

vispen
degkroken

2

blandaren

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
Anvands for att gora tyngre mjuka kakor, smakakor, pajdeg, glasyrer,
fyliningar, petit-choux och potatismos.

Anvands for att vispa &gg, gradde, pannkakssmet, latta sockerkakor,
marénger, ostkakor, mousse och suffléer. Anvand inte vispen till tung
kaksmet, t.ex. for att rora matfett med socker - vispen kan skadas.
Anvands for att knada jasdegar.

hur man anvénder blandaren

Vrid lyftspaken medurs @ och lyft upp blandarhuvudet tills det knapps
fast.

Vrid s langt det gar och pressa sedan uppéat @

Satt skalen pa basen. Tryck ner den och vrid medurs @

For att sanka blandarhuvudet lyfter du det nagot och vrider sedan
lyftspaken medurs. S&nk blandarhuvudet tills det knapps fast.

Koppla pa och vrid hastighetsknappen till dnskad instalining.

Vrid till momentanlage @ for korta arbetsmoment.

Vrid loss verktyget.

Stang da och d& av maskinen och skrapa ur skalen med spateln.

Agg bér vara vid rumstemperatur nar de skall vispas.

Innan du vispar aggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett
eller aggula pa vispen eller i skalen.

Ingredienser till pajdeg skall vara kalla om inget annan anges i receptet.

vid brodbak

Overskrid aldrig maxkapaciteterna nedan - d& éverbelastas maskinen.
Om du hor att maskinen arbetar anstrangt maste du stédnga av den, ta
upp halva degen och knada varje halft for sig.

Degen blandas bast om du haller i de flytande ingredienserna forst.

maxkapaciteter

CHEF MAJOR

mjdlvikt: 680g mjélvikt: 910g
mjélvikt: 1,36kg mjélvikt: 1,5kg
totalvikt: 2,18kg totalvikt: 2,4kg
mjolvikt: 1,3kg mijélvikt 2,6kg
totalvikt: 2,7kg totalvikt: bkg
totalvikt: 2,72kg totalvikt: 4,55kg
12 16

hastigheter )

rora fett och socker borja pa min och 6ka gradbvis till max.
vispa ner agg i fettblandning 4-"max”

rora ner mjol, torkad frukt o.dyl. min till 1.
allt-i-ettkaka borja pa min. och 6ka gradvis till max.

rora ihop fett och mjol min till 2.

Oka gradvis till 'max'.

Borja p& 'min' och ¢ka gradvis till 1.

Rengoring se sid 76
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felsbkning

problem
« Vispen eller K-spaden slar mot skélens botten eller nar inte ner till
ingredienserna péa botten av skalen.
|6sning « Justera hojden. S& har gor du:

Drag ur kontakten ur vagguttaget.

Fall upp 6verdelen och satt i vispen/spaden.

Hall fast vispen/spaden och lossa lasmuttern @.

Fall ner dverdelen.

Justera langden genom att vrida pa skaftet. Vispen/spaden bor nastan
vidréra botten pa skélen @.

6 Fall upp 6verdelen, hall fast vispen/spaden och dra at lasmuttern.

[ O B N

problem
» Maskinen stannar under anvandningen.

l6sning « Din kdksmaskin ar férsedd med ett dverbelastningsskydd som stannar
maskinen om den blir ¢verbelastad. Om det hander ska du stanga av
apparaten och dra ut sladden. Tag ut en del av det du blandar for att
minska belastningen och lat maskinen sta i ett par minuter. Satt i
kontakten och stall in hastigheten igen. Om de inte startar omedelbart
maste du lata den sta i ytterligare nagon stund.

montering och anvandning av
stankskyddet

1 Fall upp 6verdelen tills den gar i laslage.

2 Satt skalen pa basen.

3 Tryck fast stankskyddet pa undersidan av blandarhuvudet @ sé& det

kommer pa plats ordentligt. Matarréret ska sitta som visas pa bilden.

For in 6nskat verktyg.

Sank blandarhuvudet.

Montera matarrérslocket @.

Under blandandet kan matarrérslocket tas bort och ingredienser hallas

ner direkt i skalen @.

» Stankskyddet behdver inte tas bort for byte av verktyg.

7 Ta bort stankskyddet genom att héja blandarhuvudet och skjuta ner
skyddet.

e O O~
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existerande tillsatser

Om du vill skaffa tillsatser som inte ingick i kdpet, kan du kontakta
din KENWOOD-reparator.

tillsats tillsatskod

pastamaskin (1) A970
extra pastatillsatser ~ A971 tagliatelle
(visas ej) anvands  A972 tagliolini
med A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pastamaskin (2) A936 med 6 skivor
skiv- och strimlartillsats
for lagvaxeluttaget (3) A93s med 4 trummor
superhacktillsats () A950 med
a stort korvmunstycke
b litet korvmunstycke
¢ kebbetillsats
grynvarn (5) A941
citrusfruktpress (6) A960
matberedartillsats (7) A980 med 3 skarskivor som standard och ett knivblad
skiv- och stri mlartillsats
for hégvaxeluttaget (8) A998 med 3 skérskivor som standard
extra skivor for A980 ochA998 a extra grov strimlartillsats detaljnr 639021
b rivskiva detaljnr 639150
c pommes frites-tillsats detaljnr 639083
mixer @ 1,2 | akryl A993A, 1,2 | glas A994A, 1,5 | rostfritt stdl Aee6A
multikvarn (0) Ae38A med 3 glasbagare och 3 lock fér férvaring
kontinuerlig rasaftcentrifug () A93s
glassmaskin (2 CHEF A953, MAJOR A954
potatisskalare (3) CHEF A934, MAJOR A952
duskslag och sil CHEF A992 MAJOR A930
skalar i rostfritt stal (5 polerade: CHEF 672487, MAJOR 672499
sténkskydd (6) CHEF & MAJOR 672475
lock (7) CHEF, 672504, MAJOR 672516
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kraftenheten, uttagslocken

skal

verktyg

stankskydd

rengdring och service

underhall och rengéring

Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengér den.
Det kan hénda att det kommer ut lite fett i uttag @ nar du forst
anvander det. Det &r normalt — det kan du bara torka bort.

Torka med en fuktad trasa och torka efter med en torr.
Anvand inte repande rengéringsmedel och doppa aldrig ner
maskinen i vatten.

Handdiska och torka noggrant eller maskindiska.

Anvéand inte stalborste, stalull eller blekmedel nar du diskar
rostfria skalar. Tag litet attika for att fa bort kalkbelaggningar.
Utsatt inte skalarna for varme (spisplattor, ugn, mikrougn)
Verktyg av rostfritt stal kan handdiskas eller maskindiskas.
Verktyg av (eller dverdragna med) annat material kan bara handdiskas
och ska sedan torkas val.

Handdiska och torka val.

service och kundtjanst
Om kabeln skadas maste den av sékerhetsskal bytas ut av KENWOOD
eller en av KENWOOD godk&nd reparator.

Om du behover hjalp med:

att anvanda maskinen

att bestalla tillbehor

service eller reparationer

kan du kontakta butiken dar du képte maskinen.
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ingredienser

Mangderna ar for Major-
modellerna.

For Chef-modellerna ska
mangderna halveras och alit
mjol blandas i med en gang.

gor sé har

ingredienser

tips
gor s& har

ingredienser

tillagning

recept

se viktiga anvisningar fér brédbak sid 72.

vitt matbrod /iit deg

2,6kg vetemjol

1,3 I mjolk

300g socker

450g margarin

100g farsk jast (eller 50g torrjast)

6 uppvispade &gg

5 nypor salt

Smélt margarinet i mjdlken och varm blandningen till 43°C.

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): Tillsatt jasten och
sockret i mjolken och lat blandningen sté& i c:a 10 minuter tills den &r
skummig.

med farsk jast: smula ner i mjolet och tillsatt sockret.

andra typer av jast: folj anvisningarna pa férpackningen.

Hall mjslken i skalen. Tillsatt de uppvispade &ggen och 2kg mjol.

Koér pa minimihastighet i en minut och dérefter pa hastighet 1 i ytterligare
en minut. Skrapa ner.

Tillsatt saltet och det resterande mjolet och kér pa minimihastighet i en
minut och darefter pa hastighet 1 i ytterligare 2 - 3 minuter tills degen &r
slat och helt blandad.

Fyll nagra smorda avldnga bakformar till halften med degen eller rulla till
smé bullar. Bred 6ver en handduk och stéll formarna att jasa pa ett varmt
stalle till dubbel storlek.

Gradda i 200°C i 20 - 25 minuter fér limpor eller 15 minuter for bullar.

8 Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pa botten.

Ger c:a 10 limpor

pajdeg

450g mjol, siktat tillsammans med saltet

1 tsk salt

2259 matfett (ister och margarin direkt fran kylen)

4 msk vatten

Overarbeta inte degen

Hall mjolet i skalen. Hacka upp matfettet grovt och lagg det i mjdlet.
Kor pé hastighet 1 tills det ser ut som brédsmulor. Sluta innan det blir
smetigt.

Tillsatt vatten och kér pa minimihastighet. Sluta meddetsamma nar
vattnet har blandats in.

Gradda i omkring 200°C, beroende pa fyliningen.

paviova

vitorna fran 3 stora 4gg

175 g socker

2,75 dl vispgradde

farska bar eller farsk frukt t ex hallon, jordgubbar, druvor, kiwifrukt
Vispa aggvitorna pa hég hastighet tills smeten star i mjuka toppar.

Lat vispen ga pa hastighet 5 och tillsatt gradvis sockret, en matsked i
taget, och vispa efter varje tillsats.

Lagg ett bakplatspapper pa en plat och lagg marangsmeten i form av ett
fagelbo ca 20 cm i diameter.

Stall platen i ugnen férvarmd till 150°C och vrid omedelbart ner
temperaturen till 140°C och gradda i en timme. Stang av ugnen och lat
pavlovan kallna i ugnen.

Skala av bakplatspapperet och lagg pavlovan pa ett serveringsfat
alldeles innan den ska serveras. Vispa gradden tills den star i mjuka
toppar, bred den 6ver paviovan och dekorera med béaren eller frukten.
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ingredienser

tillagning

ingredienser

tillagning

ingredienser

tillagning

1

1

1

recept forts

lacker chokladkaka

225 g mjukt smor

250 g socker

4 agg

5 ml pulverkaffe upplost i 15 ml (1 msk) kokande vatten

30 ml mjolk

5 ml mandelessens

50 g mald mandel

100 g mjol

5 ml (1 tsk) bakpulver

50 g osotat kakaopulver

Ror smor och socker pé lag hastighet och ¢ka gradvis till hogre
hastighet tills blandningen &r latt och luftig. Skrapa ner smeten fran
skélen och spaden.

Vispa upp &ggen i en tillbringare och tillsatt dem gradvis med
blandaren pa hog hastighet tills de har blandats in. Stang av maskinen
och skrapa ner blandningen.

Blanda ner det uppldsta kaffet, mjolken och mandelessensen pa lag
hastighet. Tillsatt den malda mandeln, det siktade mjélet, bakpulvret
och kakaon. Blanda in pa lag hastighet.

Dela upp blandningen mellan tva kakformar pa 20 cm fodrade med
smort smorpapper. Stryk éversidan jamn och gradda pa 180°C i ca 30
minuter tills ytan fjadrar tillbaka nar du trycker pa den Iatt.

Stjalp upp kanan och 1at den svalda pa ett bakgaller.

chokladmuslinfylining

275 g mork choklad bruten i bitar

2,25 dl vispgradde

Smalt chokladen i en skal éver en kastrull med natt och jamnt
sjudande vatten.

Roér smor och socker péa lag hastighet och ¢ka gradvis till hogre
hastighet tills blandningen stér i mjuka toppar.

Tag chokladen fran varmen nar den har smalt och vand in den i
gradden med en stor sked.

Bred ut chokladfyliningen mellan de svalnade kakbottnarna.

morots- och koriandersoppa

25 g smor

1 hackad I6k

1 krossad vitloksklyfta

600 g morétter skuren i 2,5 cm bitar

kall kycklingbuljong

10-15 ml (2-3 msk) malen koriander

salt och peppar

Smaélt smaret i en kastrull, tillsatt I6ken och vitioken och stek dem
mjuka.

Lagg morotsbitarna i mixern och tillsatt Idken och vitloken. Tillsatt s&
mycket buljong att den nar upp market 1.2 pa bagaren. Satt pa locket
och locket for pafyliningshalet.

Kor pa hogsta hastighet i 5 sekunder, om du vill ha grévre soppa, och
l&ngre om du vill ha den jamnare.

Overfor blandningen till en kastrull, tillsatt koriandern, salta och peppra
och 1at soppan koka i 30-35 minuter eller tills den &r fardiglagad.
Smaka av igen med salt och peppar och tillsatt eventuellt mer véatska.
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