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/N\ SIKKERHEDSREGLER

Ved anvendelse af elektriske apparater skal en reekke grundlaeggende forsigtighedsregler

overholdes, bl.a. de nedenfor naevnte.

* Lees alle anvisningerne grundigt.

* For at forebygge elekirisk stod mé maskinen aldrig laegges i vand eller anden vaeske.

* Denne maskine kan benyttes of personer med nedsatte fysiske eller andelige evner eller
sanseevner eller personer, som ikke er i besiddelse of erfaring, viden eller kendskab, hvis
de holdes under Fornzdent opsyn eller har fet forudgaende vejledning i sikker befjening
og brug af maskinen og har forstéet, hvilke farer der er forbundet med dens anvendelse.

o Gaelder kun for citrusfrugtpresser: denne maskine kan benyttes of bern over 8 ér pd
betingelse of, at de er under opsyn, har féet vejledning i sikker betjening og brug aof
maskinen og forstaet, hvilke farer ererforbundetLerme .Rengzringogveﬁigeho|de|se,
som brugeren selv kan forefage, mé ikke overlades fil barn, medmindre de er over 8 ar
og under opsyn af en voksen.

* Opbevar apparatet og ledningen utilgeengeligt for barn under 8 ér. Denne maskine
md ikke benrfrres af bern. Opbevar apparatet og ledningen utilgaengeligt for bern. Lad
aldrig barn lege med maskinen.

¢ Hvis ledningen er beskadiget skal den udskiftes pé fabrikken, of serviceafdelingen eller
teknikere med filsvarende cﬁvoﬂifikationer for at undga fare.

o Afbryd dltid stremmen til maskinen, hvis den efterlades uden opsyn, far den samles/
skilles ad og far rengering.

J Sleleﬁer, om boligens netspaending svarer til den, der er anfert pé maskinen, for maskinen
filsluttes.

o Tilslut altid de forkromede modeller en stikkontakt med jordforbindelse ved hjzlp of
originalledningen.

¢ Lad ikke ledningen haenge ned fra kekkenbordet eller lignende, og serg for, at den ikke
kommer i kontakt med varme flader.

o Stik aldrig fingrene eller redskaber ned i tragten, mens indsatserne, kniven eller
softpresseren er i drift, ellers kan man komme alvorligt il skade og maskinen blive
edelagt.

* Der kan benyttes en spatel, men kun nar maskinen ikke arbejder.

¢ Set aldrig skélene i mikroovn.

o Handtér altid indsatser og knive forsigtigt, de er nemlig meget skarpe.

* For at undgd at komme fil skade m& kniven og indsatserne aldrig monteres pa
motorakslen, far skélen er sat forsvarligt pé.

o Skaeret er meget skarpt - brug aldrig snitteindsatsen, hvis alle maskinens dele ikke er monteret.

¢ Brug ikke maskinen, hvis sien (slyngkurven) eller beskyttelseslaget er beskadiget eller har synlige
revner.




SIKKERHEDSREGLER /\

* Maskinen har en termosikring, som automatisk standser motoren, hvis den har orbejdef for
lzenge eller er overbelastet. Hvis det sker, skal maskinen sattes i stopstilling og kele of, inden den
startes igen.

. ﬁ/\oskinen skal altid overvages under drift, selv om den kan arbejde, uden at fingeren holdes pa
nappen.

» Se effer, om laget sidder rigtigt og er last forsvarligt, inden maskinen saettes i gang.

* Forsag aldrig at satte sikkerhedsmekanismen ud of drift

¢ Tryk p& STOP knappen, og vent, til alle bevaegelige dele stér stille, inden laget drejes.
* Brug ikke maskinen udenders.

* Denne maskine er udelukkende beregnet fil privat brug i hiemmet.

* Garantien daekker ikke, hvis maskinen anvendes i tekekkener forbeholdt personalet ré kontorer,
i butikker og andre arbejds- og erhvervsomgivelser, p& gérde, of kunder pé hoteller, mofeller,
lejlighedshoteller og andre former for indkvartering, f.eks. «bed and breakfast».

GEM DISSE SIKKERHEDSFORSKRIFTER.
MASKINE TIL PRIVAT BRUG | HIEMMET

MIUGBESKYTTELSE

Dette symbol betyder, at produktet ikke ma smides vaek som almindeligt hushold-
ningsa(fdd. Det skal afleveres et sted, hvor elekirisk og elektronisk udstyr ind-
i samles med henblik pa genvinding.
Kontakt kommunen eller den lokale |ossep?ads for at fa oplyst, hvor det skal afleveres.




BESKRIVELSE C 3200 - CS 4200 - CS 5200

Nedstopper og mélebaeger

Dobbelt nedstopper [J Nedstopper
i og malebaeger
eller
XL Lég Standardlég
Mini Metalkniv ] Miniskal

Forleengerstykke ~ Snitteindsats / Riveindsats: Mellemskal

eller '

Piskeris Altekrog*
Q Gennemsigtig skal
Metalkniv BlenderfMix* |
Motoraksel
Opbevaringsboks Spatel Motorblok

* afheengig of model
h (1) Leeg ledningen omhyggeligt i de dertil indrettede hak i bunden of

motorblokken, sa maskinen star stabilt.




BESKRIVELSE PATISSIER

Foodprocessorskéle og tilbehar Rereskal og tilbehar
é Y4
Nedstopper og mélebaeger
Dobbelt nedstopper
Haette
L Xlag
Mini Metalkniv | Lag
] Miniskal
Pakning
Forlenger-  Snitteindsats /|
stykke Riveindsats  Mellemskal
Altekrog
Metalkniv BlenderMix - - ook
ennemsigtig skd reskd Piskeris
N ey ) - J
Motoraksel

(1

Opbevaringsboks Spatel Sﬁnctel Motorblok
til dej

(1) Leeg ledningen omhyggeligt i de dertil indrettede hak i bunden of ‘

motorblokken, sa maskinen star stabilt.



BETJENINGSPANEL

STOP AUTO

STOP : maskinens stopknap.

AUTO : knap til uafbrudt drift for at f& en mere ensartet konsistens. Anvendes til at
hakke og blende fint, til at sammenrere og lte, piske seggehvider, snitte og rive.

PULSE : knap fil kortvarig drift. Maskinen standser automatisk, nér knappen slippes.
Funktionen anvendes til at hakke eller blende ingredienserne groft eller for at kunne
styre forarbejdningen ved start og afslutning.

Ved visse tilberedninger (f.eks. mos, suppe) startes med at blende i pulsdrift, og derefter
skiftes til vafbrudt drift (AUTO).

Resultatet bliver dermed mere ensartet.

1 impuls = et fryk i 1-2 sekunder p& PULSE knappen.

Forseg aldrig at losne laget uden ferst of have trykket pa STOP knappen.

Maskinen har en termosikring, som automatisk standser motoren, hvis den har
arbejdet for lenge eller er overbelastet.

Tryk pé STOP knappen, og vent, fil maskinen er kelet helt of, inden den startes igen.

STORSTE FORARBEJDNINGSKAPACITET

C 3200 CS 4200 CS 5200 Patissier
Bolledej 0,5 kg 0,8 kg 1 kg 1,3 kg
Breddej 0,6 kg 1 kg 1,2kg 1,6 kg
Merdej/teertedej 1 kg 1,2 kg 1,5kg 1,8 kg
Suppe/creme/mos 11 1,31 1,81 1,81
Hakket ked 0,75 kg 1 kg 1,4kg 1,4kg
Guleradder 0,8 kg 1 kg 1,4 kg 1,4kg
Aggehvider 2til 5 3til 6 3til 8 3til12

Samlet vaegt, maengder beregnet til den store skal.




PASATNING AF GENNEMSIGTIGE SKALE

Vask alle delene grundigt inden ibrugtagning (undtagen motorblokken).

¥

D 2 B

Saet skalen p& motorblokken. Skub mellemskalen ned over motorakslen
Drej den mod hgijre, til den laser. inde i den store skal.

} }

4] B

Skub minikélen ned over motorakslen. Saet minikélens kniv p& motorakslen.

‘ — e Tredobbelt  sikkerhed:  maskinen

virker kun, hvis skélen og laget er i
lést position, og hvis den dobbelte
nedstopper nér maksimummaerket (se

side 16).
6) 7) ® Né&r maskinen ikke er i brug, skal léget
sidde lest pé, dvs. ikke vaere drejet til
Seet |6?et pé skélen. laseposition.
Drej, til laget l&ser.

Roreskalen monteres pa samme made som den gennemsigtige skal. ‘



AFTAGNING AF GENNEMSIGTIGE SKALE

Y
1) » 3

Drej laget lest, og tag det af. Tag kniven op af miniskélen.

4] B

Fiern miniskélen. Grib om mellemskalens kanter, og tag
den op.

e Handtér altid indsatser og knive
forsigtigt, skaerene er nemlig meget
skarpe.

® Forseg aldrig at lasne l&get uden
forst at have trykket pa STOP
6) 7) kanpen. Hvis skélen ikke kan geres
fri, kontrolleres, om l&get nu ogsé er

Drej skélen mod venstre, til den er lasnet, lesnet.
og tag den of.

Rereskalen tages af pa samme made som den gennemsigtige skal.




STANDARDTILBEH@R

QOO

QOO

MINISKAL: med metalkniv fil ot blende,

hakke, blande og rere sma maengder.

MELLEMSKAL*: praktisk og nem at gare
ren, specielt beregnet til brug sammen
med rive- og snitteindsatserne.

QOO

QOO

L

anvendes i den store
skal til ot blende, hakke, blande,
rere  eller  findele  ingredienser.
BlenderMix* til ot blende og sammenrere
supper og andre vaesker il en mere fyldig
konsistens.

METALKNIV:

KLTEKROG: praktisk og nem at gere ren,
specielt beregnet til anvendelse sammen
med rive- og snitteindsatserne.

OO0

QG

JL

INDSATSER: anvendes i mellemskélen til
at snitte og rive frugt, grentsager og ost
i forskellige tykkelser (2 mm og 4 mm)*.

* afhaengig af model

PISKERIS: anvendes i den store skal til
at piske fledeskum og aeggehvider il
marengs, mousse, soufflé m.v.




METALKNIV OG BLENDERMIX

METALKNIV

ANVENDES TIL AT HAKKE ked, fisk, ANVENDES TIL AT RGRE sauce, knuse is,
krydderurter i funktion PULSE eller findele chokolade, sukker o.l. i uafbrudt
vafbrudt drift (AUTO). drift (AUTO).

¥ J

1) 2) B

Saet metalkniven ned over motorakslen.  Haeld ingredienserne i skalen.
Den skal sidde i bunden af skélen. Seet laget p&, og drej, til det laser.

Y ¥

BlenderMix (afhzengig af model)

1) 2]
ANVENDES TIL AT BLENDE OG RGRE Sat metalkniven ned over motorakslen.
SUPPER, milkshakes, kagedej og Heeld ingredienserne i skalen.

pandekagede;. Tryk BlenderMlix ned i skalen.
Lad maskinen gé i uafbrudt drift i 1-4  Drej laget, til det laser.
min.

BlenderMix tilbeheret anvendes udelukkende sammen med metalkniven.
Metalkniven er meget skarp. Tag altid fat om den midterste del.
h Hold fingeren pé toppen at kniven, néar indholdet haldes ud af skdlen.




ALTEKROG (GENNEMSIGTIG SKAL)

Galder kun for foodprocessoren.

Anvendes til at ALTE gaerdej:
brad, boller m.v.

Anvendes til at ALTE dej uden geer:
mordej, tertedej, linsedej m.v.

Dejen er hurtigt altet feerdig, som regel tager det under 1 min. afhsengig of meengder.
Haeld alle ingredienserne i for at undgd, at melet bliver slynget ud of skalen.

}

1

J

—

B B

Saet altekrogen p& motorakslen.
Den skal sidde i bunden af skalen.

Haeld alle ingredienser i skalen.
Seet laget pé.
Drej, til det léser.

4]

5]

Tryk p& AUTO.
Stands maskinen, nér dejen haenger
sammen som en bold, eller nar

blandingen er zltet ferdig.

Med altekrogen kan der ogsd reres f.eks.
chokolcdestyiker eller rosiner i dejen
uden at blende eller hakke dem. Tryk 2-3
gange pé PULSE knappen.

Fyld ikke mere i skalen end de anbefalede maenger side 4.

Se tips og gode rad side 23.

Brug spatelen til at skubbe melet ned fra skalens sider.




ALTEKROG (RGRESKAL)

Galder kun for reremaskinen.

Anvendes til at ALTE geerdej: Anvendes til at ALTE dej uden geer:
bred, boller m.v. mordej, tertedej, linsedej m.v.

Dejen er hurtigt altet faerdi?, som regel tager det under 1 min. afhaengig of maengder.
Hzeld alle ingredienserne i for at undgd, at melet bliver slynget ud af skélen.

\ |

D 2 B

Saet altekrogen pa motorakslen. Heeld alle ingredienser i skalen.
Den skal sidde i bunden af skalen. Seet laget pé.
Drej, til det l&ser.

—-—

D B

Tryk p& AUTO. Ingredienserne kan tilssettes gennem
Stands maskinen, nér dejen haenger &bningen i laget ved hjeelp of en kande
sammen som en bold, eller nér blandingen  med haeldetud, eller l&get tages of.

er cltet faerdig.

Fyld ikke mere i skdlen end de anbefalede mzenger side 4.
Se tips og gode rad side 23.
Brug spatelen til at skubbe melet ned fra skalens sider.




PISKERIS (GENNESIGTIG SKAL)

Galder kun for foodprocessoren.

Skalen skal vaere ren og ter. Tag nedstopperen ud, sa der piskes luft ind i
tilberedningen.

STIFTPISKEDE A-GGEHVIDER FLODESKUM

Heeld aeggehviderne i skélen. Stil skalen og ingredienserne 1 time i
Lad maskinen kere i 5-8 min. afheengig  keleskab.

af antallet of seggehvider. Haeld piskefladen i skélen.

Lad maskinen kere, men hold gje med

konsistensen.

D

Vaer omhyggelig med at samle de 4 dele Szt piskeriset ned over motorakslen.

rigtigt. Metalstiften skal gé i hak. Det skal sidde i bunden af skalen.
Den stikker lidt ud. Heeld ingredienserne i skélen.
—
2 3 )
Seet laget pé. Tag nedstopﬁer-mélebaegeret ud, sé
Drej, til det léser. der piskes luft ind i seggehviderne eller

piskefleden, som skummer op og fylder
mere.

Se tips og gode rad side 23.

Piskeriset er et patentbeskyttet redskab specialudviklet af Magimix:
hviderne stivner lidt efter lidt og bliver mere faste og luftige.




PISKERIS (RZRESKAL)

Gelder kun for reremaskinen.

Skalen skal vaere ren og ter. Tag hatten of, sa der piskes luft ind i filberedningen.

STIFTPISKEDE AGGEHVIDER

Heeld seggehviderne i skdlen.

Lad maskinen kere i 5-10 min. afhaengig
af antallet af seggehvider.

FLODESKUM

Stil skalen og ingredienserne 1 time i
keleskab.

Haeld piskefladen i skélen.

Lad maskinen kere, men hold gje med

konsistensen.

D

Vaer omhyggelig med at samle de 4 dele
rigtigt. Metalstiften skal gé i hak.
Den stikker lidt ud.

Saet piskeriset ned over motorakslen.
Det skal sidde i bunden aof skélen.
Heeld ingredienserne i skalen.

}

4 >

2) 3 D
Saet laget pa. Tag heetten af laget, sé der piskes luft
Drej, ti?det l&ser. ind i aggehviderne eller piskefleden,

Se tips og gode rad side 23.

som skummer op og fylder mere.

Piskeriset er et patentbeskyttet redskab specialudviklet af Magimix:
hviderne stivner lidt efter lidt og bliver mere faste og luftige.



RIVE-SNITTEINDSATSER

Det anbefales at bruge rive-snitteindsatserne i mellemskalen.

J

D 2)

©

<(‘
52

Saet mellemskélen ned i den store skal.
Seet for|o‘;ngerstykket pd motorakslen.

Rive-snitteindsatser:

funktionen er stemplet pé indsatsen.
R/GA4: 4 mm riveindsats

E/S2: 2 mm snitteindsats

2
/01

4]

B

Anbring den valgte rive-snitteindsats
med maerket for funktion og tykkelse

opad.

Pas pa ikke at stte indsatser, som ikke
kan vendes begge veje*, forkert pa.
Den midterste plastdel skal vende nedad.

* afhaengig af model

Skub rive/snitteindsatsen ned over
forleengerstykket.

Drej rundt, til indsatsen gér i hak.
Det gares i fo tempi.

® Handter altid rive-snitteindsatserne
forsigtigt, skeerene er nemlig meget
skarpe.

e Stik aldrig genstande eller fingrene
ned i tragten. Brug altid nedstopperen,
der er beregnet til formélet.

® Fyld ikke mere i skélen end de
anbefalede maenger side 4.

Der bliver altid lidt frugt og grentsager (endestykker) siddende pa rive-snitteind-
satsen. Det er helt normalt og sikrer et optimalt resultat.




RIVE-SNITTEINDSATSER

A) XL MODELLER

™ ®

Tragten bestér of 2 dele:

1) den store tragt: til store eller runde
frugter eller grentsager.

2) den lille tragt: til sm& eller lange
frugter eller grentsager.

Llaget har en sikkerhedsindretning:
maskinen kan kun starte, hvis den
store nedstopper er skubbet ned fil
maksimummaerket.

Stor tragt: leeg den hele frugt eller
grentsag i tragten, og snit den.

Lille tragt: leg frugterne eller
grentsagerne ned, s& bliver strimlerne
laengere.

B) IKKE XL MODELLER

Lille fragt: stil lange frugter og grentsager
(guleredder, porrer o.l.) p& hejkant, nér de
skal snittes, og fyld tragten godt op.

Se tips og gode rad side 22.

Runde Frugter og grentsager (fomater, aebler
m.v.) halveres eventuelt.

Der bliver altid lidt frugt og grentsager (endestykker) siddende pé rive-
snitteindsatsen. Det er helt normalt og sikrer et optimalt resultat.



EKSTRA TILBEH@R

Tilbehgret i pakningen afhaenger af den enkelte model.

QG
QG

CITRUSFRUGTPRESSER: SAFTPRESSER OG SMOOTHIEMix :
med nedholderlag og 2 kegleindsatser il frugt- og grzntsc?ssaﬁ, cocktails,
il at presse saft uden kerner og med en  smoothies, nektar eller coulis.

tilpas maengde frugtked.

QG
QG

ALTEFORM*: nem og praktisk til bred ~ MOS- OG PUREPRESSER: anvendes il at
og kager. | denne form kan dejen altes, filberede 100 % naturlig mos og kompot.
stilles til haevning og bages direkte i

ovnen.

QOO
QOO

TERNINGSAT: til ot skaere frugt og grent  KREATIVT ~ TILBEH@R:  spaendende
i terninger, men ogsd i stenger eller filberedninger med 3 indsatser il
pommes frites. belgeform, strimler og julienne.

INDSATSER SOM EKSTRAUDSTYR:

6mm ¢ 6mm ¢ Parmesan ® Smalle ¢ Brede ¢ Belgeform  Julienne
riveindsats snitteindsats strimler  strimler

*Inkompatibel med rgremaskine




ANVENDELSE AF CITRUSFRUGTPRESSER

— t
D 2 B B
Tryk citruspresserkurven ned i skélen, og  Veelg kegleindsats  efter  frugternes

drej, til den l&ser. storrelse. Den store indsats skal altid
trykkes ned over den lille indsats.

\ of

B 6]

Skub den kegleformede indsats ned over  Anbring frugten pé kegleindsatsen, og
motorakslen.  Anbring nedholderlaget  tryk den lidt ned.
modsat |&sepunktet, og haegt clipsen fast

i bunden aof kurven.

)
74 B

Vip nedholderléget ned. Start maskinen, ~ Stands maskinen, for nedholderlaget
og tryk forsigtigt p& nedholderléget, til ol loftes op, for at undga staenk.
saffen er presset ud.

Ved grapefrugt slippes trykket ganske lidt af og fil for at fa presset mest mulig

saft ud.
Se tips og gode rad side 23.




ANVENDELSE AF SAFTPRESSER OG SMOOTHIEMIX

O

Saftpresser: ideel fil faste frugter eller Montering: Szt flangen lige ned over

grentsager kurven, og tryk den fast rundt langs
SmoothieMix: ideel til blede (eller kogte)  kanten, til den sidder fuldstaendig vandret
frugter eller grentsager (langens to ender skal flugte).

y ¢

B D B

Skub slyngkurven ned over motorakslen.  Funkfion SmoothieMix : Anbring vingen i
slyngkurven.

‘ Saftpresser SmoothieMix

6) 7.

Saet laget p& skalen, og drej, til det laser. Start maskinen, og filsset s& frugt- og
grentsagsstykker i mindre portioner ad
gangen. For dem ned med nedstopperen.
Stands fil sidst maskinen.

Hvis maskinen begynder at ryste, skal den standses, og slyngkurven temmes.
For at fa det bedste udbytte trykkes langsomt ned, sa frugten (eller grentsagen)
kan arbejde mod raspen. Til sidst skal maskinen kore et par sekunder mere for
at presse al saften ud.




ANVENDELSE AF TERNINGSAT

Tag miniskélen ud of foodprocessoren.

y ¥

_1J 2,

—-—

B 4

Funktion terninger: skub forlaengerstykket
ned over motorakslen, og saet indsatsen
pd (E/S10).

Funktion stenger: brug ikke indsatsen.

Seetlaget pa skalen, den store nedstopper
ned i tragten, og drej laget, til det laser.

B

D

Ger grentsagerne eller Frugterne klar, de
skal nemt kunne gé ned i tragten.
Skaer dem om nedvendigt i mindre

stykker.

Start foodprocessoren, og leeg grentsagen
eller frugten i tragten.

Funktion steenger: maskinen skal ikke
startes.

e Handter altid rive-snitteindsatserne
forsigtigt, skaerene er nemlig meget
skarpe.

e Stik aldrig genstande eller fingrene
ned i tragten. Brug altid nedstopperen,
der er beregnet il formalet.

Tryk nedstopperen hardt ned med begge
hander, til frugten eller grentsagen er
snittet, og stands sa foodprocessoren.

Terningerne og steengernes facon varierer efter de enkelte frugter og grent-

sager.

Uregelmaessige snit kan ikke undgas og afhanger af frugternes og grent-
sagernes storrelse og form. Fer dem lige ned i tragten. De kan satte sig fast,

hvis de placeres pa skra.



RENGIRING

Traek altid stikket ud af stikkontakten, inden maskinen rengeres.
Vask altid delene med vand og opvaskemiddel straks efter brug.

i

2) 3)

PATISSIER: Tag pakningen af. Brug evt.
skaften of en ske til forsigtigt at lasne den.

P

MOTORBLOK: tzr den af med en bled,
fugtig klud.

TILBEHDR: brug en flaskerenser til at
gere tilbeheret rent indvendig.
KLTEKROG: tag den lose heette* of, og
vask krogen omhyggeligt.

For at holde losdelene paene og
forleenge deres levetid skal folgende
regler overholdes:

® Opvaskemaskine:  vaelg  laveste
temperatur (< 40°C), og undgé
terreprogram (som regel > 60°C).

* Handopvask: lad ikke delene ligge
for leenge i vand med opvaskemiddel.
Undga  skuremidler  (skurepulver,
skuresvamp, metalsvamp).

* Opvaskemiddel: underseg, om det er
egnet til plast.

Lad ikke delene ligge i bled. Ter dem of efter vask.

Tor rustfrie dele omhygggeligt of for ot undgé oxideringmaerker, som dog ikke
forringer knivenes, indsatsernes eller skalens kvalitet.

Visse fedevarer som guleradder misfarver plast: ter af med kekkenrulle og vegetabilsk

olie for at deempe misfarvningen.

Skyl altid skélen og laget lige efter brug fil citrusfrugter (citron, appelsin, grapefrugt ... ).

* Stik skaftet of en teske ind i sltekrogen for at lzsne haetten. Compact modellen har

ingen heette.

OBS.: handtér altid indsatser og knive forsigtigt, skaerene er nemlig meget

skarpe.

Lzeg aldrig motorblokken i vand.




TIPS OG GODE RAD

NEMT

® AUTO: motoren tilpasses den igangvaerende tilberedning.

e PULSE: sikrer bedre kontrol med slutresultatet.
Med denne funktion kan der hakkes og blendes preecist.

® Leg blede fedevarer (ked, fisk, bled ost o.l.) et par minutter i fryseren, inden de
skal hakkes, rives eller snittes i foodprocessoren for at f& et optimalt resultat.
OBS.: fadevarerne skal vaere faste, ikke frosne.

PRAKTISK

eFor at udnytte foodprocessorens muligheder og forenkle rengeringen:
brug ferst miniskélen, derefter mellemskélen og fil sidst den store skal.
Begynd med hérde eller terre ingredienser, og slut of med flydende filberedninger.

* Hvis maskinen begynder at ryste: ger gummifedderne rene, og ter dem grundigt, eller
tiek at maksimum kapaciteten ikke er overskredet - se side 5.

XL LAG

® Den lille tragt er sarlig velegnet il at:
- snitte lange frugter og grentsager (agurk, gulerod, porre).
Stil fadevarerne op i denlilletragt, og fyld den godtop, s@bliver frugterne og grentsagerne
fort lige ned.
- snitte smé& frugter og grentsager (jordbeer, kiwi, majroe).
Put dem i den lille tragt 1 for 1.
- rive lange frugter og grentsager (gulerod, squash) og ost.
Leeg dem ned i den lille tragt.
® Den store tragt er sarlig velegnet til af:
- snitte runde frugter og grentsager (appelsin, ananas, able, paere, mango, tomat,
kartoffel).
Put dem i tragten hele eller skaret i store stykker.
Pas pd ikke at fylde maskinen til mere end maksimummaerket, ellers starter den ikke.

MINISKAL

* Miniskélen er velegnet fil smé portioner: hakke lag, ked eller friske krydderurter, blende
dip og rere marinade eller mayonnaise.

® Sarg for, at de friske krydderurter og skélen er helt rene og terre, inden urterne hakkes.
Resultatet bliver bedre, og de holder sig leengere.

* Miniskdlen kan bruges direkte som beholder, nar metalkniven er taget op.
® Fiern helst mellemskélen for at bruge miniskalen.

@ MELLEMSKAL OG INDSATSER

* Mellemskalen er velegnet til ot rive eller snitte grentsager, frugt eller ost.
Kal: fiern stokken, og rul bladene sammen.

* Visse fadevarer som guleredder misfarver plast.
Tor of med kekkenrulle og vegetabilsk olie for at deempe misfarvningen.




TIPS OG GODE RAD

@ STOR SKAL

e Skalen mé& aldrig fyldes mere end 1/3 med vaeske.
* Ved faste ingredienser ma skalen ikke fyldes mere end 2/3.

METALKNIV

* Ved starre maengder skaeres fadevarer som ked og grentsager i 2 cm ferninger.

* Kad, fisk: til hakning af ked eller fisk anvendes pulsfunktionen, s& forarbejdningsgraden kan
kontrolleres of og til.

* Grentsagsmos: laeg de kogte fadevarer skdret i store stykker i skélen, og blend dem med
metalkniven. Start i pulsdrift, og skift derefter til uafbrudt drift (AUTO), indtil den gnskede
konsistens er opndet.

BLENDERMIX

* Suppe, pandekagedej, cocktail: brug metalkniven, og heeld alle ingredienserne i skalen.
Seet derefter BlenderfMlix tilbeharet pd, og start maskinen.

ALTEKROG

¢ Lind dej (bolledej, vandbakkelsesdej o.1.): Magimix foodprocessoren er baseret p& dynamisk
aeltning. Dejen altes mellem 30 sekunder og 1 minut. Altningen afhsenger af maengder og
dejtyper. Felg anvisningerne for den enkelte opskrift.

* Dej: lad dejen haeve eller hvile ved stuetemperatur eller et lunt sted. S& haever den hurtigere.
Da mel let flyver vaek, kan der ved visse opskrifter blive slynget mel ud af skalen. Heeld derfor
alle ingredienserne (salt, mel, smer, seg) i skdlen, og tilsset derefter vaeskerne (vand, maelk),
inden zeltningen startes.

* Dej holder sig glimrende indpakket i husholdningsfilm i fryseren (ca. 2 mé&neder). Husk at tage
dejen ud af fryseren dagen fer, den skal bruges.

“) PISKERIS

e Skélen skal vaere ren og ter.

* Tag altid nedstopper-mélebaegeret op eller hatten of léget, s& der piskes luft ind i
tilberedningen!

* Stiftpiskede seggehvider: for at f& hviderne til at skumme op og blive fyldige skal seggene
have stuetemperatur. Brug miniskalen, hvis der kun skal piskes én aeggehvide.

* Fledeskum: brug ikke kaffeflade e.l., som ikke kan piskes fil skum.
Brug altid meget kold piskeflade.
Stil foodprocessorens skal 10 minutter i fryseren, inden fladen piskes.
Pas pa ikke at piske fladen til smer.
Hold derfor zje med konsistensen under tilberedningen.

@ CITRUSFRUGTPRESSER

* 2 kegleindsatser: en lille il citroner, en stor til appelsiner og grapefrugter




GYLDNE REGLER

Her er nogle gyldne regler, som sikrer vellykkede opskrifter:

1. Révarer of god fvalitel

Veelg friske ravarer af god kvalitet.

Frugter og grentsager: jo friskere frugterne og grentsagerne er, jo flere vitaminer
indeholder de.

Kig godt efter friskhedstegn: glat skreel, paent grenne blade, ingen

stadpletter o.l.

Ked og fisk: brug altid friske varer.

Mel: felg ngje anvisningerne i opskrifterne med hensyn til,
hvilken type mel der skal bruges. Det er meget vigtigt at veelge
rigtigt. Vandmaengen afhaenger af den anvendte type mel. Hvis det
er fuldkornsmel, skal der bruges mere vand.

Sukker: foretraek strasukker eller stadt melis.
Krystalsukker er mere grovkornet. Flormelis eller glasursukker anvendes til at pynte
kager med.

Smer: brug altid smer, ikke margarine.

Geer: der findes to typer geer. | vores opskrifter har vi valgt
at bruge frisk geer, som f&s i supermarkederne. Hvis du
bruger targeer, skal vaegten af frisk geer halveres.

Brug dltid 35 °C vaeske til at rere geeren ud. Geerens
haeveevne adelaegges, hvis vaesken er for varm.

Salt regulerer dejens haevning og forstaerker glutenstrukturen.
Maelk: brug pasteuriseret sedmaelk.

Flede: piskeflede indeholder op til 38 % fedt, kaffeflade op til 13 %, madlavningsflade
8 eller 18 % og fedifattig flede 7,5-9 %. Til alle opskrifter med fledeskum skal der
bruges piskeflade. Piskeflede har ogsé mere smag og er den eneste type flede, der
kan piskes til skum.

Ag: i handelen fas ag i forskellige sterrelser fra middel til store. De vejer i gennemsnit
mellem 55 og 60 g. Brug aeg med stuetemperatur til opskrifter med aeggehvider. De
skal vaere helt friske (eller pasteuriserede), hvis de bruges ré til f.eks. mousse. Hvis de
skal bruges til bagning (marengs, makroner), ber blommer og hvider skilles 2-3 dage
forinden og opbevares i et taet lukket beholder. For at f& hviderne til at skumme op skal
skélen vaere ren og helt fri for spor of fedt.




GYLDNE REGLER

2. WUdstyr og wedokaber

Det anbefales at have felgende redskaber ved hénden:

Méleinstrumenter: en ngjagtig elektronisk vaegt fra 2 g til 2 kg er
nadvendig, det samme gaelder et stegetermometer. Det skal kunne mdle
temperaturer op til 200 °C.

Bageforme: det er vigtigt at vaelge den rigtige form i det rigtige
materiale og af god kvalitet. Til vores opskrifter er der brugt forskellige
forme, som specificeres i hvert enkelt tilfselde.

Tilbehor til bagvaerk: med de mange forskellige sterrelser og
faconer udstiksforme kan der laves kager i utallige varianter.
Sprejteposen er uundveerlig til ot fylde vandbakkelser og
seette marengs, makroner pa bagepladen.

Kagerullen skal bruges til at rulle dej ud med.

Til at smare forme og pensle f.eks. boller med skal der bruges en
pensel.

3. Pracivion

Til en raekke opskrifter kraeves stor praecision, isser bageopskrifter. Det gaelder afvejning
og méling of ingredienser, zlte-, haeve- og bagetid.

4. Sidoke luin i odnen

Det er vigtigt at kende sin ovn godt for at f& vellykkede resultater.

Bagetider og -temperaturer i opskrifterne er vejledende.

De afhaenger af ovnen, men ogsé af ingrediensernes udskeering og detfad eller den form,
der anvendes. Det anbefales altid at overvage bagningen og regulere tiden efter behov.
Undgé sa vidt muligt at &bne ovnderen under bagningen.




FORKLARING TIL OPSKRIFTERNE

Opskriftens svaerhedsgrad: @ meget let - @ @ let - @ @ @ mere kompliceret
Mél: tsk.= teske - spsk.= spiseske - 1 kop = 250-300 g
1 impuls = et tryk i 1-2 sekunder p& PULSE knappen.

Metalkniv 2 mm riveindsats

BlenderMix 4 mm riveindsats
Altekrog 2 mm snitteindsats

Piskeris 4 mm snitteindsats

‘ \5i0) Miniskal @ Mellemskal

| nogle opskrifter findes en tabel tilpasset antallet of personer og/eller max.
kapaciteten af den pagzeldende maskine. Dvs. at model C3200 som regel har
maksimal kapacitet til 4-6 personer.

Antal g n “ “ -

Compact 3200 °

Cuisine Systeme 4200 ° ° °
Cuisine Systeme 5200 ° ° ° °
Pdtissier ° ° ° °

® Opskrifter uden tabel kan tilberedes med alle foodprocessorerne.
| CS4200, 5200 og reremaskinen kan maengderne i opskrifterne som regel ages.
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MAYONNAISE 1]

Tilberedningstid: 5 min

250 ml olie
1 spsk. steerk sennep
2 spsk. vineddike eller 1 staenk citronsaft (valgfrit)
1 aeggeblomme
salt, peber

Til 1 skl

1. Heeld seggeblommen i miniské&len med 1 spsk. olie og sennep.

2. Start maskinen, og lad den kere i 20 sekunder. Tilszet s& halvdelen af olien gennem
tragten, ferst i en tynd strale og derefter, nér blandingen begynder at stivne, i en
tykkere strale.

3. Smag til med salt og peber. Lad maskinen arbejde videre, og haeld lidt efter lidt resten
af olien i gennem &bningen. Tilszet til sidst vineddike eller citron, hvis det anskes.

Kekkenchefens fip: Alle ingredienserne skal have stuetemperatur.
Hvis der enskes en mere luftig mayonnaise, bruges hele agget.

HVIDLBGSMAYONNAISE j
Tilberedningstid: 10 min

1 skal mayonnaise

3 fed hvidleg

Til 1 skal

1. Pil hvidlegsfeddene. Halvér dem, og fijern spiren i midten.
2. Blend i 30 sekunder i miniskélen.
3. Tilbered mayonnaisen oven pd det hakkede hvidleg efter opskriften side 29.

Kakkenchefens tip: Serveres som dip til grentsagssteenger eller som tilbeher til
oksekedsfondue.




ANSJOSDIP

Ti|beredningstid: 10 min

Til 1 skal

J—

N

200 g ansjoser i olivenolie
160 g fuldfed cremefraiche
2 fed hvidleg
1 skive hvidt sandwichbred
1 tsk. balsamico
maelk, peber

. Ter ansjoserne of med kekkenrulle. Udblad sandwichbredet i maelk. Tryk vaesken ud

aof bredet.

. Leeg ansjoser, bred, hvidlag, hvor spiren er taget ud, i miniskalen med balsamico og

peber.

. Lad maskinen kere i ca. 30 sekunder, til massen er jeevn. Tag l&get of, og filsset

cremefraiche. Lad maskinen kere, til blandingen er rert helt sammen.

Kakkenchefens tip: Laekkert tilbeher til ré grantsager.

GUACAMOLE I
Tilberedningstid: 5 min

Til 1 skl

1.
2.

3.

2 modne avokadoer

2 spsk. fuldfed cremefraiche

1 lille lag (eller forérsleg)
saften of 1 limefrugt
tabasco®, olivenolie
salt, peber

Skaer leget i kvarte, og laeg dem i miniskélen. Tryk 3 gange pé& pulsknappen.

Start maskinen. Tilszet de skraellede avokadoer i store stykker gennem &bningen samt
limesaft, cremefraiche, et par dréber Tabasco® og lidt olivenolie.

Blend ingredienserne i ca. 1 minut til en jsevn mos. Smag fil efter behag.

Kokkenchefens fip: Tilsaet il sidst smé tomatterninger.

DIP & TILBEH@R



PESTO m

Tilberedningstid: 10 min

g 50 g pinjekerner 1 fed hvidlag
— | 50 g parmesan 1 bundt basilikum
7= 100 ml olivenolie havsalt, peber

1. Skyl basilikumbladene, og ter dem. Pil hvidlegsfeddet, flek det, og fiern spiren i
midten.

2. Leeg basilikum, pinjekerner og parmesan i miniskélen, og drys med peber og havsalt.

3. Tryk p& pulsknappen 10 gange, til ingredienserne er rert godt sammen.

4. Tilszt olivenclie i en tynd stréle gennem abningen, mens maskinen kerer.

Kakkenchefens tip: Smager leekkert til pasta.

TAPENADE (OLIVEN-KAPERS) lj

Tilberedningstid: 5 min

250 g udstenede sorte oliven
20 ml olivenolie
1 spsk. kapers
2 tsk. sennep
saften af 1 citron
peber

Til 1 skl

1. Heeld alle ingredienserne bortset fra olien i miniskalen. Blend dem i ca. 30 sekunder,
til massen er jaevn.

2. Seet maskinen i vafbrudt drift i 10-20 sekunder. Heeld olien i lidt efter lidt gennem
&bningen, og rer den fuldsteendig ud.

Kakkenchefens tips: Fortraeffelig pa ristet landbred til en drink.
Hvis der anskes en kraftigere smag, kan der bruges sorte udstenede oliven & la grecque
eller sorte kryddermarinerede oliven.
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LANDBR@D @uoo

Tilberedningstid: 10 min Haevetid: 3 timer. Bagetid: 30 min

1 lille bred

J—

Breddej
250 g hvedemel
160 ml vand
5 g bagegeer
5gsalt

. Rer gaeren ud i vand med en gaffel. Lad den hvile i 1 minut.
. Heeld salt, mel og vandet med den udrerte geer i skélen monteret med aeltekrogen.
. Start maskinen, og lad den kere, til dejen haenger sammen i en klump (zltes ca. 1

minut). Stands maskinen.

4. Drys mel p& haenderne, tag dejen op af skdlen, zlt den til en klump, og leeg
den i en skél, der daekkes med husholdningsfilm eller et fugtigt viskestykke.
Stil den til haevning i ca. 2 timer.
5. Tag dejen op af skalen. Tryk den forsigtigt ud med handfladen pé& en bordplade
drysset med mel €. Fold de fire hjgrner ind mod midten, og vend dejen om @
6. Tag risten ud of ovnen, og daek den med bagepapir. Leeg dejklumpen pa risten med
et fugtigt kleede over. Lad den heeve 1 time.
7. Fyld vand i ovnens bradepande, 20 minutter for haevetiden er afsluttet. Forvarm
ovnen til 220 °C (termostat 7).
8. Drys bradet med lidt mel, inden det seettes i ovnen. Skaer dybe ridser overkors pa
bredet med en skarp, vad kniv (@.
9. Saet bradet i ovnen. Bag det i 30 minutter. Kontrollér, om bredet er bagt.
10. Vend bredet om, og bank pa det. Nar det er bagt, skal det lyde hult. Lad det kele
af pé risten.

Ved brug of model CS4200, 5200 og reremaskinen kan maengderne dobles op.

Kakkenchefens tip: Serg for, at geeren ikke kommer i direkte kontakt med salt.




FLETTET BRIOCHEBR@D () Juhy

Tilberedningstid: 20 min Haevetid: 1time. Bagetid: 20 min
Bageudstyr: sandkageform

e
S}
—_

-0

250 g hvedemel
125 ml meelk
20 g smer
40 g sukker
10 g bagegaer
1 sammenpisket &g (til pensling)

1 knivspids salt

. Rer geeren ud i maelk med en gaffel. Lad den hvile i 1 minut.
. Heeld mel, salt, sukker, smer og maelken med den udrerte geer i skalen monteret med

aeltekrogen.

. Start maskinen, og lad den zlte i 1 minut. Skrab om nedvendigt dejen ned fra

skélens sider med spatelen. Lad maskinen kare nogle sekunder mere.

. Leeg dejen i en skal drysset med lidt mel. Daek den med husholdningsfilm eller et

fugtigt viskestykke. Stil den til haevning i 30 minutter.

. Dejen er sa klar il at blive formet. Del den i tre lige store stykker @. Rul 3 lange

bred ud pé kekkenbordet @), og flet dem sammen (@. Leeg fletningen i en smurt
sandkageform drysset med mel (3.

. Lad den haeve i ovnen ved 60 °C (termostat 2) i 30 minutter.
. Tag bredet ud af ovnen. Forvarm ovnen til 180 °C (termostat 6).
. Pisk agget sammen. Smer bradet med segget ved hjzelp en pensel, s& bliver det flot

gyldenbrunt.

. Seet formen i ovnen. Bag bredet i 20 minutter. Hvis bredet tager for meget farve for

hurtigt, leegges et stykke stanniol over.

. Lad bredet kele of, inden det slas ud of formen.



GRONTSAGSPIZZA @&@uU

Tilberedningstid: 45 min Haevetid: 1time. Bagetid: 15-20 min

Pizzadej Fyld

5 | 200 g hvedemel 300 g mozzarella
N| 100 ml vand 6 spsk. purerede tomater
S| 2spsk. olie 1 lille squash
S| 4gsalt 2 tomater
i g bagegeer 1 lag

1 tsk. oregano (valgfrit) frisk basilikum

chilikrydret olie

Tilberedning af pizzadej

1. Rer geeren ud i vand med en gaffel, og lad den hvile i 1 minut.

2. Heeld salt, mel, oregano, olie og vandet med den udrerte gaer i skalen monteret med
celtekrogen.

3. Start maskinen, og lad den kere, til dejen haenger sammen i en klump (ca. 1 minut).
Skub om nedvendigt dejen ned med spatelen.

4. Drys mel p& haenderne. Tag dejen op af skalen, og alt den til en klump. Lseg den i en
skal, som daekkes med husholdningsfilm eller et fugtigt viskestykke. Stil den til haevning
i ca. 1 time.

5. Nér haevaiden er afsluttet, bankes dejen forsigtigt med en knytnaeve for at trykke
luften ud @Y.

6. Forvarm ovnen til 240 °C (termostat 8). Fyld vand i ovnens bradepande.

7. Drys kekkenbordet med mel. Rul dejen ud til én stor pizza, eller del den i to lige store
portioner til to mindre pizzaer @). Prik hele fladen med en gaffel (@.

Tilberedning aof fyld

1. Skyl grentsagerne, skreel laget. Snit laget i mellemskalen med 2 mm snitteindsatsen.

Tag skiverne op. Snit squash og tomater, strg lidt salt over, og lad dem dryppe of i et
orslag.

2. Svits lagskiverne pa panden i lidt olivenolie.

3. Fordel de purerede tomater over de]en. Laeg dernaest |Qg og qfdryppet squcsh og
tomat. Fordel mozzarellaskiver verst. Drys med salt og peber mellem hvert |cg.

4. Seet ovntemperaturen ned p& 220 °C (termostat 7). Stil pizzaen i ovnen, og bag den
i 15-20 minutter. Kontrollér, om dejen er bagt. Afpas bagetiden efter dejens tykkelse.

5. Tag pizzaen ud af ovnen, strg frisk basilikum over, og steenk med chilikrydret olie.

(8] (C]




OLIVENBRZD MED TIMIAN (¢ Jufu

Tilberedningstid: 15 min Haevetid: 1 1/2 time Bagetid: 15 min

1 olivenbrad

AWON—

N O

8
9.

10.

Olivenbrgddej Fyld
250 g hvedemel 100 g udstenede sorte oliven
150 ml vand 10 ml olie
30 ml olie timian
5 g bagegeer
5 g salt

. Rer geeren ud i vand med en gaffel, og lad den hvile i 1 minut.

. Heeld mel, salt, olie og vandet med den udrerte gzer i skalen monteret med aeltekrogen.
. Start maskinen, og alt dejen, til den har en bled konsistens (ca. 1 minut).

. Leeg dejen i et oliesmurt fad, og deek den med husholdningsfilm. Lad den hzeve 1

time.

. Fold forsigtigt dejen to gange @@, og daek den med husholdningsfilm eller et fugtigt

viskestykke. Lad den haeve 30 minutter.

. Forvarm i mellemtiden ovnen til 240 °C (termostat 8).
. Tag forsigtigt dejen op af fadet. Laeg den p& bagepapir i bradepanden. Pas pé ikke

at trykke luftboblerne ud.

. Fordel dejen i bradepanden, og tryk den forsigtigt flad med fingerspidserne @).

Fyld dejen med oliven og timian, og fold den sammen én gang (@. Smer den med
olie med en pensel.
Saet olivenbradet i ovnen, og bag det i 15 minutter. Nydes lunt eller koldt.

Kakkenchefens tip: Bredet kan ogsd fy|o|es med f.eks. tomater, kirsebaer eller ost.
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SQUASHSUPPE O e
o) 6-8

ANTAL PERSONER 2 4- 8 og flere
FOODPROCESSOR 3200 3200 4200  5200/Péfissier
TILBEREDNINGSTID 20 min 20 min 30 min 30 min

KOGETID 15 min 15 min 20 min 20 min
Squash 2 4 5 6

Vand 400 ml 600 ml 800 ml 11

Flede eller cremefraiche 60 ml 100 ml 150 ml 180 ml

1. Skyl squashene, og snit dem i mellemskélen monteret med 4 mm snitteindsats.
Heeld dem i kogende vand med hgnsebouillon, og kog dem i 20 minutter.

2. Laeg de kogte squash i skalen monteret med metalkniv og BlenderMlix, og blend
dem i uafbrudt drift i 1 minut. Tilszet estragonblade og flede/cremefraiche gennem
tragten. Lad maskinen kere videre.

3. Heeld bouillonen gennem tragten lidt efter lidk, til suppen har den enskede konsistens.

4. Serveres i skale eller dybe tallerkener, og pyntes med lidt estragonblade. Smages
fil med salt og peber egler onske.

BLOMKALSSUPPE MED BACONTERN @

FOODPROCESSOR 3200 3200 4200  5200/Pafissier

TILBEREDNINGSTID 15 min 15 min 20 min 20 min
KOGETID 20 min 20 min 30 min 30 min
Blomkail Vs 1 1% 2

Muskatned Vo tsk Vo tsk 1 tsk 1 tsk

Salt, peber

1. Skyl blomkélen, og del den i buketter. Haeld vand i en gryde. Tilszet blomkalsbuketterne,
lzeg lag pé, og kog dem i ca. 30 minutter.

2. Steg i mellemfiden baconternene p& panden. Blend dem i skélen monteret med
metalkniv og BlenderfMlix. Lad maskinen kere, og tilsaet blomkélsbuketterne med
lidt kogevand.

3. Tilszet flade eller cremefraiche, muskatned, salt og peber, nér blomkélen er
blevet til mos.

4. Smages til og serveres varm.

h FORRETTER




BLINIS MED LAKS @Au

Tilberedningstid: 10 min Haevetid: Ttime Bagetid: 2 min pr. blini
Kekkenudstyr: 9 cm pande

Blinisdej Creme
250 g fint hvedemel 300 g fuldfed cremefraiche
.2 | 250 ml maelk 200 g fledeost (eller Philadelphia®)
S| 25 g fuldfed cremefraiche 1 tsk. salt
5 L
< | 25gsmer 2 dildkviste
— | 7 gfrisk bagegaer saften of 1 limefrugt
3 &g reget laks i skiver eller lakserogn
1 knivspids salt

Tilberedning aof blinisdej

1. Varm meelken op, til den er lunken. Skil &eggehvider og -blommer.

2. Rer gaeren ud i den lunkne maelk med en gaffel, og lad den hvile i 1 minut.

3. Hzeld mel, salt, seggeblommer og maelken med den udrerte gaer i skalen monteret med
aeltekrogen. Lad maskinen kere i ca. 30 sekunder til 1 minut.

. Tag nedstopperen ud eller haetten of laget, og pisk aeggehviderne stive i skalen
monteret med piskeriset i 5 minutter.

. Vend forsigtigt cremefraiche og derefter seggehvider i dejen ved hjzelp af spatelen.

. Varm blinispanden op. Smer den med smer. Bag blinispandekagerne i ca. 1 minut
p& hver side.

[ O, BN N

Tilberedning of creme

1. Heeld cremefraiche, fladeost, limesaft, salt og dild i
miniskalen i den anferte raekkefelge.

2. Lad maskinen kere i 30 sekunder, og stil derefter cremen i
keleskab.

3. Smer creme pé hver blini, og leg en skive laks eller lakserogn
ovenpd lige inden servering.

FORRETTER d
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ROSTI

&

ANTAL PERSONER 2 4-6 6-8 8 og flere
FOODPROCESSOR 3200 3200 4200  5200/Patissier

TILBREREDNINGSTID 20 min 20 min 25 min 30 min
STEGETID 30 min 30 min 30 min 30 min
Kartofler 600 g 1 kg 1,5 kg 2 kg

Smer 25¢g 40 g 60g 80g¢g

Persillekviste 4 6 8 12

. Skreel og skyl kartoflerne. Ter dem med kakkenrulle.
. Pil hvidlagsteddene, flaek dem, og fiern sEiren i midfen. Skyl persillen, og ryst

vandet af. Laeg persille og hvidlag i miniskélen. Tryk 4 gange pé pulsknappen.

. Riv kartoflerne i skalen monteret med 2 mm riveindsats.

. Haeld revne kartofler, hakket hvidleg-persille, salt og peber i en skal, og bland
ingredienserne godt. Lav flere smé& pandekager eller én stor. Tryk dem flade.

. Varm olie og smer p& en pande. Heeld tilberedningen p& panden. Steg
kartoffelpandekagerne i 15 minutter ved middel varme.

6. Vend dem, nér de er gyldenbrune.

7. Steg kartoffelpandekagerne 15 minutter mere.

Ao N —

O

Kakkenchefens tip: Velegnet som tilbehar til stegt kylling, T-bonesteak eller
oksesteg.

HOVEDRETTER d



KULMULE ELLER SEJ | &S& U

BAGEPAPIRPAKKER
MED GRONTSAGSSTRIMLER

ANTAL PERSONER 2 4-6 6-8 8 og flere

TILBEREDNINGSTID 30 min 30 min 35 min 35 min
BAGETID 25 min 25 min 25 min 25 min
MATERIALER Steesnor boeoir

Kulmule- eller sejfileter

Guleredder

Rede peberfrugter

Citron

Olivenolie, salt, peber

. Skyl grentsagerne. Skrael squash, guleradder og majroer.

. Riv squash, guleradder og maijroer hver for sig i mellemskalen monteret med
julienneindsats eller 4 mm riveindsats. Laeg grentsagerne vandret i tragten.

. Skift riveindsatsen ud med 2 mm snitteindsatsen, og snit peberfrugter og citron.
Leeg citronskiverne til side.

. Svits grentsagerne p& panden i lidt olie i 5 minutter, og drys med salt og peber.

. Leeg grentsagerne p& bagepapiret og fisken averst. Staenk med hvidvin. Leg
dild og 1 skive citron ovenpé.

. Drys med salt og peber.

. Luk bqgepapiret il en pose, og bind den sammen med stegesnor.

. Bag dem i ovnen ved 180 °C (termostat 6) i 20-25 min. A?pqs bagetiden efter
fileternes og grentsagernes tykkelse.

9. Abn poserne lige quen servering.

N —

o N O O~ w

Kakkenchefens tip: Der kan f.eks. ogsa bruges laks eller aborre.

h HOVEDRETTER



EKSOTISKE FRIKADELLESPYD QT

ANTAL PERSONER
FOODPROCESSOR 3200 3200 4200  5200/Patissier

TILBEREDNINGSTID 20 min 20 min 20 min 20 min
STEGETID 10 min 10 min 10 min 10 min
Okseked (magert) 250 g 500 g 700 g 1 kg

Frisk koriander, kviste 1 1 3 3

Spidskommen 1 stk 1 tsk 2 tsk 2 tsk

Ras el hanout
(marokansk krydderiblanding)

1 tsk 1 tsk 2 tsk 2 tsk

Salt, peber

1. Leeg mynte- og korianderblade i skélen monteret med metalkniven. Lad maskinen

re nogle sekunder.

2. Pil loget, skeer det i mindre stykker, haeld dem i skélen, og tryk 5 gange p&
pulsknappen.

3. Skeer kedet i store stykker, og haeld dem i skélen. Lad maskinen kere i 20 sekunder.
Kedet skal hakkes uden at blive il mos. Tilsset olivenolie, leg, krydderurter,
krydderier, salt og peber, og tryk 2 gange pé& pulsknappen.

4. Form farsen til smé& frikadeller, og saet dem pé spyd (ca. 4 frikadeller). Grill dem i
oven i grillposition eller p& en havegrill, eller steg dem pé en stor pande med slip
let-belsegning.

5. Grill/steg dem i ca. 10 minutter. Kontrollér, om farsen er gennemstegt.

Kakkenchefens tip: Serveres med kogte kartofler, kartoffelmos eller bulgur.
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LYNHURTIG IS MED MANGO O

Tilberedningstid: 5 min

300 g dybfrosne mangofrugt i skiver
1 baeger cremet yoghurt
1 skive honningkagebrad

Til 4 personer

1. Lad mangofrugten tg lidt op, s& skiverne kan halveres (i bredden).

2. Leeg honningkagebradet i skalen monteret med metalkniven, og blend det i 30
sekunder.

3. Tilsaet yoghurt og frugt. Blend i 30 sekunder. Skub massen ned med spatelen. Blend
igen i 30 sekunder.

4. Nydes straks.

Kakkenchefens tips: Desserten bliver ekstra laekker, hvis der i stedet for yoghurt
tilseettes 2 kugler vaniljeis.
Og som en variant kan der f.eks. bruges dybfrosne hindbeer, ferskner, melonstykker osv.

MUFFINS MED PARE OG CHOKOLADE U

Tilberedningstid: 10 min  Bagetid: 20-25 min  Bageudstyr: muffinsforme

&£ 100 g chokoladestykker 1 baeger yoghurt
> . 1z :
€| 4 halve peerer pa dése 1 baeger olie
| 3eg 3 baegre mel
S| 1 brev bagepulver 2 baegre sukker
1. Forvarm ovnen til 180 °C (termostat 6).
2. Haeld aeg, yoghurt, olie og sukker i skalen monteret med metalkniven, og blend i 20

sekunder.

3. Tilszet mel og bagepulver. Blend i 20 sekunder. Skub om nedvendigt dejen ned med
spatelen.

4. Tilszet de halve paerer (skdret i store stykker) og chokoladestykkerne. Tryk 2 gange p&
pulsknappen.

5. Smer de sma portionsforme med smer, og stre mel over.

6. Fyld formene ca. % med de;.

7. Bag dem i 20-25 minutter.

DESSERTER a



CHOKOLADEMOUSSE M
Tilberedningstid: 20 min  Bagetid: 5 min  Afkeling: 3 timer

o)
é 200 g chokolade
0| 50 g sukker

~ 5 &g

i—:

. Skil seggehvider og -blommer.

. Haeld aeggehviderne i skélen monteret med piskeriset. Tag nedstopperen ud eller haetten
af laget, og pisk seggehviderne i ca. 5 minutter. Tilseet sukker lidt efter lidt gennem
&bningen, nar hviderne er pisket stive. Haeld seggehviderne over i en anden skal.

. Smelt chokoladen i vandbad, og lad den st& over svag varme.

. Rer aeggeblommer og smeltet chokolade sammen med spatelen.

. Vend forsigtigt seggehviderne i med spatelen.

. Haeld moussen i portionsglas.

. Stilles mindst 3 timer i keleskab.

TIRAMISU (L Jinjl

Tilberedningstid: 30 min ~ Afkeling: 6 timer & 24 timer

N —

NOO W

o
§ 400 g de mascarpone 4 spsk. bitter kakao
o | 60 g sukker 3 spsk. amaretto
og_ 200 ml kold kaffe 5 &g
0| 30 ladyfingers
i_:

1. Tag mascarponen ud af keleskabet 1 time for.

2. Skil aeggehvider og -blommer.

3. Rer a&ggeblommerne hvide med sukker i skalen monteret med piskeriset. Tilsaet
amaretto og mascarpone. Lad maskinen kare videre i 2 minutter. Haeld tilberedningen
over i en anden skél.

4. Vask og ter maskinens skal, s& den er helt ren og ter.

5. Tag nedstopperen ud eller hatten of léget, og pisk seggehviderne stive i skélen
monteret med piskeriset i 5 minutter.

6. Vend forsigtigt eeggehviderne i tilberedningen med spatelen.

7. Dyp hurtigt halvdelen af ladyfingers i kaffen. Leeg dem i formen, og daek dem med
halvdelen af cremen. Drys med kakao gennem en sigte. Laeg et nyt lag ladyfingers
dyppet i kaffe og derefter et lag creme.

8. Drys med bitter kakao. Stilles i keleskab i mindst 6 timer.

Kekkenchefens tips: | stedet for kakao kan der bruges chokolade, som rives med
indsatsen til parmesan.

h DESSERTER



TARTE MED KARAMELLISEREDE @) & & @[T
ABLER

Tilberedningstid: 10 min Afkeling: 1 fime Bagefid: 50 min.
Bageudstyr: rund teerteform & 28-30 cm

5 | Teertedej Teertefyld
5 | 250 g fint hvedemel 1 kg abler 4 spsk. sukker
£1125g smer 45 g smer 2 spsk. fuldfed cremefraiche
21 80 ml koldt vand Y2 citron 1 spsk. calvados
o -
o | 1 knivspids salt 2 =g 1 tsk. kanel
= 1 tsk. vaniljeekstrakt

Tilberedning af tertede;

1. Heeld mel, salt og smer skéret i terninger samt vand i skélen monteret med altekrogen.

2. Start maskinen, og lad den kere i 20 sekunder.

3. Lad den kere videre, indtil dejen haenger sammen i en klump. Skub om nedvendigt
ned med spatelen. Stands maskinen, nér dejen haenger sammen i en klump.

4. Pak dejen ind i husholdningsfilm, tryk den flad, og saet den i keleskab 1 time.

5. Forvarm ovnen til 180 °C (termostat 6). Smer formen med smer, og stre mel over. Rul
dejen ud @), og lzeg den i formen @. Prik dejen med en gaffel 6

6. Leeg bagepapir oven pa dejen og derefter keramiske bagekugler eller terrede banner
(eller ris) 6 for at forhindre dejen i at bule op.

7. Bag taertebunden i 20 minutter.

Tilberedning af teertefyld

1. Skyl blerne, og snit dem i mellemskélen monteret med 4 mm snitteindsats. Tem skélen
ind imellem, hvis den er fuld. Pres saften af en halv citron ud over de snittede aebler.

2. Svits ablerne i smor. Strg lidt sukker ovenpd. Brun dem ved middel varme i 5-7
minutter, mens de vendes af og til. Tag aeblerne aof blusset, og lad dem kele of.

3. Heeld &g, sukker, cremefraiche, calvados, vanilieekstrakt og kanel i skalen monteret
med metalkniven. Lad maskinen kere, indtil &eggemassen er jeevn og fyldig.

4. Leeg de snittede abler pé den forbagte teertebund, og haeld seggemassen over.

5. Bag teerten i 30 minutter ved 180 °C (termostat 6). Lad taerten kele aof.

Kakkenchefens tip: Teerten smager seerlig laekkert med cremefraiche eller en kugle
vaniljeis.

(8] CJ (D)




/\ SIKKERHETSFORSKRIFTER

Bruken av et elekirisk apparat krever at du tar noen enkle forholdsregler, blandt annet

felgende:

* Les naye gjennom alle forskriftene.

* Legg aldri apparatet ned i vann eller annen vaeske for & unngé fare for elektrisk stet.

* Dette apparatet kan brukes av personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller psykiske
evner, eller som ikke har erfaring eller kunnskap, forutsatt at de holdes under forsvarlig
tilsyn eller er blitt instruert i sikEer bruk av apparatet og har forstétt farene som kan
oppsta ved bruk.

o Kun for bruk av sitruspresse: dette apparatet kan brukes av barn pé minst 8 ér, forutsatt
at de holdes under oppsyn eller er bﬁﬁ instruert i sikker bruk av apparatet og har forstétt
farene det innebzerer.

* Oppbevar apparatet og kabelen unna barn under 8 ér. Apparatet skal ikke brukes av
barn. Oppbevar apparatet og kabelen utenfor barns rekkevidde. Barn skal ikke leke
med apparatet. Rengjering og vedlikehold skal ikke utferes av barn, med mindre de er
minst 8 &r gamle og er under oppsyn av en voksen.

* Dersom kabelen er skadet skal den skiftes ut av fabrikanten, eftersalgstienesten eller en
person med tilsvarende kvalifikasjon for & unngé all fare.

* Kople lltid apparatet fra strammen dersom det skal st uten oppsyn og fer montering,
demontering eﬁ)er rengjering.

* Far apparatet koples til strammen, skal det sjekkes at spenningen som stér pa apparatet
stemmer med stramnettets spenning.

o Modeller i krom skal allfid koples il en jordet stikkontakt, med den opprinnelige kabelen.

¢ La ikke ledningen henge ned fra bordet eller benken og pése at den ikke kommer i
kontakt med varme flater.

o Stikk aldri hendene eller et kigkkenutstyr ned i péfyllingstrakten nér skivene, kniven eller
saftsentrifugen gar, for & unngd fare for alvorlige kroppsskader og for ikke & skade
apparatet.

* Bruken av slikkepott er fillatt, men bare nér apparatet ikke er i gang.

¢ lkke legg beholderne i mikrobglgeovn.

o Handter alltid skivene og knivene forsiktig, da de er meget skarpe og skjerpet.

o For & unngd enhver fare for skader, skal aldri knivene eller skivene installeres pé
spindelen fr beholderen er satt riktig pé plass.

* Blodet er meget skarpt - bruk aldri kutteskiven hvis monteringen ikke er fullstendig utfert.
¢ Bruk ikke apparatet dersom sikten (sentrifugekurven) er skadet.

¢ Apparafet er uts?/rt med en termisk sikring som stopper motoren automatisk dersom det er
brukt for lenge eller er overbelastet. Sett i s fall apparatet i stilling Av og vent til det blir helt
kaldt igjen fer du starter det pa nyt.

* Apparatet skal brukes under filsyn, selv om det kan gé uten at bryteren holdes inne.




SIKKERHETSFORSKRIFTER /N

* Pése at lokket er last og ligger flatt far du starter apparatet.
* Forsek aldri & hindre sikkerhefsinnretningene fil & virke.

. lTrlllzk p& STOP-knappen og vent til de bevegelige delene har stanset helt for du dreier pa
okket.

¢ Bruk ikke apparatet utenders.
* Apparatet er kun beregnet fil husholdningsbruk.

¢ Bruk av apparatet i felgende tilfeller er ikke dekket av garantien: i kigkkenavdelinger beregnet
fil personalet i forretninger, kontorer og andre crrkesmessige miljger, pa garder, eller av kunder
pd hoteller, moteller og andre overnattingssteder eller rom il leie.

TA VARE PA DISSE
SIKKERHETSFORSKRIFTENE

KUN TIL HUSHOLDNINGSBRUK

MIUGVERN

Dette symbolet befyr at produkfet ikke skal deponeres sammen med husholdningsavfall.
Det skal bringes fil et innsamlingssted for resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr.

s For & vite hvor innsamlingsstedene befinner seg, kan du kontakte kommunen din eller av-
fallsplassen




BESKRIVELSE C 3200 - CS 4200 - CS 5200

Doseringspdiskyver
Dobbel paskyver H [J Doseringspéiskyver
o

eller

XL lokk Standard lokk

Mini Mefallkniv Minibeholder

|

Forlengelsesstykke Snitteinnsats / Riveinnsats |

eller '

Mellomstor beholder*

Eggehvitevisp Eltekniv*
Q Gjennomsiktig beholder
Metallkniv BlenderMix* |
Motorspindel
Oppbevaringsrom Slikkepott Motorenhet

*alt etter modell

h(l) For optimal stabilitet, plasser ledningen riktig i innsnittene som er beregnet fil den.



BESKRIVELSE PATISSIER

Beholdere og tilbehar Patissier-beholder og tilbehar

4 N\

Doseringspé&skyver

Dobbel paskyver

Hette

XL lokk

|

Mini Metalkniv | Lokk
Minibeholder

Tetningsring

For|enie|- Snitteinnsats /|
sesstykke Riveinnsats _Mellomstor beholder
Eltekniv
Metallkniv BlenderMix . ) : "
jennomsiktig Gtissier-beholder Eccchvitevi
I\ i beholder ~ / \_ | Eggehvitevisp )
L |
Motorspindel

(1

-

Oppbevaringsrom  Slikkepott Slikkepott Motorenhet

(1) For optimal stabilitet, plasser ledningen riktig i innsnittene som er beregnet til den. a



STYREPANEL

STOP AUTO

STOP : apparatets stoppeknapp.

AUTO : knapp for kontinuerlig bruk. Gir jevnere konsistens. Brukes til & hakke,
mikse og blande fint, og il & elte, vispe eggehviter, kutte og raspe.

PULSE : fast til periodisk bruk. Apparatet stopper automatisk nér du slipper tasten.
Brukes til & hakke, blande grovt eller kontrollere neyaktig starten og slutten av
tilberedningen.

Til visse retter (puréer, supper m.m.), ber du begynne & mikse i Pulse, og s& arbeide i
kontinuerlig modus (AUTO).

Blandingen blir da jevnere.

1 puls = 1 trykk p& 1-2 sekunder p& PULSE-tasten.

Las aldri opp lokket fer du har trykket pa STOP-tasten.
Apparatet er utstyrt med en termisk sikring som stopper motoren automatisk ved overbe-
lasining eller hvis apparatet er brukt for lenge.
Trykk pa « STOP »-tasten og vent fil apparatet er blitt helt kaldt igjen fer du starter det

pa nytt.
C 3200 CS 4200 CS 5200 Patissier

Brioche 0,5 kg 0,8 kg 1 kg 1,3 kg
Breddeig 0,6 kg 1 kg 1,2kg 1,6 kg
Merdeig 1 kg 1,2 kg 1,5kg 1,8 kg
Jevnet suppe 11 1,31 1,81 1,81

Hakket kjott 0,75 kg 1 kg 1,4kg 1,4 kg
Gulratter 0,8 kg 1 kg 1,4 kg 1,4kg
Vispet eggehvite 245 3a6 3a8 3a12

Total vekt, mengder beregnet for hovedbeholderen.




MONTERING AV GJENNOMSIKTIGE BEHOLDERE

Fer farste bruk, skal alle delene (unntatt motorenheten) vaskes omhyggelig.

¥

— J

D 2/ B

Plasser beholderen Fé motorenheten.  Skyv den  mellomstore  beholderen
Drei den mot heyre for & lase den pé Eé motorspindelen, inne i den store
plass. eholderen.

} }

4] B

Plasser minibeholderen pa Seft minibeholderens kniv pa
motorspindelen. motorspindelen.

‘ ADVARSEL

— ® Trippel sikkerhet: apparatet kan
kun fungere hvis beholderen og
lokket er l&st riktig.

Og hvis den doble péskyveren nar
maks. nivé (ses. 61).

6) 7) ® Nér apparatet ikke er i bruk, skal

lokket vaere i ulast stilling.

Sett lokket p& beholderen.
L&s det fast.

Pétissier-beholderen monteres pa samme mdte som den gjennomsiktige
beholderen.




DEMONTERING AV GJENNOMSIKTIGE BEHOLDERE

—
1) 2 3]
L&s opp beholderens lokk. Ta kniven opp av minibeholderen.
Ta det opp.

4] B

Ta ut minibeholderen. Ta den mellomstore beholderen opp ved
& holde i kantene.

ADVARSEL

e Handter  alltid  skivene  og
‘ metallknivene forsiktig, da de er

meget skarpe.

* Las aldri opp lokket far du har trykket
p& STOP-tasten. Hvis beholderen
ikke frigjeres, skal du sjekke at

6 L7J lokket er Lorrekt l&st opp.

Drei beholderen mot venstre for & frigjere
den. Du kan nd ta opp beholderen.

Pétissier-beholderen demonteres pa samme mdte som den gjennomsiktige
beholderen.




STANDARD TILBEHEZR

QOO

QOO

MINIBEHOLDER : utstyrt med metallkniv.
Brukes til & mikse, hakke, blande, jevne...
smd& mengder.

MELLOMSTOR BEHOLDER*: praktisk og
left & gjere ren. Spesielt beregnet il &
brukes med skivene.

QOO

QOO

L

METALLKNIV:  brukes i den store
beholderen til & hakke, blande, jevne,
kjgre til pulver...

BlenderMix* brukes fil @ mikse og blande
supper eller andre vaesker og gi ekstra

£ lde.

ELTEKNIV: brukes i beholderen til & elte
gjeerdeig og deig uten gjeer.

OO0

JL

QG

SKIVER: brukes i den mellomstore
beholderen til & kutte og raspe frukter,
grennsaker og ost i forskjellige tykkelser
(2 mm og 4 mm)*

*alt etter modell

VISP : brukes i beholderen til @ vispe
eggehviter og piske kremflate, lage
marengs, mousse, soufflé...




METALLKNIV OG BLENDERMIX

METALLKNIV

HAKKER kjett, fisk, urter i PULSE-modus  JEVNER  sauser, knuser is, kverner
eller i kontinuerlig modus (AUTO). siokolade og sukker til  pulver...
i kontinuerlig modus (AUTO).

¥ J

1) 2) B

Plasser metallkniven pé motorspindelen  Plasser ingrediensene i beholderen. Legg
Den skal sitte i bunnen av beholderen. lokket pé og l&s det fast.

Y ¥

BlenderMix (alt etter modell)

D 2)

MIKSER OG BLANDER supper, milkshake,  Plasser metallkniven p& motorspindelen.

kakedeig, pannekakedeig... Ha i ingrediensene.
La apparatet g& kontinuerlig i 1-4 min. IF.egg BlenderMix i beholderen. Las lokket
ast.

BlenderMix-tilbeharet brukes alltid sammen med metallkniven.

Metallkniven er meget skarp. Ta den alltid ved & holde i midtpartiet. Hold i den
overste delen av kniven eller ta den ut av beholderen fer du heller blandingen.




ELTEKNIV (GJENNOMSIKTIG BEHOLDER)

Dette gjelder ikke for modellen Pétissier

ELTER gjeerdeig: bred, brioche... ELTER deiger uten hevemiddel: mordeig,
tertedeig...

Deigen eltes raskt, som regel p& under 1 min, men det avhenger av mengden.
For & unngé melsel: ha alle ingrediensene i beholderen.

} —
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Plasser eltekniven pa motorspindelen.  Ha i alle ingrediensene.
Den skal sitte i bunnen av beholderen. Sett lokket pa.
L&s det fast.

4] 5 )

Trykk pa AUTO. Eltekniven kan ogsé brukes fil @ blande
Stopp straks deigen har samlet seg i en  sjokoladechips eﬁer druer uten @ mikse
kule og blandingen er eltet. dem... Gi 2 - 3 trykk.

Ikke overskrid mengdene som anbefales pa s. 51.
Les de gode radene pé s. 69.
Bruk slikkepotten for & fa melet ned fra kantene.




Dette gjelder kun for Patissier-modellen

ELTEKNIV (PATISSIER-BEHOLDER)

ELTER gjeerdeig: bred, brioche...

ELTER deig uten hevemiddel: mordeig,
tertedeig...

Deigen eltes raskt, som regel p& under 1 min, men det avhenger av mengden.
For & unngd melsgl: ha alle ingrediensene i beholderen.

J

D

J
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Plasser eltekniven p& motorspindelen.
Den skal sitte i bunnen av beholderen.

Ha i alle ingrediensene.
Sett lokket pa.
Lés det fast.

D

B

Trykk p& AUTO.
Stopp straks deigen har samlet seg i en
kule og blandingen er eltet.

Ingrediensene  kan ftilsettes  gjennom
&pningen i lokket ved hielp av en mugge
med tut eller ved & &pne lokket.

Ikke overskrid mengdene som anbefales pa s. 51.

Les de gode radene pa s. 69.

Bruk slikkepotten for & fa melet ned fra kantene.



EGGEHVITEVISP (GJENNOMSIKTIG BEHOLDER)

Dette gjelder ikke for Pétissier-modellen

Beholderen din skal veere ren og terr. For at blandingen skal veere luftigere, ta ut

paskyveren.

STIVPISKER eggehviter. VISPER flote

Ha eggehvitene opp i beholderen. Legg beholderen og ingrediensene kiglig
la maskinen g& kontinverlig i 5-8 i1 time. Ha kremflgten i beholderen.

minutter, alt etter antallet eggehviter.

La maskinen gé, og kontrollér

konsistensen

D

Pass pé at du setter sammen de 4 delene
riktig. Sjekk at metallspindelen sitter godt i.
Den stikker savidt ut.

Plasser eggehvitevispen pé motorspindelen.
Den skal sitte i bunnen av beholderen.
Ha i ingrediensene.

J

2)

i

Sett lokket pa.
Las det fast.

Les de gode radene pa s. 69.

Vispen er et patentert, eksklusivt verktoy utviklet av Magimix:
Eggehvitene blir gradvis stivere og resultatet blir fastere og luftigere.

Ta doseringspéaskyveren ut av
pafyllingstrakten.

For & f& luft i eggehvitene eller flaten og
ke volumet.




Dette gjelder kun for Pétissier-modellen.

EGGEHVITEVISP (PATISSIER-BEHOLDER)

Beholderen din skal vaere ren og terr. For at blandingen skal veere luftigere, ta bort

hetten.

STIVPISKER eggehviter

Ha eggehvitene i beholderen.

la maskinen g& kontinverlig 5-10
minutter, alt etter hvor mange eggehviter
det er.

VISPER flate

Legg beholderen og ingrediensene kiglig i
1 time.

Ha kremflaten i beholderen.

La maskinen gé og kontrollér
konsistensen.

D

Pass p& at de 4 delene er satt ?odt
sammen. Siekk at metallspindelen sitter
godt pd plass. Den stikker savidt frem.

Plasser eggehvitevispen pé motorspindelen.
Den skal sitte i bunnen av beholderen.

}

—-—
3

Ha i ingrediensene.

4]

Sett lokket pa.
Las det fast.

Les de gode radene pa s. 69.

Ta hetten opp av lokket for & f& luft inn i
eggehvitene eller flaten og ke volumet.

Vispen er et patentert, eksklusivt verktrz?l utviklet av Magimix:
Eggehvitene blir gradvis stivere og resultatet blir fastere og luftigere.



RASPE-/KUTTESKIVER

Vi anbefaler & bruke skivene i den mellomstore beholderen.

J

D 2)

©
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52

Sett den mellomstore beholderen inn i
den store beholderen.

Plasser forlengelsesstykket pa
motorspindelen.

Raspe-/kutteskive:

Skivens funksjon er gravert inn p& skiven
R/G4: raspeskive 4 mm,

E/S2: kutteskive 2 mm

2
/01

4]

B

Legg den utvalgte skiven slik at
indikasjonene om funksjon og tykkelse
star pé oversiden.

O

Ikke-vendbare skiver* skal ikke
plasseres feil.

Den midterste plastdelen skal peke ned.

*alt etter modell

Stikk skiven inn pé forlengelsesstykket.
Drei den til den sitter ordentlig pa plass.
Den plasseres i 2 etapper.

ADVARSEL

e Handter alltid skivene forsiktig, da
bladene er meget skarpe.

e Stikk aldri en gjenstand eller fingrene
ned i péfyllingstrakten. Bruk alltid
péskyveren som er beregnet til dette.

e lkke overskrid mengdene som
anbefales pa's. 51.

Det vil alltid sitte igjen en liten mengde frukt- og grennsaksrester pa skivene.
Dette er normalt for en optimal kuttekvalitet.




RASPE-/KUTTESKIVER

A) XL-MODELLER

™ 2

Pafyllingstrakten bestér av 2 deler: Lokket har en innebygget sikkerhet:

1) den store pafyllingstrakten: fil store  Apparatetkan bare fungere hvis den store

eller ruqde f'}’ fer og grznnsaker. ) péskyveren kommer ned til indikatoren
2) den lille pafyllingstrakten: til sma eller o maks. niva.

lange frukter og grennsaker.

Stor pafyllingstrakt: for & kutte, plasser  Liten péfyllingstrakt: for & raspe, legg
frukten eller grennsaken hel. grennsakene eller frukten i liggende
stilling slik at de raspes i lengre strimler.

B) IKKE XL-MODELLER

Liten péfyllingstrakt: for & snitte, plasser Runde frukter og grennsaker (tomater,
lange frukter og grennsaker (gulretter, epler...) kan kuttes i 2 om nedvendig.
purrer ...) oppreist slik ot de fyller

pafyllingstrakten godt.

Les de gode radene pa s. 68.
Det vil alltid sitte igjen en liten mengde frukt- og grennsaksrester pa skivene.
Dette er normalt for en optimal kuttekvalitet.




TILLEGGSTILBEHR

Tilbehgrene som ligger i emballasjen varierer alt etter modellene.

QQ
QG

SITRUSPRESSE: med dekkende arm og  SAFTSENTRIFUGE OG SMOOTHIEMX :
2 kiegler: gjer det mulig & presse steinfri  brukes til & lage saft, cocktail, smoothie,
saft, med oﬂ(umt passe mengde fruktkjett.  nektar eller coulis.

DI
QG

FORM TIL GJARDEIG*: ideell fil baking  PUREPRESSE: brukes fil & lage 100% naturlig
av bred, brioche og kaker. puré og kompott.

Med dette tilbeheret kan deigen eltes,

heves og stekes direkte i ovnen.

QOO
QOO

TERNINGSETT: terninger av frukter og  KREATIV MATLAGING: original kutting
grennsaker, men ogs& stenger eller med 3 skiver: beolget, tagliatelle og
pommes frites. finskarne strimler.

TILLEGGSSKIVER:

Raspeskive ¢ Kutteskive ® Parmesan Trnne * Store * Bolget * Finskarne
6 6 tagliateller  tagliateller strimler
*Ukompatibel med Pétissier-beholderen



BRUK AV SITRUSPRESSEN

m p

3} mt

Sett sitruspressens kurv p& beholderen og
drei den til den lases fast.

Velg kieglen alt etter sitrusfruktens
storrelse. Den store kjeglen skal alltid
klipses pa den lille kjeglen.

\ of
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Plasser kieglen p& motorspindelen.

Still den dekkende armen pé motsatt side
i forhold til I&sepunktet og klips klaffen p&

Legg frukten pé kjeglen samtidig som du
trykker lett p& den.

plass i bunnen av kurven.

7

N ]

Trykk ned armen. Start apparatet, og
trykk forsiktig p& armen fil all saften er
presset ut.

Stopp fil slutt apparatet, for du lofter
armen. Da blir det ikke noe sprut.

Nar du presser grapefrukt, skal du slippe trykket litt av og til. Saften presses

da bedre ut.
Les de gode radene pa s. 69.



BRUK AV SAFTSENTRIFUGEN OG SMOOTHIEMIX

O

Saftsentrifuge: ideell til faste frukter og ~ Montering: still kragen flatt p& kurven

grennsaker og trykk hele veien rundt fil den er helt
SmoothieMix : ideell til blate (eller kokte)  vannrett (de 2 krageendene skal ligge mot
frukter og grennsaker hverandre).

y ¢

B D B

Plasser saftsentrifugekurven pa SmoothieMix funksjon: sett presseverkizyet
motorspindelen. inn i sentrifugekurven.
‘ Saftpresser SmoothiefMix
—

6) 7,

Legg lokket p& beholderen og drei den fil  Start apparatet og ha i smé mengder frukt-
den l&ses fast. og grennsaksbiter. Hielp dem ned ved hielp
av pdskyveren. Stopp s& apparatet.

Hvis apparatet begynner @ vibrere, stopp det og tem saftsentrifugekurven.

For en optimal ytelse, skal du trykke forsiktig for @ la frukten (eller grannsaken)
arbeide pé raspeskiven. Mot slutten av prosessen, kan du la apparatet ga enda
noen sekunder sa all saften presses ut.




BRUK AV TERNINGSETTET

Ta minibeholderen ut av kjgkkenmaskinen.

y ¥
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Terningsfunksjon: stikk forlengelsesstykket

pd spindelen og sett skiven (E/S10) pé
lass.

Stav-funksjon: ikke sett pa skiven.

Legg lokket p& beholderen, og deretter
den store péskyveren i péfyllingstrakten,
og drei lokket til det lases fast.

B

D

Skrell frukten eller grennsakene, de skal
kunne plasseres lett i pafyllingstrakten.
Kutt dem om ngdvendig.

Start kjgkkenmaskinen og legg frukten eller
grennsaken i péfyllingstrakten.
Stav-funksjon: det er unedvendig & starte
kijekkenmaskinen.

ADVARSEL

e Handter alltid skivene og knivene
forsiktig, da bladene er meget skarpe.

* Stikk aldri en gjenstand eller fingrene
ned i pafy”lngstrakten Bruk alltid
paskyveren som er beregnet til dette.

Legg begge hendene p& paskyveren
og trykk godt hele siden r;r & kjore
ned frukten eller grennsaken, og stopp
maskinen.

Formen pa terningene og stavene varierer alt etter fruktene og grennsakene.
Kuttingen vil ngdvendigvis variere alt etter sterrelsen og formen pa frukten og
grennsakene. Pase at de plasseres i rett stilling i pafyllingstrakten. De kan lase

seg fast hvis de stilles skjevt.



RENGJGRING

Apparatet skal alltid koples fra strammen far rengjering.
Rengjer det dlltid like etter bruk (med vann og oppvaskmiddel).

i (2] B

PATISSIER: ta bort tetningsringen. Bruk  TILBEH@R: bruk en tynn kost til & gjere

om nedvendig skaftet pa en skje for & f&  ren tilbeherenes underdel.

det forsiktig opp. ELTEKNIV: ta bort den avtagbare hetten*
for grundig rengjering.

For & bevare de bevegelige delenes
utseende og oke deres levetid, ber
falgende regler overholdes:

® Oppvaskmaskin: ~ velg  laveste
temperatur  (<40°C) og unngd
tarkesyklus (som regel > 60°C).
P e Handvask: la  helst ikke delene

MOTORENHET: tgrk den ren med en ligge for lenge i sepevann. Unnga
myk, fuktig klut. slipemidler (metallsvamper f. eks.).

e Vaskemidler: sjekk pa
bruksanvisningen om de egner seg
til plast.

La ikke delene ligge i vann. Terk dem etter at de er rengjort.
Serg for & tarke delene i rustfri stal godt sa du unngér oksideringsmerker.
De har ingen innvirkning pé& kvaliteten til knivene, skivene, beholderen o.l.

Visse matvarer som gulratter farger plasten: bruk et papirhandkle med litt vegetabilsk
olie pé& for & dempe denne fargingen.

Vennligst skyll beholderen og hetten straks etter at du har brukt sitrusfrukter (sitroner,
appelsiner, grapefrukt ...)

* Stikk skaftet p& en skje inn i eltekniven sa det blir lettere & ta ut hetten. Compact-
modellen har ingen hette.

OBS! Handter alltid kniver og skiver forsiktig, da bladene er meget skarpe.

Legg aldri motorenheten i vann.




GODE RAD

ENKELT

® AUTO-tast: motorens styrke tilpasses den pagéaende tilberedningen.

 PULSE-tast: til optimal kontroll av sluttresultatet.
Med denne funksjonen kan du hakke og mikse neyaktig.

® For & oppné et optimalt resultat nér du hakker, rasper eller kutter blete matvarer (kjett, fisk,
myk osto.l.), legg dem i dypfryseren noen minutter far du kjerer dem i kjskkenmaskinen.
OBS! Matvarene skal vaere faste, men ikke dypfryste.

PRAKTISK

® For & optimere bruken av kjgkkenmaskinen og minske rengjeringsoppgavene, arbeid ferst
i minibeholderen, deretter i den mellomstore beholderen og il sist i den store.
Begynn med & kjere harde eller terre ingredienser, for flytende ingredienser.

® Hvis apparatet begynner @ vibrere, rengjer underdelene og terk dem omhyggelig eller
siekk de maksimale kapasitetene pé s 7.

@ XL-LOKK

¢ Innfering av ingrediensene via den lille pafyllingstrakten er ideell il:
- & kutte lange frukter og grennsaker (slangeagurk, gulrot, purre, o.l.).
Plasser ingrediensene i den lille pafyllingstrakten og fyll denne maksimalt. Da vil
fruktene og grennsakene forbli rette.
- & kutte sma frukter og grennsaker (jordbaer, kiwi, nepe, ...).
Legg dem 1 og 1 i den lille pafyllingstrakten.
- & raspe lange frukter og grennsaker (gulrot, squash, ...) og ost.
Plasser dem liggende i den lille p&fyllingstrakten.
e A sette inn fruktene eller grannsakene via den store pafyllingstrakten er ideelt fil:
- & kutte runde frukter og grennsaker (appelsin, ananas, eple, paere, mango, tomat,
potet o..).
Plasser ingrediensene hele eller i store biter i p&fyllingstrakten.
Pass pd at du ikke kommer over maks. nivé, ellers vil ikke kjskkenmaskinen fungere.

MINIBEHOLDER

® Minibeholderen er ideell til smé& mengder: til & hakke lek, kizh‘, friske urter... mikse
aperitif-sauser, dressing og lage majones.

® For du hakker friske urter, skal du sjekke at urtene og beholderen er helt rene og
torre. Da oppnér du best resultat og de vil kunne oppbevares lengre.

® Du kan bruke minibeholderen direkte hvis du har tatt bort metallkniven.

e Ta helst bort den mellomstore beholderen nar du skal bruke minibeholderen.

@ MELLOMSTOR BEHOLDER OG SKIVER

¢ Den mellomstore beholderen er ideell til @ raspe og kutte grennsaker, frukter eller ost.
Kal: rull bladene over hverandre etter & ha tatt bort det harde midtpartiet.

* Noen matvarer som gulretter farger plasten.
Bruk et papirhéndkle med litt vegetabilsk olje pé il & dempe denne fargingen.




GODE RAD

@ STOR BEHOLDER

* Til vaesker, fyll aldri beholderen mer enn 1/3.
* Til faste stoffer, ikke fyll beholderen mer enn 2/3.

METALLKNIV

e Til store mengder, kutt matvarer som kjett, grennsaker o.l. i terninger pa 2 cm.
* Kijott, fisk: til & hakke kiett eller fisk, bruk funksjonen PULSE for @ kontrollere sluttresultatet

best mulig.
* Grennsaksmos: legg de kokte matvarene, oppskdret i store terninger, i beholderen og miks

dem med metallkniven. Arbeid forst i PULSE-modous, sé i kontinuerlig modus (AUTO) til du
far ensket konsistens.

BLENDERMIX

e Supper, pannekakedeig, cocktail: sett metallkniven pé& plass, ha alle ingrediensene i
beholderen. Plasser s& Blenderfflix i beholderen og start apparatet.

ELTEKNIV

* Myke deiger (brioche, vannbakkels...): Magimix kjgkkenmaskinen arbeider i henhold fil
prinsippet for dynamisk elting. Deigen eltes pé mellom 30 sekunder og 1 minutt. Eltingen
varierer alt etter deigens mengde og type. Falg de instruksene som er angitt for hver oppskrift.

* Deig: la deigen elte eller hvile i romtemperatur, eventuelt i lunken temperatur.
Den vil da heve raskere.

Siden mel er meget flyktig, vil du i noen oppskrifter oppleve & f& melsel. For & unngé dette,
ber du ha dlle ingrediensene i beholderen (salt, mel, smer, egg....), og helle i vaeskene
etterpa (vann, melk...), fer eltingen begynner.

® Deiger kan lett oppbevares hvis de innpakkes i plastfolie og plasseres i dypfryseren (ca. 2
maneder). Husk & ta dem ut dagen fer bruk.

: % ' EGGEHVITEVISP

* Beholderen skal vaere ren og terr.

* Pase at du tar ut doseringspaskyveren eller hetten pé lokket slik at du fér luft inn i blandingen!

* Stivpisket eggehvite: for & f& sterre volum, skal du bruke romtempererte egg. Skal du stivpiske
kun én eggehvite, bruk minibeholderen.

o Vispet kremflote: bruk ikke lett kremflete, da den ikke vil bli stiv.

Bruk bare hel, meget kald kremflate.
Legg kjekkenmaskinens beholder 10 minutter i dypfryseren far du begynner & lage oppskriften.
Vi anbefaler at du felger naye med blandingen s& den ikke blir til smer.

@ SITRUSPRESSE

¢ 2 kijegler: en liten kjegle til sitroner, en stor kjegle til appelsiner, grapefrukt.
1€g €9 g PP grap




GYLDNE REGLER

Her kommer noen gyldne regler som bear falges for & oppna best resultat:

1. Faonatehlasses rérarer

Velg fine og ferske ingredienser av farsteklasses kvalitet.

Frukter og grennsaker: Jo ferskere de er, jo sterre er vitamininnholdet.
Tegn pé ferskhet er glatt skall, fine og grenne blader, ingen skade.
Kjett og fisk: Bruk alltid ferske produkter.

Mel: Falg instruksionen i oppskriftene neye med hensyn fil
meltypene. Valget av melet er meget viktig. Vannmengden
avhenger av melet som brukes. Jo grovere mel, desto mer vann

trenger du.

Fint hvetemel er meget hvitt og har mange bruksomréder. Det brukes

til kakedeig, pannekakedeig, konditorivarer, men ogsé fil bredbakst,
brioche o.l.

Sukker: Bruk helst farin. Perlesukker er grovere. Melis brukes til & pynte kakene.
Smer: Bruk alltid smer, ikke margarin.

Gjeer: Det finnes to typer gjser. Vi har valgt & bruke fersk
gjeer i oppskriftene vare. Den fés i dagligvareforretninger.
Hvis du bruker terrgjser, mé& du huske & dele gjeervekten som
angis med fo. For at resultatet skal bli best mulig, skal gjaeren
loses opp i en vaeske som har 35°C. Hvis vaesken er for varm,
gdelegger den gjeeren.

Salt: regulerer hevingen av deigen og styrker glutenets struktur.
Melk: Bruk helst pasteurisert helmelk.

Flete: Hel kremflete inneholder gjennomsnittlig 32% fetistoff, mot 15% i lett kremflete.
Bruk helst hel kremflete til alle oppskriftene med vispet flate. Den har best smak.
Dessuten integrerer den luftboblene bedre.

Egg: Egg fés i ulike starrelser i handelen: middelsstore eller store... Et egg veier
gjennomsnittlig mellom 55 og 60 g. Bruk helst romtempererte egg til oppskrifter med
stivpisket eggehvite. De mé vaere ekstra ferske hvis de spises ré eller brukes i mousse. ..
Hvis de brukes i en blanding som skal stekes (marengs, makron...), er det best & skille
eggeplommene fra eggehvitene 2-3 dager far og oppbevare dem i en hermetisk boks
i kizleskapet. For & piske dem riktig skal beholderen vaere ren og uten spor av fett.




GYLDNE REGLER

Vi anbefaler felgende utstyr:

Méleutstyr: En presis elekironisk kjgkkenvekt fra 2 g til 2 kg er p&krevet,

samt et steketermometer. Dette skal kunne kontrollere temperaturen opp fil
200 °C.

Former: Det er viktig & velge en kakeform som har riktig form, materiale
og kvalitet. Oppskriftene vare er laget med spesielle kakeformer som
vi oppgir i hver oppskrift.

Tilbeher til baking: Utstikkere finnes i forskjellige starrelser for & lage
kaker i ulike fasonger.

En spraytepose er nadvendig til & fylle vannbakkels, lage marengs,
makroner m.m.

En kjevle brukes til & kjevle ut deigen.

En pensel er nyttig til & smere kakeformene, pensle deigen (brioche

o.l).
3. Mayabtighet

Noen oppskrifter krever nayaktighet, seerlig i baking. Veiingen, mélingen, elte-, heve-
og steketiden skal veere presise.

4. iste elappe: oleking

Det er avgjerende & kjenne ovnen sin godt for at stekingen blir vellykket. Steketidene
som angis i hver oppskrift er veiledende.

De kan variere fra den ene ovnen fil den andre, men ogsd dlt etter hvordan
ingrediensene er kuttet opp og hvilket fat som brukes (sterrelse, materiale osv.). Vi
anbefaler at du alltid kontrollerer stekingen og tilpasser tiden om nadvendig.

Unngd mest mulig & &pne ovnsderen under stekingen.




HVORDAN LESE OPPSKRIFTENE

Oppskriftens vanskelighetsgrad: |1 meget enkel - [T ] enkel - 1111 vanskeligere
Mél: t.s. = teskje - s.s. = spiseskje - 1 beholder = 250 - 300 g
1 puls = 1 trykk pa 1-2 sekunder pé& PULSE-tasten.

Metallkniv Raspeskive 2 mm
BlenderMix Raspeskive 4 mm
Eltekniv Kutteskive 2 mm

Eggehvitevisp Kutteskive 4 mm

‘ \Z:0) Minibeholder @ Mellomstor beholder

e Til oppskriﬁene med tabell kan du filpasse oppskriften efter antall personer og/
eller apparatet. Det vil si at for C3200 er den maksimale kapasiteten som regel pa
mellom 4 og 6 personer.

Compact 3200 °

Cuisine Systeme 4200 ° ° °
Cuisine Systeme 5200 ° ° ° °
Pétissier ° ° ° °

¢ Alle kigkkenmaskinene kan lage oppskriftene som ikke har tabell.
For CS4200, 5200 og Pétissier, kan du som regel ske mengdene som er angitt i disse
oppskriftene.
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MAJONES m

Tilberedning: 5 min

250 ml olje
1 ss sterk sennep
2 ss eddik eller litt sitron (eventuelt)
1 eggeplomme
salt, pepper

Til 1 bolle

1. Ha eggeplommen, 1 ss olje og sennep i minibeholderen.

2. La maskinen ga i 20 sekunder. Tilsett halvparten av oljen gjennom péafyllingstrakten i
en tynn stréle til & begynne med, og sa tykkere nér blandingen har tyknet.

3. Tilsett salt og pepper. Start maskinen og hell resten av oljen litt etter litt gjennom
&pningen mens maskinen gér. Ha eventuelt i edikk eller sitron fil slutt.

Kokkens fips: Alle ingrediensene mé veere romtempererte. Hvis du ensker en luftigere
majones, kan du bruke hele egget.

AIOLISAUS m

Tilberedning: 10 min

1 bolle masjones

3 hvitlgksfedd

Til 1 bolle

1. Skrell hvitloksfeddene. Skjser dem i 2 og ta ut spiren.
2. Miks hvitlgken i 20 sekunder i minibeholderen.
3. Lag majonesen over den hakkede hvitleken, som forklart pé s. 75.

Kokkens tips: Spises sammen med grennsaksstenger eller en kjgttfondue.




ANSJOSPASTA m

Ti|beredning: 10 min

200 g ansjos i olivenolje
160 g créme fraiche
2 hvitlgksfedd
1 skive loff
1 ts Balsamico eddik
melk, pepper

Til 1 bolle

1. Terk ansjosene i et papirhandkle. Legg loffskiven i melk. Press ut melken.

2. Ha ansjosene, loffen, hvitleksfeddene, eddik og pepper i minibeholderen.

3. Kjer maskinen ca. 30 sekunder til blandingen blir tykk og jevn. Apne lokket og tilsett
créme fraiche. La maskinen gé rundt til kremen er godt blandet.

Kokkens tips: Passer veldig godt til ra grennsaker.

GUACAMOLE i

Ti|berec|ning: 5 min

2 modne avocadoer

2 ss créme fraiche

1 liten lek (eller nylgk)
saften av 1 lime
tabasco®, olivenolje
salt, pepper

Til 1 bolle

1. Del leken opp i 4 og legg den i minibeholderen. Trykk 3 ganger pé Pulse.

2. Start maskinen. Tilsett de rensede og grovkuttede avocadoene gjennom &pningen,
sitronsaft, créme fraiche, noen dréper Tabasco® og litt olivenolje.

3. Miks i ca. 1 minutt til det blir en jevn puré. Smak il med salt og pepper.

Kokkens tips: Tilsett til slutt noen tomatterninger.

h SAUSER & APERITIFFER



PESTO m

Tilberedning: 10 min

)

< | 50 g pinjekjerner 1 hvitleksfedd

| 50 g parmesan 1 bunt frisk basilikum
= | 100 ml olivenolje blomstersalt, pepper

1. Vask basilikumen. Ta bladene fra hverandre og terk dem omhyggelig. Rens
hvitloksfeddet, del den i 2 og ta ut spiren.

2. Legg hvitlaksfeddet, basilikumen, pinjekjernene, parmesanen, pepper og blomstersalt
i minibeholderen.

3. Trykk ca. 10 ganger pa Pulse til blandingen blir jevn.

4. Tilsett olivenolje i en tynn stréle gjennom &pningen mens maskinen gér.

Kokkens tips: Nydelig med pasta.

TAPENADE m
Tilberedning: 5 min

250 g svarte, steinfrie oliven
20 ml olivenolje
1 ss kapers
2 ts sennep
saften av 1 sitron

pepper

Til 1 bolle

1. Ha dlle ingrediensene unntatt oljen i minibeholderen. Miks i ca. 30 sekunder til det
blir en jevn blanding.

2. Start maskinen i kontinuerlig modus i 10-20 sekunder. Hell i oljen litt efter litt gjennom
&pningen helt til den er fullstendig absorbert.

Kokkens tips: Deilig pa ristede landbredskiver.

Det smaker enda bedre hvis du erstatter de standard sorte olivenene
med sorte, steinfrie greske eller krydrede olivener.
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LANDBR@D @uoo

Tilberedning: 10 min Hvile: 3 t Steking: 30 min

1 lite bred

8.

9.
10.

Breddeig
250 g hvetemel
160 ml vann
5 g fersk gjeer
5gsalt

. Rer ut gjaeren i vann med en gaffel. La den hvile 1 minutt.
. Ha salt, mel og vann med gjeer i beholderen utstyrt med eltekniven.
. Start maskinen og la den gé til deigen samler seg (elting i ca. 1 minutt). Stopp

maskinen.

. Ta mel p& hendene og ta deigen ut av beholderen. Rull den sammen til en kule og

legg den i en salatbolle. Dekk til med plastfilm eller et fuktig handkle. La deigen hvile
ca. 2 timer.

. Ta deigen ut av salatbollen. Flat den lett utover med handbaken pé en benk, der du

forst har drysset mel @Y. Brett de fire hjgrnene inn p& midten og snu deigen

. Tarristen ut av ovnen, dekk den med bakepapir. Legg deigen pa risten og dekk den med

et fuktig h&ndkle. La den hvile 1 time.

. 20 minutter for deigen er ferdighevet, fyll en dyp ovnsplate med vann. Forvarm

stekeovnen til 220°C.

Dryss litt mel p& deigen fer du legger den i ovnen. Skjzer noen dype kors i deigen med
en vét og skarp kniv @.

Legg bredet inn i ovnen. Stek det i ca. 30 minutter. Pass pé& stekingen.

For & sjekke om bredet er ferdigstekt, snu bredet og bank lett p& det. Du skal here

en hul lyd. La det bli kaldt pa en rist.
For modellene CS4200, 5200 og Pétissier, kan du doble mengdene.

Kokkens tips: Ikke la gjaeren veere i direkte kontakt med salt.




FLETTET BRIOCHEBR@D () Juhy

Tilberedning: 20 min Hvile: 1+ Steking: 20 min Utstyr: avlang form

250 g hvetemel
125 ml melk
20 g smer
40 g farin
10 g fersk gjeer
1 vispet egg (til pensling)
1 klype salt

1 lite bred

. Rer gjeeren ut i melk med en gaffel. La den hvile 1 minutt.

. Ha mel, salt, sukker, smar og melk med gjeer i beholderen utstyrt med eltekniven.

. Start maskinen. Elt deigen i 1 minutt. Bruk slikkepotten for & f& ned eventuell deig
som har samlet seg pd sidene. La maskinen gé& noen ekstra minutter.

4. Ha deigen i en lett melet salatbolle. Dekk den til med plastfilm eller et fuktig héndkle.

La den hvile 30 minutter.

5. Deigen er da klar til & brukes. Del den i tre like deler eForm 3 lange bred ved &
;u”e dem pé benken@). Lag en flette @. Legg fletten i en smurt og melet avlang
orm (8).

. La deigen heve i ovnen ved 60°C i 30 minutter.

. Ta bredet ut av ovnen. Forvarm ovnen til 180°C.

. Knekk 1 egg. Pensle bradet med egg slik at det blir fint og gyllent.

. Legg formen inn i ovnen. Stek den i ca. 20 minutter. Hvis bredet blir for gyllent, kan
du legge et aluminiumspapir over.

10. La bredet bli kaldt for cf:) tar det ut av formen.

WN —
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GRBNNSAKSPIZZA & i

Tilberedning: 45 min Huvile: 1t Steking: 15-20 min

Pizzadeig Fyll
5 | 200 g hvetemel 300 g mozzarella
N'| 100 ml vann 6 ss tomatcoulis
S| 2ssolie 1 liten squash
S| 4gsalt 2 tomater
il g fersk gjeer 1 lok
1 ts oregano (eventuelt) frisk basilikum

chiliolje

Til pizzadeigen

1. Rer gjeeren ut i vann med en gaffel. La den hvile 1 minutt.

2. Ha salt, mel, oregano, olje og vann med gjaer i beholderen sammen med eltekniven.

3. Start maskinen. La den ga. Stopp den straks deigen samler seg i en kule (etter ca. 1
minutt). F& ned eventuell deig pé sidene med slikkepotten.

4. Ha mel pa hendene. Ta deigen ut av beholderen og lag en kule av den. Legg den i en
salatbolle og dekk den til med plastfilm eller et fuktig handkle. La den hvile ca. 1 time.

5. Nér deigen er hevet, bank den lett med neven for & fa ut gassen

6. Forvarm ovnen til 240°C. Fyll en dyp ovnsplate med vann.

7. Dryss mel p& benken. Kjevle deigen ut til en stor pizza eller del den i 2 like store deler
©. stikk sma hull p& deigen med en gaffel (@.

Til fyllet

1. Vask grennsakene, rens lgken. Snitt opp loken i den mellomstore beholderen med 2
mm kutteskiven. Legg til side. Kutt opp squashen og tomatene, dryss dem med salt og
la saften trekke ut i et derslag.

. Surr den oppskérede Igken i en stekepanne med litt olivenolje.

. Dekk deigen med tomatcoulis. Tilsett lakene, squashene og tomatene som har rent fra
seg vaesken. Legg skiver med mozzarella over. Dryss salt og pepper over hvert lag.
4. Sett ned ovnstemperaturen til 220°C. Legg pizzaen i ovnen. Stek den i ca. 15-20

minutter. Pass p& stekingen. Tilpass steketiden alt etter hvor tykk deigen er.

5. Dryss frisk basilikum over pizzaen nar den er ferdigstekt og hell litt chiliolje over.

wWN




FOUGASSE (¢ Jufu

Tilberedning: 15 min Hvile: 1 1/2 time Steking : 15 min

1 fougasse

aONLON—

N O

8.
9.
10.

Fougasse-deig Fyll
250 g hvetemel 100 g svarte oliven uten stener.
150 ml vann 10 ml olje

30 ml olje timian

5 g fersk gjeer

5 g salt

. Rar gjeeren ut i vann med en gaffel. La den hvile 1 minutt.

. Ha mel, salt, olje og vann med gjzer i beholderen utstyrt med eltekniven.

. Start maskinen. La den gé rundt til deigen blir smidig (ca. 1 minutt).

. Legg deigen i et oljet fat. Dekk den til med en plastfilm. La den hvile 1 time.

. Brett deigen forsiktig to ganger @ og dekk den til med plastfilm eller et fuktig

handkle. La den hvile 30 minutter.

. Imens forvarmer du stekeovnen il 240°C.
. Ta deigen forsiktig ut av fatet. Legg den p& bakeplaten som du ferst har dekket med

bakepapir. Pass pa at du ikke tar ut luftboblene.

Kjevle deigen grovt og trykk den forsiktig med fingertuppene for & flate den ut @.
Ha oliven og timian p& fougassen. Brett den i 2 é Pensle den med olje.

Legg fougassen i ovnen. Stek den i ca. 15 minutter. Spis den lunken eller kald.

Kokkens tips: Fougassen kan ogsd Fy||es med kirsebaertomater, ost, o.l.
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KREMET SQUASHSUPPE SSAESU
o)

ANTALL PERSONER 2 4- 6-8 minst 8
KIGKKENMASKIN 3200 3200 4200  5200/Péfissier
TILBEREDNING 20 min 20 min 30 min 30 min

KOKING 15 min 15 min 20 min 20 min
Squash 2 4 5 6

Vann 400 ml 600 ml 800 ml 11

Kremflate 60 ml 100 ml 150 ml 180 ml

1. Vask squashene. Skjzer dem opp i minibeholderen med 4 mm kutteskiven. Kok

dem i vann sammen med kyllingbuljong i 20 minutter.

2. Miks squashene kontinuerlig i 1 minutt i beholderen utstyrt med metallkniven
og Blendermix. Tilseft estragonbladene og fleten gjennom péfyllingstrakten. La
maskinen gé.

3. Hell buljongen i litt etter litt gjennom péfyllingstrakten til du oppnar ensket
konsistens.

4. Serveres i boller eller dype tallerkener. Pyntes med noen estragonblader. Smak

til med salt og pepper.

BLOMKALPURE MED BACONTERNINGER @& [

KIGKKENMASKIN 3200 3200

TILBEREDNING 15 min 15 min 20 min 20 min
KOKING 20 min 20 min 30 min 30 min
Blomkail Vs 1 1% 2

Muskatnett Vats Vats Tts 1ts

Salt, pepper

1. Vask blomkélen. Del den opp i smé buketter. Hell vann i en kiele. Ha i blomkélbukettene,
legg lokk over kielen og kok i ca. 30 minutter.

2. Stek imens baconferningene i en stekepanne. Miks dem i beholderen utstyrt med
metallkniven og Blendermix. La maskinen gé og ha i blomkélbukettene sammen med
litt av kokevannet.

3. Nér de er most, tilsettes flaten, muskatnett, salt og pepper.

4. Smak til med salt og pepper. Serveres varmt.

h FORRETTER



BLINIS MED LAKS @Au

Tilberedning: 10 min Hbvile: 1t Steking: 2 min for hver blinis
Utstyr: Liten stekepanne (9 cm)

Blinisrare Saus
250 g hvetemel 300 g créme fraiche
.2 | 250 ml melk 200 g Philadelphicost
S| 25 g créme fraiche 1 ts salt
5 L
< | 25gsmer 2 dillkvister
— | 7 gfersk gjeer saften av 1 lime
3 egg skiver med rokelaks eller lakserogn
1 klype salt

Til blinisreren

1. Varm opp melken fil den er lunken. Skill eggehvitene fra eggeplommene.

2. Rer gjaeren ut i lunken melk med en gaffel. La det hvile 1 minutt.

3. Ha mel, salt, sukker, eggeplommer, melk og gjeer i beholderen utstyrt med eltekniven.
La maskinen g& mellom 30 sekunder og 1 minutt.

4. Ta farst bort péskyveren eller hetten og stivpisk eggehvitene i 5 minutter i beholderen
utstyrt med visp.

5. Bland créme fraiche forsiktig inn i reren, og deretter eggehvitene ved hijelp av
slikkepotten.

6. Varm opp blinispannen. Smer den. Stek hver blinis i ca. 1 minutt pa hver side.

Til sausen

1. Ha felgende ingredienser i minibeholderen, i riktig rekkefelge:
créme fraiche, philadelphicost, sitronsaft, salt og dill.

2. Kjer maskinen i 30 sekunder og legg blandingen kielig.

3. Fer servering legger du sausen pa ?lver blinis. Ha en skive
rekelaks eller lakserogn over.

FORRETTER
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ROSTI

&

ANTALL PERSONER 2 4-6 6-8 minst 8
KIGKKENMASKIN 3200 3200 4200  5200/Pétissier

TILBREREDNING 20 min 20 min 25 min 30 min
STEKING 30 min 30 min 30 min 30 min
Poteter 600 g 1 kg 1,5kg 2 kg

Smer 25¢g 40 g 60g 80g¢g

Persillekvaster 4 6 8 12

. Skrell og vask potetene. Terk dem.

. Skrell hvitleken. Skjser den i 2 og ta ut spiren. Vask og rens persillen. Ha dem i
minibeholderen. Trykk 4 ganger pa Pulse.

. Rasp potetene i bego|o|eren med 2 mm kutteskiven.

. Ha raspede poteter, hakket hvitlak, persille, salt og peﬁ)per i en salatbolle.

Ao N —

Bland godt sammen. Form smé klatter eller samle opp b
én stor «kake». Trykk dem flate.

5. Varm opp olje og smer i en stekepanne. Ha i de smé& klattene eller den store
"kaken”. Stek pé middels varme i 15 minutter.

6. Nér «kakene» er gyldenbrune, skal du snu dem.

7. La dem steke 15 minutter til.

andingen for & lage

Kokkens tips: Kan med fordel serveres sammen med stekt kylling eller oksekigtt.

HOVEDRETTER




BAKT SE| MED GRZNNSAKSJULENNE (&) & &1

ANTALL PERSONER > = minst 8
KIGKKENMASKIN 3200 3200

TILBEREDNING 30 min 30 min 35 min 35 min
STEKING 25 min 25 min 25 min 25 min
UTSTYR Kigkkenhyssing, Matpapir
Seifileter 2 4 6 8

Gulratter 2 3 5 6

Rede paprika

Sitron 1 1 1 1

Olivenolje, salt, pepper

1
2

. Vask grennsakene. Skrell squashene, gulrettene og nepene.

. Rasp squashene, gulrattene og nepene hver for seg i minibeholderen utstyrt
med julienneskiven eller 4 mm raspeskiven. Grennsakene skal ligge, ikke st&,
i pafyllingstrakten.

. Bytt raspeskiven med 2 mm kutteskiven. Kutt opp paprikaene og sitronen. Legg
sitronen til side.

. Stek grennsakene i stekepannen med litt olivenolje i 5 minutter og smak til med
salt og pepper.

. Legg grennsakene pa matpapir. Legg fisken over. Hell litt hvitvin over. Pynt med
dill og 1 sitronskive.

. Smak til med krydder.

. Lukk igjen papilotten som en konfekt med kjgkkenhyssing.

. Stekes i ovnen ved 180°C i 20-25 min. Ti\pass steketic?en efter sterrelsen p&
filetene og grennsakene.

9. Apne papilottene like for servering.

o N O (6] [N w

Kokkens tips: Oppskriften kan varieres med laks, abbor, o.l.

HOVEDRETTER



KOFTA PA SPIDD @

ANTALL PERSONER 6-8 minst 8

KIGKKENMASKIN 3200 3200 4200  5200/Patissier
TILBEREDNING 20 min 20 min 20 min 20 min

STEKING 10 min 10 min 10 min 10 min
Okse (magert kjgtt) 250 g 500 g 700 g 1 kg

Kvister med frisk koriander 1 1 3 3

Karve 1ts 1ts 2ts 2ts

Ras el hanout (krydder) 1ts 1ts 2ts 2ts

Salt, pepper

1. Ha mynteblader og koriander i beholderen utstyrt med metallkniven. La maskinen
gé noen sekunder.

2. Rens loken og del den i biter. Ha den opp i beholderen og trykk 5 ganger pd Pulse.

3. Skjaer opp kiettet i store stykker. Ha dem i beholderen. La maskinen gé i 20 sekunder.
Kjettet skal vaere hakket, ikke most. Tilsett olivenolje, lek, urter og krydder. Ha i salt
og pepper. Trykk 2 ganger pé Pulse.

4. Llag smd kaker med hendene. Stikk dem pa spidd (ca. 4 kaker). Grill spiddene i
stilling «grill» i stekeovnen, pé utegrill eller i en stor klebefri stekepanne.

5. Stek dem i ca. 10 minutter. Pass pd stekingen.

Kokkens tips: Server dampkokte poteter, potetpuré eller bulgur til.
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LYNRASK MANGOIS O

Tilberedning: 5 min

300 g dypfryste mangoer
1 beger med tykk og Fy|o|ig yoghurt
1 skive honningkake

Til 4 pers.

1. La mangoene tine litt s& du kan skjeere skivene i 2 (i bredden).

2. Ha honningkaken i beholderen utstyrt med metallkniven. Miks den i 30 sekunder.

3. Tilsett yoghurten og fruktene. Miks i 30 sekunder. F& eventuelt ned blanding pé
beholderens sider med slikkepotten. Miks igjen i 30 sekunder.

4. Drikkes straks.

Kokkens tips: For en finere dessert kan yoghurten erstattes med 2 kuler vaniljeis.
Honningkaken kan ogsé erstattes med pepperkaker. Desserten kan ogsa varieres ved &
erstatte mangoene med bringebaer, fersken, meloner o..

PARE- OG SIOKOLADEMUFFINS U

Tilberedning: 10 min  Steking: 20-25 min  Utstyr: muffinsformer

£ 100 g sjokoladebiter 1 yoghurtbeger

€| 4 halve paerer i sukkerlake 1 beger olje

N 3egg 3 begere med mel
S| 1 ts bakepulver 2 begere farin

1. Forvarm ovnen til 180°C.

2. Ha egg, yoghurt, olje og sukker i beholderen utstyrt med metallkniven. Miks i 20 sekunder.

3. Tilsett mel og gjeer. Miks i 20 sekunder. F& ned eventuelle rester pa beholderens sider
med slikkepotten.

4. Tilsett de halve paerene (kuttet i store biter) og sjokoladebitene. Trykk 2 ganger pé& Pulse.

5. Smer muffinsformene og stre mel over.

6. Fordel deigen i formene til de er 3% fulle.

7. Stekes i ca. 20-25 minutter.

DESSERTER d



SJOKOLADEMOUSSE W
Tilberedning: 20 min ~ Steking: 5 min  Hvile: 3 t

200 g sjokolade
50 g farin

5 egg

Til 4 pers.

. Skill eggehvitene fra eggeplommene.

. Ha eggehvitene i beholderen med vispen. Ta ferst bort paskyveren eller heften og la
maskinen gé& ca. 5 minutter. Nér eggehvitene er stivpisket, tilsett sukker litt etter litt
gjennom &pningen. Legg il side.

. Smelt i mellomtiden sjokoladen over vannbad. Ha kjelen over svak varmen.

. Bland eggeplommene forsiktig sammen med den smeltede sjokolade med slikkepotten.

. Bland forsiktig inn de stivpiskede eggehvitene med slikkepotten.

. Ha moussen i glass.

. La det hele st& kaldt i minst 3 timer.

TIRAMISU 0L Jiuji

Tilberedning: 30 min  Hvile: 6 - 24 timer

N —

NOO W

g 400 g mascarpone 4 ss bitter kakao
2 60 g farin 3 ss Amaretto
3 300 rT1| koffv:e 5egg
= 30 fingerkjeks
1. Ta mascarponen ut av kjeleskapet 1 time i forveien.
2. Skill eggehvitene fra eggeplommene.
3. Rer eggeplommene og sukkeret hvitt i beholderen utstyrt med vispen. Tilsett Amaretto

og mascarpone. La maskinen gé& i 2 minutter. Ha blandingen over i en salatbolle og
legg den til side.

4. Pase at beholderen er ren og tarr.

5. Ta ferst bort paskyveren eller hetten og stivpisk eggehvitene i beholderen utstyrt med
visp. La maskinen gé& i 5 minutter.

6. Bland de stivpiskede eggehvitene forsiktig inn i blandingen med slikkepotten.

7. Dypp halvparten av fingerkjeksene raskt i kaffen. Legg dem i formen og dekk til
med halvparten av kremen. Dryss siktet kakao over. Gjenta samme prosedyre: et lag
fingerkjeks dyppet i kaffe og et lag krem.

8. Dryss bitter kakao over. La det hele sté kaldt i minst & timer.

Kokkens tips: Du kan raspe sjokolade med parmesanskiven hvis du ikke har kakao.

DESSERTER



KARAMELLISERT EPLETERTE OE ST

Tilberedning: 10 min Huvile: 1t Steking: 50 minutter Utstyr: 28-30 cm rund form

Til 6-8 pers.

Merdeig Fyll
250 g hvetemel 1 kg epler 4 ss farin
125 g smer 45 g smer 2 ss créme fraiche
80 ml kaldt vann Y2 sitron 1 ss calvados
1 klype salt 2 egg 1 ts kanel
1 ts vaniljeekstrakt

Til merdeigen

6.
7.

. Ha mel, salt, smerbiter og vann i beholderen utstyrt med eltekniven.
. Start maskinen. La den gé i 20 sekunder.
. La maskinen ga helt til deigen samler seg i en kule. Fa eventuelt ned deigen fra kantene

med slikkepotten. Stopp maskinen straks deigen har samlet seg i en kule.

. Pakk den inn i plastfolie, trykk den flat og legg den i kjgleskapet 1 time.
. Forvarm ovnen il 180°C. Smar og mel formen. Kijevle ut deigen @. Legg den i formen

©. stikk hull i bunnen med gaffel (@.

Legg bakepapir dekket med keramikkuler eller tarre banner (eller ris) ().
Stek deigen uten fyll i 20 minutter.

Til fyllet

1

2.

3.

4
5.

. Imens vasker du eplene. Snitt opp eplene i minibeholderen utstyrt med 4 mm kutteskiven.

Tom beholderen underveis om nadvendig. Press saften av en halv sitron over eplene.
Surr dem i smer. Dryss litt sukker over dem. La dem steke over middels varme i 5-7
minutter. Rer i dem av og til. Ta pannen vekk fra platen. La dem bli kalde.

Ha egg, sukker, krem, Calvados, vaniljeekstrakt og kanel i beholderen utstyrt med
metallkniv. Start maskinen og la den gé rundt til blandingen blir jevn og fyldig.

. Legg de snittede eplene pé tertedeigen. Hell blandingen over.

Stekes i ovnen i 30 minutter ved 180°C. La terten bli kald.

Kokkens tips: Terten er nydelig nér den serveres sammen med créme fraiche eller en kule
vaniljeis.




/N SAKERHETSFORESKRIFTER

Nér du anviinder en elektrisk apparat dr det viktigt aft vidta vissa elementéira

forsiktighetsmétt, bland annat féljande:

* Léis noggrant igenom alla anvisningar.

¢ Séink aldrig ned apparaten i vatten eller négon annan viitska, det kan orsaka elstotar.

o Apparaten fér anvéindas av barn under 8 ér eller av personer med fysiska eller
intellektuella funktionsnedsdtiningar, eller personer utan erfarenhet eller kéinnedom om
apparaten om de fér |émplig hiélp under Sversyn eller om de i forvag fétt klart for
sig hur apparaten ska anvéindas och vilka risker som finns. Lat aldrig barn leka med
apparaten. L3pande rengdring och underhall far inte utféras av barn utan Gversyn av
en vuxen.

* Apparaten fér anvéindas av barn dver 8 ér, under Gversyn eller om de fétt léira sig hur
apparaten ska anvéindas i all sakerhet och om de forstétt vilka risker som finns. Lépande
rengring och underhill fér inte utfdras av barn under 8 ér, om de inte dvervakas av en
vuxen. Forvara apparaten och dess sladd utom réickhéll fér barn under 8 ér.

o Om det & fel pa apparaten ska den bytas ut av tillverkaren, dennes kundtiéinst eller av
en person mef lampliga kvalifikationer, detta fér att undvika all fara.

¢ Dra dlltid ur sladden néir du gar ifrén apparaten och fére montering, iséirtagning eller
rengdring.

* Innan du kopplar in apparaten, kontrollera att den p& apparaten angivna néitspénningen
motsvarar nétspéinningen i din bostad.

¢ Férkromade modeller ska allfid anslutas fill ett jordat uttag via originalsladden.

* L4t aldrig sladden héinga fritt ned frén arbetsplanen eller négon annan yta och se till ot
den infeiommer i kontakt med heta ytor.

* Stoppa aldrig ned fingrarna eller nagot féremdl i inmatningsrdret nar skivorna, kniven
eller saftcentrifugen dr igéng. Det finns risk for att du allvarligt skadar fingrarna eller
apparaten. Enbart pémataren fér anvéindas.

¢ Det gér bra aft anvéinda en spatel, men enbart nér apparaten inte kér.

o Siitt aldrig skélarna i mikrovagsugnen.

* Hantera alltid skivor och knivar med stdrsta forsiktighet. Kom ihag att de ér vélslipade
och mycket vassa.

¢ Placera aldrig knivar och skivor pé axeln innan du satt skalen pa plats, detta for ot
undvika skador.

® Bladet &r mycket vasst — anvéind aldrig skérskivan om monteringen inte &r

korrekt utford.

* Anvind inte apparaten om silen (centrifugkorgen) dr skadad.

* Apparaten &r utrustad med ett dverhettningsskydd som automatiskt stoppar
motorn om apparaten kér for lénge eller dverbelastas. Stanna i sa fall



SAKERHETSFORESKRIFTER /\

apparaten och vénta fills den svalnat helt innan du startar den igen.

* G4 aldrig ifran apparaten nér den dr igéng, dven om den kan kdras utan
att brytaren hdlls nedtryckt.

* Se till att locket sitter réitt och att det &r l&st innan du startar apparaten.
* Forsok aldrig kringgé scikerhetsmekanismen.

® Tryck p& STOP-knappen och véinta tills alla rérliga delar stannat innan du
vrider p& locket.

* Anvind aldrig apparaten utomhus.
e Apparaten &r endast avsedd for hushallsbruk.

* Anvdndning i f8ljande fall téicks inte av garantin: smé personalkék i afférer,
kontor och andra yrkeslokaler, bondgérdar, kunder péa hotell, motell och
andra liknande boenden, exemplevis pensionat.

SPARA SAKERHETSFORESKRIFTERNA

APPARATEN AR ENBART AVSEDD FOR
HUSHALLSBRUK

MILUOSKYDD

Denna symbol anger aft produkten inte fér slangas bland hushallssoporna. Léigg den pé en
sopstation med sopkdrl for tervinning av elektriska och elektroniska produkter.
mmmm Kontakta kommunen eller soptippen for att fé veta var dessa uppsamlingskérl finns.




BESKRIVNING C 3200 - CS 4200 - CS 5200

Pamatare/matt
Dubbel pamatare H [J Pamatare/matt
i I
eller
XL Lock Standard Lock
Mini Metalkniv J Liten skal
Forlangningsarm  Skdérskiva / Rivskiva 1 Mellanskal
eller '
Piskeris Degkniv*
Q Stor skal
Metallkniv BlenderMix* |
Motoraxel
Lada for tillbehor Spatel Maskinbas

*beroende pé& modell
b (1) Se till att placera ndtsladden korrekt i de avsedda slitsarna for béttre stabilitet.




BESKRIVNING PATISSIER

Matberedarens skalar och tillbehsr Pattisier-skal och tillbehor
4 N\ ([
Pamatare/matt
Dubbel pamatare
Kapsyl
- XL Lock
Mini Metalkniv | Lock
1 Liten skal
Téitning
Forléngnin-  Skérskiva / i
gsarm Rivskiva - Mellanskal
Degkniv
Metalkniv BlenderMix S Shal p
tor skd al Patissier R
Aggvitevisp
N o )L . J
Motoraxel
(1)

Lada for tillbehsr Spatel  Spatel Maskinbas

Patissier

(1) Se till att placera nétsladden korrekt i de avsedda slitsarna for bétire stabilitet.




KNAPPSATS

STOP AUTO

STOP : apparatens stoppknapp.

AUTO : knapp fér oavbruten drift for slétare konsistens. Fér att hacka, mixa och fin-
blanda. Knéda, vispa éggvitor, skéra och riva.

PULSE : pulsknapp for “kndppa-pa-och-av”. Apparaten stannar automatiskt nér du
sléipper upp knappen. For att hccfo, grovblanda och perfekt kontrollera beredningens
konsistens E&n borjan till slut.

N&r man gor puré eller soppa, bérjar man med att anvéinda pulsknappen och dérefter
kéra utan uppehall (AUTO).

P& s& sditt fér man en jémnare och slétare konsistens.

1 puls = ett tryck p& mellan 1 & 2 sekunder mot PULSE-knappen.

Las aldrig upp locket utan att forst ha tryckt pa STOP. Apparaten &r utrustad med ett
véirmeskydd som automatiskt stéinger av motorn vid éverbelasining eller allifor langvarig

Total vikt, méngder berdknade for Stora skalen.

anvéndning.

Tryck da pa knappen «STOP» och vénta tills apparaten svalnat helt innan du sétter igang

den igen.

C 3200 CS 4200 CS 5200 Patissier

Vetebrod 0,5 kg 0,8 kg 1 kg 1,3 kg
Matbrsd 0,6 kg 1 kg 1,2kg 1,6 kg
Pajdeg 1 kg 1,2 kg 1,5kg 1,8 kg
Slét soppa 11 1,31 1,81 1,81
Katters 0,75 kg 1 kg 1,4 kg 1,4 kg
Mordtter 0,8 kg 1 kg 1,4kg 1,4kg
Vispade &ggvitor 2-5 3-6 3-8 3-12



SATTA PA SKALARNA

Diska alla delar noggrant (med undantag fér maskinbasen) innan férsta
anvéndningen.

¥

D 2 B

St skalen p& maskinbasen. Placera Mellanskalen pé motoraxeln inuti
Vrid till hégerfor att lésa fast skalen. Stora skélen.

} }

4] B

Placera Lilla skélen p& motoraxeln. Sétt Lilla skélens kniv pé motoraxeln.

‘ OB SERVERA

— e Tredubbel  sckerhet:  apparaten
fungerar bara om skélen och locket
&r korrekt lasta.

Den dubbla pamataren maste né
maximal nivé (se s. 107).

6) 7) e Nér apparaten inte anvénds ska
locket inte vara l&st.

Placera locket p& skalen. Vrid tills det
laser fast.

Pétisser-skalen monteras pa samma sdtt som Stora skalen.




TA AV SKALARNA

Y
1) » 3

Lossa locket fran skalen. Lyft av locket. Ta bort kniven ur Lilla skalen.

4] 5 )

Ta bort Lilla skélen. Ta bort Mellanskélen genom att lyfta den
i kanterna.

OB SERVERA

¢ Hantera alltid skivor och metallknivar
‘ med stdrsta forsiktighet: de &r mycket

vassa.

® L&s aldrig upp skalen innan du tryckt

p& «STOP». Om skalen inte lossnar,

6] 7 kontrollera att du verkligen last upp
locket ordentligt.

Vrid skalen fill vénster for att lasa upp
den. Lyft av den.

Pétissier-skalen monteras pé samma sétt.




STANDARD TILLBEHOR

QOO

QOO

LILLA SKALEN: utrustad med en metallkniv
for att mixa, hacka, blanda, emulgera...
mindre méngder.

MELLANSKALEN*: praktisk och enkel
att ren(?t')ro, lampar sig speciellt for att
anvéndas tillsammans med skivorna.

QOO

QOO

L

METALLKNIVEN: anvénds i Stora skalen

for att hacka, blanda, emulgera, mala till
pulver...

BlenderMix* avsedd for att mixa och
blanda soppor och andra flytande
beredningar tor att géra dem slatare.

DEGKROKEN: anvénds i skélen for att
knéda jdsta och ojéista degar.

00

JL

QG

SKIVORNA: anvinds i Mellanskdlen.
Skar och river frukt, grénsaker och ost i
olika grovlek (2 mm och 4 mm)*.

*beroende p& modell

VISPEN: anvéinds i skalen for att vispa
dggvitor och grédde, géra maréng,
mousse, sufflé ...




METALLKNIVEN OCH BLENDERMIX

METALLKNIVEN

HACKAR kétt och fisk, kryddérter med
hjélp av pulsknappen PULSE eller utan

EMULGERAR saser, krossar is, maler
choklad och socker till puder... utan
avbrott med AUTO.

avbrott med AUTO.

D

J

2 B

Placera metallkniven p& motoraxeln.Den
ska hamna léngst ned i skalen.

BlenderMix (beroende pa modell)

Lagg iniredienserna i skélen. Sétt p&
locket och vrid tills det l&ser fast.

y

D 2)

MIXAR OCH BLANDAR soppor,
milkshake, kakdeg, pannkakssmet...

L&t kéra utan avbrott mellan 1 och 4
minuter.

Placera metallkniven pé& motoraxeln.
Léigg ned ingredienserna.

Placera BlenderfMlix skalen. Vrid locket
tills det l&ser fast.

Tillbehoret BlenderMix anvénds enbart tillsammans med metallkniven.

Metallkniven ér mycket vass. Hall den alltid i mittdelen. Hall kniven i ovandelen
eller ta bort den ur skalen innan du haller upp beredningen.



DEGKROK (STORA SKALEN)

Lampar sig ej for Patissier-modellen.

KNADAR jésta degar: bréd, brioche ... KNADAR ojiista degar: pajdeg, mérdeg.

Degen knédas snabbt beroende pa méngd, i allménhet tar det knappt 1 minut. Légg
alla ingredienser direkt i skalen for att slippa mjéldamm.

} —

1) 2) B

Satt degkroken pé& motoraxeln. Den ska  Légg ned alla ingredienser. Séitt pé locket.
hamna i botten av skalen. Vrid locket tills det l&ser fast.

4] 5 )

Tryck p& AUTO. Degkroken kan &ven anvéndas till att

Stanna apparaten nér pajdegen bliviten  blanda utan att mixa chokladkulor,

boll eller nér degen ér fardigknadad. russin... Tryck pa pulsknappen 2-3
gdnger.

Kér inte storre méngder dn de som rekommenderas pé s. 97.
Se tips och réd pa s. 115.
Anvand spateln for att fora ned mjolet fran skalens sidor.




DEGKROK (PATISSIER-MODELLENS)

Anvénds endast med Patissier-modellen.

KNADAR JASTA DEGAR: matbréd, KNADAR OJASTA DEGAR: pajdeg,
vetebréd ... mordeg...

Degen kn&das snabbt beroende p& méngd, i allménhet tar det knappt 1 minut. Légg
alla ingredienser direkt i skalen for att slippa mjsldamm.

\ |

D 2 B

Satt degkroken pé& motoraxeln. Den ska  Légg ned alla ingredienser. Sétt pd
hamna i botten av skalen. locket. Vrid locket tills det laser fast.

—-—

4 B

Tryck p& AUTO. Hall ingredienserna genom &ppningen i
Stanna apparaten nér pajdegen blivit en  locket med hjélp av en pipférsedd kanna
boll eller nér degen &r F‘dlrdigknédcd eller ta av locket.

Kér inte storre méngder dn de som rekommenderas pé s. 97.
Se tips och réd pa s. 115.
Anvand spateln for att féra ned mjélet fran skalens sidor.




Lampar sig ej for Patissier-modellen.

AGGVITEVISP (STORA SKALEN)

Se till att skalen &r ren och torr. Lufta beredningen genom att ta bort pamataren.

VISPA aggpvitor till skum

Légg dggvitorna i skélen.

K&r utan avbrott 5 - 8 minuter beroende
pé antalet dggvitor.

VISPA GRADDE

St skalen och ingredienserna kallt i 1
timme. Hall gréidden i skalen.

Vispa till 6nskad konsistens.

J

D

Sétt ihop de 4 delarna korrekt. Se till att
metallaxeln hamnar rétt. Den ska sticka

Placera éggvitevispen p& motoraxeln. Den
ska hamna i skélens botten.
Légg ned ingredienserna.

upp lite.

—-—

2) B

i

Séitt pa locket.
Vrid tills det laser fast.

Se tips och rad pa s. 115.

Ta bort pamataren/méttet for att géra
dggvitorna eller den vispade grédden
luftigare och posigare.

Vispen dr ett exklusivt patenterat verktyg som tagits fram av Magimix :
Aggvitorna vispas upp undan fér undan och resultatet blir bade fastare och

luftigare.




AGGVITEVISP (PATISSIER-MODELLEN)

Anvidnds endast med Pétissier-modellen.
Se fill att skélen @r ren och torr. Lufta beredningen genom att ta bort locket.

VISPAR aggvitor till skum VISPAR grédde

Légg dggvitorna i skélen. Stall skalen och ingredienserna svalt 1
K&r utan avbrott 5 - 10 minuter beroende  timme. Hall gréidden i skélen.

pé antalet dggvitor. Kor till onskad konsistens.

¥

D

Se till att séitta ihop de 4 delarna korrekt.  Placera &ggvitevispen pé motoraxeln.
Kontrollera att metallaxeln hamnar rétt.  Den ska hamna i botten pé skalen.
Den ska sticka upp lite. Légg ned ingredienserna.

' , <

—-—

2 13 4
Séitt pa locket. Ta bort lockets kapsyl for att gora
Vrid fills det laser fast. dggvitorna eller vispgrdden luftigare

och pésigare.

Se tips och rad i& s. 115.

Vispen dr ett exklusivt patenterat verktyg som tagits fram av Magimix :
i‘\ﬂgvitorna vispas upp undan for undan och resultatet blir bade fastare och
v

igare.




RIV- OCH SKARSKIVOR

Vi rekommenderar dig att anvdnda skivorna i Mellanskalen.

J

D 2)

©

<(‘
52

Placera Mellanskalen inuti Stora skalen.
Sétt frléngningsarmen pé motoraxeln.

Skéir- och rivskivor:
Funktionen &r graverad pa skivan R/G4:
rivskiva 4 mm,

E/S2: skérskiva 2 mm

2
/01

4]

B

Placera vald skiva med markeringen
funktion och tjocklek uppét.

O

Se till att inte placera de ej véndbara
skivorna upp och ned*. Plastdelen i
mitten ska veta nedat.

*beroende pé& modell

Satt skivan péa forlangningsarmen.
Vrid tills den sitter korrekt. Det kravs 2
moment.

OB SERVERA

* Hantera dlltid skivorna med stdrsta
forsiktighet: de &r mycket vassa.

* Fér aldrig in négot foremal eller
fingrarna i matardppningen. Anvénd
alltid pamataren.

® Kor aldrig stérre méngder én vad
som rekommenderas pd s. 107.

En liten méngd frukt- och gronsaksrester sitter alltid kvar pa skivorna (skalkar).

Pa sa sdtt uppnas basta skarsnitt.




RIV- OCH SKARSKIVOR

A) XL-MODELLER

MAX
P&mataren bestér av 2 delar: Locket har inbyggd sékerhet:
1) stora inmatningsroret: for stora eller ~ Apparaten fungerar enbart om den stora
runda frukter och grénsaker. pamataren ndr indikatorn fér maximal
2) lilla inmatningsraret: for smé eller nivé.

lénga frukter och grénsaker.

Stora inmatningsroret: for att skiva, légg  Lilla inmatningsréret: for att riva, lagg
ned frukter och gronsaker hela. gronsaker och frukter ned for att riva
lénga strimlor.

B) ICKE XL-MODELLER

Lilla inmatningsroret: for ot skdra  Fér runda frukter och gronsaker (tomater,
langa gronsaker eller frukter (mordtter,  &pplen ...) Halvera dem vid behov.
purjulsk ...) som placeras stéende. Fyll

inmatningsroret helt.

Se tips och rad pa s. 114.

En liten méngd frukt- och gronsaksrester sitter alltid kvar pa skivorna (skalkar).
Pa sa satt uppnas basta skarsnitt.




EXTRA TILLBEHOR

Tillbehdren i kartongen kan skifta beroende pé& modell.

QG
QG

CITRUSPRESS: med téickarm och 2 koner: ~ SAFTCENTRIFUG OCH SMOOTHIEMix:
for att pressa karnfri juice med rétt andel  fér att kéra juice, cocktails, smoothies,
fruktkott. nektar eller coulis.

QG
QG

FORM*: lémpar sigfér aft snabbt och  PUREPRESS: for aft fillaga 100 % naturliga
latt baka matbrsd, vetebréd och kakor.  puréer och frukimos.
Knéada, jés och ugnsbaka direkt i formen.

QOO
QOO

STAV-/TARNINGSSATS: for att skdra  JULIENNESET: Originella skérsnitt med 3
frukt- och grénsakstérningar, strimla eller  skivor: vagig, tagliatelle och julienne
skdra stavar.

EXTRA SKIVOR:

Rivskiva ® Skérskiva ® Parmesan ¢ Smal ¢ Bred e Vdagig ¢ Julienne
6 6 Tagliatelle  Tagliatelle

*Kan inte anvéindas pé Patissier.




CITRUSPRESSEN

m p

3} Bt

Séitt citruspressens korg i skalen och vrid
tills den laser fast.

Vélj kon i forhallande fill citrusfrukternas
storlek. Den stora konen klams alltid fast
over den lilla konen.

\ of

B

6]

Placera konen pd& motoraxeln. Satt
téckarmen mitt emot l&spunkten och klém

Placera frukten p& konen och tryck Iéitt.

fast fliken i skalens botten.

74

N )

F&ll ned armen. Starta apparaten och
tryck sedan latt pa armen tills all saft
pressats ut.

Stanna apparaten innan du lyfter upp
armen, detta fér att undvika stank.

Nar du pressar grapefrukt, ska du sluta trycka ibland sa att du far ut all saft.

Se tips och rad pés. 115.



SAFTCSENTRIFUG OCH SMOOTHIEMIX

O

Saftcentrifugen: lémpar sig fér fasta  Montering: placera kragen platt pé

frukter och gronsaker. korgen och tryck tills den sitter helt
SmoothieMix: lampar sig fér mjuka  horisontellt (kragens 2 &ndar ska sitta mitt
(eller kokta) frukter och gronsaker. emot varandral).

y ¢

B D B

Sétt centrifugkorgen pé& motoraxeln. Funktion SmoothieMix : placera bladet i
centrifugkorgen.
‘ Saftcentrifug SmoothieMix
—

6) 7

Saitt locket p& skalen och vrid tills det I&ser  Starta apparaten och léigg undan fér undan
fast. i frukt- eller gronsaksbitarna. Hjdlp fill med
pamataren. Stanna darefter apparaten.

Om apparaten bérjar vibrera: stanna den och t6m centrifugkorgen.
For storre avkastning: tryck latt sa att frukten (eller gronsaken) pressas mot
riviarnet. Lat gérna apparaten ga nagra exira varv i slutet for att fa ut den sista

saften.




TARNINGSTILLSATS

Ta bort Lilla skalen frén matberedaren.

y ¥ }

—-—

_1J 2, B 4

Tarningar: placera férléngningsarmen  Sétt locket pé skélen. Sétt sedan den
& motoraxeln och s&tt pé& skivan  stora pé&mataren i inmatningsréret och

(E/S10). vrid locket tills det léser fast.

Stavar: sétt inte p& skivan.

B 6)

Gér i ordning dina grénsaker eller  Starta apparaten och ligg grénsakerna
frukter, de maste latt kunna passera  eller frukterna i inmatningsréret.
inmatningsréret. Stavar: du behéver inte starta apparaten.

Dela dem vid behov.
OB S ERVERA

* Hantera alltid skivorna med stérsta
forsiktighet: de &r mycket vassa.

® For aldrig in nagot féremal eller
fingrarna i mataréppningen.
Anvénd dlltid pémataren

Sétt béigge hénder pé pémataren och
tryck kraftigt och oavbrutet fér att f&
igenom frukten eller grénsaken och
stanna sedan apparaten.

Térningarnas och stavarnas form varierar beroende pa typ av frukter och
gronsaker.

Det gér inte att undvika ojémna skérsnitt, det som kan variera beroende pa
fruktens och gronsakernas form och storlek. Kom ihég att placera dem rakt i
inmatningsréret. Hamnar de pa tvéren, kan de fastna.



RENGORING

Dra alltid ur sladden innan du rengér apparaten.
Rengdrs alltid direkt efter anvéindning (med vatten och diskmedel).

=)

1) (2] B

PATISSIER: Ta av fétningen. Anvénd vid ~ TILLBEHOR: anvénd en flaskborste for att

behov ett skedskaft for att forsiktigt lossa  gdra rent tillbehdrens bas.

den. DEGKROK: ta bort den avtagbara
kapsylen for fullsténdig rengéring.

Om du f8ljer nedanstéende réad, haller
de rérliga delarna léngre och de ser
snyggare ut léingre:

e Diskmaskin: kér pé ldgsta temperatur
(< 40°C) utan torkcykel (i allménhet

> 60°C).
P e Handdisk: l&t inte delarna ligga i blst
MOTORBAS: torka av med en mijuk och med diskmedel en léngre tid. Anvénd
fuktig trasa. inte slipande produkter (exempelvis
stalull).

Diskmedel: las etiketten och kontrollera
att diskmedlet [émpar sig fér plastdelar.

L&t inte delarna ligga i blét. Torka dem efter disk. Se till att torka de rostfria delarna
noggrant fér att slippa fléckar, Gven om detta inte paverkar knivarnas, skivornas,
skalens kvalitet ...

Vissa ingredienser som mordtter missfargar plast: anvéind en bit hushallspapper med
lite olja for aft forscka f& bort missférgningen.

Skolj skél och lock omedelbart efter att ha anvént citrusfrukter (citron, apelsin,
grapefrukt...)

* For in ett skedsskaft i degkroken for att lttare lossa kapsylen. Modellen Compact
har ingen kapsyl.
Observera: hantera alltid knivar och skivor med stérsta forsiktighet: bladen @r
mycket vassa.

Sank aldrig ned motorbasen i vatten.




TIPS OCH RAD

LATTANVAND

* Knappen AUTO: motorn anpassar sig till pégéende beredning.

¢ Knappen PULSE: f&r béttre kontroll av slutresultatet. En funktion som gér det mojligt att
hacka och mixa mycket precist.

® For bésta resultat nér du hackar, river eller skar mjuka ingredienser (kott, fisk, mjukost
...) placeras ingredienserna ett par minuter i frysen innan de kérs i matberedaren.
Observera: ingredienserna ska vara fasta, men inte djupfrysta.

PRAKTISK

e Utnyttja matberadaren till fullo och minska rengéringen: anvénd forst Lilla skélen, dérfter
Mellanskélen och till sist Stora skélen.

® Borija med att kéra hérda och torra ingredienser innan du kér flytande ingredienser.

* Om apparaten bérjar vibrera ska du rengéra benen och torka dem noggrant.
Se ocksé till att du inte kér for stora méngder, se s. 97.

XL-LOCK

* Inmatning genom lilla inmatningsréret lémpar sig bést for att :
skdra langsmala frukter och gronsaker (gurka, morétter, purjulsk...).
Placera ingrediensen i lilla inmatningsréret och fyll det énda upp, sé att frukter och
gronsaker hamnar rakt.

e Skara mindre frukter och grénsaker (jordgubbar, kiwi, rédisor...). Ligg dem en efter en
i lilla inmatningsroret.

® Riva langsmala frukter och gronsaker (mordtter, squash...) och ost. Placera dem
liggande i lilla inmatningsroret.

* Inmatning genom stora inmatningsrdret [mpar sig bést fér att: skéra runda frukter och
gronsaker (apelsin, ananas, dpple, pdron, mango, tomat, potatis...).

® Placera ingredienserna hela eller skurna i stora delar i inmatningsroret.
Se till att inte fylla inmatningsréret dver nivéindikatorn, eftersom matberedaren da inte
fungerar.

LILLA SKALEN

¢ Lilla skalen lémpar sig fér mindre beredningar: hacka I8k, kétt, férska rkryddor...
mixa dipsds, vindgrett och géra majonnés..

¢ Innan du hackar férska drtkryddor, ska du se till att bade rter och skal @r perfekt
rena och torra. Resultatet blir béttre och értkryddorna héller léngre.

* Du kan anvénda Lilla skélen som serveringskérl om du tar bort metallkniven.

* Ta helst bort mellanskalen och anvéind i stéllet Lilla skalen.

@ MELLANSKALEN OCH SKIVORNA

¢ Mellanskalen lémpar sig for att riva och skiva grénsaker, frukt eller ost.

® Kél:Rulla kélbladen i varandra efter att ha skurit bort mittnerven.

* Vissa ingredienser som exempelvis mordtter missfargar plast.

e Anvéind en bit hushéllspapper med vegetabilisk olja for att férsska fé bort férgen.




TIPS OCH RAD

@ STORA SKALEN

* Fyll aldrig skalen till ver 1/3 med flytande ingredienser.
* Fyll aldrig skdlen till 5ver 2/3 med fasta ingredienser.

METALLKNIVEN

* Om storre méngder ska beredeas, skérs ingredienser som k&t och gronsaker i 2 cm stora
tdrningar.

o Ko, fisk: anvéind PULSE-knappen for att hacka kétt eller fisk for béttre kontroll av slutresultatet.

* Gronsakspuré: légg de kokta téirnade ingredienserna i skélen och mixa dem med metallkniven.
Kar forst pa PULSE och dérefter p& AUTO (oavbruten drift) tills du uppnfatt &nskat resultat.

BLENDERMIX

* Soppor, pannkaksdeg, cocktails: st metallkniven pé plats,légg alla ingredienser i skélen.
Placera darefter BlenderMlix i sklen och starta apparaten.

DEGKROKEN

* Mjuka degar (vetebrdd, petit choux-deg...): Magimix matberedare: anvénder sig av principen
dynamisk kn&dning. Degarna knédas mellan 30 sekunder och 1 minut. Knadningen varierar
beroende pa méngd och degtyp. Félj anvisningarna i recepten.

e Jasdegar: l&t degen jdsa eller vila i rumstemperatur. D& jéser den fortare.

Mijsl flyger léitt omkring, det kan du konstatera med vissa recept. Fér att slippa detta rader vi
dig att lagga alla ingredienser (salt, mjsl, smér, &gg...) i skélen och dérefter hélla p& véitskan
(vatten, mislk...) innan du sétter igang knadningen.

® Degen forvaras bdst invirad i plastfilm i frysen (ca 2 ménader).Kom ihég att ta fram degen

ur frysen dagen innan anvéndning.

@ AGGVITEVISPEN

e Skélen ska vara ren och torr.
* Kom ihég att ta bort pdmataren/mattet eller lockets kapsyl fér att lufta beredningen.

* Vispade dggvitor: vitorna blir luftigare om de héller rumstemperatur. Anvénd Lilla skélen om
du bara ska vispa en enda dggvita.
e Vispgradde: anvénd inte léttgréidde, det fungerar intel.
Anvénd enbart mycket kall vispgrédde.
Stéll matberedarens skal 10 minuter i frysen innan du bérjar vispa.
Var uppmdarksam ndr du vispar, det ska inte bli smér.

@ CITRUSPRESSEN

* 2 koner: liten kon fér citroner, stor for apelsiner, grapefrukt




GYLLENE REGLER

Sé& hér lyckas du béttre med vara recept:

1. %wm&/@am

Valj férska ingredienser av bésta kvalitet.

Frukter och grénsaker: ju férskare desto mer vitaminer.
Farsk frukt och farska gronsaker kéinns igen pa sléta skal, friskt gréna blad, inga
stétskador.

K&t och fisk: Anvénd alltid féirska produkter.

Mijsl: f8lj noggrant anvisningarna i recepten om den mjsltyp
som ska anvéndas. Det &r viktigt att vélja rétt mjsl. Méngden
vatten beror pé vilken mjsltyp som anvénds. Ju grévre mijél, desto
mer vatten.

Socker: anvénd helst strésocker.
Pérlsocker ar grovre. Florsocker anvénds till garnering.

Smor: Anvéind alltid smér, inte margarin.

Jast: Det finns flera typer av jdst. Vi har valt att anvénda
farsk jast i véra recept. Jést finns i handeln.Om du anvéinder
torridst ska du bara ta hélften av den méngd som anges for
farsk jast.

Fér basta resultat anvénds alltid vétskor uppvarmda Hill
35°C for att 16sa upp jdsten. Fér varmt degspad «dédar»
j@stsvamparna.

Salt reglerar degens jcisning och forstérker glutenstrukturen.
Mijslk: anvéind helst pastsriserad mislk med 3% fetthalt.

Gradde: Vispgradde innehdller i snitt 38% fett, j@mfort med 15 % for lattgrédde.
Anvénd helst vispgréidde i de recept som anger detta. Det blir faktiskt mycket
godare. Dessutom uppskattas vispgrédde for sin fsrmaga att “binda” (innehéller mer

luftbubblor).

Agg: | handeln finns digg av olika storlek: mellanstora, stora ... ett &gg véger i snitt
mellan 55 och 60 g. Aggen ska helst hélla rumstemperatur i de recept dér vispade
dggvitor ingar. Aggen ska vara extra férska om de ska &tas raa, i mousse... Om
beredningen ska vérmas upp (mardng, macaronger...), ska vitorna helst skiljas fran
gulorna 2 - 3 dagar i férvdg. Forvaras i kylsképet i en hermetiskt stéingd behéllare.
Vispa dggvitorna i en ren och torr skél, utan nagra spér av fett.




GYLLENE REGLER

2. Bra whwstning

Foljande ksksredskap é&r bra att ha fill hands:

Véga och méta: En exakt elektronisk vég mellan 2 g och 2 kg
&r oumbadrlig, precis som en stektermometer. Den ska klara att méta
temperaturer upp till 200°C.

Formar: val av form, material och kvalitet &r vésentligt. | vara recept
anvdnder vi sarskilda formar, som anges i varie recept.

Tillbehér fr bakning: kakformar finns i olika storlekar, négot som gér
det majligt att baka kakor i alla storlekar och med olika utseenden.
En sprits behdvs for att fylla petis-choux, géra marénger och
macaronger...

En brodkavel krévs for att kavla ut degarna.

En pensel for att pensla formar, pensla ytan pa vetebrad ...

8. Mogqrannhet

Vissa recept maste foljas till punkt och pricka, i synnerhet bréd- och kakrecept. Var
noggrann nér du véger, méter, kn&dar, jéser och bakar i ugnen.

4. ista elappen: bak

Det ér viktigt att vél kéinna till sin ugn for att ett recept ska lyckas. De angivna kok- och
baktiderna ér alltid ungeférliga.

De kan variera beroende pé ugnen, men ocksé pa hur ingredienserna skurits och
vilken form som anvéinds (storlek, material...). Vi rekommenderar dig att alltid
dvervaka baket och vid behov justera tiden i ugnen.

Undvik i méjligaste mén att dppna ugnsluckan under baket.




HUR MAN LASER RECEPTEN

Receptens symboler: 1 mycket laitt - ([ 11/ latt - 11 [T [T/ mer kompicerat
Métt: tsk= tesked - msk= matsked - 1 kopp = 250 - 300 g
1 puls = tryck 1 till 2 sekunder p& PULSE-knappen.

Metallkniv Rivskiva 2 mm
BlenderfMix Rivskiva 4 mm
Degkrok Skdrskiva 2 mm

Aggvitevisp Skérskiva 4 mm
‘ i) Lilla skélen @ Mellanskalen
‘ Cltruspress

e Anvénd tabellen fér att anpassa receptet ill antalet portioner och/eller till din apparat.
Exempelvis klarar C3200 i snitt méingder for mellan 4 och 6 personer.

Compact 3200 °
Cuisine Systeme 4200 ° ° °
Cuisine Systeme 5200 ° ° ° °
Pdtissier ° ° ° °

e Samtliga matberedare kan utféra recept utan tabell.
Modellerna CS4200, 5200 och Pétissier klarar i allménhet att du 8kar méngderna.
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MAJONNAS 1]
Tillagningstid: 5 min

250 ml olja
1 msk stark senap
2 msk vindger eller lite citronsaft (frivilligt)
1 Gggula
salt, peppar

1 sats

. Lagg dggulan, 1 msk olja och senapen i Lilla skélen.

. K&r 20 sekunder och héll sedan i hélften av oljan genom inmatningsroret, ill att bérja
med i en fin stréle och snabbare nér majonndsen bérjar tjockna.

3. Salta och peppra. Starta apparaten och héll undan fér undan resten av o|icn genom

inmatningsroret medan apparaten kér. Hall i sista stund i vindiger eller citron, om du

s& énskar.

N —

Kockens knep: alla ingredienser ska halla rumstemperatur. Vill du ha luftigare majonnds
kan du anvénda hela dgget.

AIOLI (VITLOKSMAJONNAS) m

Tillagningstid: 10 min

) N
S | 1 sats majonnds
(%]

3 vitlsksklyftor

1. Skala vitlsksklyftorna. Dela dem i tvé delar och ta bort grodden i mitten.
2. Mixa vitlsken 20 sekunder i Lilla skalen.
3. Gér majonnds med vitlskshacket enligt receptet pé s. 121.

Kockens knep: servera med réa grénsaksstavar eller med en fondue bourguignonne.




ANSJOVISRORA m

Ti||ognings’rid: 10 min

200 g ansjovis i olivolja
160 g créme fraiche
2 vitlsksklyftor
1 skiva vitt matbréd
1 tsk balsamvindger
mjslk, peppar

1 sats

1. Torka av ansjovisen med hushéllspapper. Doppa brédskivan i mjslken. Torka av.

2. Lagg ansjovis, brad, vitldksklyftor utan grodd, vindger och peppar i Lilla skélen.

3. Kér i ungefdr 30 sekunder tills massan &r helt slét. Oppna locket och légg i créme
fraiche. Kar till grédden helt sugits upp.

Kockens knep: gott att doppa réa gronsaker i.

GUACAMOLE i

Ti||ognings’rid: 5 min

2 mogna avokado

1 tsk créme fraiche

1 liten I8k (eller knipplak)
saften av 1 lime
tabasco®, olivolja
salt, peppar

1 sats

1. Dela I6ken i 4 delar och légg den i Lilla skélen. Tryck pé pulsknappen 3 ggr.

2. Starta apparaten. Légg i skalad avocado skuren i stora bitar, limesaft, créme fraiche,
ett par droppar Tabasco® och héll en fin stréle olivolja genom inmatningsréret.

3. Mixa ungefdr 1 minut tills massan &r slét. Krydda efter behag.

Kockens knep: blanda avslutningsvis i nagra tomattérningar.

SASER OCH APTITRETARE



PESTO m

Tillagningstid: 10 min

» | 50 g pinjendtter 1 vitlsksklyfta
2| 50 g parmesanost 1 knippe basilika
| 100 ml olivolja flingsalt, peppar

1. Skalj basilikan. Plocka av bladen och torka dem noggrant. Skala vitlsksklyftorna, dela
dem och ta bort grodden i mitten.

2. Lagg vitlsk, basilika, pinjenstter, parmesanost, peppar och salt i Lilla skélen.

3. Tryck ett fiofal ggr pé impulsknappen, tills massan blir slét och fin.

4. Hall olivoljan i en fin strale genom inmatningsrdret medan apparaten kor.

Kockens knep: lackert med pasta.

TAPENADE m
Tillagningstid: 5 min

250 g svarta urkérnade oliver
20 ml olivolja
1 msk kapris
1 tsk senap
saft av 1 citron

peppar

1 sats

1. Lagg alla ingredienser utom oljan i Lilla skélen. Mixa ungefér 30 sekunder fills smeten
&r kramig.

2. Kér utan avbrott i 10-20 sekunder. Hall undan f6r undan i oljan genom inmatningsréret
tills all olja absorberats.

Kockens knep: harligt gott pa rostat lantbrad.
For kraftigare smak byts de svarta oliverna ut mot utkérnade
eller kryddade svarta grekiska oliver.
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LANTBROD @uoo

Tillagningstid: 10 min Vilotid: 3 tim Ugnstid: 30 min

1 mindre brad

AWON—

9.
10.

Bréddegen
250 g vetemjol
160 ml vatten
5 g farsk jast
5gsalt

. R&r ut jasten i kallt vatten med hijélp av en gaffel. Lét vila 1 minut.

. Placera degkroken i skélen och légg i salt, mjsl och degspad.

. Starta apparaten och kér tills degen bildar en boll (efter ungefér 1 minut). Stoppa.

. Ta lite mjdl p& hénderna och ta upp degen ur skalen, rulla till en boll och légg den i

en bunke téckt med plastfilm eller en fuktig bakduk. L&t vila ca 2 timmar.

. Ta upp degen ur bunken. Platia frsiktigt ut den med handflatan pa en midlad @Y. arbetsyta.

Vik in de fyra hérnen mot mitten och véind degen. @.

. Ta gallret ur ugnen, tiick med bakplétspapper. Ligg degen pé gallret, téick med fuktig

bakduk. Lat vila 1 timme.

. 20 minuter innan j&sningstidens slut fylls ugnens langpanna med vatten. Vérm upp

ugnen till 220°C (termostat 7).

. Mjgla degen latt innan det séttes i ugnen. Skér ett par djupa snitt i kors pé ovansidan

med en vass och vat kniv @.

Satt degen i ugnen. Baka i ungefér 30 minuter. Passa ugnen.

For att se om brédet ér klart véinds det upp och ned. Det ska lata tomt nér du knackar.
Lt svalna pa galler.

Modellerna C54200, 5200 och Patissier klarar dubbel sats.

Kockens knep: Se fill att jasten inte kommer i direkt kontakt med saltet.




VETEFLATA (€ Juju

Tillagningstid: 20 min Vilotid: 1tim Ugnstid: 20 min
Material: avléng kakform

e
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10.

250 g vetemisl
125 ml mjslk
20 g smor
40 g socker
10 g fairsk jéist
1 uppvispat égg till pensling

1 nypa salt

. Ror ut jasten i kallt mjslk med hjélp av en gaffel. Lat vila 1 minut.
. Placera degkroken i skalen och Iéigg ned miél, salt, socker , smér och degspad.
. Starta apparaten. Knéda 1 minut. Skradpa vid behov ned degen fran skélens sidor

med hjélp av spateln. K&r ett par sekunder till.

. Lagg degen i en latt mjslad bunke. Téick med platsfilm eller en fuktig bakduk. Lét vila

30 minuter.

. Nu é&r degen klar for bearbetning. Dela den i tre lika stora delar. Forma 3 |c°$q

rullar @YFléta rullarna. Lagg sedan flétan i en smord och brélad form

. Lat jésa i bunken vid 60°C (termostat 2) i 30 minuter.

. Ta degen ur ugnen. Vérm upp ugnen till 180°C (termostat 6).

. Knéick 1 &gg. Pensla brodet med égg sé att det fér vacker férg vid bakningen.

. Sétt formen i ugnen. L&t baka ungefér 20 minuter. Légg en bit aluminiumfolie dver

brédet om det ser ut att bli fér morkt.
Lat brédet svalna i formen.



GRONSAKSPIZZA & iy

Tillagningstid: 45 min Vilotid: 1tim Ugnstid: 15-20 min

Pizzadeg Fyllning

5 | 200 g vetemigl 300 g mozzarella

N'| 100 ml vatten 6 msk tomatsés

S| 2mskolja 1 liten quash

S| 4gsalt 2 tomater

- 5 g farsk jast 1 lsk

1 tsk oregano (valfritt) farsk basilika Chilikryddad olja

Pizzadegen

1.
2.
3.

4.
5.

6.
7.

R&r ut jcisten i kallt vatten med hjélp av en gaffel. L&t vila 1 minut.

Placera degkroken i skélen och légg ned salt, mjsl, oregano, olja och degspad.
Starta apparaten. L&t den kéra. Stanna sé& snart degen bildar en boll (ungefér 1
minut). Anvénd vid behov spateln for att skrapa ned deg fran skalens kanter.

Ta lite mjsl i hénderna. Lyft degen ur skalen och rulla till en boll. Légg i en bunke téickt
med plastfilm eller en fuktig bakduk. L&t vila ca 1 timme.

| slutet av jasningen klappas degen forsiktigt med knytvéven for att f& bort gaser @@.
Vérm upp ugnen till 240°C (termostat 8). Fyll ugnens langpanna med vatten.

Misla arbetsbordet. Kavla ut degen till en stor pizza eller dela den i 2 lika stora bit @).
Nagga den éverallt med en gaffel (@.

Fyllningen

1.

Skalj gronsakerna, skala 18ken. Hacka loken i Mellanskélen med skérskivan 2 mm.
Stall &t sidan. Hacka squash och tomater, salta och lét rinna av ett tag i en sil.

2. Fréis den hackade Iken i en stekpanna med lite olivolja.
3.

Bred ut tomats&sen dver degen. Légg fill 18k, squash och de avrunna tomaterna. Légg
mozzarellaskivor &verst. Krydda mellan varije lager (salt, peppar).

. Séink ugnstemperaturen till 220°C (termostat 7). Séitt in pizzan i ugnen. Baka mellan

15 och 20 minuter. Passa ugnen. Justera tiden i férhéllande till degens tjocklek.

. Ta pizzan ur ugnen och strd over férsk basilika. Sténk 6ver chilikryddad olja.




FOUGASSE (¢ Jufu

Tillagningstid: 15 min Vilotid: Th30 Ugnstid: 15 min

1 fougasse

aONLON—

N O

8.

9.
10.

Fougasse-deg Fyllning
250 g vetemjol 100 g urkérnade svarta oliver
150 ml vatten 10 ml olja
30 ml olja timjan
5 g farsk jast
5 g salt

. Rér ut j@sten i vattnet med hjdlp av en gaffel. Lat vila 1 minut.

. Lagg mjsl, salt, olja och degspad i skélen. Anvéind degkroken.

. Starta apparaten. Kér tills degen &r smidig (ungefér 1 minut).

. Ldgg degen i en smord form. Téick med plastfilm. Lat vila 1 timme.

. Vik fé')rsikgt degen dubbel och téick med plastfilm eller en fuktig bakduk. L&t vila 30

minuter

. Vérm under tiden upp ugnen till 240°C (termostat 8).
. Lyft forsiktigt upp degen ur formen. Placera den i langpannan téckt med en bit

bakplatspapper. Se fill att luftbubblorna inte férsvinner.

Bred sr&bbt ut degen och tryck forsiktigt med fingertopperna fér att platta
till den @Y.

Fyll fougassen med oliver och timjan. Vik den dubbel Pensla med olja (@.

Satt fougassen i ugnen. Lat baka 15 minuter. Servera ljummen eller kall.

Kockens knep: Fougcssen kan ocksé Fy||cs med korsbérstomater eller ost...
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SQUASHSOPPA O e
6 6-8

ANTAL PORTIONER 2 4- 8 et +
MASKIN 3200 3200 4200  5200/Péfissier
TILLAGNINGSTID 20 min 20 min 30 min 30 min

15 min 15 min 20 min 20 min
Squash 2 4 5 6

Vatten 400 ml 600 ml 800 ml 11

Gradde 60 ml 100 ml 150 ml 180 ml

1. Skélj squashen. Hacka i Mellanskélen med hjélp av skérskivan 4 mm. Koka i
buljongen 20 minuter.

2. Mixa squashen med metallkniven och BlenderfMix utan avbrott i 1 minut. Légg till
dragonbladen och gréidden genom inmatningsréret. Kér.

3. Hall undan fér undan buljongen genom inmatningsroret tills du uppnétt &nskad
konsistens.

4. Servera i skélar eller djupa tallrikar med ett par dragonblad till garnering. Peppra

och salta effer behag.

BLOMKALSSOPPA MED FLASKTARNINGAR @ © [T

ANTAL PORTIONER
MASKIN 3200

TILLAGNINGSTID 15 min 15 min 20 min 20 min
KOKTID 20 min 20 min 30 min 30 min
Blomkal Vs 1 1% 2

Muskotnot V5 sk V5 tsk 1 tsk. 1 tsk

Salt, peppar

1. Skalj blomkalen. Dela den i buketter. Hall vatten i en kastrull. Léigg i blomkalsbuketterna,
léigg pé locket och lat koka i ungeféir 30 minuter.

2. Frés under tiden upp flaskidmingarna i en stekpanna. Mixa dem i skdlen med
metallkniven och BlenderMix. Kér och légg ned blomkalsbuketterna med lite
kokvatten.

3. Nar blomkélen &r mosad, légg till grédde, muskotnét, salt och peppar.

4. Krydda efter behag. Serveras varm.

h FORRATTER



BLINIER MED LAX @Au

Tillagningstid: 10 min Vilotid: 1tim Stektid: 2 min per blini
Material: stekpanna 9cm

Blini-deg Sas
250 g vetemidl 300 g créme fraiche
5 | 250 ml mjslk 200 g St Méret-ost® (eller Philadelphia®)
-E| 259 créme fraiche 1 tsk salt
;'_Q 25 g smér 2 kvistar dill
— | 7 g farsk jast saftav 1 lime
3 dgg skivad rokt lax eller laxrom
1 nypa salt
Blini-degen

1. Ljumma mijslken. Skilj vitor och gulor.

2. Ror ut j@sten i den ljumma mjslken med hiélp av en gaffel. Lat vila 1minut.

3. Placera degkroken i skélen och légg i mjél, salt, dggulor och degspad. K&r i 30-60
sekunder.

4. Anviind sedan vispen for att vispa dggvitorna till fast skum i 5 minuter. Ta férst bort
pé&mataren eller kapsylen.

5. Blanda férsiktigt ned créme fraiche i degen, och viind dérefter ned dggvitorna med
hjélp av spateln.

6. Vérm upp en blini-panna. Smérj den. Stek blinierna ungefér 1 minut pé varje sida.

Sdsen

1. Lagg i tur och ordning créme fraiche, St Méret®, citronsaft, salt och dill i Lilla skélen.
2. K&r 30 sekunder och stall kallt.
3. Servera med lite sas p& varje blini och léigg en skiva rékt lax

eller laxrom ovanpé.

FORRATTER d



d3LLIVIdNANH



ROSTI

&

ANTAL PERSONER 2 4-6 6-8 8 et +
MASKIN 3200 3200 4200  5200/Patissier

TILLAGNINGSTID 20 min 20 min 25 min 30 min
KOKTID 30 min 30 min 30 min 30 min
Potatis 600 g 1 kg 1,5kg 2 kg

Smor 25¢g 40 g 60 g 80¢g

Persiljekvistar

1
2
3
4

. Skala och skslj potatisen. Torka av den.

. Skala vitlsken. Dela den i 2 delar och ta bort grodden i mitten. Skélj och torka
av persiljan. Lagg den i Lilla skalen. Tryck 4 ggr pa pulsknappen.

. Sétt pa rivskivan 2 mm och riv potatisen.

. Lagg riven potatis, persilje- och vitlskshack, salt och peppar i en bunke. Blanda
allt. Gér smé pléttar eller en enda stor kaka. Platta fill.

. Varm upp olja och smér i en stekpanna. Hall ned blandningen. Stek p&
medelhdg vérme i ungefdr 15 minuter.

6. Vénd rostin nar den fatt fatt gyllengul farg.

7. Stek i ytterligare 15 minuter.

O

Kockens knep: passar utmarkt till grillad kyckling eller biffstek.

HUVUDRATTER




FOLIESTEKT KUMMEL &S& U
MED GRONSAKS-JULIENNE

ANTAL PERSONER
MASKIN 3200 3200

MATERIAL Snére, bakplatspapper
Kummelfiléer 2 4 6 8

Morotter 2 3 5 6

R3d paprika 1 2 3 4
Citron 1 1 1 1

Olivolja, salt, peppar

1. Skslj gronsakerna. Skala squashen, morétterna och majrovorna.

2. Sétt strimmelskivan eller méjligen rivskivan 4 mm i Mellanskélen, riv
squash, mordtter och majrovor var for sig. Se till att de hamnar horisontellt i
inmatningsroret.

: B);]t ut rivskivan mot skérskivan 2 mm. Skér paprika och citron. Sétt citronen &t

sidan.

. Frés upp gronsakerna i stekpannan med lite olivolja i 5 minuter och krydda.

. Lagg gronsakerna p& bakplétspapper. Légg fisken ovanpd. Fukta &ver lite vitt

vin. Lagg pé& dillkvistar och 1 citron.

Krydda.
: Vizihop bakplatspappret som en sméllkaramell och knyt om med snéret.
. Sétt in i 180°C (thermostat 6) varm ugn i 20-25 min. Ta hénsyn till filéernas
och grénsakernas tjocklek.
. Oppna paketen precis innan serveringen.

0 ONO OA W

Kockens knep: variera med lax eller aborre...
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KEFTABULLAR 1]

ANTAL PERSONER

MASKIN 3200 3200 4200  5200/Patissier
TILLAGNINGSTID 20 min 20 min 20 min 20 min

KOKTID 10 min 10 min 10 min 10 min
Oxkstt (magert kott) 250 g 500 g 700 g 1 kg

Farska korianderkvistar 1 1 3 3

Kummin 1 tsk 1 tsk 2 tsk 2 tsk

Ras el hanout 1 tsk 1 tsk 2 sk 2 sk

Salt, peppar

1. Anvéind metallkniven och léigg myntablad och koriander i skélen. Kér ett par
sekunder.

. Skala I8ken och skér den i bitar. Léigg i skélen och tryck 5 ggr pé& pulsknappen.

. Skéir kottet i stora bitar. Légg i skélen. Kor i 20 sekunder, kéttet ska hackas,
inte mosas. Légg till olivolja, I8k, drter och kryddor. Salta, peppra. Tryck pa
impulsknappen 2 ggr.

. Forma smé& bullar f6r hand. Séitt dem pa spett (4 bullar pa varje). Grilla i ugn, pé
utomhusgrillen eller i en icke-héftande stor stekpanna.

5. Stek i ungefér 10 minuter. Passa stekningen noggrant.

w N

N

Kockens knep: servera med kokt potatis, potaismos eller bu|gur.
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SNABBGLASS MED MANGO O

Tillagningstid: 5 min

300 g fryst mango
1 graddig yoghurt
1 skiva mjuk pepparkaka

4 portioner

1. Lat mangon tina négot fér att kunna skéra skivorna i 2 delar (p& bredden).

2. Satt metallkniven i skélen och légg i den mjuka pepparkakan. Mixa 30 sekunder.

3. Lagg till yoghurt och frukt. Mixa 30 sekunder. Anvéind spateln fér att skrapa ned moset
fran kanterna. Mixa 30 sekunder till.

4. Servera genast.

Kockens knep: byt ut yoghurten mot 2 kulor vaniliglass for en lyxigare version.
Den mjuka pepparkakan kan bytas ut mot vanliga pepparkakor.
Variera genom att byta ut mangon mot hallon, persikor, melon...

MUFFINS MED PARON OCH CHOKLAD U

Tillagningstid: 10 min  ugnstid: 20-25 min  Material: muffinsformar

é 100 g hackad choklad 1 kkp yoghurt
2| 4 konserverade paronhalvor 1 kkp olia

N[ 3dgg 3 kkp mjsl

S| 2 tsk bakpulver 2 kkp strésocker

1. Vérm upp ugnen till 180°C (termostat &).

2. Séitt metallkniven i skélen, héll i dgg, yoghurt, olja och socker. Mixa 20 sekunder.

3. Lagg till mjsl och bakpulver. Mixa 20 sekunder. Anvénd vid behov spateln om smet
fastnat pa kanterna.

4. Lagg ned paronhalvorna och den hackade chokladen. Tryck 2 ggr pé pulsknappen .

5. Smérj och bréa formarna.

6. Fyll formarna till 3% med smet.

7. Baka i 20-25 minuter.
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CHOKLADMOUSSE W
Tillagningstid: 20 min ~ koktid: 5 min  Vilotid: 3 tim

g 200 g choklad
£ 50 g strosocker
0 -

o 5dgg

<

. Skilj &ggvitor och éggulor.

. Placera vispen i skélen och héll i éggvitorna. Kér ca 5 minuter efter att tagit bort
pémataren eller kapsylen. Nér dggvitorna dr vispade till skum, hélls undan f6r undan
sockret genom Sppningen. Stéll &t sidan.

. Smélt under tiden chokladen i vattenbad. Lat sté pé svag vérme.

. Blanda med hjélp av spateln ggulorna med den smélta chokladen.

. Blanda férsiktigt ned de vispade éiggvitorna i chokladblandningen.

. Hall upp moussen i serveringsglas.

. L&t st& kallt minst 3 timmar.

TIRAMISU @uu

Tillagningstid: 30 min  Vilotid: 6-24 tim

N —

NOO AW

& | 400 g mascarpone 4 msk kakao

S| 60 g strésocker 3 msk Amaretto
"g 200 ml kaffe 5 &gg

o | 30 sproda kex

% | (savoiardikex)
No)

. Ta fram mascarpone-osten frén kylsképet 1 tim i forvég.

. Skilj éggvitor och gulor at.

. Sétt vispen i skélen, vispa &ggulor och socker pdsigt. Lagg till Amaretto och

mascarpone. Kér 2 minuter. Stéll smeten at sidan i en bunke.

4. Se till att skalen &r ren och torr.

5. Séitt vispen i skalen och vispa éggvitorna till fast skum efter att ha tagit bort pémataren
eller kapsylen. Kér 5 minuter.

6. Vand forsiktigt ned de vispade dggvitorna i smeten med hiélp av spateln.

7. Doppa snabbt hélften av kexen i kaffet. Léigg dem | formen och téck med hélften av
smeten. Sikta 6ver kakao. Bérja om: eft lager kaffedoppade kex, ett lager smet.

8. Strd 6ver kakao. Lat sta kallt minst 6 timmar.

wWN —

Kockens knep: riv choklad med hijdlp av parmesanskivan om du inte har kakao hemma.
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KARAMELLISERAD APPELPAJ OE ST

Tillagningstid: 10 min Vilotid: 1 im Ugnstid : 50 min Material: pajform & 28-30 cm

5 Pajdeg Fyllning
5 | 250 g vetemjo| 1 kg épple 4 msk strosocker
£ 125 g smér 45 g smor 2 msk créme fraiche
8| 80 ml kallt vatten Y2 citron 1 msk calvados
% 1 nypa salt 2 agg 1 tsk kanel
1 tsk vaniljextrakt
Pajdegen

Ja—

. Séitt degkroken i skalen och lagg i mjsl, salt, smér skuret i bitar och vatten.

2. Starta apparaten. Kér 20 sekunder.

3. Kar tills degen formar en boll. Anvéind vid behov spateln fér att skrapa ned deg fran
kanterna. Stoppa apparaten sa fort degen formar en boll.

4. Linda in degen i plastfilm, platta till den och légg kallt 1 timme.

5. Vérm upp ugnen till 180°C (termostat 6). Smérj och broa pajformen. Kavla ut degen.
Kl& formen. Nagga botten med hijélp av en gaffel é

6. Lagg baklatspapper tickt med keramikkulor eller torkade bénor (eller ris) i
ormen (®).

7. Baka utan fyllning i 20 minuter.

Fyllningen

1. Skélj under tiden @pplena. Sétt skarskivan 4 mm i Mellanskélen, skér épplena. Tém
vid behov skélen under arbetets géing. Pressa en halv citron éver &pplena.

2. Fréis dem i smor. Stro dver lite socker. Stek pd medelhdg véirme i 5-7 minuter, rér om
dé och dé. Ta frén vérmen. L&t svalna.

3. Saitt metallkniven i skélen, ldgg ned égg, socker, grédde, calvados, vaniljextrakt och
kanel. Kér tills blandningen &r slét och smidig.

4. Lagg de skivade dpplena pa pajdegen. Hall smeten &ver.

5. Baka i 180°C (thermostat 6) | 30 minuter. Lat svalna.

Kockens knep: @nnu léckrare med vispgrédde eller en kula vaniliglass.
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