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SZANOWNY KLIENCIE!

Nowy robot »Design Food Processor Advanced« zapewnia jakos¢, styl i
doskonatg wydajno$¢. Zaawansowana technologia i funkcjonalna
konstrukcja gwarantuja, ze rezultaty kazdego produktu przekroczg
naj$mielsze oczekiwania. Przygotowanie zywno$ci nigdy nie byto
tatwiejsze. Gastroback »Design Food Processor Advanced« posiada
wydajny silnik indukcyjny zapewniajgcy znakomite mozliwo$ci
przetwarzania, ktére przyczynia sie do uzyskania znakomitych
rezultatdow za jednym nacisnieciem przycisku.

»Design Food Processor Advanced« przeznaczony jest do siekania,
rozdrabniania i krojenia owocdw, warzyw, migs, zidt, orzechéw i
migdatéw oraz mieszania ciasta, wytwarzania lodéw, napojéw
mlecznych lub zup. Design Food Processor Advanced doskonale nadaje
sie do przetwarzania surowych owocéw i warzyw oraz do oszczedzania
czasu i sktadnikow do positkdw.

Gastroback GmbH




WAZNE INSTRUKCJE

OSTRZEZENIE: w celu unikniecia obrazen osob i uszkodzen, zawsze
wylgczaj urzadzenie, poczekaj az silnik catkowicie sie zatrzyma i wyjmij
wtyczke z gniazdka elektrycznego, natychmiast po pracy i przed
montazem / demontazem lub czyszczeniem urzadzenia.

OSTRZEZENIE: ostrza i tarcze sg bardzo ostre. Zwroé uwage, kiedy
obstugujesz urzadzenie. Dotykaj tylko tarcz i krawedzi ostrzy podczas
czyszczenia zachowujgc szczegdlng ostroznosc.

Uwaga: caly osprzet musi by¢ trwale przymocowany do trzpienia.
Zawsze upewnij sie, ze akcesoria sg prawidtowo zamontowane.

+ UWAGA: Jesli przycisk ON / OFF jest wcisniety i miska nie jest
zablokowana na bloku silnika, przycisk ON / OFF nie bedzie
podswietlony. Umieszczanie miski przetwarzania na bloku silnika
podczas gdy przycisk ON / OFF jest wcisniety spowoduje
natychmiastowe uruchomienie silnika.

+ W trakcie uzytkowania nie naciskaj zbyt mocno na popychacz do
jedzenia, aby unikng¢ przecigzenie silnika. Jezeli silnik zgasnie lub
zablokuje sie podczas pracy lub jesli wtdkno zywnoéci blokuje ostrze,
natychmiast wytgcz >OFF< urzadzenie i odtgcz przewod zasilajacy.
Sprawdz i usun przyczyne blokady w misce przetwarzania go (patrz
"Opieka i Czyszczenie').

OSTRZEZENIE: nie wktadaj produktéw do rynny podajnika palcami
lub innymi przedmiotami. Zawsze uzywaj dostarczonego popychacza
do zywnosci. Nigdy nie uzywaj sity.

Uwaga: urzgdzenie nie wigcza sie, dopdki urzgdzenie nie zostanie
prawidiowo zmontowane.

* Przycisk> Pulse <: urzgdzenie dziata w okreslonych odstepach
czasu. Silnik dziata tak dtugo, jak przytrzymasz przycisk. Zwolnienie
przycisku automatycznie wytgczy silnik.

*  Przycisk:> ON <: przycisk podswietlony na pomaranczowo, silnik
pracuje na state do momentu ponownego nacisniecia przycisku
wigczania / wylgczania, aby wigczy¢ urzgdzenie >OFF<.

+ UWAGA: Nie uzywaj urzgdzenia w ciaggtej pracy przez wiecej niz
4 minuty, aby unikng¢ przegrzania. Jesli przetwarzasz duze iloSci
Zywnosci, regularnie przerywaj prace i odtgcz urzadzenie co najmniej
na 1 minute, aby silnik ostygt.



OSTRZEZENIE: Gdy ostrze jest zamontowane w naczyniu
przetwarzajgcym, nie wolno wktadac rak do miski. Zawsze uzywaj
drewnianej lub plastikowej tyZki lub podobnych przyborow
kuchennych do wktadania i wyjmowania jedzenia.

*  UWAGA: Nigdy nie trzymaj twarzy lub innych czesci ciata nad
otworem do wrzucania jedzenia, kiedy silnik pracuje, poniewaz mate
kawalki jedzenia mogg zosta¢ wyrzucone na zewnatrz.

*  UWAGA: nigdy nie wktadaj wrzgcego jedzenia do miski. Zawsze
pozwdél, aby jedzenie ostygto przed przetworzeniem.

* Nie tnij bardzo twardych potraw, takich jak 16d, ziarna kawy lub gatka
muszkatotowa.

OSTRZEZENIE: nie przepetniaj miski lub pojemnika na zywnos$é.
Wyjmuj jedzenie, uzywajgc drewnianej lub plastikowej tyZki, przed
ponownym uzytkowaniem urzgdzenia.

UWAGA: NIE umieszczaj urzgdzenia w automatycznej zmywarce
ani nie zalewaj go wrzatkiem. Akcesoria mozna my¢é w zmywarce (tylko
umiesc¢ je na gérnej poice zmywarki).

UWAGA: plastikowe elementy mogg matowie¢ w zmywarce.

* W celu unikniecia uszkodzenia pierscienia uszczelniajgcego na
pokrywie, po wielokrotnym uzytkowaniu nalezy pierscien przetrze¢
pedzlem nasgczonym niewielkg iloscig oleju roslinnego przed
ponownym zatozeniem go na miejsce.

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE OCHRONY

Uwaznie przeczytaj wszystkie instrukcje przed uruchomieniem i
zachowaj instrukcje na przyszto$é. Nie probuj uzywacé urzadzenia do
dowolnego innego zastosowania niz opisane w niniejszej instrukciji.
Kazde inne uzycie, zwlaszcza niewtasciwe uzycie, moze spowodowaé
powazne obrazenia lub uszkodzenie, porazenie prgdem, pozar.
Niniejsze instrukcje sg istotng czescig urzadzenia. Podczas
przekazywania urzadzenia osobie trzeciej, nalezy zawsze przekazywaé
réwniez niniejszg instrukcje obstugi. Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia
bez nadzoru, gdy jest wigczone.

Jakakolwiek operacja, naprawa i techniczna konserwacja urzgdzenia lub
jakiejkolwiek jego czesci, inna niz opisana w niniejszej instrukcji, moze
by¢ wykonana tylko w autoryzowanym centrum serwisowym.



SRODKI BEZPIECZENSTWA

.

Urzgdzenie zostato zaprojektowane dla normalnych ilosci domowych.
Nie wolno obstugiwac lub przechowywac¢ urzgdzenia na zewnatrz lub
w wilgotnych lub mokrych pomieszczeniach. Nie uruchamiaj
urzgdzenia w trybie cigglym przez wiecej niz 4 minuty, aby unikngé
przegrzania. Jesli przetwarzasz duze ilosci jedzenia, regularnie
przerywaj dziatanie i odtgcz urzgdzenie na co najmniej 1 minute, aby
silnik ostygt w celu unikniecia przegrzania.

Nie nalezy obstugiwa¢ urzgdzenia za pomoca jakichkolwiek czesci
lub akcesoriéw niezalecanych przez producenta (np. wkiadki

nozy). Nie wolno obstugiwa¢ urzadzenia, gdy urzadzenie lub
jakakolwiek jego cze$¢ moze by¢ uszkodzona, aby unikng¢ ryzyka
pozaru, porazenia elektrycznego lub jakiegokolwiek innego
obrazenia. Nie probuj samodzielnie otwiera¢ obudowy silnika lub
naprawiac przewodu zasilania. Sprawdzaj regularnie cate
urzadzenie. Urzgdzenie moze by¢ uszkodzone, jesli zostato poddane
przecigzeniom (ij. przegrzanie, mechaniczne lub porazenie pragdem)
lub jesli wystepujg pekniecia, nadmiernie wystrzepione czesci,
znieksztatcenia komory silnika lub drgzkow.

W tym przypadku natychmiast odtgcz urzadzenie i zwrd¢ sie do
autoryzowanego serwisu w celu sprawdzenia i naprawy.

Nie wolno podnosic, ciggna¢ ani przenosic¢ urzgdzenia za przewdd
zasilajgcy. W celu przeniesienia zawsze chwy¢ obudowe silnika za
ciemne antyposlizgowe uchwyty.

Nie pozwalaj matym dzieciom bawi¢ sie Zadnymi cze$ciami
urzgdzenia lub opakowania. Ostrza dyskow i uniwersalne ostrza sg
wyjatkowo ostre. Urzgdzenie NIE jest przeznaczone do uzytkowania
przez dzieci lub osoby niepetnosprawne bez nadzoru. Uwazaj na to,
aby nikt nie ciggnat urzadzenia za przewod zasilajgcy, zwtaszcza gdy
w poblizu znajdujg sie mate dzieci. Zawsze umieszczaj urzgdzenie
na czystej, suchej i stabilnej powierzchni, gdzie jest chroniona przed
niedopuszczalnym odksztatceniem (tj. mechaniczne lub elektryczne,
przegrzanie, mroz, wilgo¢) i poza zasiegiem matych dzieci.

Obstuguj urzadzenie na dobrze dostepnej, stabilnej, poziomej,
suchej i odpowiednio duzej powierzchni. Nie umieszczaj urzadzenia
ani zadnej jego czesci w poblizu gorgcych powierzchni (nagrzewnica,
palnik gazowy, grill lub piekarnik). Nie umieszczaj urzgdzenia przy
krawedzi stotu, blatu, na pochylonych, mokrych nawierzchniach

lub w miejscach, w ktérych moze spas¢. Trzymaj cate urzgdzenie

z dala od bezpos$redniego Swiatta stonecznego i ostrych krawedzi.



Zawsze NATYCHMIAST wytgcz urzgdzenie> OFF < (naciskajac
przycisk On / Off.

Urzgdzenie jest wylgczone po zgasnieciu przycisku. Poczekaj, az
dysk lub ostrze catkowicie sie zatrzymaja, a nastepnie odtgcz
wtyczke przewodu zasilania je$li urzadzenie nie bedzie uzywane
(nawet na krétkg przerwe) oraz przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.

Nie wkiadaj produktéw do kanatu podajnika palcami lub obcymi
przedmiotami. Zawsze uzywaj dostarczonego popychacza do
zywnosci. Nie naciskaj zbyt mocno na popychacz.

Nie zanurzaj obudowy silnika ani przewodu zasilajgcego w wodzie
ani w zadnej innej cieczy. Nie wylewaj cieczy na obudowe silnika lub
kabel zasilajgcy. Jesli na obudowe silnika wylane zostang ciecze,
natychmiast odtgcz urzadzenie i osusz obudowe silnika, aby unikngé
porazenia prgdem lub pozaru. Nie prébuj witgcza¢ urzadzenia, jesli
na obudowe silnika wylane zostaty ciecze.

Nie umieszczaj urzgdzenia w automatycznej zmywarce!

Nie wolno uzywaé¢ zadnych szorstkich srodkéw czyszczgcych,
zrgcych chemikalidw (tj. srodki dezynfekujace, wybielacze) lub
podktadek do czyszczenia. Nie uzywaj ostrych narzedzi do obstugi
lub czyszczenia.

Urzadzenie jest przeznaczone do ciecia i krojenia zywno$éci. Nie
uzywaj urzgdzenia do jakichkolwiek innych celéw. Nie tnij bardzo
twardej zywnosci (16d, ziarna kawy lub gatka muszkatotowa).
Przed uzyciem zawsze upewnij sie, ze urzgdzenie jest prawidtowo
zmontowane. Nie pozostawiaj zaschnietego jedzenia na
powierzchni urzadzenia.

Zawsze upewnij sie, ze urzgdzenie jest prawidtowo i catkowicie
zmontowane przed podigczeniem do zasilania i uruchomieniem.
Jednostka nie wiaczy sie jesli nie zostata prawidtowo zmontowana.
Naprawy i konserwac;ji technicznej urzadzenia lub przewodu
zasilania moze wykonywac tylko autoryzowany serwis.

Nie uzywaj urzgdzenia, jesli jest ono uszkodzone lub znajdujg sie
w nim uszkodzone elementy. Nie uzywaj urzgdzenia, jesli nie dziata
prawidtowo lub byto nadmiernie przecigzone. Prawdopodobnie
urzgdzenie moze by¢ uszkodzone, jesli urzadzenie lub elementy
urzadzenia wykazujg pekniecia, nadmierne zuzycie, zmiany lub
wycieki. Jesli koto napedowe bloku silnika porusza sie powoli
urzadzenie moze by¢ uszkodzone.

Uzywaj tylko materiatéw eksploatacyjnych, ktére sg dostarczane

i zalecane przez producenta.



WAZNE SRODKI OCHRONNE DLA URZADZEN ELEKTRYCZNYCH

.

Umies¢ urzadzenie w poblizu odpowiedniego gniazdka sciennego

i podtgcz urzadzenie bezposrednio do chronionego Zrddta zasilania z
zabezpieczeniem (uziemienie / ziemia). Zawsze catkowicie rozwijaj
przewod zasilajgcy. Nie uzywaj przedtuzaczy ani rozdzielaczy.
Upewnij sie, ze napiecie znamionowe zasilania odpowiada
wymaganiom napiecia dla tego urzgdzenia

(220 - 240 V, 50/60 Hz, AC).

Zalecana jest instalacja wytacznika réznicowo-prgdowego (r.c.c.b.)
z maksymalnym znamionowym roboczym prgdem resztkowym 30mA
w zasilajgcym obwodzie elektrycznym.

W razie watpliwo$ci nalezy skontaktowac sie z elektrykiem w celu
uzyskania dalszych informacji. W réznych krajach, specyfikacje
zasilania podlegajg réznym normom. Dlatego mozliwe jest, ze
zasilanie w innych krajach nie spetnia wymagan do bezpiecznej
obstugi tego urzgdzenia. Dlatego przed uruchomieniem urzgdzenia
za granicg nalezy upewnic sie, ze mozliwa jest bezpieczna
eksploatacja.

Przewody zasilajgce nigdy nie moga by¢ wigzane, skrecane,
ciagniete, naprezane lub Sciskane. Nie pozwdl, aby wtyczka lub
przewod zasilajgcy zwisaty poza krawedz stotu lub blatu. Upewnij
sie, ze nikt nie pociggnie urzadzenia za przewdd zasilajacy,

ani nie zaplacze sie w przewod zasilajgcy. Zawsze chwytaj za
wtyczke, aby odtgczy¢ kabel zasilajgcy. Nie dotykaj wtyczki ani
urzgdzenia mokrymi rekami, gdy urzadzenie jest podtgczone do
zasilania.

Nie pozostawiaj urzgdzenia bez nadzoru, gdy jest podtgczone do
zasilania i podczas pracy. Zawsze wytgcz urzgdzenie i
NATYCHMIAST odtgcz wtyczke od gniazdka elektrycznego po
zakonczeniu pracy i jesli nie jest uzywane (nawet na krétkag przerwe)
i przed czyszczeniem i / lub montazem / demontazem.

Zawsze chwytaj za wtyczke, aby odtgczy¢ urzadzenie od gniazdka.
Nie ciggnij za kabel zasilajgcy. Przewo6d zasilajgcy nigdy nie moze
by¢ zawigzany ani Sci$niety.

Nie pozwdél, aby przewéd zasilajgcy zwisat nad krawedzig stotu lub
blatu. Uwazaj, aby nie zaplgta¢ sie w przewod zasilajgcy. Zawsze
catkowicie rozwin przewdd zasilajgcy przed uzyciem.

Nie dotykaj urzgdzenia mokrymi rekami, aby unikng¢ ryzyka
porazenia pradem. Nie dotykaj urzgdzenia, jesli jest wilgotne, mokre
lub dotyka mokrej powierzchni po podtgczeniu do zasilania. W takim
przypadku, natychmiast odtgcz i osusz urzadzenie.



RUCHOME ELEMENTY | OSTRZA - NIEBEZPIECZENSTWO

OBRAZEN

» Nigdy nie wkiadaj palcow, drewnianych tyzek, ani innych obcych
przedmiotéw (np. wiosy, ubranie, szczotki, Sciereczki) do rynny
na podawanie sktadnikéw, gdy urzgdzenie jest podtgczone do
gniazdka elektrycznego.

« Uzywaj tylko dostarczonego popychacza do jedzenia, aby popychac
zywnosc¢ przez podajnik.

* Zawsze wylgczaj urzadzenie, poczekaj, az silnik sie zatrzyma
i nastepnie wyciagnij wtyczke przed zdjeciem pokrywy urzgdzenia.

* Nigdy nie trzymaj twarzy lub innych cze$ci ciata nad podajnikiem na
jedzenie, gdy silnik pracuje, poniewaz mate kawatki jedzenia mogag
zosta¢ wyrzucone z urzadzenia.

» Ostrza i tarcze sg bardzo ostre. Zachowaj szczeg6ing uwage
podczas obstugi jednostki. Chwytaj tarcze ostrzy tylko za centralng
czesc plastikowg podczas czyszczenia. Silnik dziata jeszcze przez
chwile po wylgczeniu urzgdzenia. Poczekaj, az silnik zatrzyma sie
catkowicie przed otwarciem lub przeniesieniem urzadzenia.
Przechowuj urzgdzenie tylko w stanie kompletnie zmontowanym.

* Nigdy nie wktadaj obcych substanciji lub twardych przedmiotéw do
rynny podajnika. Usun wszystkie niejadalne czesci (takie jak todyga,
i nasiona) z zywnosci przed wtozeniem ich do podajnika na
pozywienie.



OPIS ELEMENTOW

Podwdjny popychacz do zywnosci:
Popychacz do zywnosci i popychacz
wewnetrzny ze skalg

Podajnik na jedzenie
Pokrywa

Miska (2 litry)

Pojemnik na jedzenie
Raczka

Przycisk ON / OFF
Przycisk PULSE

Komora na przewéd
zasilania

Silnik 1100 W

Noézki antyposlizgowe

Szuflada do przechowywania:
umozliwia przechowywanie
akcesoridbw w urzgdzeniu




A. Ostrze krojgce: stal nierdzewna
ostrze do krojenia umozliwia krojenie
zywnosci na rézne gruboéci, od 2 do
7 mm. drobne i grube plasterki.

B: Dwustronna tarcza:
wyjgtkowa w przypadku obrdbki
Ma cienkie ptatki, Swietnie nadajgce
sie do Scierania parmezanu i stodkich
ziemniakow.

Druga strona umozliwia drobne
mielenie - idealne do twardych seréw

i czekolady.
f y
I C: Dysk Julienne: ostrze julienne ze
JL E stali nierdzewnej jest idealne
' [1 do spéjnego ciecia - idealne
ol na satatki, do smazenia.
G D: Odwracalna tarcza rozdrabniajgca
- L)) cienka i gruba: drobne lub grube
f A kawatki
F

E: Wrzeciono: napedza wszystkie
akcesoria.
Wrzeciono musi by¢ na swoim
miejscu, aby obstugiwac urzgdzenie

F: Ostrze uniwersalne: gtadkie ze stali
nierdzewnej. Ostrze jest
przeznaczone do ciecia, wyrabiania,
ubijania i emulgaciji.

G / H: dodatkowa mini misa do przetwarzania z matym uniwersalnym
"Ostrzem i pokrywg" - do ciecia i wyrabiania matych porciji
i do przechowywania.

I:  topatka do jedzenia
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OBSLUGA

»Design Food Processor Advanced« dziata niezwykle szybko;
wiekszo$¢ rodzajow zywnosci przetwarza w ciggu kilku sekund. Robot
kuchenny zostat zaprojektowany do pracy maksymalnie przez 4 minuty.
Jesli konieczne jest wykonywanie operacji przez wiecej niz 4 minuty
nalezy zrobi¢ przerwe i pozwoli¢ silnikowi ostygnaé przez 1 minute.
Urzadzenie ma styk bezpieczenstwa, ktory umozliwia uruchomienie
silnika tylko wtedy, gdy miska jest prawidtowo umieszczona na bloku
silnika. Jesli silnik zgasnie lub zacznie sie zacina¢ natychmiast wylgcz
urzgdzenie i odtgcz przewdd zasilania od gniazdka elektrycznego.
Sprawdz, czy w misce jest jakakolwiek przeszkoda i usun jg (patrz
"Pielegnacja i czyszczenie").

Uwaga: nie przepetniaj miski na zywnos¢. Wyjmij troche jedzenia z
miski uzywajgc drewnianej lub plastikowej tyzki, przed ponownym
uruchomieniem urzgdzenia. Nie wktadaj palcéw do miski.

Wazne: urzadzenie wyposazono w termiczne zabezpieczenie
odcinajgce, ktdre wytgczy urzadzenie w przypadku przecigzenia.
W takiej sytuacji nalezy wytaczy¢ urzadzenie, ktére zostanie
automatycznie zresetowane po ostygnieciu.

*  Obstuga dyskow: usun wtdkna z dyskéw, jesli otwory sg
zablokowane. Zawsze uzywaj popychacza do zywnosci podczas
pracy i delikatnie wprowadz zywno$¢ do podajnika.

* Obstuga uniwersalnego ostrza >s<: usun wszystkie niejadalne
twarde czeéci (takie jak todyga, twarda skora i nasiona) z zywnosci
przed wiozeniem ich do podajnika. Zywno$¢ moze zablokowaé
ostrze. Zwrd¢ uwage, aby miska nie zostata przecigzona
i jesli to konieczne, wytgcz urzgdzenie i usun pozywienie z miski
tyzkg przed kontynuowaniem dziatania.

OSTRZEZENIE: nie przepetniaj miski lub pojemnika na zywno$é.
Ewentualnie, wyjmij troche jedzenia, uzywajgc drewnianej lub
plastikowej tyzki, przed ponownym uruchomieniem urzadzenia.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE: ostrza i tarcze sg bardzo ostre. Podczas obstugi nalezy
zachowac ostroznosc¢. Nie pozwalaj matym dzieciom bawi¢ sie
urzgdzeniem, jego czeSciami lub materiatem do pakowania.

Po rozpakowaniu usuh wszystkie materiaty promocyjne i opakowania,

a takze wszelkie inne obce obiekty. Przed pierwszym uzyciem i po
dlugim okresie przechowywania nalezy wyczys$ci¢ urzadzenie wilgotng
miekka Sciereczkg i cieptg woda z ptynem do mycia naczyn.
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PRACA Z NORMALNA MISKA

OSTRZEZENIE: zawsze wigczaj urzagdzenie. Poczekaj az silnik sie
zatrzyma i odtgcz urzgdzenie przed montazem / demontazem. Zawsze
catkowicie zmontuj urzgdzenie przed podtgczeniem wtyczki do gniazdka
i upewnij sig, ze obce przedmioty nie znajdujg sie podajniku na
zywnos¢. Dotykaj tarcz tylko za centralng plastikowg czes¢ i zachowaj
ostrozno$¢ podczas czyszczenia.

1. Umie&¢ blok silnika na odpowiedniej,
stabilnej, suchej i czystej powierzchni
roboczej. (patrz: "Zabezpieczenia w
codziennej eksploatacji"). Panel
sterowania musi by¢ skierowany do
przodu.

2. Umie$¢ miske na bloku silnika,
obracajgc jg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazoéwek zegara dopoki nie
zostanie bezpiecznie zablokowana na
swoim miejscu. Nie uzywaj sity.

Uchwyt powinien by¢ skierowany do
przodu (rysunek A).

3. Zamocuj wrzeciono na wale
napedowym, na $rodku miski do
przetwarzania (zdjecie B). Dtugi wat
wrzeciona musi przesuwac sie po watku
napedowym z koncowka skierowang w
gore. W razie potrzeby obréé nieco
wrzeciono, aby dopasowac¢ do
odpowiedniej pozycji. Wrzeciono
wystaje z miski na 1 lub 2 cm.

Uwaga: wszystkie akcesoria muszg
by¢ pewnie przymocowane do
wrzeciona. Zawsze dostosowuj

- zatgczniki do momentu, az bedziesz
miat pewnos¢, ze sg prawidtowo
osadzone.

4. Umies¢ dysk lub ostrze, ktére chcesz uzy¢ na gorze wrzeciona
obracajgc dysk tak, aby szeéciokgtna nakretka dysku pasowata do
Sruby szesciokatnej wrzeciona (zdjecie C / D). Strona, ktorej
chcesz uzy¢é musi by¢ skierowana do géry.
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OBSLUGA ROZNYCH DYSKOW | OSTRZA

Dwustronna tarcza i tarcza do
szatkowania (marchwi)

W celu uzyskania drobno zmielonego
pozywienia strona z tukowatymi ostrzami
musi by¢ skierowana do gory. Aby uzyskac
drobno zmielone ptatki strona z matymi
ostrzami musi by¢ skierowana do géry.

Odwracalny dysk rozdrabniajacy -
cienki i gruby

Aby uzyska¢ doktadne i grube
rozdrabnianie, uzyj dysku do
rozdrabniania (np. ogérka). W przypadku
grubego rozdrabniania, strona z
wiekszymi tukowatymi ostrzami musi by¢
skierowana do géry. Do doktadnego
rozdrabniania strona z mniejszymi
tukowatymi ostrzami musi skierowana w

gore.

Dysk Julienne

Aby pokroi¢ jedzenie w spdjne kawatki
idealne na satatke, uzyj dysku julienne.
Strona z ostrzami musi by¢ skierowany do

gory.

Regulowane ostrze krojace

Pozwala na krojenie potraw na rézne
grubosci, od 2 do 7 mm. Aby wyregulowaé
ostrze, nalezy obroci¢ watek na dolne;j
stronie dysku. W celu uzyskania cienszych
plastréw obr6¢ watek w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara,
a dla grubszych plasterkow obro¢ watek w
prawo.

Uwaga: na dysku znajdujg sie dwie dziury,
ktore utatwiajg demontaz. Przetdz palce
przez otwory i delikatnie pociggnij

dysk do gory, aby go usungé. Uwazaj, aby
sie nie skaleczyé.
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Ostrze uniwersalne

Do krojenia warzyw, ryb lub miesa, wyrabiania

ciasta lub przyrzadzania koktajli, zup lub lodow

uzywaj uniwersalnego ostrza > s <.

OSTRZEZENIE: Zachowaj ostroznos¢. Zawsze

manipuluj ostrzem przetwarzajgcym trzymajac je za

centralng cze$¢ z tworzywa sztucznego.

Zamontuj uniwersalne ostrze >s< na wrzecionie

i mocno wcisnij na miejsce. Upewnij sie, ze ostrze

jest bezpiecznie zablokowane na wrzecionie.
Ostrze jest prawidtowo zmontowane, jesli Srodkowa cze$¢ z
tworzywa sztucznego jest skierowana do géry i pasuje do szerszej
czesci wrzeciona. Ostrze znajduje sie kilka milimetréw powyzej dna
miski przetwarzania.

5. Umies¢ pokrywke na misce roboczej (zdjecie L). Zauwazysz szarg
strzatke po lewej stronie wargi trzymajgcej na pokrywie. Po
umieszczeniu pokrywy na misce strzatka musi zosta¢ zréwnana
z szarg strzatkg na rgczce miski (zdjecie M.). Aby zablokowad,
przekre¢ pokrywe zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara.
Pokrywa posiada cztery kotki prowadzgce, ktére muszg byé
dopasowane do kanalikéw miseczki przetwarzajgcej (zdjecie N)

w celu zablokowania pokrywy. Przekre¢ pokrywke zgodnie

z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara az do oporu. Pokrywa

jest bezpiecznie zamknieta jezeli strzatka na rgczce jest skierowana
w strone linii na pokrywie.

Uwaga: jesli misa i pokrywa nie sg poprawnie zmontowane,
urzagdzenie nie bedzie dziatac. To jest zabezpieczenie.

6. Przygotuj jedzenie i wrzu¢ je do miski. W razie potrzeby potnij
zywnos¢ w odpowiedni rozmiar, aby zmiescic je w podajniku
(patrz> Wskazoéwki dotyczgce
przygotowywania zywnosci <).

7. Aby uzyska¢ maksymalng
kontrole podczas uzywania
urzgdzenia przed wigczeniem
napetnij podajnik na zywnos¢é
i wiéz popychacz.

Uwaga: popychacz zywnosci sktada sie z dwéch czesci:
popychacza do zywnosci i wewnetrznego popychacza z podziatkg
pomiarowg. Upewnij sie, ze wewnetrzny popychacz jest wtozony
wczesniej do popychacza do zywno$ci.

8. Aby wilozy¢ wewnetrzny popychacz, nalezy zwréci¢ uwage na kofki
prowadzgce na krawedzi wewnetrznej popychacza i znak linii na
gorze popychacza. Popychacz do jedzenia ma dopasowanie kanaty
i znak linii. Umie$¢ wewnetrzny popychacz w $rodku popychacza do
zywnos$ci i obracaj go, az znaki linii bedg zwrécone do siebie.
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10.

11.

OSTRZEZENIE: nie wktadaj produktéw do podajnika palcami lub
innymi przedmiotami. Zawsze uzywaj dostarczonego popychacza do
zywnosci. Nie uzywaj zbyt duzo sity.

OSTRZEZENIE: w celu ponownego napetnienia podajnika, zawsze
najpierw wyjmij popychacz do zywnosci.

Podtgcz wtyczke przewodu zasilania do odpowiedniego gniazdka
elektrycznego. Uruchom urzadzenie naciskajgc przycisk >ON<.
Silnik zaczyna dziata¢, jedzenie jest przetwarzane i gromadzone
u podstawy misy. Nie naciskaj zbyt mocno na popychacz, aby
unikng¢ przecigzenia silnika. Jedli silnik zatrzymuje sie lub zacina
podczas pracy lub wibkno zywnosci blokuje ostrze, natychmiast
wylgcz urzadzenie i odtgcz przewdd zasilajgcy. Sprawdz mise

i usun przeszkody.

UWAGA: nie uzywaj urzgdzenia w trybie ciggtym dtuzej niz

4 minuty, aby unikng¢ przegrzania. Jesli przetwarzasz duze iloSci
jedzenia, regularnie przerywaj i odtgczaj urzadzenie na co najmniej
1 minute, aby silnik ostygt.

Uwaga: robot kuchenny jest wyposazony w wytgcznik termiczny
bezpieczenstwa i zostanie wytgczony w razie przecigzenia. Je$li tak
sie zdarzy, urzadzenie wytgczy sie i uruchomi automatycznie

po ostygnieciu.

Mozna kontynuowaé napetnianie podajnika gdy jest on pusty.

UWAGA: nigdy nie trzymaj twarzy lub innych cze$ci ciata nad rynng
podajnika, gdy silnik pracuje, poniewaz mate porcje jedzenia mogag
by¢ wyrzucane podczas pracy urzgdzenia.

OSTRZEZENIE: nie przepetniaj miski przetwarzajacej. Wyjmij troche
zawartosci z miski, uzywajgc drewnianej lub plastikowej tyZki, przed
ponownym uruchomieniem urzadzenia.

Uwaga: bardzo twarde jedzenie moze blokowac¢ ostrza. W takim
przypadku wytgcz urzadzenie, poczekaj, az ostrze przestanie sie
poruszac i wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego. Zdejmij
pokrywke, przekrecajac ja w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdéwek zegara. Wyjmij ostrze, doktadnie optucz pod biezgcg
wodg i usun resztki jedzenia. Zt6z urzgdzenie i kontynuuj prace.

Jesli zywnos¢ uzyska wtasciwg konsystencje, wytacz urzgdzenie.

Zawsze wylgczaj urzadzenie i odtgcz wtyczke przewodu zasilania od
gniazdka elektrycznego, gdy urzadzenie nie jest uzywane.

15



12. Opréznij miske. Wyczysé urzadzenie zgodnie z instrukcjami w
rozdziale > Pielegnacja i czyszczenie <. Nie pozostawiaj jedzenia

na powierzchni urzgdzenia.

MALY POJEMNIK ORAZ UNIWERSALNE OSTRZE "S”

W celu przetwarzania niewielkiej ilosci
warzyw, ziot, ryb lub miesa uzyj malej
miski do przetwarzania i matego
uniwersalnego ostrza.

Postepuj zgodnie z instrukcjami
>Obstuga z uzyciem normalnej miski<
w tym pkt 3. Matg mise zatéz na
wrzeciono w misce do przetwarzania
(rysunek A).

Zat6éz uniwersalne ostrze S 'na trzpien
(rysunek B).

Uwaga: mozesz uzywac tylko matego
uniwersalnego ostrza podczas
korzystania z matej misy. Duze
uniwersalne ostrze, jak réwniez inne
dyski nie mieszcza sie w matej misce.

UWAGA: zawsze trzymaj ostrza za
centralng czes¢ z tworzywa
sztucznego. Dopasuj uniwersalne
ostrze nad wrzecionem i mocno
wcisnij na miejsce. Upewnij sie, ze
ostrze jest bezpiecznie zablokowane
na wrzecionie.

Ostrze jest prawidtowo zmontowane,
jesli srodkowa czes¢ z tworzywa
sztucznego jest skierowana do gory i
pasuje do wiekszej cze$¢ wrzeciona.
Maty metalowy $rodek wrzeciona
wystaje okoto 7 mm. Ostrze znajduje
sie kilka milimetréw nad dnem matej
misy. Przejdz do kroku 5 instrukgji
>0Obstuga z uzyciem normalnej miski<.

Uwaga: mata miska ma pokrywke do przechowywania
przetworzonej zywno$sci. Upewnij sie, aby wyja¢ ostrze z miski
przed zamknigciem pokrywy i przechowywania jedzenia w misce.
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KORZYSTANIE Z MISY Z PODAJNIKIEM
Po przetworzeniu zywnos¢ jest kierowana do kolektora zywnosci.
Postepuj zgodnie z instrukcjami >Korzystanie z normalnej misy<
tacznie z punktem 2. Podajnik powinien by¢ skierowany przodem do
lewej strony (zdjecie A).

3. Zamocuj wrzeciono na wale napedowym, na $rodku misy (zdj, A).
Dtugi wat trzonka dysku musi nasung¢ sie na wat napedowym, a
kraniec z koncowka powinien by¢ skierowany ku goérze.

W razie potrzeby obrd¢ nieco wrzeciono, aby
dopasowac do odpowiedniej pozycji. Wrzeciono wystaje
zmiskina 1 lub 2 cm.

Uwaga: wszystkie akcesoria muszg by¢ trwale
przymocowane do wrzeciona. Zawsze dostosowu;
akcesoria jesli nie jestes pewien, czy sg
prawidtiowo dopasowane.

4. Umiesc tarcze na gorze wrzeciona obracajac jg
az szesciokatna nakretka tarczy pasuje do $ruby
szesciokatnej wrzeciona. Strona z dtugim

centralnym plastikiem musi by¢ skierowana w dét, a strona z

wgtebieniami skierowana do gory.

Uwaga: wgtebienia na dysku przenoszg przetworzong zywnos¢ do
kolektora zywnosci

WAZNE: zwréé uwage na kotki prowadzace i kanaliki na wrzecionie
Upewnij sig, ze dysk jest pewnie zablokowany i nie bedzie sie
chybotac.

5. Umies¢ tarcze lub ostrze, ktérego chcesz uzy¢ na wrzecionie,
obracajgc, az do momentu, gdy szesciokgtna nakretka tarczy
pasuje do szesciokatnej sruby wrzeciona. Strona ktérej chcesz uzy¢
musi by¢ skierowana do goéry (patrz >Obstuga réznych dyskoéw
i ostrzy<).

6. Umies¢ pokrywke na misce roboczej (rysunek B). Zauwazysz duzg
szarg strzatke po lewej stronie wargi trzymajgcej na
pokrywie. Kiedy umieszczasz pokrywke na misce to
strzatka musi by¢ zrbwnana z szarg strzatkg na
uchwycie misy. W celu zablokowania, przekre¢

pokrywe zgodnie z ruchem wskazdéwek zegara. Pokrywa
ma cztery bolce prowadzgce, ktére muszg pasowac do
kanalikow misy w celu zablokowania pokrywy. Obroé
pokrywe w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara do oporu.
Pokrywa jest bezpiecznie zatozona jesli jesli strzatka na
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rgczce jest skierowana w strone linii na pokrywie.

Uwaga: jesli misa przetwarzania i pokrywa nie sg poprawnie
zmontowane, urzadzenie nie bedzie dziata¢. To jest zabezpieczenie.

7. Zamontuj kolektor na zywnos$¢ pod rynng miski roboczej.
Nalezy przechyli¢ pojemnik na zywno$¢. Kolektor na zywno$§é
powinien zmiesci¢ sie obok urzadzenia, a otwdr misy powinien
by¢ dopasowany do rynny.

8. Wykonaj czynnosci opisane w kroku 6 instrukcji >Obstuga z uzyciem
normalnej miski<.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA ZYWNOSCI
Usun twarde czesm pozywienia: todygi, skorki, pestki, nasiona,
kosci, chrzgstki i Sciegna. Przed przetwarzaniem obierz pomidory.

*  Wykorzystanie uniwersalnego ostrza >s<: wstepnie pokrojone
miesa, ser, cebule i zamrozong zywnos¢ w szesciany o wielkosci
okoto 2 cm kwadratowych umieéci¢ w misce. Bardziej spéjne wyniki
przetwarzania uzyskuje sie, gdy pojemnik nie jest przecigzony
(wypetnienie pojemnik tylko do potowy).

* W celu uzyskania najlepszych, najbardziej spéjnych wynikdéw, nalezy
sprobowac przetworzy¢ kawatki zywnosci, ktére sg w przyblizeniu
réwnej wielkoSci.

*  Wysusz ziota przed przetwarzaniem. W przeciwnym razie sktadniki
mogtyby sie zbryli€¢. Uzyj uniwersalnego ostrza >s< do siekania zi6t
i warzyw lisciastych.

* W celu przetwarzania orzechéw, $wiezych ziét, warzyw lisciastych
lub podobnej zywnosci, uzyj przycisku impulsowego.

Silnik dziata tylko tak dtugo, jak dtugo trzymasz przycisk w wcisniety.
Zwolnienie przycisku automatycznie wytgcza silnik. Nacisnij przycisk
tak czesto, jak to konieczne.

* Pamietaj, ze bardziej miekka zywnos$¢, (cheddar, mozzarella lub
ser szwajcarski) powinna by¢ dobrze schtodzona przed
przetworzeniem. Twardsze skfadniki takie, jak parmezan czy
ser Romano powinien by¢ w temperaturze pokojowej przed
przetworzeniem.

Uwaga: podczas ucierania parmezanu nie uzywaj zbyt duzego
nacisku na popychacz.

* Podczas przetwarzania warzyw lub owocéw pokrdj zywnosé o
wymiarach dopasowanych do podajnika na zywnos¢. Pokréj
wzdtuznie na przyktad ogoérek i cukinie.

* Umiesci¢ marchewke i warzywa korzeniem skierowanym w dét w
podajniku.

* Podajnik powinien zawsze by¢ wypetniony, aby kazdy kawatek
jedzenia wspierat inny. Miedzy podajnikiem, a ostrzem zawsze
pozostanie mata nieprzetworzona porcja.
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*  Przygotowywanie diuzszych plastréw: wktadaj produkty spozywcze
poziomo do podajnika.

* Nie nalezy przetadowywa¢ miski do przetwarzania zywno$ci.
Normalna misa przetwarzania ma maksymalnie pojemnos¢ 2 litréw.
Mata miska nie powinna by¢ zapetniona bardziej niz do potowy
i przy uzyciu kolektora spozywczego tadunek nie powinien by¢
wyzszy niz 5 cm pod spodnig krawedzig. Uzywaj mniejszych porcji,
aby nie przecigza¢ urzadzenia.

* Podczas przetwarzania soséw lub pétptynnych sktadnikow,
wylgcz urzgdzenie i oczy$¢ boki pojemnika za pomocg dotgczonej
szpachelki. Wyciagnij wtyczke z gniazdka elektrycznego i nie
wktadaj palca do miski.

* Nie przerabiaj zywnosci zbyt szybko.

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE: aby unikng¢ obrazen osob i uszkodzen po pracy i
przed montazem / demontazem i przystgpieniem do czyszczenia
zawsze wylgcz urzadzenie, poczekaj, az silnik catkowicie sie zatrzyma i
natychmiast odigcz urzadzenie od zasilania. Ostrza i dyski sg bardzo
ostre! Nie dotykaj ostrzy ani dyskow. Aby obstuzy¢ ostrza, zawsze
trzymaj je za centralng sekcje z tworzywa sztucznego.

UWAGA: NIE umieszczaj urzgdzenia ani jego czesci w automatycznej
zmywarce ani nie zalewaj go wrzgtkiem. Nie zanurzaj silnika ani
przewodu zasilajgcego w ptynach, ani nie wylewaj na nie jakichkolwiek
ptynéw. Zawsze wytrzyj rozlane ptyny. Nie uzywaj srodkdéw Sciernych,
podkiadek czyszczacych, zrgcych chemikaliow (Srodkow
dezynfekujgcych, wybielaczy) lub jakichkolwiek ostrych lub twardych
przedmiotéw (tj. metalowych szorujgcych podktadek) do czyszczenia.
Zawsze obchodz sie z catym urzgdzeniem ostroznie. Nie uzywaj sity
podczas uzytkowania. Namocz uporczywe pozostatosci w misce, na
pokrywce, ostrzu lub dysku w cieptej wodzie przez ok. 10 minut, a
nastepnie usun pozostatosci za pomocg nylonowego pedzelka do myjki,
czy gabki. Te cze$ci mozna my¢ w zmywarce i mozna je czysci¢ rowniez
w zmywarce.

UWAGA: Plastikowe elementy mogg matowie¢ od mycia w zmywarce.
1. Naciénij przycisk >OFF<, poczekaj, az silnik catkowicie sie zatrzyma,
i odtgcz wtyczke z gniazdka elektrycznego.

UWAGA: nigdy nie uzywaj sity demontujgc urzgdzenie. Pokrywa
i miska sg bezpiecznie zablokowane podczas pracy i mozna je
rozdzieli¢ obracajgc zgodnie z ruchem wskazéwek zegara. Zdejmij
miske z bloku silnika przed zdjeciem pokrywy.

2. Zdejmij pokrywe z miski, obracajgc pokrywe przeciwnie do kierunku
ruchu wskazoéwek zegara.
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Uwaga: zauwazysz duzg szarg strzatke po lewej stronie wargi
trzymajgcej na pokrywce podczas zdejmowania pokrywy z miski.
Strzatka musi by¢ zréwnana z szarg strzatkg na uchwycie miski
(obrazek). Podnie$ pokrywe, aby jg zdjaé.

Wyjmij dysk lub ostrze oraz trzpien obrotowy z miski
przetwarzajgcej.

OSTRZEZENIE: nalezy zachowaé ostroznos¢, poniewaz ostrza sg
ostre. Zawsze trzymaj ostrza za centralne czesci z tworzywa
sztucznego.

Uwaga: w regulowanym dysku krojgcym sg dwa dodatkowe otwory,
aby utatwi¢ demontaz. W6z palce przez otwory i lekko pociggnij
dysk do gory, aby go wyjac. Zwrd¢ uwage aby sie nie skaleczyc.

WAZNE: w celu doktadnego wyczyszczenia, wyjmij wrzeciono
z ostrza lub tarczy przed czyszczeniem.

Zdejmij mise z bloku silnika, obracajgc ja w kierunku przeciwnym do
kierunku ruchu wskazéwek zegara.

Opréznij pojemnik do przetwarzania, uzywajgc plastikowej lub
drewnianej tyZki dostarczonej w zestawie. W celu unikniecia
uszkodzenia, nie rysuj i nie zdrapuj pozostatosci.

OSTRZEZENIE: nie wlewaj wrzgcej wody do miski, ani nie zanurzaj
jej we wrzgcej wodzie. Zawsze obchodz sie z naczyniem delikatnie,
aby unikng¢ spekania.

WyczyS¢ mise, topatki, tarcze i pokrywke w cieptej wodzie za
pomocg szczotki nylonowej lub migkkiej ggbki. Woda do
czyszczenia powinna by¢ bardzo przejrzysta; aby$s mogt zobaczyé
ostrza podczas ich mycia. Upewnij sie, aby nie dotyka¢ ostrzy
dtonmi. Luzne cze$ci mozna my¢ w zmywarce i mozna je czy$cic
w zmywarce.

UWAGA: plastikowe elementy mogg matowie¢ w zmywarce.
Namocz pozostatosci w cieptej wodzie przez ok. 10 minut, przed
czyszczeniem.

Uwaga: nie napetniaj misy wrzgcg wodg ani nie umieszczaj zadnej
czesci we wrzgcej wodzie. Niektore pokarmy, takie jak marchew,
mogag tymczasowo zabrudzi¢ miske. Aby usung¢ plamy, wyrob
paste z 1 tyzki sody oczyszczonej i dwoch tyzek cieptej wody.
Zaaplikuj na plamy i przetrzyj szmatkg. Sptucz wodg i wysusz.

W celu unikniecia trwatego przebarwienia poprzez wycieranie
plastikowe czesci mozna natrzeé niewielkg iloscig oleju roslinnego
przed czyszczeniem. Ponadto ze wzgledu na ciezkg obrébke,
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i obcieranie zywnosci o $cianki miski moze ona stac sie matowa
z biegiem czasu. Jest to normalne i nie przeszkadza w prawidtowym
dziataniu urzadzenia.

7. Przetrzyj obudowe silnika i przew6d zasilajacy wilgotng, miekka
Sciereczkg. Nie rozlewaj wody ani innych ptynéw na obudowe
silnika.

8. Doktadnie osusz obudowe silnika i wszystkie cze$ci urzgdzenia po
kazdym czyszczeniu. Wszystkie czesci nalezy pozostawi¢ do
wyschniecia w sposob naturalny, w miejscu niedostepnym dla
matych dzieci.

PRZECHOWYWANIE

»Design Food Processor Advanced« zostat tak
zaprojektowany, aby wiekszo$¢ akcesoriéw mogta
by¢ przechowywana w samym urzgdzeniu. Tg
drogag unikasz nieumysinego dotykania ostrzy.
Unikalna konstrukcja szuflady umozliwia
przechowywanie takich akcesoridw, jak
odwracalne tarcza rozdrabniajgca, tarcza
obrotowa i tarcza do szatkowania czy tarcza
julienne i topatka.

1. Wysun szuflade do przechowywania
u podstawy urzgdzenia.
(zdjecie A).

2. Umies¢ szpatutke na spodzie szuflady, jak
pokazano na zdjeciu B.

3. Umies¢ jedng z, odwracalnych tarcz
w szufladzie do jak wskazano na zdjeciu C.

4. Umiesc¢ tarcze "Julienne" w szufladzie,
zgodnie ze wskazdwkami na zdjeciu D.

5. Umieé¢ pozostatg, odwracalng ptyte w gornej
czesci pierwszej tarczy jak pokazano na
zdjeciu E i zamknij szuflade.
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SKLADANIE URZADZENIE DO PRZECHOWYWANIA (ZDJECIE F):
A. Umies¢ miske na bloku silnika, obracajgc jg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara az do zablokowania na miejscu.

- 5 Nie uzywaj sity.

Uchwyt powinien by¢ skierowany do przodu,
powyzej panelu kontrolnego (rysunek A).

B. Zamontuj wrzeciono na wale napedowym, na
$rodku miski do przetwarzania (zdjecie B). Diugi
wat wrzeciona musi przesuwac sie po watku
napedowym i koniec z ze skuwkg powinien by¢
skierowany w gore. W razie potrzeby obroc¢
nieco wrzeciono, aby dopasowac do pozyciji.
Wrzeciono wystaje z miski przetwarzania
na1lub 2 cm.

5) C. Zamocuj ostrze uniwersalne >s< nad

%‘\ — wrzecionem i mocno wcisnij na miejsce.
Upewnij sie, ze ostrze jest bezpiecznie
zablokowane na wrzecionie. Ostrze jest
prawidtowo zmontowane, jesli Srodkowa
sekcja z tworzywa sztucznego skierowana jest
do gory i pasuje na szerszg czes¢ wrzeciona.
Ostrze jest umieszczone kilka milimetréw
nad dnem miski przetwarzania.

D. Zamocuij tarcze do krojenia na wrzecionie.
Strona z ostrzem musi by¢ skierowana do gory.

E. Zdejmij pokrywke i umies¢ jg na wierzchu miski
zgodnie z instrukcjg >Obstuga z uzyciem

normalnej miski<).

F. Wt6z popychacz do zywnosci tgcznie
z popychaczem wewnetrznym do podajnika na
zywno$¢ i umie$¢ kolektor zywno$ci pod
miskg na zywnos¢. Mozesz przechowywac
mate uniwersalne ostrze wewnatrz kolektora na

o Zywnosc.

\ J Zawsze czyS¢ urzgdzenie i akcesoria przed

przechowywaniem (patrz "Pielegnacja i

czyszczenie"). Urzgdzenie i akcesoria (takie jak

druga miska do przetwarzania, mata miska do
przetwarzania z pokrywa i dyskiem), nalezy
przechowywaé w czystym i suchym miejscu
bezpiecznym od mrozu, bezposredniego
nastonecznienia i niedopuszczalnego
obcigzenia (wstrzgs mechaniczny lub
elektryczny, ciepto, wilgo¢) poza zasiegiem
matych dzieci. UmieS¢ urzadzenie na czystej

i stabilnej powierzchni, gdzie nie moze spasc.
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Nie stawiaj zadnych ciezkich przedmiotow na urzgdzeniu.
Przewdd zasilajgcy mozna przechowywacé z tylu podstawy silnika
(rysunek G).

Utylizacja

W celu utylizacji urzadzenia i opakowania nalezy przestrzegac
odpowiednich lokalnych przepiséw i wymogdéw w zakresie
utylizacji urzgdzen elektrycznych i opakowarn.

Skontaktuj sie z lokalng firmg utylizacyjna.

Nie wolno wyrzucaé urzadzen elektrycznych jako
nieposortowanych odpadow komunalnych. Nalezy korzysta¢ z
oddzielnego systemu zbiorki. Skontaktuj sie z lokalnym
samorzadem, aby uzyska¢ szczeg6towe informacje na temat systeméow
zbiorki. Jesli urzadzenia elekiryczne sg utylizowane na wysypiskach lub
wysypiskach, substancje niebezpieczne moga przecieka¢ do wod
gruntowych i dostac sie do tancucha pokarmowego, uszkadzajgc twoje
zdrowie i dobre samopoczucie. W przypadku wymiany starych urzgdzen
na nowe jednorazowo, sprzedawca jest prawnie zobowigzany do
odbioru starego urzadzenia do utylizacji.

Informacje i ustugi

Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie www.gastroback.de.
W zakresie pomocy technicznej, mozna skontaktowac¢ sie z Biurem
Obstugi Klienta Gastroback telefonicznie: +49 (0) 4165/22 25-0 lub
e-mail: info@gastroback.de.

GWARANCJA

Gwarantujemy, ze wszystkie nasze produkty sg wolne od wad

w momencie zakupu. Kazdy mozliwe do udowodnienia wady
produkcyjne lub materialowe bedg wykluczone z dalszych roszczen

w ciggu 2 lat po zakupie urzadzenia bezptatnie naprawione

lub zamienione. Roszczenia gwarancyjne kupujgcego sg bezpodstawne,
jesli uszkodzenie lub wada urzgdzenia jest spowodowane
nieodpowiednim traktowaniem, nadmiernym obcigzeniem lub
niewtasciwg instalacjg. Roszczenia gwarancyjne wygasaja, jesli wystgpi
jakakolwiek techniczna ingerencja oséb trzecich bez pisemnej zgody.
Kupujgcy musi przedstawi¢ dowdd sprzedazy w ramach dochodzenia
roszczenia i ponosi koszty i ryzyko zwigzane z transportem.

Nie mozemy ponosi¢ optat za przesytke.
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Sktadanie urzadzenia:

Prosze zapakowac urzadzenie gotowe do wysytki bez akcesoridw.
Dodaj dowdd sprzedazy i krétki opis usterki. Po uptywie okresu
gwarancji, prosimy o dostarczenie uszkodzonych urzgdzen na podany
adres. Dostaniesz wycene, a nastepnie bedziesz mogt zdecydowag,
czy naprawiac urzgdzenie.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego i NIE
nadaje sie do uzytku komercyjnego. Nie nalezy prébowaé uzywacé
tego urzadzenia w jakikolwiek inny sposéb lub do jakichkolwiek
innych celéw niz zamierzone zastosowanie, opisane w niniejszej
instrukcji. Kazde inne uzycie jest uwazane za niezamierzone uzycie
lub niewtasciwe uzycie i moze spowodowac¢ powazne obrazenia lub
uszkodzenie. Nie ma zadnej gwarancji dla kupujacego, jesli
jakiekolwiek obrazenia lub szkody sg spowodowane przez
niezamierzone uzycie.

ZASTOSOWANIE W DOMU

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego i NIE
nadaje sie do celéw komercyjnych,wykorzystania przemystowego lub
handlowego. Nie prébuj uzywac tego urzgdzenia w jakikolwiek inny
sposéb lub do innych celéw niz zamierzone zastosowanie, opisane
w niniejszej instrukcji. Kazde inne uzycie jest uwazane za
niezamierzone uzycie lub niewtasciwe uzycie i moze spowodowaé
powazne obrazenia lub uszkodzenia.
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PRZEPISY

Przygotuj jedzenie wedle wskazéwek dotyczacych przygotowywania
jedzenia.

OSTRZEZENIE: nie pchaj produktéw do rynny podajnika palcami lub
obce obiekty. Zawsze uzywaj dostarczonego popychacza do zywnosci.
Nigdy nie uzywaj sity.

UWAGA: nigdy nie trzymaj twarzy lub innych cze$ci ciata nad rynng
podajnika, gdy silnik pracuje, poniewaz mate porcje jedzenia mogag
zosta¢ wyrzucone z urzgdzenia. Przed wtgczeniem urzadzenia zawsze
wktadaj popychacz do podajnika. Nie zapomnij wyjgé popychacza do
zywnosci podczas napetniania podajnika.

OSTRZEZENIE: nie nalezy przetadowywa¢ miski do przetwarzania
zywnosci. Normalne maksymalna pojemno$¢ wynosi 2 litry. Mata miska
do przetwarzania nie powinna by¢ wypetniona bardziej niz do potowy

i przy uzyciu kolektora zywnosci, nie powinno by¢ wiecej niz 5 cm
sktadnikéw pod krawedzig. Uzywaj mniejszych porcji i nie przecigzaj
kolektora jedzenia.

WSKAZOWEKI - UNIWERSALNE OSTRZE "S”

Zywnos$é dla dzieci

Do 4 szklanek. Dodaj do 4 szklanek gotowanych warzyw i miesa do
miski, z V2 szklanki ptynu do gotowania / bulionu. Przetwarzaj do
osiggniecia pozadanej konsystencji.

Okruszki chleba
Do 10 plasterkéw. Pokréj swieze lub suche kawatki chleba na ¢wiartki.
Dodaj do miski i przetwarzaj, az do rozdrobnienia.

Ciastka / krakersy

Do 5 szklanek. Do kruszenia uzyj graham, krakersy, czekolade lub wafle
waniliowe. Podziel wigksze krakersy na ¢wiartki. Dodaj do miski

i przetwarzaj, az do uzyskania odpowiedniej konsystencji.

Zurawiny, mielone

3 szklanki. Przyciskiem pulsacyjnym rozdrabniaj do pozgdane;j
konsystencji. Mozna rowniez dodac cukier.
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Jajka posiekane

Do 3 szklanek. Obierz, wysusz i przekrdj jajka na twardo. Dodaj do
miski. Pulsacyjnie przetwarzaj sprawdzajgc konsystencje po 4-5
impulsach.

Czosnek rozdrobniony
Do 5 szklanek. Wrzu¢ czosnek do podajnika na zywnos$¢ gdy urzadzenie
dziata.

Mieso (surowe lub gotowane)
Do 2 szklanek. Pokréj mieso na kostki o wielkosci 1 "(2,54 cm). Dodaj
do miski i pulsacyjnie posiekaj.

Grzyby, posiekane
Do 20 srednich. Przekréj na p6t duze jednostki i dodaj do miski.

Orzechy, posiekane
2 szklanki. Pokréj i dodaj do miski, aby posiekac.

Cebula, posiekana

Do 3 duzych. Pokréj na ¢wiartki i dodaj do miski. Pulsacyjnie zmiel raz
lub 2 razy. Zielong cebule, pokréj na 2,51 cm kawatki i dodaj do 3
szklanek.

Parmezan lub ser romano

Do 1% kubkéw. Pozwél serowi osiggna¢ temperature pokojowg. Pokroj
na 1"(2,54 cm) kostki. Dodaj do miski i przetwdrz na zadang
konsystencje.

Pietruszka posiekana

Do 2 szklanek. Dodaj do miski i uzyj przycisku pulsacyjnego, aby
uzyskac preferowang konsystencje, przerwij co 10-15 sekund.
Przetwérz inne ziota w ten sam sposob (bazylia, kolendra, Mennica).

Pieprz, zielony, posiekany
Do 1 pieprzu. Pokroj na 1" (2,54 cm) kawatki. Dodaj do miski i
przyciskiem pulsacyjnym posiekaj.

Zupy, puree lub krem
2 szklanki. Dodaj do 2 szklanek goracej (nie gotujgcej sie ) zupy
jarzynowej do puree i kremu. Przetwarzaj do preferowanej konsystenc;ji.

Dynia pizmowa, tluczona

Do 5 szklanek. 1 "(2,54 cm) kostki. Dodaj do 8 szklanek ugotowanych,
osuszonych kawatkdéw dyni do miski. Przetwarzaj na puree. Dziata
réwniez na dynie i stodkie ziemniaki.
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Puree z truskawek
2 szklanki. Obierz z szyputek i przekrdj na pét duze owoce. Dodaj do
miski i przetwdrz, aby posiekac.

Pomidory, posiekane
4 Srednie ¢wiartki pomidora. Dodaj do 4 i impulsowo przetwarzaj na
preferowang konsystencje.

PRZEWODNIK ROZDRABNIANIA

KAPUSTA

Uzyj drobnej tarczy rozdrabniajgcej do bardzo drobnej kapusty lub
suréwki. Potnij na kawatki, aby pasowaty do podajnika. Uzywaj
niewielkiego nacisku. Opréznij miske po wypetnieniu sie poszatkowang
kapusta.

MARCHEWKA
Wt6z do podajnika i poszatkuj.

SER CHEDDAR
Pokroj ser tak, aby pasowat podajnika. Ser musi by¢ dobrze schtodzony.

SER MOZZARELLA

Pokréj ser tak, aby pasowat podajnika. Ser nalezy schtodzi¢ w
zamrazarce przez 30 minut przed rozdrabnianiem. Lekko naciskaj na
ser w podajniku.

ZIEMNIAKI
Umies¢ w podajniku. Pokroj duze ziemniaki na p6t lub na éwiartki.

CUKINIA
Potnij na kawatki dopasowane do podajnika (podtuznie lub poziomo).

PRZEWODNIK CIECIA

APPLE
Cwiartki wktadaj poziomo do podajnika. Uzyj wigcej nacisku.

KAPUSTA

W celu uzyskania grubo rozdrobnionych wynikéw nalezy uzy¢ strony
krojgcej tarczy. Potnij na kawatki, aby pasowaty do podajnika. Oprdznij
miske po wypetnieniu jej pocietg kapusta.
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GRZYBY
Potnij na kawatki 4"(10,2 cm) i wtéz do podajnika na zywno$é
naprzemiennie grube i cienkie konhce.

SELER
Obierz wierzchnig warstwe. Potnij todygi na kawatki. Wkiadaj peczki
todyg do podajnika.

OGOREK
W razie potrzeby potnij na kawatki, aby pasowaty do podajnika.

GRZYBY
Utdz grzyby w porcje w celu uzyskania podtuznych plastrow.

ORZECHY
Aby uzyskac¢ grubo posiekane rezultaty, napetnij podajnik.

CEBULA
Cwiartki wt6z pionowo w celu uzyskania posiekanych rezultatow.

BRZOSKWINIE / GRUSZKI
Potnij na p6t lub ¢wiartki i usuh pestke. Ustaw w pozycji pionowej w
podajniku i uzyciu lekkiego nacisku.

ZIELONA PAPRYKA

Przetnij i usun nasiona. Dopasuj do podajnika lekko $ciskajac, aby
zmiescic, jesli to konieczne. Pokrdj duze okazy na éwiartki lub paski,
w zaleznosci od pozadanych rezultatéw. Pokréj przy uzyciu
umiarkowanego nacisku.

PEPPERONI
Potnij na kawatki o 8 cm dtugosci. Usun niejadalng ostonke. Wktadaj
2 kawatki na raz przy uzyciu nacisku.

ZIEMNIAKI
Obierz w razie potrzeby. Umies¢ w podajniku, pokrdj duze ziemniaki
na potoéwki lub na trzy czesci.

TRUSKAWKA
Obierz z szyputek. Ut6z na bokach i potnij na podtuzne plastry.

POMIDORY
Uzywaj matych pomidoréw do catych plastréw. W razie potrzeby przekrdj
na pot. Uzywaj delikatnego, ale stanowczego nacisku.

RZEPA
Obierz i pokréj w celu dopasowania do podajnika.
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CUKINIA
Odetnij koniec. Uzywaj matych do catych plastréw; pokréj wieksze, aby
pasowaty do podajnika.

GUACAMOLE

»» 2 dojrzate awokado, obrane, pestki usuniete

»» 1 zgbek czosnku

»» 1 tyzka soku z cytryny

»» Kropla sosu Tabasco

»» 1 chilli jalapeno, w plasterkach (opcjonalnie)

»» V4 filizanki $wiezych lisci kolendry

»» 1 mata czerwona cebula, po¢wiartowana

»» 1 pomidor, pocwiartowany

Uzywaj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S<, przetwarzaj
awokado, czosnek, sok, Tabasco, chili i liscie kolendry przez 10
sekund. Dodaj cebule, pomidor i przetwarzaj az do posiekania. Przenie$
miksture do miski i wstaw do lodéwki na 1 godzine przed podaniem.
Podawaj z chipsami kukurydzianymi i salsa.

HUMMUS

»» 420 g ciecierzycy z puszki, sptukac¢ i osuszy¢

»» Va szklanki pasty tahini

»» Va szklanki soku z cytryny

»» Va szklanki wody

»» Va szklanki oliwy z oliwek

»» 1 zgbek czosnku, pokruszony

»» V2 tyzeczki zmielonego kminku

»» V2 tyzeczki soli

Uzyj miski do przetwarzania wyposazonej w uniwersalne ostrze > S <
i przetwarzaj wszystkie sktadniki, az uzyskasz gtadkg konsystencje.
Przetdz do miski i wstaw do lodéwki na 1-2 godziny przed podaniem.
Sugestie dotyczgce serwowania: podawaj hummus z opiekanymi
chipsami pita; po prostu pokrdj chleb pita w trojkaty, posmaruj oliwg i
dopraw troche solg i kminkiem. Piecz w piekarniku w temperaturze 200 °
C przez okoto 5 minut lub do preferowanego efektu.

PRZYPRAWIONE GRZYBY

»» 300 g grzybow

»» 1 cebula, poéwiartowana

»» 50 g masta lub margaryny

»» 200 g twarozku, pokrojone w kostke

»» 1 tyZka Swiezo pokrojonego szczypiorku

»» S6l i Swiezo zmielony czarny pieprz do smaku

Uzywaj miski wyposazonej w regulowany n6z do krojenia, wrzu¢ grzyby
do podajnika kilka razy i za pomocg popychacza do zywnosci pokrgj i
wyjmij z miski.
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Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze > S <, przetwoérz cebule,
az bedzie posiekana. Rozgrzej masto na patelni, podsmaz cebule i
grzyby, az bedg miekkie. Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze
> S <; umie$¢ w niej mieszanke grzybow z pozostatymi sktadnikami i
przetwarzaj do uzyskania gtadkiej konsystencji. Wlej do miski

i wi6z do lodéwki na co najmniej 2 godziny przed podaniem.

Podawaj z grzankami Melba.

CZIPSY ZE SLODKICH ZIEMNIAKOW

»» 1 duzy stodki ziemniak

»» Olej do gtebokiego smazenia

»» SOl morska i Swiezo zmielony czarny pieprz

Obierz stodkie ziemniaki i pokrdj na duze kawaiki, aby zmiescic¢ do
podajnika. Uzyj miski wyposazonej w tarcze do szatkowania i pokroj
stodki ziemniak za pomocg popychacza do zywnosci. Umie$¢
mieszanine na chtonnym papierze i delikatnie wycisnij nadmiar ptynu.
Rozgrzej olej w gtebokiej frytkownicy lub w woku i ugotuj stodkie
ziemniaki w partiach, az bedg gorace (to nie bedzie bardzo dtugo). Usun
szybko olej i odsgcz na chtonnym papierze. Dopraw solg i pieprzem.

JAJKA W MAJONEZIE

»» 2 jajka

»» 2 tyZki soku z cytryny

»» 1 tyzka musztardy Dijon

»» szczypta soli morskiej

»» 2 szklanki warzyw lub lekkiej oliwy z oliwek

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S<, umiesc jajka, sok,
musztarde i s6l w misce i przetwarzaj przez 5 sekund lub do momentu
potgczenia. Przy pracujgcym silniku wyjmij popychacz i zacznij wlewaé
powoli olej cienkim strumieniem az mieszanina stanie sie kremowa i caty
olej zostanie dodany. Przechowywac¢ w lodéwce w hermetycznym
pojemniku przez 2 tygodnie.

Wariacje

» Dodaj zmiazdzony czosnek do majonezu => majonez czosnkowy.

* Dodaj drobno pokrojone gerbery, kapary i pietruszke do majonezu
=> sosu tatarski.

ZUPA DYNIOWA

4 porcje

»» Dynia 1,5 kg

»» 2 tyzki oliwy z oliwek

»» S6l morska i $wiezo zmielony czarny pieprz

»» 20 g masta

»» 1 cebula, posiekana

»» 1 litr wywaru z kurczaka

» 1/3 szklanki Smietany lub Smietany do podania (opcjonalnie)
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Rozgrzej piekarnik do 200 ° C. Usun skoére i nasiona z dyni i pokréj w
kawatki. Umie$¢ dynie w naczyniu do piekarnika i skrop potowg oleju.
Dopraw odrobing soli i pieprzu. Piecz w piekarniku przez okoto 40 minut
lub do czasu ugotowania. W duzym rondlu rozgrzej olej i masto. Dodaj
cebule i gotuj do miekkosci. Dodaj dynie i bulion oraz doprowadz do
wrzenia. Zredukuj ogrzewanie; gotowac na wolnym ogniu, bez
przykrycia przez 10 minut. Ostudzi¢ przed przetwarzaniem. Uzyj miski
wyposazonej w uniwersalne ostrze >s<. Przet6z potowe mieszanki do
miski i ubij puree do uzyskania gtadkosci.

Powto6rz z pozostatg czescig zupy. Przetdz puree zupy do rondla.
Rozgrzej az zupa bedzie gorgca. Podawaj ze Smietang i dodatkiem
pieprzu w razie potrzeby.

ZUPA Z ZIEMNIAKA i PORA

4 porcje

»» 3 Srednie pory, tylko biate

»» 1 tyzka oliwy z oliwek

»» 2 mate plastry bekonu; posiekane

»» 1 kg ziemniakdw, obranych i posiekanych grubo

»» 2 litry wywaru z kurczaka lub warzyw

»» Swiezo zmielony czarny pieprz

»» V2 szklanki tartego parmezanu

Uzyj miski wyposazonej w regulowane ostrze; wtéz por do podajnika. Za
pomoca popychacza pokroj cienko. Rozgrzaé olej w duzym rondlu,
dodac bekon i gotowaé, mieszajgc od czasu do czasu, az bedzie
goracy. Usun z rondla. Dodaj pory do tego samego garnka i gotu;,
mieszajgc przez okoto 5 minut lub do momentu, gdy pory bedg miekkie.
Doda¢ ziemniaki i bulion i doprowadzi¢ do wrzenia; zredukuj ciepto

i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 40 minut. Zdejmij z
palnika;pozostaw do ostygniecia. Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne
ostrze >s<; przetdz potowe mieszanki do miski i puree do uzyskania
gtadkosci. Przetéz puree zupy do rondla. Dodaj ugotowany boczek do
zupy i podgrzewaj, az zupa bedzie gorgca.

ZUPA MEKSYKANSKA

6 porcji

»» 2 cebule, poéwiartowane

»» 2 zgbki czosnku, obrane

»» 1 tyZka oliwy z oliwek

»» 2 tyzeczki kminek w proszku

»» 1 tyZzeczka chili w proszku

»» 3 x 400g pokrojonych pomidorow

»» 500 ml wody

»» 1 tyzeczka brgzowego cukru

»» 1 tyzka octu

»» 2 x 400g czerwonej fasoli z puszki; optukane, osuszone
»» Kwasna $mietana i tortilla do podania
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Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< ostrze. Posiekaj
cebule i czosnek. Rozgrzej olej w duzym rondlu, dodaj cebule i czosnek
i gotuj na $rednim ogniu dopdki cebula nie zacznie miekng¢. Dodaj
kminek i chili w proszku i gotuj, mieszajgc az przyprawy stang sie
pachnagce. Dodaj pomidory i wode; gotuj przez 20 minut, a nastepnie
zdejmij z ognia. Wymieszaj cukier, ocet i fasole; pozostaw do
schtodzenia.

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S<. Przetwarzaj zupe w
dwéch partiach az bedzie gtadka. Przelej zupe do rondla, aby ogrzac;
podawaj ze Smietang i ciepta tortillg.

PULPETY JAGNIECE

»» 3 zgbki czosnku, obrane

»» 2 tyZki drobno startej skorki cytryny

»» Ya cup wymieszanych Swiezych zio6t

»» Va szklanki soku z cytryny

»» Platki soli morskiej i czarny pieprz do smaku

»» 1 kg migsa jagniecego w przyblizeniu pokrojonego na duze kawatki
(bez kosci)

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S<, przetworz czosnek,

skorki cytryny, ziota, sok z cytryny, ptatki soli morskiej i czarny

pieprz przez 5-10 sekund. Dodaj mieso jagniece do mieszaniny w misce

i przetwarzaj przez 30-40 sekund lub do momentu uzyskania drobnej

siekaniny. Usun uniwersalne ostrze >S< i mokrymi rekami uformuj z

mate kule. Umie$¢ klopsiki na tacy wylozonej papierem do pieczenia i

przykryj folig. Pozostaw klopsiki w lodowce, najlepiej na noc lub przez co

najmniej 30 minut przed smazeniem. Usmaz klopsy w partiach i podawaj

z sosem jogurtowym z mietg

Sos jogurtowy z mietg

»» Swiezo posiekana mieta dobrej jakoéci i jogurt naturalny.

»» Thai Fish Cakes

»» 500 g jedrnych biatych filetow (np. Ling, Gemfish, Czerwona ryba)
»» 1 tyzeczka sosu rybnego

»» 2 tyzki tagodnej czerwonej pasty curry

»» 50 g zielonej fasoli, drobno posiekane

»» Olej do gtebokiego smazenia

»» Stodki sos do zanurzenia w chilli

»» Lisc kolendry

»» Platki soli morskiej

»» 2 limonki, pokrojone w kliny

Uzyj miski przetwarzania wyposazonej w uniwersalne ostrze >S<,
przerdb ryby, sos rybny i przetwarzaj przez 15-20 sekund lub do
uzyskania gtadkiej konsystencji pasty.

Uwaga: uwazaj, aby nie przetwarza¢ zbyt dtugo owocdw morza
poniewaz ciastka rybne bedg twarde. Usun néz do przetwarzania.
Przenie$ miksture do miski i zamieszaj z fasolg.az mieszanina zostanie

potgczona i bedzie gtadka.
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Za pomocag tyzki i mokrej dtoni, uformuj mieszanine w mate kulki i
umies¢ na zimnej ptycie.

Po przygotowaniu ciastek rybnych bedziesz natychmiast je usmaz.
Kiedy juz sg w kolorze ztotym, powinno to zajg¢ okoto 20-30 sekund,
usun ciastka rybne i odsgcz na reczniku papierowym. Podawaj
natychmiast ze stodkim sosem chili, lisciami kolendry, ptatkami soli
morskiej i Ewiartkami limonki

QUICHE LORRAINE

6-8 porcji

»» 180 g smacznego sera

»» 1 mata cebula drobno posiekana

»» 1/3 szklanki butki tartej

»» 6 kawatkdéw boczku, skérka usunieta, z grubsza posiekane

»» 4 jajka

»» 1 szklanka mleka

»» V2 szklanki $mietanki

»» V2 filizanki maki do samodzielnego podnoszenia

»» pieprz do smaku

Uzyj miski wyposazonej w grubg tarcze; wibéz ser do podajnika. Za
pomocg popychacza do zywnosci zetrzyj ser. Za pomocg miski do
przetwarzania wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< posiekaj cebule.
Nastaw piekarnik na 180 °C. Lekko skrop quiche olejem roslinnym.
Posmaruj wnetrze naczynia chleba butkg tartg. Ugotuj boczek na patelni
do miekkosci, usun z patelni i osusz na chtonnym papierze, pozostaw do
ostygniecia. W duzej misce potgcz boczek, ser i cebule. Uzyj
zamontowanej oczyszczonej miski z uniwersalnym ostrzem >S<, potgcz
pozostate sktadniki w misce do przetwarzania. Przetwarzaj az
mieszanina zostanie potgczona i bedzie gtadka. Umie$¢ mieszanke
bekonu w przygotowanej potrawie quiche i wylej mieszanineg jaj na
wierzch. Piecz w piekarniku przez okoto 50 minut lub do czasu
ugotowania. Pozostaw do ostygniecia na 10 minut przed krojeniem.

MAKARON Z CUKINI

4 porcje

»» 2 mate zielone cukinie

»» 2 mate z6ite cukinie

»» 3 zabki czosnku, pokruszone

»» Vs filizanki ekstra oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
»» 1 duza cebula, posiekana

»» 500 g makaron (cienkie spaghetti)

»» 17 tyZki posiekanego $wiezego tymianku

»» V4 szklanki Swiezo wycisnietego soku z cytryny

»» SOl morska i $wiezo zmielony czarny pieprz

»» Utarty parmezan, do podania

Uzyj z miski przetwarzania wyposazonej w regulowane ostrze
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w celu pokrojenia cukinii na okoto 4 mm grubo$¢. Umies¢ plastry cukinii
w misce z pokruszonym czosnkiem i odrobing oliwy z oliwek,

zamieszaj i pozostaw na 30 minut. Usun regulowane ostrze krojgce

i wi6z ostrze do przetwarzania i dodaj cebule i z grubsza posieka;.

W miedzyczasie przygotuj duzy garnek wrzgcej gotowanej wody

do makaronu.

Najlepiej jest gotowa¢ makaron, aby byt gotowy, gdy cukinia wtasnie sie
ugotuje. Gotowa¢ makaron do uzyskania delikatnosci. Podgrzej
pozostaty olej na duzej gtebokiej patelni i usmaz cebule do zeszklenia.
Dodaj cukinie i tymianek i gotuj, mieszajgc, az cukinia zaczyna mieknac.
Dodaj gorgcy odsaczony makaron, sok z cytryny, sél i pieprz do smaku.
Wymieszaj dokfadnie.

PESTO

4 porcje

»» 125 g Swiezych lisci bazylii

»» 3 zgbki czosnku

»» 2 tyzeczki soku z cytryny

»» sOl morska

»» Swiezo zmielony czarny pieprz

»» 1 szklanka oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia

»» V2 szklanki orzeszkéw sosnowych prazonych

»» 60 g pecorino lub parmezanu, starte

Uzyj miski do przetwarzania wyposazonej w uniwersalne ostrze >S<.
Umies¢ bazylie, czosnek, sok, sél, pieprz i olej w misce. Uzyj przycisku
Pulse 3-4 razy. Zmie¢ wszystkie sktadniki, ktére mogg byé po bokach
miski i dodaj orzechy oraz ser. Przetwarzaj przez kolejne 20 sekund lub
do uzyskania pozgdanej konsystenciji.

Podawanie: ugotuj duzy garnek wrzatku z odrobing soli. Ugotuj 500 g
makaronu, az bedzie miekki. Odsgcz dobrze makaron, ale nie ptucz.
Umies¢ gorgcy makaron w garnku i wymieszaj z potowg sosu pesto.
Dodaj wiecej pesto do smaku, jesli chcesz. Podaj z serem i posyp
prazonymi orzeszkami pinii. Przechowuj pozostate pesto w szczelnym
stoiku w lodowce z niewielkim dodatkiem oleju na gorze przez
maksymalnie 5 dni.

PODSTAWOWY BIALY CHLEB

»» 156 g sprasowanych drozdzy

»» 1 tyzka cukru

»» V4 szklanki cieptej wody

»» V2 szklanki cieptego mleka

»» 60 g masta lub margaryny, topione

»» 1% szklanki zwyktej maki

»» 1 tyzeczka soli

Drozdze i cukier w6z razem do matej miski. Dodaj wode, mleko i masto
lub margaryne i pozostaw w cieptym miejscu do momentu gdy

34



zaczyna sie pieni¢. Uzyj miski do przetwarzania z uniwersalnym ostrzem
>S< i potgcz make z solg. Dodaj mieszanine drozdzy (przygotowang w
kroku 1) i przetwarzaj, az powstanie ciasto.

Uwaga: uwazaj, aby nie przetwarza¢ dtuzej niz 20 sekund. Wyt6z ciasto
na powierzchnie lekko posypang maka i ugniataj delikatnie. Usun
uniwersalne ostrze >S<. Umies$¢ ciasto w nattuszczonej misce, przykryj
i pozwol wyrosng¢ w cieptym miejscu, az sie podwoi w rozmiarze.
Zajmie to okoto 40-45 minut. Wyjmij ciasto z miski, posktadaj boki do
$rodka ciasta i ksztattuj w bochenek. Wtb6z do wysmarowanej formy.
Odstaw i pozw6l wyrosng¢ w cieptym miejscu, az rozmiar sie podwoi.
Rozgrzej piekarnik do 200 ° C. Piecz przez okoto 30 minut.

CHLEB PELNOZIARNISTY

»» 15 g sprasowanych drozdzy

»» 2 tyzeczki cukru

»» 14 kubkow cieptej wody

»» 30 g masta lub margaryny, topione

»» 1 szklanka zwyktej maki

»» ¥ szklanki maki petnoziarnistej

»» 1 tyzeczka soli

Wt6z drozdze i cukier razem do matej miski. Dodaj wode i masto lub
margaryne i pozostaw w cieptym miejscu, dopoki nie zacznie sie pienic.
Uzyj miski przetwarzania wyposazonej w uniwersalne ostrze >S<, dwie
make i sél, az do potgczenia (okoto 5 sekund). Dodaj mieszanine
drozdzy (przygotowang w etapie 1) i przeréb do momentu utworzenia
ciasta.

Uwaga: uwazaj, aby nie przetwarzac¢ dtuzej niz 20 sekund. Wyl6z ciasto
na lekko posypang maka powierzchnie i ugnie¢ delikatnie. Usun ostrze
przetwarzajgce. Umie$¢ ciasto w posmarowanej misce, przykryj i pozwol
wyrosng¢ w cieptym miejscu, az podwoi swoj rozmiar. Zajmie to okoto
40-45 minut. Wyjmij ciasto z miski, uderz w dét, zatdéz boki do

$rodka ciasta formujgc ksztaltt bochenka. Wi6z do posmarowane;j
foremki. Przykryj i pozwdl sie podnie$é w cieptym miejscu, az podwoi sie
rozmiar. Rozgrzej piekarnik do 200 ° C. Piecz przez okoto 30 minut.
Gotowy bochenek powinien wydawac sie pusty po dotknieciu palcem.

CIASTO NA PIZZE

»» 30 g sprasowanych drozdzy

»» 1 tyzeczka cukru

»» 80 ml letniego mleka

»» 2 szklanki zwykiej maki

»» 1 tyzeczka soli

»» 1 jajko

»» 60 g masta lub margaryny, stopione

Wt6z drozdze i cukier razem do matej miski. Dodaj mleko i odstaw w
cieptym miejscu dopoki mieszanka nie zacznie sie pieni¢. Uzyj miski z
uniwersalnym ostrzem >S< i przetwdrz mgke, sol, jajko i masto lub
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margaryne do potgczenia (okoto 5-10 sekund). Dodaj mieszanine
drozdzy do miseczki przetwarzajgcej i przetwarzaj az do wymieszania
ciasta (okoto 10-15 sekund). Usun ostrze przetwarzajgce. Umies¢ ciasto
na posypanej makg powierzchni i ugniataj lekko, az bedzie gtadkie.
W6z ciasto do wysmarowanej miski, przykryj i pozwél wyrosngé w
cieptym miejscu, az sie podwoi rozmiar. Wyt6z ciasto z miski i ugniataj
lekko. Podziel ciasto na pét i uksztattuj kazdy kawatek w kulke.
Rozwalkuj ciasto tak, aby pasowato do 25-centymetrowej pizzy. Dla
cienkiego ciasta pizzy: nat6z na przygotowane ciasto sos pomidorowy
i r6zne dodatki.

Dla grubego ciasta: pozostaw przygotowane ciasto do wyro$niecia

na tacy do pizzy, az podwoi swojg wysokos¢. Roztéz ré6zne dodatki.
Piecz w temperaturze 230 ° C przez 20-30 minut az do uzyskania
Ztotawego koloru.

Uwaga: pizza moze by¢ przygotowana i zamrozona, niewypieczona.
Umies¢ pizze w rozgrzanym piekarniku w temp. 230 ° C pozostawiajgc
na dodatkowe 10 minut.

CIASTO MARCHEWKOWE

»» 3 $rednie marchewki, obrane

»» 1 filizanka cukru

»» V2 szklanki (125 ml) oleju ro$linnego

»» 2 jajka

»» 1 tyzeczka proszku do pieczenia

»» 1 tyzeczka sody oczyszczonej

»» 1 tyzeczka cynamonu

»» 1 tyzeczka soli

»» 1Y% szklanki zwykiej maki

Rozgrzej piekarnik do 190 ° C i nasmaruj 23 cm blache do ciasta.

Uzyj miski przetwarzania z grubg tarczg rozdrabniajgcg i wiéz
marchewki do podajnika. Za pomocg popychacza do zywnosci,
przetworz marchewke. Gdy marchewki zostang starte, usun

grubg tarcze rozdrabniajagcg i przenie$ marchew do miski.

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i przetwarzaj
marchew, cukier, olej, jaja, proszek do pieczenia, sode oczyszczong,
cynamon i s6l az do wymieszania, okoto 30 sekund. Dodaj make i
przetwarzaj az wszystkie sktadniki zostang dobrze potgczone, okoto 15
sekund. Usun ostrze przetwarzajgce i wlej do przygotowanej blachy do
ciasta. Wi6z do piekarnika i piecz 30-35 minut, lub do czasu gdy bedzie
gotowe sprawdzajgc drewnianym szpikulcem. Pozostaw ciasto do
ostygniecia na 5 minut nastepnie wyjmij z blachy.

W miedzyczasie przygotuj polewe kremowa (przepis w dalszej czesci
instrukcji obstugi).
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CIASTO BANANOWE Z LUKREM KREMOWYM

»» 2Va kubkdw maki do samodzielnego podnoszenia

»» V2 tyzeczki soli

»» 1 tyzeczka cynamonu

»» V2 tyZzeczki gatki muszkatotowe;j

»» 2 jajka

»» 180 g masta, temperatura pokojowa, posiekana

»» V2 szklanki maslanki

»» 1%2 kubki cukru surowego

»» 1 tyZzeczka biatego octu

»» 1 tyzeczka esencji waniliowej

»» 1% filizanek bardzo dojrzatego puree bananowego

Rozgrzej piekarnik do 180 °C. Wysmaruj blache 20cm.

Przesyp make, sél, cynamon i gatke muszkatotowg w duzej misce. Uzyj
miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S<, przetwdrz jaja, masto,
mleko, cukier, ocet, esencje i sktadniki bananowe.

Pulsacyjnie przetwarzaj do momentu potgczenia (mieszanina sie
rozdzieli, ale p6zniej scali do siebie po potgczeniu z suchymi
sktadnikami). Wlej mieszanine bananéw do suchych sktadnikow

i wymieszaj drewniang tyzkg do potgczenia.

Wlej mieszanine do przygotowanej blachy i piecz ok. 40 minut lub do
momentu, gdy bedzie gotowa (sprawdzaj za pomocg szpikulca).
Pozostaw ciasto do ostygniecia przez 5 minut przed wyjeciem ciasta z
blachy.

Lukier kremowy

»» 250 g zmiekczonego sera $mietankowego

»» 60 g masta

»» 1 tyzeczka wanilii

»» 3 szklanki cukru pudru

»» Va szklanki migzszu marakui

Potacz kremowy ser, masto i wanilie w matej misce. Uzywajgc miksera
elektrycznego ubij do gtadkiej konsystencji. Dodaj mieszanine cukru
pudru i ubij az bedzie gtadka. Zmniejsz predkosc¢ i dodaj marakui.
Rozt6z na schtodzonym ciescie

CYTRYNOWY SERNIK

»» 250 g okruchéw herbatnikéw

»» 2 tyzeczki gatki muszkatotowe;j

»» 125 g masta, topionego

»» 250 ml gestej Smietany

»» 3 jajka

»» V5 szklanki cukru

»» 2 tyzeczki skorki cytryny

»» 2 tyZki soku z cytryny

»» 500 g sera $mietankowego, temperatura pokojowa, pokrojony
w kostki
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Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< przetwarzaj
herbatniki za pomocg przycisku impulsowego az sie rozpadng. Dodaj
gatke muszkatotowg i stopione masto i przetwarzaj do potgczenia.
Zgarnij materiat z bokow miski jesli to konieczne. Natdéz mieszanine do
nasmarowanej 20 cm blachy. Wi6zZ blache do lodéwki na 30 minut. Uzyj
wyczyszczonej miski z uniwersalnym ostrzem >S< i wlej $mietane, jajka,
cukier, skérke i sok i przetwarzaj w misce. Przy wcigz pracujagcym
silniku wyjmij popychacz do zywnosci i wrzu¢ kostki kremowego sera i
przetwarzaj, az mieszanina bedzie gtadka. Wlej nadzienie w skorupeg i
piecz w piekarniku w temperaturze 160 ° okoto 50 minut lub do
momentu zastygniecia. Pozostaw do ostygniecia w piekarniku z
uchylonymi drzwiami. Przechowywaé w lodéwce przez kilka godzin
przed podaniem.

CIASTO CZEKOLADOWE

»» 1 V2 filizanki maki do samodzielnego podnoszenia

»» V2 szklanki kakao

»» 1% kubkéw cukru pudru

»» szczypta soli

»» 150 g masta lub margaryny, w temperaturze pokojowej

»» 2 jajka

»» 1 szklanka mleka

Rozgrzej piekarnik do 180 ° C, i przygotuj posmarowang 23cm blache
do ciasta. Uzywaj miski z uniwersalnym ostrzem >S<; wrzu¢ make,
kakao, cukier i sOl. Przetwarzaj do potgczenia. Dodaj masto lub
margaryne i jajka do mieszanki i kontynuuj przetwarzanie.

Wyjmij popychacz i dodaj mleko i przetwarzaj przez 5-10 sekund.
Zdejmij pokrywe z miski i zdejmij mieszanine z bocznych $cianek miski.
Zat6z pokrywe i kontynuuj przetwarzanie az do momentu potgczenia.
Usun ostrze przetwarzania i wlej mieszanine do przygotowanej blachy.
Umiesci¢ ciasto w piekarniku i piecz przez 35-40 minut lub do momentu
gdy bedzie gotowe (sprawdzaj za pomocg drewnianego szpikulca).
Pozostaw ciasto do wystygniecia przez 5 minut, a nastepnie wyjmij z
formy do pieczenia. W miedzyczasie przygotuj polewe czekoladowg
(zob ponizej).

Gdy ciasto zostanie catkowicie schiodzone, polej polewg czekoladowa.

Polewa czekoladowa

»» 40 g masta

»» 2 tyzki kakao

»» V4 szklanki mleka

»» 2 szklanki cukru pudru

Uzyj miski z uniwersalnym ostrzem >S< i przetwérz wszystkie sktadniki
az do potgczenia.
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PODSTAWOWE CIASTO MASLANE

»» 185 g masta lub margaryny, w temperaturze pokojowej

»» 1 filizanka cukru

»» V2 tyzeczki wanilii

»» 3 jajka

»» 2 szklanki mgki do samodzielnego podnoszenia

»» Va szklanki mleka

Rozgrzej piekarnik do 180 ° C, i nasmaruj 23 cm blache do ciasta.
Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< przetwarzaj masto
lub margaryne, cukier i wanilie do momentu potgczenia. Dodaj jajka do
mieszaniny i przetwarzaj az do potgczenia. Dodaj make, mleko i dalej
przetwarzaj do momentu potgczenia. Nie przesadzaj z przetwarzaniem.
Usunh ostrze przetwarzajgce i przetéz mieszanine do przygotowanej
blachy. Umies¢ ciasto w blasze i piecz przez 40-50 minut lub do czasu
gdy bedzie gotowe (sprawdzaj za pomocg drewnianego szpikulca).
Pozostaw ciasto do ostygniecia i wyjmij z formy do pieczenia.

GANACHE

»» 300 g gorzkiej czekolady

»» 200 ml Smietany

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i przetwarzaj
czekolade w celu posiekania z grubsza. Usun ostrze przetwarzajgce
i umie$¢ czekolade w czystej, suchej, zaroodpornej szklanej misce.
Rozgrzej $mietanke w matym rondlu i doprowadz do wrzenia.

Wilej $mietane do szklanej miski na czekolade i mieszaj, az mieszanina
bedzie gtadka i ISnigca. Odstaw mieszanine do lodéwki.

Nastepnie rozprowadz szpachelkg na powierzchni ciasta i wibéz do
lodoéwki, aby zakonczyc.

TARTA CYTRYNOWA

Stodkie kruche ciasto

»» 14 kubkoéw zwyktej maki

»» 1/ 2 szklanki cukru pudru

»» V4 cup maczki migdatowej

»» 125 g masta

»» 1 zO6Hko jaja

»» 1-2 tyzeczki zimnej wody

Wypetnienie cytrynowe

»» 1 tyzka startej skorki cytryny

»» 1 szklanka (80 ml) $wiezego soku z cytryny

»» Ya szklanki (60 ml) Swiezego soku z limonki

» 5 jaj

»» 1 szklanka (220 g) cukru drobnego

»» 200 ml ttustej Smietany

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i przetwarzaj make
procesowa, cukier puder, migdaty i masto az do potgczenia; dodaj zéttko
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jaja i wode; przetwarzaj, az mieszanina utworzy kulke.

Ugniataj ciasto do uzyskania gtadko$ci, a nastepnie uformuj w krazek.
Zawin ciasto w folie i wstaw do lodowki na 30 minut. Nasmaruj 24 cm
okragtg blache do ciasta. Rozwatkuj ciasto, miedzy dwoma arkuszami
papieru do pieczenia, wystarczajgco duzymi, aby wytozy¢ blache.
Przet6z ciasto do blachy i wcisnij w boki; przycinaj krawedzie. Odstaw
do lodéwki na 40 minut.

Rozgrzej piekarnik do 200 ° C. Umies¢ blache na tacy piekarnika;
witéz blache z papierem do pieczenia i nastepnie ziarnami.

Piecz przez 10 minut, a nastepnie usunh ziarna i papier i piecz

w piekarniku przez kolejne 10 minut lub do momentu, gdy ciasto lekko
sie zrumieni; usun z pieca i zmniejsz temperature do 160 °C.

Do wypetnienia uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i
przetwarzaj wszystkie sktadniki do momentu potgczenia. Ostroznie wlej
do ciasta i piecz przez okoto 35 minut lub momentu, az bedzie gotowe.
Pozostaw do ostygniecia w blasze przed podaniem.

MUS CZEKOLADOWY

»» 200 g zwyktej czekolady do gotowania

»» 30 g masta, w kostkach, w temperaturze pokojowej

»» 4 jajka

»» 40 g cukru

»» 1 tyZzka Swiezej Smietany

Rozbij czekolade na kawatki i umieS¢ w misce. Rozpusé czekolade,
umieszczajgc miske nad rondelkiem gotujgcej sie wody. Dodaj 2
tyzki wody i kostki masta do czekolady i mieszaj, aby uzyska¢ gtadkg
teksture. Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S<

i przetwarzaj 2 zéttka oraz potowe ilosci cukru przez 30 sekund.
Dodaj Smietane i dalej przetwarzaj 15 sekund. Wyjmij popychacz do
zywnosci i stopniowo wlewaj do rozpuszczonej mieszanki czekolady
przez podajnik na zywno$¢. Kontynuuj przetwarzanie przez 20 sekund.
Wlej mieszanine w szklang miske. Wyczys$¢ miske do przetwarzania
i ostrze przetwarzajgce. Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze
>S< i przetwarzaj biatka az do ubicia. Dodaj szczypte soli i pozostatg
ilos¢ cukru i kontynuuj przetwarzanie przez kolejne 10 sekund.
Delikatnie nalej biatka do mieszaniny czekolady (uwazaj, aby
mieszanina jak najmniej sie pofatdowata). Wlej miksture do miski

i umiesé w lodéwce, do schtodzenia 2 godziny przed podaniem.

SZKOCKIE NALESNIKI

ok. 24 sztuki

»» 2 duze jaja

»» V2 szklanki cukru

»» 1% szklanki mleka

»» 2 kubki maki do samodzielnego podnoszenia

»» szczypta soli

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i przetwarza;j
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wszystkie skfadniki do momentu potgczenia. Zdejmij miksture z
bocznych Scianek miski i zndw pulsowo przetwarzaj, az mieszanina
bedzie gtadka.

Wilej mieszanine do dzbanka i wt6z do lodowki na 30 minut. Umies¢
ilos¢ mieszczgcy sie na tyzce na lekko nattuszczonej patelni, i piecz do
uzyskania ztotego koloru. Podawaj z mastem.

NALESNIKI

4-6

»» 3 jajka

»» 60 g masta, topionego

»» 14 kubka mleka

»» 250 g zwykiej maki

»» 2 tyzki cukru rycynowego

»» szczypta soli

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i przetwarza;
skfadniki do potgczenia. OdcedZ do miski i odstaw na 15 minut.
Podgrzej patelnie. Wlej 3 tyzki ciasta na patelnie. Przechyl patelnie, aby
rébwnomiernie rozprowadzi¢ mieszanine. Gotowa¢ na matym ogniu po
obu stronach do uzyskania ztotego koloru.

Podawaj nalesniki z sokiem z cytryny i cukrem.

CIASTKA Z MASLEM ORZECHOWYM

»» V2 szklanki niesolonych orzeszkéw ziemnych

»» 1 tyzeczka startej skorki cytryny

»» 1 tyzeczka oleju

»» 125g masta lub margaryny, w temperaturze pokojowej

»» 1 tyzka soku z cytryny

»» '/ 3 szklanka cukru

»» '/ 3 szklanka brgzowego cukru

»» 1%2 kubkow zwyktej maki

»» 1 tyzeczka sody

Rozgrzej piekarnik do 180 ° C, nasmaruj 2 tace piekarnika.

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i przetwarzaj orzeszki
ziemne, olej i skorke z cytryny do uzyskania drobno zmielonej
konsystencji, okoto 5-10 sekund. Dodaj masto lub margaryne, sok z
cytryny i cukry i przetwarzaj przez kolejne 10 sekund.

Dodaj make i sode oraz przetwarzaj do uzyskania rbwnomiernej
mieszaniny, w przyblizeniu 5-10 sekund. Usun noz.

Wyjmij miksture i uformuj mate kulki.

Umie$¢ kulki na przygotowanych tackach piekarnika i naciénij widelcem.
Umies¢ tace w piekarniku na 15-18 minut.
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CIASTECZKA Z KAWALKAMI CZEKOLADY

»» 125g masta lub margaryny, w temperaturze pokojowej

»» V5 szklanki brgzowego cukru, lekko zapakowane

»» V2 szklanki cukru

»» V2 tyzeczki wanilii

»» 1 jajko

»» 1 % szklanki mgki do samodzielnego podnoszenia

»» Vatyzeczki soli

»» 1 szklanka czekolady

Rozgrzej piekarnik do 180 ° C i nasmaruj tace piekarnika.

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i przetwarzaj masto
lub margaryne, cukier i wanilie, az dobrze sie potgczg. Usun
przetwarzane elementy i zdejmij z bocznych $cianek misy. Zdejmij
pokrywe. Dodaj jajko i kontynuuj przetwarzanie przez 5 sekund.
Ponownie zdejmij pokrywe miski i zdejmij mase z bokéw miski. Dodaj
make i sél i przetwarzaj do potgczenia. Dodaj okruchy czekolady

i kontynuuj przetwarzanie az potgczenia. Usun ostrze przetwarzajace.
tyzka stotowg uformuj mate kulki i umies¢ na tacy piekarnika,
pozostawiajgc miejsce wokoét kazdego. Umiesc¢ tace w piekarniku i piecz
przez 15 minut lub do czasu, gdy bedg gotowe. Pozostaw do
ostygniecia.

OWOCE | ORZECHU

Baza

»» Y szklanki mgki zwyklej

»» V2 szklanki samorosngcej maki

»» 90 g masta lub margaryny w temperaturze pokojowej

»» 1 tyzka cukru

»» 1 jajko

»» 1 tyzka mleka

»» 1 tyzka dzemu morelowego

Polewa

»» 100 g suszonych moreli

»» 1 jajko

»» 1 tyzka cukru

»» 1/ 3 szklanki orzechéw kokosowych

»» 1 szklanka niesolonych orzeszkéw ziemnych

Rozgrzej piekarnik do 190 ° C, posmaruj podstawe blachy i

dwie strony blachy na ciastka. Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne
ostrze >S< i przetwarzaj make i masto lub margaryne do potgczenia.
Dodaj cukier, jajko i mleko i przetwarzaj do potgczenia.

Usun ostrze przetwarzajgce. Rozprowadz mieszanine, wciskajgc w
przygotowang blache. Rozprowadz dzem morelowy réwnomiernie na
podstawie blachy. Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i
przetwarzaj suszone morele, az z grubsza bedg posiekane.

Dodaj pozostate skfadniki i przetwarzaj do potgczenia az orzeszki
ziemne sg z grubsza posiekane. Usun ostrze przetwarzajgce.
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Roztéz mieszanine réwnomiernie na spodzie i umies¢ blache w
piekarniku. Piecz przez okoto 25-30 minut lub az polewa jest
stwardnieje. Pozostaw do ostygniecia w blasze przed krojeniem w
kwadraty.

SCONY

»» 3 filizanki maki do samodzielnego wyrosnigcia

»» Vatyzeczki soli

»» 60 g masta w kostkach

»» 1 % szklanki maslanki

Rozgrzej piekarnik do 220 ° C i nasmaruj 19 cm blache tortowa.

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i przetwarzaj make,
s6l i masto do potgczenia. Wyjmij popychacz do zywnosci i wlej
maslanke przez podajnik po czym kontynuuj przetwarzanie, az do
potgczenia.

Usuh ostrze przetwarzajgce i przetéz miksture na posypang makag
powierzchnie. Ugniataj lekko i $ci$nij do okoto 2 cm grubosci. Wytnij
nozem buteczki scones i umie$¢ na przygotowanej blasze do pieczenia.
Polej szczyty polewg z mlekiem i wt6z blache do piekarnika. Piecz przez
10-12 minut lub az bedg gotowe.

LODY O SMAKU ZELEK WANILIOWYCH

okoto 1 litra

»» 1 szklanka (250 ml) mleka

»» 2 szklanki (500 ml) pogrubionej Smietany

»» 1 fasola waniliowa, zeskrobane nasiona

»» 5 z6ttka jaj

»» 110 g cukru pudru

Podgrzewaj mleko, $mietane, wanilie i nasiona w rondlu do prawie
wrzenia. W duzej misce wymieszaj zottka i cukier do momentu
potaczenia. Potgcz mieszanine gorgcego mleka z mieszankg z6itek do
potgczenia. Przetdz mieszanine do oczyszczonego rondla i gotuj na
matym ogniu do momentu az mieszanina pogrubi sie i pokryje tyt
drewnianej tyZki; usun ziarno wanilii. Pozostaw do ostygniecia do
temperatury pokojowej. Umie$¢ mieszanine w blasze lemington przykryj
i zamrozi¢, az prawie do statej konsystencji. Wyjmij mieszanke z
zamrazarki i przetéz do misy wyposazonej w uniwersalne ostrze >S<i
mieszaj do uzyskania gtadkosci. Wlej mieszanine do blachy przykryj

i zamroz, az stanie sie twarda.
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SORBET ANANASOWY Z MIETA

okoto 1 litr

»» 1 ananas

»» 1 szklanka (250 ml) wody

»» 1 szklanka (220 g) cukier puder

»» 2% kubki $wiezo wycisnietego soku z ananasa

»» 1 tyzka drobno posiekanej miety

Podgrzej wode i cukier w matym rondlu na matym ogniu, az cukier sie
rozpuéci. Doprowadz mieszanine do wrzenia i gotuj przez 1 minute.
Zdejmij z ognia i pozostaw do ostygniecia w temperaturze pokojowej
przed schtodzeniem przez kilka godzin lub az do zmarznigcia.

Potgcz syrop cukrowy, sok ananasowy i rozdrobniong miete i mieszaj,
aby potaczy¢. Wlej mieszaning na blache Lamington, przykryj i zamroz
az prawie do statej konsystencji. Wyjmij mieszanine z zamrazarki

i tyzka przet6z do miski przetwarzania wyposazonej uniwersalne ostrze
>S< i miksuj do uzyskania gtadkiej konsystenciji.

Wilej mieszanine do blachy przykryj i wstaw do zamrazarki az stanie sie
twarda.

SORBET MANGO

okoto. 1 litr

»» 1 szklanka (250 ml) wody

»» 1 szklanka (220 g) cukier puder

»» 600 g mrozonych polan mango, z grubsza posiekanych

»» 1% tyzki soku z limonki, na zimno

Podgrzej wode i cukier w matym rondlu na matym ogniu, az cukier sie
rozpusci. Doprowadzi¢ mieszanine do wrzenia i gotowaé przez 1 minute.
Zdejmij z ognia i przechowuj w lodéwce az do zmrozenia.

Uzyj miski wyposazonej w uniwersalne ostrze >S< i przetwarzaj
wszystkie skfadniki, az uzyskasz gtadkg konsystencje.

tyzka przetéz do blachy przykryj i wstaw do zamrozenia przez okoto
1 godzine lub do momentu zamrozenia.
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