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Kebbe maker

Sausage filler




safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

Remove all packaging and any labels.
Always ensure bones and rind etc are
removed from the meat before mincing.
When mincing nuts only feed a few down at
a time and allow the scroll to pick them up
before adding any more.

Always unplug:

o before fitting or removing parts

O after use

O before cleaning.

Always use the pusher supplied. Never put
your fingers or utensils in the feed tube.
Warning - the cutting blade is sharp, handle
with care both in use and cleaning.

Ensure the attachment is secured in position
before switching on.

Never use a damaged attachment. Get

it checked or repaired: see ‘service and
customer care’.

Never use an unauthorised attachment.
Misuse of your attachment can result in

injury.

Refer to your main Kitchen Machine
instruction book for additional safety
warnings.



® This appliance conforms to EC

Regulation 1935/2004 on materials
and articles intended to come into
contact with food.

This KAX950ME attachment features
the Twist Connection System
and is designed to fit directly on the
latest generation Kenwood Chef
models (identified as KVC and KVL
series).

This attachment can also fit Kmix
kitchen machines featuring a slow
speed attachment outlet (KMX
series).

To check that this attachment

is compatible with your kitchen
machine you will need to ensure
both components feature the Twist
Connection System -

If your kitchen machine features
the Bar Connection System
you will also need an adaptor
before operation is possible. The
reference code for the adaptor is
KATOO1ME. For more information
and how to order the adaptor visit
www.kenwoodworld.com/twist.

Use the food mincer to process
meat, poultry and fish. Use the
inclusive attachments to shape
sausages and kebbe.

before using for the first time
Wash the parts see ‘care and
cleaning’

key

Food mincer
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spanner
ring nut

screens: fine, medium and coarse
cutter

scroll

body

feed tube

tray

pusher/storage unit for kebbe &
sausage adaptors

pusher lid

dish/cover

to assemble the food
mincer

1

Fit the scroll ® inside the mincer
body.

Fit the cutter @ - cutting side
outermost @. Ensure it’s seated
properly - otherwise you
could damage your mincer.

Fit a screen ®. Put the notch over
the locating pin @.

Use the fine screen for raw meat;
fish; small nuts; or cooked meat for
shepherd’s pie or meat loaves.

Use the medium and coarse screens
for raw meat; fish and nuts.

Loosely fit the ring nut.

to use the food mincer

1

Lift off the slow speed outlet cover
by pressing the top and lifting off @.
With the attachment in the position
shown, locate to the slow speed
outlet and rotate to lock in place @.
Tighten the ring nut firmly by hand.
If you experience poor results when
mincing meat, switch off and unplug
the appliance. Dismantle and clean
the attachment, then re-assemble
the attachment and refit to the
power unit. Tighten the ring nut
using the spanner provided @.

Fit the tray ®. Put the dish/cover
under the mincer to catch food.



Thaw frozen food thoroughly
before mincing. Cut meat into
2.5cm (17) -wide strips.

Switch on to speed 4. Using the
pusher, gently push the food down
the feed tube, one piece at a time.
Don’t push hard - you could
damage your food mincer.

sausage filler

Use pig/hog skins on the large
nozzle and sheep/lamb skin on the
small nozzle. Alternatively roll the
sausage meat in breadcrumbs or
seasoned flour before cooking.

@ small nozzle (for thin sausages)
@ large nozzle (for thick sausages)
@ base plate

to use the sausage filler

1

[oe]

If you’re using skin, soak it in cold
water for 30 minutes first. Then open
it up with a jet of water and place
your chosen nozzle under a running
tap and pull the skin onto the nozzle.
Fit the scroll inside the body.

Fit the base plate @ - put the notch
over the locating pin @.

Hold the nozzle on the food mincer
attachment and loosely screw the
ring nut on.

Lift off the slow speed outlet cover
by pressing the top and liting off @.
With the attachment in the position
shown, locate to the slow speed
outlet and rotate to lock in place @.
Tighten the ring nut firmly by hand.
Fit the tray @.

Switch to speed 3 or 4 and using
the pusher, push the food down the
feed tube. Don’t push hard - you
could damage your mincer.
Ease the skin off the nozzle as it fills.
Don’t overfill.

10 Twist the skin to form sausages.

pork sausage recipe

100g (40z) dry bread

600g (1%lb) pork, lean and fat, cut
into strips

1 egg, beaten

5ml (1tsp) mixed herbs

salt and pepper

1 Soak the bread in water, then
squeeze and discard the water.

2 Mince the pork into a bowl.

3 Add the remaining ingredients and
mix well.

4 Make into sausages (see ‘to use the
sausage filler’).

5 Fry, grill or bake until golden brown.

kebbe maker

Kebbe is a traditional Middle Eastern
dish: deep-fried lamb-and-bulgur-
wheat parcels with a minced meat
filling.

@® cone
shaper

to use the kebbe maker

1 Fit the scroll inside the body.

2 Fit the shaper @ - put the notch
over the locating pin @.

3 Fit the cone .

Loosely screw the ring nut on.

5 Lift off the slow speed outlet cover
by pressing the top and lifting off @.

6 With the attachment in the position
shown, locate to the slow speed
outlet and rotate to lock in place @.

7 Tighten the ring nut firmly by hand.

Fit the tray @.

9 Switch to speed 1 and using the
pusher, gently push your mixture
through. Cut into lengths.

N
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stuffed kebbe recipe

outer casing

500g (1lb 202) lamb or fat-free
mutton, cut into strips

500g (1lb 20z) bulgur wheat, washed
and drained

1 small onion, finely chopped

Important

Always use the bulgur wheat straight
away after draining. If it is allowed to
dry out, it may increase the load on
the mincer resulting in damage.

1 Using the fine screen, mince
alternate batches of meat and
wheat.

2 Mix. Then mince twice more.

Stir the onion into the mix.

4 Push through, using the kebbe
maker.

w

Filling

400g (1002) lamb, cut into strips
15ml (1tbsp) oil

2 medium onions, finely chopped
5-10ml (1-2tsp) ground allspice
15ml (1tbsp) plain flour

salt and pepper

1 Using the fine screen, mince the
lamb.

2 Fry the onions until golden brown.
Add the lamb.

3 Add the remaining ingredients and
cook for 1-2 minutes.

4 Drain off any excess fat and allow to
cool.

To finish

1 Push the casing mixture through,
using the kebbe maker.

2 Cutinto 8cm (3”) lengths.

3 Pinch one end of the tube to seal it.
Push some filling — not too much —
into the other end, then seal.

4 Deep fry in hot (190°C) il for about 6
minutes or until golden brown.

care and cleaning

1 Loosen the ring nut manually or with
the spanner @ and dismantle. Wash
all the parts in hot soapy water, then
dry. Don’t wash any part in the
dishwasher. Never use a soda
solution.

2 Re-assemble.

3 Wipe the screens with vegetable oil,
then wrap in greaseproof paper to
prevent discolouring/rusting.

4 Remove the lid of the pusher and
store the sausage and kebbe
attachments inside.

5 If you keep the attachment on your
machine, put the dish/cover on the
tray as a dust cover.

sausage fillers/kebbe maker
Wash in hot soapy water and dry
thoroughly.

service and customer
care

UK
If you need help with:

® using your attachment or

® servicing, spare parts or repairs (in
or out of guarantee)

@ call Kenwood customer care on
023 9239 2333.

® spares and attachments

@ call 0844 557 3653.

other countries
Contact the shop where you bought
your machine.

® Designed and engineered by
Kenwood in the UK.
® Made in China.



Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze manier
zijn de afbeeldingen zichtbaar
veiligheid

® | ees deze instructies zorgvuldig door en
bewaar ze voor toekomstig gebruik.

® \/erwijder de verpakking en alle labels.

e Controleer altijd of alle botten, zwoerden,
etc. van het vlees zijn verwijderd voordat u
het gaat malen.

® \Waneer u noten gaat fijnhakken, moet u
slechts enkele noten tegelik toevoegen en
wachten tot het schroefelement ze volledig
heeft meegenomen voordat u meer noten
toevoeqt.

® Haal altijd de stekker uit het stopcontact:
O voordat u onderdelen aanbrengt of

verwijdert;
O na ieder gebruik;
O voor het reinigen.

® Gebruik altijd de meegeleverde stamper.
Steek nooit uw vingers of keukengerei in de
vultrechter.

® \Waarschuwing: het mes is scherp, wees er
voorzichtig mee bij zowel het gebruik als het
reinigen.

e Controleer of het hulpstuk stevig op zijn
plaats vastzit voordat u het apparaat
inschakelt.

® Gebruik nooit een beschadigd hulpstuk.
Laat de machine controleren of repareren:
raadpleeg het deel ‘onderhoud en
klantenservice’.

® Gebruik nooit hulpstukken die niet bij het
apparaat horen.



® Als u het hulpstuk verkeerd gebruikt, kan dit
lichamelijk letsel veroorzaken.

Raadpleeg de gebruiksaanwijzing voor
uw keukenmachine voor aanvullende
veiligheidswaarschuwingen.

® Dit apparaat voldoet aan EG

Verordening 1935/2004 inzake
materialen en voorwerpen die
bestemd zijn om met levensmiddelen
in contact te komen.

Dit hulpstuk KAX950ME

maakt gebruik van het
draaiverbindingssysteem en

is ontworpen voor een directe
aansluiting op de nieuwste Kenwood
Chef-modellen (in de series KVC en
KVL).

Dit hulpstuk past ook op Kmix-
keukenmachines met een
lagesnelheidscontact (KMX-serie).

Als u wilt verzekeren dat dit
hulpstuk compatibel is met uw
keukenmachine, moeten beide
onderdelen gebruik maken van het
draaiverbindingssysteem .

Als uw keukenmachine

gebruik maakt van het
stangverbindingssysteem

hebt u een adapter nodig om het
hulpstuk voor de draaiverbinding te
kunnen gebruiken. De artikelcode
van de adapter is KATOO1ME. Voor
meer informatie over het bestellen
van deze adapter gaat u naar
www.kenwoodworld.com/twist.

Gebruik de snijmachine voor het
verwerken van vlees, gevogelte
en vis. Gebruik de meegeleverde
hulpstukken voor het maken van
worstjes en kebbe.

voor het eerste gebruik:
Was de onderdelen af, zie
“Onderhoud en reiniging”.

le

genda

Snijmachine
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moersleutel

ringmoer

schijven: fijn, medium en grof
snijelement

schroefelement

koppelstuk

vultrechter

bak
stamper/opslagonderdeel voor
kebbe- en worsthulpstukken
stamperdeksel

schaal/deksel

de snijmachine in elkaar
zetten

1

Plaats de spiraal ® in het element
van de snijmachine.

Plaats het snijelement @- met de
meszijde naar buiten @. Zorg
ervoor dat dit element goed
is bevestigd - anders raakt de
machine beschadigd.

Installeer een schijf @. Zorg ervoor
dat de inkeping over de plaatspen
past @.

Gebruik de fiine schijf voor rauw
vlees, vis, kleine nootjes of gekookt
vlees voor shepherd’s pie of
gehaktbrood.

Gebruik de medium en grove schijf
Voor rauw vlees, vis, noten.

Breng de ringmoer losjes aan.



de snijmachine
gebruiken

1 Haal het deksel van het
lagesnelheidscontact af door op de
bovenkant te drukken en hem te
verwijderen @.

2 Wanneer het hulpstuk op de
weergegeven stand staat, plaatst u
het in het lagesnelheidscontact en
draait u het vast @.

3 Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

® Als u slechte resultaten krijgt bij
het malen van viees, schakelt u
het apparaat uit en haalt u de
stekker uit het stopcontact. Haal
het hulpstuk uit elkaar en reinig het;
zet het hulpstuk vervolgens weer
in elkaar en bevestig het op het

motorblok. Draai de ringmoer met de

meegeleverde moersleutel vast @.

4 Installeer de bak ® Plaats de
schaal/het deksel onder de
snijmachine om het voedsel op te
vangen.

5 Ontdooi bevroren voedsel
goed voordat u het door de
molen haalt. Snij het viees in
repen van 2,5 cm.

6 Zet de machine op snelheid 4. Duw
het voedsel stuk voor stuk zachtjes

met de stamper door de vultrechter.

Duw niet te hard - anders

raakt de machine beschadigd.

worstvulmachine

Gebruik varkensdarm op het grote
mondstuk en schapendarm op
het kleine mondstuk. U kunt het
worstvlees ook in broodkruim of
op smaak gebrachte bloem rollen
voordat u het kookt.

@ Klein mondstuk (voor dunne worsten)
@ Groot mondstuk (voor dikke worsten)

@ Basisplaat

gebruik van de
worstvulmachine

1

6

Als u darm gebruikt, weekt u dit
eerst 30 minuten in koud water.
Open de darm vervolgens met een
waterstroom, houd het gewenste
mondstuk onder stromend water en
trek de darm over het mondstuk.
Zet de schroef in het koppelstuk.
Monteer de onderplaat @ - zorg
ervoor dat de inkeping over de
plaatspen past @.

Houd de trechter van het hulpstuk
vast en schroef de ringmoer er losjes
op.

Haal het deksel van het
lagesnelheidscontact af door op de
bovenkant te drukken en hem te
verwijderen @.

Wanneer het hulpstuk op de
weergegeven stand staat, plaatst u
het in het lagesnelheidscontact en
draait u het vast @.

Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

Installeer de bak @.

Zet de machine op snelheid 3 of 4
en duw het voedsel met de stamper
door de vultrechter. Duw niet

te hard - anders raakt de
machine beschadigd. Trek de
darm voorzichtig uit de tuit terwijl hij
wordt gevuld. Niet te veel vullen

10Draai de darm om worstjes te

vormen.



recept voor worstjes van
varkensvlees

100 gram droog brood

600 gram in reepjes gesneden
varkensvlees, mager en vet

1 geklopt ei

5 ml gemengde kruiden
peper en zout

Week het brood in water en knijp het
vervolgens uit, zodat het teveel aan
water eruit loopt.

Hak het vlees fijn in een kom

Voeg de overige ingrediénten toe en
meng het geheel goed.

Maak de worstjes (zie gebruik van
de worstvuller).

Frituur, grill of bak ze vervolgens
goudbruin.

kebbemachine

Kebbe is een traditioneel gerecht
uit het Midden-Oosten: gefrituurde
lams- en bulgur-bundeltjes gevuld
met gehakt viees.

@® kegel
vormelement

gebruik van de
kebbemachine

1
2

~

Zet de schroef in het koppelstuk.
Plaats het vormelement (® - zorg
ervoor dat de inkeping op de
plaatspen past @.

Bevestig de kegel @®.

Schroef de ringmoer losjes vast.
Haal het deksel van het
lagesnelheidscontact af door op de
bovenkant te drukken en hem te
verwijderen .

Wanneer het hulpstuk op de
weergegeven stand staat, plaatst u
het in het lagesnelheidscontact en
draait u het vast @.

Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

Installeer de bak @.

Zet de machine op snelheid 1 en
duw het mengsel met de stamper
voorzichtig door het hulpstuk. Snij de
kebbe’s op gelijkmatige afstand af.

recept voor gevulde
kebbe

ombhulsel

500 gram in reepjes gesneden
lamsvlees of mager schapenviees
500 gram gewassen en uitgelekte
bulgur

1 Kleine ui, fijngehakt

Belangrijk

Gebruik de bulgurtarwe onmiddellijk
nadat het water is verwijderd. Als de
bulgurtarwe uitdroogt, kan dat de
belasting van de machine vergroten,
wat schade veroorzaakt.

Gebruik de fijne schijf, maal
afwisselend een portie viees en
tarwe en voeg de ui voor de laatste
portie toe.

Meng het geheel. Maal het
vervolgens nog twee keer fijn.

Roer de ui door het mengsel.

Duw het mengsel met de
kebbemaker door de molen.

vulling

400 gram in reepjes gesneden
lamsvlees

15 ml olie

2 middelgrote, fiingesneden uien
5-10 ml allspice

15 ml gewone bloem

peper en zout

Maal het lamsvlees fijin en maak
daarbij gebruik van het de fijne schijf.
Bak de uien goudbruin en voeg het
lamsvlees toe.

Voeg de overige ingrediénten toe en
bak het geheel 1 - 2 minuten.

Giet overtollig vet af en laat het
mengsel afkoelen.

afwerking

Duw het mengsel door de molen en
gebruik daarbij de kebbemachine.
Snij de kebbe om de 8 cm af.

Sluit een van de uiteinden van de
darm af. Doe wat vulling - niet teveel
- in het andere uiteinde en sluit dit
ook af.

Frituur dit in hete olie (190°C)
gedurende ongeveer 6 minuten of
totdat het goudbruin is.



onderhoud en reiniging

1 Draai de ringmoer handmatig of met
de moersleutel los @ en demonteer
hem. Was alle onderdelen in een
heet sopje en droog ze daarna af.
Was geen enkel onderdeel in
de vaatwasmachine. Gebruik
ook nooit een soda-oplossing.

Zet de vleesmolen weer in elkaar.
Wrijf de schijven in met plantaardige

olie en wikkel ze vervolgens in vetvrij

papier om verkleuren/roesten te
voorkomen.

Verwijder het deksel van de
stamper en bewaar het worst- en
kebbehulpstuk erin.

Als u het hulpstuk niet van uw

machine verwijdert, legt u de schaal/
het deksel op de bak tegen het stof.

worstvul- en kebbemachine
In heet zeepsop wassen en grondig
drogen.

10

onderhoud en
klantenservice

Als u hulp nodig hebt met:

uw hulpstuk gebruiken

onderhoud en reparatie

Neem contact op met de winkel
waar u het hulpstuk hebt gekocht.

Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
Vervaardigd in China.



Francais

Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les
illustrations

sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces

instructions pour pouvoir vous y référer

ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et les

étiquettes.

Avant d’émincer la viande, veillez a enlever

les os et la couenne.

N’émincez que quelques noix / noisettes /

cacahouetes a la fois et laissez le temps a la

spirale de les prendre avant d’ajouter autre

chose.

Veillez a toujours debrancher I'appareil :

O avant de placer ou d’enlever d’autres
accessoires ;

O apres utilisation ;

O avant de le nettoyer.

Veillez a toujours utiliser le poussoir fourni.

Ne mettez jamais vos doigts ou d’autres

ustensiles dans le tube d’alimentation.

Avertissement — la lame est tres tranchante,

manipulez-la avec soin lors de I'utilisation et

du nettoyage.

Assurez-vous que l'accessoire est bien en

place avant d’allumer I'appareil.

N’utilisez jamais un accessoire endommage.

Faites-le vérifier ou réparer : voir la rubrique

“service apres-vente”.

N’utilisez jamais un accessoire non adapté a

cet appareil.

Une mauvaise utilisation de votre appareil

peut provoquer des blessures.

11



Veillez vous reportez au livret d’instructions
géneérales de votre robot patissier
multifonction pour les mises en garde de
sécurité supplémentaires.

® Cet appareil est conforme au
reglement 1935/2004 de la CE sur
les matériaux et les articles destinés
au contact alimentaire.

Cet accessoire KAX950ME
comporte le systeme de connexion
Twist et il est congu pour étre
installé directement sur les modeles
de la toute derniere génération des
robots Kenwood Chef (identifiés en
tant que séries KVC et KVL).

Cet accessoire peut également étre
installé sur les robots péatissiers
multifonction comportant une sortie
accessoires faible vitesse (séries
KMX).

Pour vérifier la compatibilité de cet
accessoire avec votre robot patissier
multifunction, assurez-vous que les
deux composants comportent le
systéme de connexion Twist .

Si votre robot patissier multifunction
comporte le systeme de

connexion Bar , il vous faudra
un adaptateur avant de pouvoir

le faire fonctionner. Le code

de référence pour I'adaptateur

est KATOO1ME. Pour plus
d’informations et pour commander
I’adaptateur, veuillez consulter le site
www.kenwoodworld.com/twist.

Utilisez I'éminceur pour aliments
pour hacher la viande, la volaille et
le poisson. Utilisez les accessoires
fournis pour confectionner des
saucisses et des kebbés.

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

® | avez les accessoires. Voir la section
« entretien et nettoyage »

légende

minceur pour aliments

[}

clé

ecrou

grilles a hacher : fine, moyenne,
grossiere

lames rotatives

spirale

corps du hachoir

tube d’alimentation

plateau d’alimentation
rangement pour les douilles a
saucisses et les kebbés
couvercle du poussoir
plague/couvercle
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assemblage de
I’éminceur pour aliments

1 1 Installez la spirale ® a I'intérieur
du corps de I'éminceur.

2 Installez la lame @ - avec la
face tranchante vers le bas @.
Vérifiez qu’elle soit montée
correctement - autrement
vous risqueriez d’endommager
votre éminceur.

3 Installez une grille @. Adaptez
I’'encoche sur I'ergot de
positionnement @.

® Utilisez la grille fine pour la viande
crue, le poisson, les cacahouetes
et autre amandes de petite taille,
ou la viande cuite pour les hachis
Parmentier ou les pains de viande.

® Utilisez la grosse et la moyenne grille
pour la viande crue, le poisson et les
NoiX.

4 Installez I'écrou sans le visser
entiérement.



pour utiliser I'éminceur
pour aliments

1 Soulevez le cache de la sortie
faible vitesse en appuyant sur la
partie du haut, tout en le soulevant
simultanément @.

2 Avec 'adaptateur en position
abaissée, repérez la sortie faible
vitesse et tournez, pour verrouiller en
place @.

3 Vissez fermement I'écrou a la main.

® Si vous obtenez un résultat
insatisfaisant en hachant la viande,
éteignez et débranchez I'appareil.
Démontez et nettoyez I'accessoire
puis réassemblez-le et rattachez-le
au bloc moteur. Serrez I'écrou en
utilisant la clé de serrage fournie @.

4 Installez le plateau ®. Disposez le
plat / le couvercle sous I'éminceur
pour récupérer les aliments.

5 Faites décongeler les
ingrédients congelés avant de
les hacher. Coupez la viande en
morceaux de 2,5 cm.

6 Enclenchez la vitesse 4. A I'aide du
poussoir, enfoncez délicatement les
aliments dans le tube d’alimentation,
un morceau a la fois. Ne poussez
pas trop fort - vous risqueriez
d’endommager votre éminceur
pour aliments.

remplisseur de
saucisses

Utilisez des boyaux de porc sur la
grande douille et des boyaux de
mouton sur la petite douille. A défaut
de boyaux, vous pouvez rouler la
viande hachée dans de la chapelure
ou de la farine assaisonnée avant de
la faire cuire.

(@ petite douille (pour petites
saucisses)

@ grande douille (pour grosses
saucisses)

@ base

pour utiliser le
remplisseur de saucisses

1 Sivous utilisez des boyaux, laissez-
les d’abord tremper dans I'eau
froide pendant 30 minutes. Ouvrez
le boyau en y injectant de I'eau
puis placez la douille que vous avez
choisie sous le robinet d’eau et
enfilez le boyau sur la douille.

2 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

3 Installez la plaque de base @ -
adaptez I'encoche sur I'ergot de
positionnement @.

4 Maintenez la douille sur I'accessoire
de I'éminceur pour aliments et vissez
I’écrou sans serrer.

5 Soulevez le cache de la sortie
faible vitesse en appuyant sur la
partie du haut, tout en le soulevant
simultanément @.

6 Avec I'adaptateur en position
abaissée , repérez la sortie faible
vitesse et tournez, pour verrouiller en
place .

7 Serrez fermement I'écrou a la main.

Installez le plateau @.

9 Mettez sur la vitesse 3 ou 4 et
a 'aide du poussoir, enfoncez
délicatement les aliments dans le
tube d’alimentation. Ne poussez
pas trop fort - vous risqueriez
d’endommager votre
éminceur. Aidez la peau a sortir de
la douille au fur et & mesure de son
remplissage. Ne remplissez pas a
ras-bord.

10Tordez le boyau pour former les
saucisses.
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recette de la saucisse
de porc

100 g de pain dur

600 g de viande de porc, maigre et
du gras, coupée en lamelles

1 ceuf, battu

5 ml (1 cuillerée a café) d’herbes
aromatiques variées

sel et poivre

1 Laissez tremper le pain dans I'eau,
puis pressez-le et jetez I'eau.
Hachez la viande de porc dans un
bol.

Ajoutez les ingrédients restants et
mélangez soigneusement.
Confectionner les saucisses (voir

“utiliser le remplisseur de saucisses”.

Faites frire, griller ou cuire au four
jusqu’a ce que les saucisses soient
dorées.

accessoire pour Kebbés

Le Kebbé est un plat traditionnel
du Moyen-Orient, composé de
boulettes d’agneau et de boulgour
frites et farcies de viande hachée.

® cone
filtre

pour utiliser I'accessoire
pour Kebbés

1 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

Installez I'appareil de mise en forme
- adaptez I'encoche sur I'ergot
de positionnement @.

Mettez le céne en place (3.

Vissez I'écrou sans serrer.
Soulevez le cache de la sortie
faible vitesse en appuyant sur la
partie du haut, tout en le soulevant
simultanément @.

Avec I'adaptateur en position
abaissée, repérez la sortie faible
vitesse et tournez, pour verrouiller
en place @.

Serrez fermement I'écrou a la main.
Installez le plateau @®.

N
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9 Mettez sur la vitesse 1 et utilisez le
poussoir, enfoncez délicatement
les aliments a travers. Découpez en
longueurs.

recette du Kebbé farci

enveloppe externe

500 g de viande maigre d’agneau ou
de mouton, coupée en lamelles

500 g de boulgour, lavé et égoutté

1 petit oignon finement haché

Important

Utilisez toujours le boulgour juste
apres 'avoir égoutté. Si vous le
laissez sécher, il risque d’accroitre la
charge sur I'éminceur pour aliments
et au final d’endommager I'appareil.

1 Avec la grille fine, hachez
alternativement de la viande et du
blé.

Mélangez, puis hachez encore deux
fois.

Incorporez I'oignon dans le mélange.
Enfoncez a I'aide de I'accessoire
pour kebbés.

farce

400 g de viande d’agneau, coupée
en lamelles

15 ml (1 cuillerée a soupe) d’huile
2 oignons moyens, hachés menu
5-10 ml (1 a 2 cuillerées a café) de
quatre-épices moulu

15 ml (1 cuillerée a soupe) de farine
sel et poivre

1 A laide de la grille fine, hachez la
viande d’agneau.

Faites frire les oignons jusqu’a ce
qu’ils soient dorés. Ajoutez I'agneau.
Ajoutez les ingrédients restants et
faites cuire pendant 1 a 2 minutes.
Retirez I'excés de graisse et laissez
refroidir.

finition

1 Enfoncez le mélange pour
I’enveloppe, a I'aide de I'accessoire
pour Kebbés.

Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

Pincez I'une des extrémités du
tube pour la fermer. Enfoncez une
quantité modérée de farce par
I"autre extrémité, puis fermez-la
également.



Faites frire dans de I'huile tres
chaude (environ 190°C) pendant
environ 6 minutes ou jusqu’a ce que
les Kebbés soient dorés.

entretien et nettoyage

1 Desserrez I'écrou a la main ou a
l'aide de la clé @ et démontez.
Lavez tous les éléments dans de
I’eau chaude savonneuse, puis
séchez. Ne passez aucun
élément au lave-vaisselle. Ne
jamais utiliser de solution a base de
cristaux de soude.

Remontez..

Essuyez I'huile I'huile végétale sur les
grilles, puis enveloppez-les dans du
papier sulfurisé afin de prévenir toute
décoloration / oxydation.

Retirez le couvercle du poussoir et
insérez dedans les accessoires pour
saucisses et kebbés.

Si vous laissez I'accessoire monté
sur votre appareil, placez la plaque /
le couvercle sur le plateau en guise
de protection anti-poussiere.

w

Douilles pour saucisses /
kébbés

Lavez-les a I'eau chaude
savonneuse et séchez-les
intégralement.
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service apres-vente

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

I'utilisation de votre accessoire
I’entretien ou les réparations
contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.

Congu et développé par Kenwood
au Royaume-Uni.
Fabrigué en Chine.



Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen_
auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig

durch und bewahren Sie sie zur spateren

Bezugnahme auf.

Entfernen Sie samtliche Verpackungen und

Aufkleber.

Vor dem Zerkleinern Knochen und Rinde etc.

vom Fleisch entfernen.

Beim Zerkleinern von Nussen immer nur eine

kleine Menge in den Fleischwolf geben. Erst

dann nachflllen, wenn die erste Ladung in

der Forderschnecke ist.

Netzstecker ziehen:

O vor dem Austauschen oder Entfernen
einzelner Teile;

© nach dem Gebrauch;

o vor der Reinigung.

Immer den beiliegenden Stopfer verwenden.

Werkzeuge oder Finger nicht in die

Einfulloffnung halten.

Warnhinweis: Die Messer sind sehr scharf,

bitte seien Sie bei der Handhabung und

Reinigung vorsichtig.

Vor dem Einschalten sicherstellen, dass der

Zubehoraufsatz korrekt angebracht ist und

fest sitzt.

Niemals einen beschadigten Aufsatz

benutzen. Uberpriifen oder reparieren lassen:

Siehe ,Kundendienst und Service“.

Nur zugelassene Zusatzteile verwenden.
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® Ein unsachgeméalBer Gebrauch lhres
Aufsatzes kann zu Verletzungen flhren.

Siehe die Sicherheitswarnungen in
den Gebrauchsanleitungen zu lhrer

KuUchenmaschine.

® Das Gerét entspricht der EG-

Verordnung Nr. 1935/2004 Uber
Materialien und Gegenstande,
die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Bertihrung zu
kommen.

Dieser Aufsatz KAX950ME ist fur
das Drehanschluss-System
ausgelegt und passt damit direkt
auf die neueste Generation von
Kenwood Chef Modellen (Serien mit
der Bezeichnung KVC und KVL).
Dieser Aufsatz eignet sich auch

fir Kmix Klichenmaschinen mit
Niedriggeschwindigkeits-Anschluss
(Serien mit der Bezeichnung KMX).

Um sicherzustellen, dass dieser
Aufsatz mit lhrer Kiichenmaschine
kompatibel ist, prifen Sie bitte,
dass beide Komponenten das
Drehanschluss-System
aufweisen.

Wenn Ihre Kichenmaschine far
das BAR-System ausgelegt
ist, brauchen Sie einen Adapter,
um den Aufsatz verwenden zu
koénnen. Der Produktcode fur den
Adapter lautet KATOO1ME. Weitere
Informationen zum Bestellen

des Adapters finden Sie unter
www.kenwoodworld.com/twist.

Der Fleischwolf eignet sich zum
Zerkleinern von Fleisch, Gefllgel
und Fisch. Verwenden Sie die
beiliegenden Aufsatze zum
Herstellen von Wirsten und Kebbe.

Vor dem ersten Gebrauch
Alle Teile reinigen: siehe ,Reinigung
und Pflege®.
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SchlUssel

Fleischwolf

00 ©O0POGOOO

SchraubenschlUssel
Ringmutter

Lochscheiben: fein, mittel und grob
Messerkopf

Forderschnecke

Gehéuse

Fullschacht

Vorratsschale
Stopfer/Zubehoreinheit flr
Waurststopfer und Kebbe-Teile
Stopferdeckel

Schale/Deckel

Zusammenbau des

Fl

1

eischwolfs

Die Férderschnecke ® in das
Fleischwolfgehause einschieben.
Den Messerkopf aufstecken @ —

mit der Schneidkante nach auBen
@ . Darauf achten, dass der
Messerkopf richtig sitzt - Sie
konnten sonst den Fleischwolf
beschadigen

Eine der Lochscheiben @ aufsetzen;
dabei darauf achten, dass die Nut
auf dem Aufsteckdorn sitzt @.

Die feine Lochscheibe ist gedacht
fUr rohes Fleisch, Fisch, kleine NUsse
oder gekochtes Fleisch flr Pasteten
und Frikadellen.

Verwenden Sie die mittlere und
grobe Lochscheibe fUr rohes Fleisch,
Fisch und NUsse.

Die Ringmutter locker aufschrauben.



Verwendung des
Fleischwolfs

1

Entfernen Sie den Deckel

des Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses, indem Sie oben darauf
driicken und ihn abnehmen @.
Halten Sie den Aufsatz in der
abgebildeten Position, setzen Sie
ihn in den Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss ein und drehen Sie den
Aufsatz, bis er einrastet @.
Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

Im Falle von mangelhaften
Ergebnissen beim Zerkleinern von
Fleisch das Geréat ausschalten

und den Stecker ziehen.

Aufsatz zerlegen, reinigen,

wieder zusammensetzen

und an der Antriebseinheit
anbringen. Ringmutter mit dem
Schraubenschliissel @ (im
Lieferumfang) festziehen.

Die Vorratsschale anbringen.
Schale/Deckel unter den
Fleischwolf stellen, um das Hackgut
aufzunehmen.

Gefrorene Nahrungsmittel vor
dem Zerkleinern vollstindig
auftauen. Fleisch in 2,5 cm breite
Streifen schneiden.
Geschwindigkeitsstufe 4 wahlen.
Das Hackgut mit dem Stopfer
Stlick fur Stlick sanft durch den
Fullschacht nach unten drlicken.
Nicht zu stark driicken -

Sie konnten damit lhren
Fleischwolf beschadigen.

Wurststopfer

Fur die groBe DUse empfiehit

sich Schweinedarm, flr die kleine
Schafs- oder Lammdarm. Alternativ
die Fullung mit Semmelbrdseln
oder gewtrztem Mehl panieren und
anschlieBend braten.

@ kleine Duse (fir dinne Wiirste)
@ groBe Duse (fur dicke Wrste)
@ Grundplatte

Verwenden des
Wurststopfers

1

Wenn Sie Darm verwenden, diesen
vorher 30 Minuten in kaltem Wasser
einweichen und anschlieBend durch
einen Wasserstrahl 6ffnen. Dann
die gewilnschte Duse unter den
Wasserstrahl halten und den Darm
auf die Duse ziehen.

Die Foérderschnecke in das Gehause
einschieben.

Die Grundplatte @ so aufsetzen,
dass die Nut auf den Aufsteckdorn
gleitet @.

Die DUse an den Fleischwolf

halten und die Ringmutter lose
aufschrauben.

Entfernen Sie den Deckel

des Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses, indem Sie oben darauf
driicken und ihn abnehmen @.
Halten Sie den Aufsatz in der
abgebildeten Position, setzen Sie
ihn in den Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss ein und drehen Sie den
Aufsatz, bis er einrastet @.
Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

Vorratsschale anbringen @.
Geschwindigkeitsstufe 3 oder 4
wahlen. Die Mischung mit dem
Stopfer durch den Fllschacht
dricken. Nicht zu stark driicken
- Sie konnten damit lhren
Fleischwolf beschadigen.

Den Darm mit der Fullung von der
Duse ablaufen lassen und darauf
achten, dass er nicht Gberflllt wird.

10Den Darm verdrillen, um einzelne

Wirstchen zu formen.



Rezept fur
Schweinswurstchen

100 g trockenes Brot

600 g mageres Schweinefleisch und
Speck, in Streifen geschnitten

1 Ei, verquirlt

5 ml (1 TI) gemischte Krauter

Salz und Pfeffer

1 Das Brot in Wasser einweichen und

ausdrlcken. Das Wasser weggieen.

2 Das Schweinefleisch durch den
Fleischwolf in eine Schiussel drehen.

3 Die Ubrigen Zutaten zugeben und
das Ganze gut durchmischen.

4 Zu Wrstchen formen (siehe
,Verwenden des Wurststopfers®).

5 Die Wurstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.

Keblbe-Vorsatz

Kebbe ist ein tradionelles Gericht im
Mittleren Osten: frittierte Taschen
aus Lammfleisch und Bulgur-Weizen
mit einer Hackfleischflllung.

@® Konus
@9 Former

Verwenden des Kebbe-
Vorsatzes

1 Die Forderschnecke in das Gehause
einschieben.

2 Den Former so aufsetzen, dass
die Nut auf dem Aufsteckdorn sitzt
D.

3 Konus @ anbringen.

Ringmutter lose aufschrauben.

5 Entfernen Sie den Deckel
des Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses, indem Sie oben darauf
driicken und ihn abnehmen @.

6 Halten Sie den Aufsatz in der
abgebildeten Position, setzen Sie
ihn in den Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss ein und drehen Sie den
Aufsatz, bis er einrastet @.

7 Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

8 Vorratsschale anbringen @®.

~
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9 Geschwindigkeitsstufe 1 wahlen

und die Mischung mit dem Stopfer
sanft nach unten drlicken. In Stiicke
schneiden.

Rezept fur gefllite Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder fettfreies
Hammelfleisch, in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen
und abgetropft

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
Wichtig

Den Bulgur-Weizen immer sofort
nach dem AbgieB3en verarbeiten.
Wenn er austrocknet, konnte der
Fleischwolf zu stark belastet und
dadurch beschéadigt werden.

Abwechselnd Fleisch und Weizen
durch die feine Lochscheibe des
Fleischwolfs geben.

Das Ganze durchmischen und noch
zwei Mal durch den Fleischwolf
drehen.

Die Zwiebel unter die Mischung
rhren.

Mit dem Kebbe-Vorsatz durchgeben.

Fiillung

400 g Lammfleisch, in Streifen
geschnitten

15 mi (1 El) O

2 mittelgroBe Zwiebeln, fein gehackt
5-10 ml (1 -2 Tl) gemahlener
Piment

15 ml (1 El) Mehl

Salz und Pfeffer

Das Lammfleisch durch die feine
Lochscheibe des Fleischwolfs drehen.
Die Zwiebel goldbraun anbraten.
Dann das Lammfleisch zugeben.

Die Ubrigen Zutaten zugeben und
1-2 Minuten dunsten.
Uberschiissiges Fett abgieBen und
die Mischung abkuhlen lassen.

Zubereitung

Die Mischung fur die Teigtaschen
mit dem Kebbe-Vorsatz durch den
Fleischwolf drehen.

Den Strang in 8 cm lange Sticke
schneiden.



Das hohle Strangstiick an einem
Ende zusammendricken, um es zu
verschlieBen. Etwas Flllung — nicht
zu viel — hineindrlicken, dann das
andere Ende auch verschlieBen.

In heiBem Ol (190°C) etwa 6 Minuten
bzw. goldbraun frittieren.

Reinigung und Pflege

1

Die Ringmutter von Hand oder

mit dem Schraubenschlissel

@ 16sen und den Vorsatz
auseinandernehmen. Alle Teile

in heiBem Seifenwasser splilen,
dann abtrocknen. Die Teile sind
nicht fiir die Spiilmaschine
geeignet. Kein Natron zum
Reinigen verwenden.

Den Vorsatz wieder
zusammenbauen.

Die Lochscheiben mit Pflanzendl
abwischen und in fettdichtes Papier
einwickeln, damit sie sich nicht
verfarben oder rosten.

Deckel des Stopfers abnehmen,
Wourst- und Kebbe-Teile darin
verwahren.

Wenn Sie den Aufsatz auf Ihrer
Maschine lassen, Schale/Deckel als
Staubschutz auf die Vorratschale
setzen.

Wurststopfer/Kebbe-Teile
Mit heiBem Wasser und Spulmittel
abwaschen und grindlich
abtrocknen.

Kundendienst und

Service
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Fur Hilfe hinsichtlich:

Verwendung lhres Aufsatzes
Wartung oder Reparatur

Setzen Sie sich bitte mit Ihrem
Handler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
Hergestellt in China.



Italiano

Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al

cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e
conservarle come futuro riferimento.
Rimuovere la confezione e le etichette.

Prima di tritare la carne, controllare sempre
di aver asportato ossa, cotenna, ecc.
Quando si trita la frutta secca, aggiungerla in
piccole quantita e lasciare che la chiocciola
inizi a lavorarla prima di aggiungere ulteriori
quantita.

Togliere sempre la spina dell’apparecchio
dalla presa di corrente:

O prima di inserire od estrarre componenti

o dopo l'uso

O prima della pulizia.

Usare sempre o spingitore fornito. Non
mettere mai le dita o degli utensili nel tubo di
riempimento.

Attenzione - la lama dell’apparecchio e molto
affilata. Maneggiarla con cura, sia durante
I'uso che la pulizia.

Controllare che I'accessorio sia ben fissato in
posizione prima di accendere |'apparecchio.
Non usare mai un accessorio danneggiato.
Farlo controllare o riparare: vedere alla
sezione ‘manutenzione e assistenza tecnica’.
Non usare mai accessori non autorizzati.

Un utilizzo scorretto dell’accessorio pud
provocare serie lesioni fisiche.

Si rimanda al manuale d’istruzioni della
Kitchen Machine per ulteriori istruzioni di
sicurezza.
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® Questo apparecchio € conforme al

regolamento (CE) No. 1935/2004
sui materiali e articoli in contatto con
alimenti.

L’accessorio KAX950ME utilizza il
sistema di attacco a rotazione (Twist
Connection System) ed ¢ stato
progettato per i modelli di Kenwood
Chef di ultima generazione (serie
KVC e KVL).

Questo accessorio pud anche
essere montato su Kitchen Machine
modello Kmix dotate di attacco per
lavorazioni a bassa velocita (serie
KMX).

Per verificare che questo accessorio
sia compatibile con la Kitchen
Machine, verificare che entrambi i
pezzi utilizzino il sistema di attacco a
rotazione (Twist Connection System)

e,

Se la Kitchen Machine di cui si
dispone si avvale di sistema di
attacco a barra (Bar Connection
System) si dovra utilizzare
I’adattatore KATOO1ME. Per
maggiori informazioni e per
ordinare |'adattatore, visitare il sito
www.kenwoodworld.com/twist.

Utilizzare il tritacarne per lavorare
carne, pollame e pesce. Per dare
forma alle salsicce e ai kebbe,
servirsi degli accessori in dotazione.

prima dell’uso

Lavare i componenti
dell’apparecchio - vedere alla
sezione ‘cura e pulizia’.

legenda

Tritacarne

chiave

ghiera filettata

crivelli: fine, medio, grossolano
lama

chiocciola

corpo del tritacarne

tubo introduttore

Vassoio

pressatore/unita per conservare gli
attrezzi per kebbe e salsicce
coperchio pressatore
piatto/coperchio

00 ©O0POGOOO

montaggio del tritacarne

1 Inserire la chiocciola ® nel corpo del
tritacarne.

2 Inserire la lama @, con la
parte tagliente al’esterno @.
Accertarsi che sia inserita
bene, altrimenti si rischia di
danneggiare il tritacarne.

3 Inserire un crivello @), facendo
passare |'intaglio sull'aletta @.

® Utilizzare il crivello fine per la carne
cruda, il pesce, le nocciole, oppure
per la carne cotta per preparare un
timballo con pure di patate oppure
per il polpettone.

® Usare il crivello medio e quello
grossolano per carni crude, pesce e
frutta secca.

4 Non awvitare troppo la ghiera
filettata.
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utilizzare il tritacarne

1

Sollevare completamente il
coperchio dell’attacco per lavorazioni
a bassa velocita premendo la parte
superiore e sollevandolo @.

Con I'adattatore nella posizione
indicata, individuare I'attacco per
lavorazioni a bassa velocita e
ruotarlo, per bloccarlo in posizione
0.

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Se non si hanno buoni risultati
tritando la carmne, spegnere
I’'apparecchio e disinserire la spina
dalla presa elettrica. Smontare e
pulire 'accessorio, quindi rimontarlo
e inserirlo nuovamente sul corpo
motore. Stringere la ghiera filettata
usando la chiave fornita @.
Montare il vassoio ®. Collocare il
piatto/coperchio sotto il tritacarne in
modo da raccogliere il cibo in uscita.
Scongelare completamente
gli alimenti surgelati prima di
tritarli. Tagliare la carne a listelli
larghi 2,5 cm.

Accendere 'apparecchio a velocita
4. Usando lo spingitore, spingere
con delicatezza gli alimenti nel tubo
di riempimento, un pezzetto alla
volta. Non spingere troppo forte,
altrimenti si rischia di danneggiare il
tritacarne.

insaccatore

Utilizzare budello di suino/maiale
sull’'ugello grande e budello di
pecora/agnello sull’ugello piccolo.

In alternativa, anziché budello &
possibile impanare la carne con
pangrattato o farina insaporita prima
della cottura.

@ ugello piccolo (per salsicce sottili)
@ ugello grande (per salsicce spesse)
@ piatto base
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come usare
I'insaccatore

1 Se si utilizza budello, prima
immergerlo in acqua fredda per
30 minuti. In seguito, aprirlo con
un getto d’acqua, quindi collocare
I'ugello desiderato sotto il rubinetto e
tirare il budello sull’'ugello.

2 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritacarne.

3 Montare il piatto base @, facendo
passare I'intaglio sull’aletta @.

4 Tenere I'ugello sul tritacame e
avvitare, non troppo strettamente, la
ghiera filettata .

5 Sollevare completamente il

coperchio dell’attacco per lavorazioni

a bassa velocita premendo la parte

superiore e sollevandolo @.

Con I'adattatore nella posizione

indicata, individuare I'attacco per

lavorazioni a bassa velocita e

ruotarlo, per bloccarlo in posizione

0.

Stringere a fondo la ghiera filettata, a

mano.

8 Collocare il vassoio @.

Passare a velocita 3 o 4. Usando

lo spingitore, spingere gli alimenti

nel tubo di riempimento. Non

spingere troppo forte,

altrimenti si rischia di

danneggiare il tritacarne.

Staccare piano il budello dall’ugello,

mano a mano che si riempie di

carne. Non riempire eccessivamente.

10 Attorcigliare il budello per formare le
salsicce.

o

~

©

ricetta per le salsicce di
maiale

100 g pane secco

600 g di maiale magro e grasso,
tagliato a listelli

1 uovo sbattuto

5 ml (1 cucchiaino) di erbe miste
sale e pepe

1 Lasciare il pane ammollo in acqua,
quindi strizzarlo e gettare I'acqua.

2 Tritare il maiale in una ciotola.

3 Aggiungere gli altri ingredienti e
miscelare bene.



4 Preparare le salsicce (vedere la
sezione ‘come usare I'insaccatore’).

5 Friggere, grigliare o infornare finché
non sono di colore dorato.

attrezzo per kebbe

I kebbe € un piatto tipico del Medio
Oriente che comporta involtini di
agnello e frumento riempiti di carne
tritata e fritti in grasso bollente.

® cono
formatrice

come usare |'attrezzo
per kebbe

1 Inserire la chiocciola nel corpo
motore.

2 Inserire la formatrice @, facendo
passare I'intaglio sull'aletta @.

3 Inserire il cono @.

4 Awvitare la ghiera, non troppo
strettamente.

5 Sollevare completamente il
coperchio dell’attacco per lavorazioni
a bassa velocita premendo la parte
superiore e sollevandolo @.

6 Con I'adattatore nella posizione
indicata, individuare I'attacco per
lavorazioni a bassa velocita e
ruotarlo, per bloccarlo in posizione
®.

7 Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

8 Collocare il vassoio @®.

9 Passare a velocita 1. Usando lo
spingitore, spingere piano la miscela
al’interno. Tagliare in pezzi di simile
lunghezza.
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ricetta per un kebbe
ripieno

N

involucro

500 g di agnello o montone magro,
tagliato a listelli

500 g di frumento, lavato e scolato
1 cipolla piccola, tritata fine

Importante

Usare sempre il frumento subito
dopo averlo scolato. Infatti, se

viene lasciato asciugare potrebbe
accrescere il peso sul tritacarne, con
il rischio di danni.

Utilizzando il crivello fine, tritare lotti
alterni di carne e di frumento.
Miscelare e successivamente
miscelare altre due volte.
Aggiungere la cipolla incorporandola
nella miscela.

Spingere I'impasto nel tubo
utilizzando I'attrezzo per kebbe.
ripieno

400 g agnello, tagliato a listelli

15 ml (1 cucchiaio) olio

2 cipolle medie, affettate finemente
5-10 ml (1-2 cucchiaini) pimento in
polvere

15 ml (1 cucchiaio) farina

sale e pepe

Tritare I'agnello servendosi del
crivello fine.

Friggere le cipolle finché non sono
dorate. Aggiungere I'agnello.
Aggiungere gli ingredienti rimanenti e
cuocere per 1-2 minuti.

Scolare il grasso superfluo e lasciare
che si raffreddi.

per finire

Spingere I'impasto per I'involucro
attraverso il tubo utilizzando
I’attrezzo per kebbe.

Tagliare a pezzi di 8 cm.

Pizzicare un’estremita del tubo per
chiuderla. Spingere una piccola
quantita dell'impasto nell’altra
estremita, quindi chiuderla.
Friggere in olio bollente (190°C) per
circa 6 minuti o finché non si dora.



pulizia e cura
dell’apparecchio

1

Allentare la ghiera filettata
manualmente o con la chiave

e smontare @. Lavare tuttii
componenti in acqua calda saponata,
ed asciugare. Non lavare
nessuno dei componenti in
lavastoviglie. Non utilizzare mai
una soluzione a base di soda.
Rimontare.

Ungere i crivelli con olio vegetale,
ed avvolgerli in carta oleata onde
evitare che si scoloriscano o si
arrugginiscano.

Rimuovere il coperchio dello
spingitore e riporre gli accessori per
preparare salsicce e kebbe al suo
interno.

Se l'accessorio viene lasciato
montato sulla Kitchen Machine,
collocare il piatto/coperchio sul
vassoio per proteggerlo dalla
polvere.

insaccatore/attrezzo per
kebbe

Lavare in acqua calda saponata e
asciugare con cura.
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manutenzione e
assistenza tecnica

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

come utilizzare I'accessorio
manutenzione o riparazioni
Contattare il negozio dove si &
acquistato I'apparecchio.

Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
Prodotto in Cina.



Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as
ilustracdes

seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e

guarde-as para consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais

etiquetas.

Verifique sempre que retira 0s 0Ssos, pele,

etc, da carne antes de a picar.

Quando picar nozes e outros frutos

semelhantes introduza apenas alguns de

cada vez e dé tempo para a espiral 0s

apanhar, antes de adicionar mais.

Retire sempre a ficha da tomada:

O antes de instalar ou retirar quaisquer
pecas

O depois de utilizar

O antes de limpar

Use sempre o empurrador fornecido. Nunca

cologue os dedos ou utensilios no tubo de

alimentacao.

Atencéo — a lamina de corte ¢é afiada:

manuseie com cuidado quando a utilizar ou

a limpar.

Certifique-se de que 0 acessorio esta bem

preso em posicao antes de ligar o aparelho.

Nunca utilize um acessorio danificado.

Mande-o examinar ou reparar: ver

“assisténcia e cuidados do cliente”.

Nunca utilize um acessorio néo

recomendado.

O uso incorrecto do seu acessorio pode

resultar em ferimentos.

26



Consulte o livro de instrucdes da sua
Maquina de Cozinha principal para mais
informacodes sobre avisos de seguranca.

® Este aparelho esta conforme

com a Directiva n.° 1935/2004

da Comunidade Europeia sobre
materiais concebidos para estarem
em contacto com alimentos.

Este acessorio KAX950ME possui
o Sistema de Conex&o Twist
e foi concebido para encaixar
directamente nos modelos Chef
de ultima geragdo da Kenwood
(identificados como Series KVC e
Series KVL).

Este acessorio também encaixa
nas maquinas de cozinha Kmix
que possuem uma entrada de
baixa velocidade para acessoérios
(Series KMX).

Para confirmar se este acessorio

é compativel com a sua maquina
de cozinha precisa apenas de

se assegurar que ambos 0s
componentes possuem o Sistema e

Conexéo Twist .

Se a sua maquina de cozinha possui
o Sistema de Conex&o de Barra

, entéo precisa de um adaptador
para poder funcionar com o Sistema
Twist. O cédigo de referéncia

para o adaptador é KATOO1ME.
Para obter mais informagoes

e saber como encomendar o
adaptador, visite o site da Kenwood
www.kenwoodworld.com/twist.

Use o picador de alimentos para
picar aves, carne e peixe. Utilize os
acessorios incluidos para formar
enchidos e Kebbe.

antes da primeira utilizacao
Lave as pecas: veja a secgao
“manutencao e limpeza”.
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Pi

OPROO® OO0

@)

cador de alimentos

chave

anel roscado

discos de picar: fino e médio e
grosso

lamina picadora

espiral trituradora

corpo

tubo de alimentagao
tabuleiro
empurradores/unidade de
arrumagao para kebbe e
adaptadores para enchidos
tampa do empurrador
prato/tampa

para montar o picador
de alimentos

1

4

Introduza a espiral ® no corpo do
picador.

Coloque a lamina picadora @ com
o lado que corta virado para fora @.
Assegure-se de que esta bem
encaixada - caso contrario
pode danificar o seu picador
de alimentos.

Insira um disco de picar @. Alinhe o
entalhe sobre o pino @.

Utilize o disco fino para carne crua,
peixe, frutas secas pequenas ou
carne cozinhada para empaddes de
carne.

Utilize os discos médio e grosso
para carne crua, peixe, frutos
secos, legumes, queijo duro ou fruta
cristalizada ou desidratada para
pudins e doce de laranja inglés.
Instale o anel roscado, apertando-o
frouxamente.



para usar o picador de
alimentos

1

Remova a tampa da entrada de
baixa velocidade carregando-lhe na
parte de cima e retirando-a @.
Com o acessorio colocado na
posigao apresentada, insira-o na
entrada de baixa velocidade e rode
para o prender @.

Aperte firmemente a mao o anel
roscado.

Se estiver a obter fracos resultados
quando pica carne, desligue a
maquina e retire da corrente
eléctrica. Desmonte e limpe o
acessorio. Monte novamente o
acessorio e coloque-o ma unidade
motriz. Aperte o anel roscado
utilizando a chave fornecida @.
Coloque o tabuleiro ®. Cologue o
prato/tampa por baixo do picador
para apanhar os alimentos.
Descongele bem os alimentos
antes de os picar. Corte a camne
em fatias de 2,5 cm de largura.
Ligue na velocidade 4. Utilizando

0 empurrador, empurre
cuidadosamente os alimentos

para baixo através do tubo de
alimentacdo. Um pedaco de cada
vez. Nao empurre com forca -
pode estragar o seu picador
de alimentos

funil de enchidos

Use tripas de porco/porco de
engorda no adaptador grande e tripa
de carneiro/ovelha no adaptador
pequeno. Em alternativa, em vez de
utilizar tripa nos enchidos role-os em
pao ralado ou farinha temperada,
antes de cozinhar.

Adaptador pequeno (para
salsichas finas)

Adaptador grande (para salsichas
grossas)

Disco base
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utilizacado do funil de
enchidos

1

Se estd a utilizar tripa, demolhe-a
previamente em agua fria durante
30 minutos. Depois abra-a com
um jacto de &gua e coloque o
adaptador escolhido por baixo da
torneira da agua e enfie a tripa no
bico do adaptador.

Introduza a espiral trituradora dentro
do corpo.

Instale o disco base @ - cologque
a saliéncia sobre o pino de encaixe
0.

Segure o adaptador no acessorio
do picador de alimentos e aperte
ligeiramente o anel roscado.
Remova a tampa da entrada de
baixa velocidade carregando-lhe na
parte de cima e retirando-a @.
Com o acessorio colocado na
posigao apresentada, insira-o na
entrada de baixa velocidade e rode
para o prender @.

Aperte firmemente a mao o anel
roscado.

Coloque o tabuleiro @.

Ligue na velocidade 3 ou 4 e
utilizando o empurrador, empurre
os alimentos através do tubo

de alimentacdo. Nao empurre
com forca - pode estragar

o seu picador. Liberte a tripa
do adaptador a medida que vai
enchendo. Nao encha demasiado.

10Torga a tripa para formar enchidos.

receita para salsichas de
porco

100 g de pé&o seco

600 g de carne de porco, magra e
gorda, cortada em tiras

1 ovo batido

5 ml (1 colher de cha) de ervas
aromaticas mistas

sal e pimenta

Demolhe o p&o em agua, depois
esprema e deite fora a dgua.

Pique o porco para dentro de uma
tigela.

Adicione os ingredientes restantes e
misture bem.



4 Converta em enchidos (ver “como
usar o filtro para fazer enchidos).

5 Frite, grelhe ou coza no forno até
ficarem douradas.

aparelho para kebbe

Kebbe é um prato tradicional do
Médio Oriente: travesseiros de
borrego e trigo bulgur com um
recheio de carne picada, fritos.

® Cone
Enformador

utilizacao do aparelho
para kebbe

1 Introduza a espiral trituradora dentro
do corpo.

2 Instale o enformador @ — alinhe o
entalhe sobre o pino @.

3 Coloque o cone (.

4 Aperte ligeiramente o anel roscado.

5 Remova a tampa da entrada de
baixa velocidade carregando-lhe na
parte de cima e retirando-a ).

6 Com o acessorio colocado na
posigéo apresentada, insira-o na
entrada de baixa velocidade e rode
para o prender @.

7 Aperte firmemente a mao o anel
roscado.

8 Coloque o tabuleiro @®.

9 Ligue na velocidade 1 e,
utilizando o empurrador, empurre
cuidadosamente a sua mistura
pelo tubo de alimentagéo. Corte
em pedagos.
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receita de kebbe
recheado

invélucro exterior

500 g de borrego ou carneiro magro
em tiras

500 g de trigo bulgur, lavado e
escorrido

1 cebola pequena, finamente picada

Importante

Utilize sempre o trigo bulgur
imediatamente depois de ter sido
escorrido. Se permitir que seque,
pode aumentar a carga no picador
causando assim possiveis danos.

Utilizando o disco fino, pique
bocados alternados de cerne e
trigo, adicionando a cebola antes do
Ultimo bocado.

Misture. Depois pique mais duas
vezes.

Envolva a cebola na mistura.
Empurre para passar, utilizando o
aparelho de kebbe

Recheio

400 g de carne de borrego, cortada
em tiras

15 ml de dleo

2 cebolas médias, finamente picadas
5-10 ml (1 a 2 colheres de cha) de
pimenta da Jamaica em pé

15 ml (1 colher de sopa) de farinha
sem fermento

sal e pimenta

Pique o borrego com o disco fino.
Frite as cebolas até estarem bem
douradas. Adicione o borrego.
Adicione os restantes ingredientes e
cozinhe por 1 - 2 minutos.

Escorra qualquer excesso de
gordura e deixe arrefecer

Para terminar

Passe a mistura do invdlucro
utilizando o aparelho de kebbe.
Corte em bocados de 8 cm.
Aperte uma ponta do tubo para o
fechar. Introduza algum recheio -
nao demasiado - para dentro da
outra extremidade e depois feche-a.
Frite-os imersos em éleo quente
(190°C) por cerca de 6 minutos ou
até ficarem dourados.



manutencgéao e limpeza

1 Afrouxe o anel roscado
manualmente ou com a chave @

e desmonte. Lave todas as pecas
em agua quente com detergente e
depois seque. Nao lave qualquer
peca na maquina de lavar
loica. Nunca utilize uma solugéo de
bicarbonato de sédio.

2 Torne a montar.

3 Passe os discos por 6leo vegetal
e depois embrulhe-os em papel
vegetal para impedir descoloragéo/
enferrujamento.

4 Remova a tampa do empurrador e
guarde la dentro os acessorios para
kebbe e enchidos.

5 Se mantiver o acessoério montado
na sua maquina, coloque o prato/
tampa sobre o tabuleiro para servir
de cobertura de protecgao contra o
po.
acessorio enchedor de
enchidos/kebbe
Lave em agua quente com sab&o e
seque cuidadosamente.
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assisténcia e cuidados
do cliente

Caso necessite de assisténcia para:
® utilizar o seu acessorio
assisténcia ou reparagdes
® Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o electrodoméstico.

® Concebido e projectado no Reino
Unido pela Kenwood.
® Fabricado na China.



Espaiiol

Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las
ilustraciones

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y
guardelas para poder utilizarlas en el futuro.
Quite todo el embalaje y las etiquetas.
Asegurese siempre de que la carne no
contenga huesos, piel, etc. antes de picarla.
Al picar frutos secos, ponga solo unos
cuantos cada vez y deje que el mecanismo
de desplazamiento los recoja antes de anadir
mas.

Desenchufe siempre el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas

O después de usarlo

O antes de limpiarlo.

Utilice siempre el empujador que se
suministra. Nunca introduzca los dedos

ni ningun utensilio dentro del tubo de
alimentacion.

Advertencia: la cuchilla esta muy afilada,
manéjela con cuidado durante el uso vy la
limpieza.

Asegurese de que el accesorio haya
quedado bien sujeto en su sitio antes de
encender el aparato.

Nunca utilice un accesorio dafado. Llévelo a
revisar o reparar; consulte “servicio técnico y
atencion al cliente”.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

El uso incorrecto de su accesorio puede
producir lesiones.
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Consulte el libro principal de instrucciones
de su robot de cocina para obtener mas
informacion sobre las advertencias respecto

a la seguridad.

® Este dispositivo cumple con el
reglamento (CE) n.° 1935/2004 sobre
los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos.

Este accesorio KAX950ME presenta
el sistema de conexion Twist (Twist
Connection System) y esta
disefiado para encajar directamente
en los modelos Kenwood Chef de
dltima generacion (identificados
como serie KVC y KVL).

Este accesorio también puede
acoplarse a los robots de cocina
Kmix que presenten una salida de
accesorios de baja velocidad (serie
KMX).

Para verificar que este accesorio sea
compatible con su robot de cocina,
debera asegurarse de que ambos
componentes presenten el sistema
de conexion Twist .

Si su robot de cocina presenta

el sistema de conexién de barra
(Bar Connection System) ,
también necesitara un adaptador
antes de poder poner el aparato
en marcha. El cédigo de referencia
del adaptador es KATOO1ME. Para
obtener mas informacién y saber
cémo encargar el adaptador visite
www.kenwoodworld.com/twist.

Utilice la picadora de alimentos
para procesar carne, carne de ave
y pescado. Utilice los accesorios
incluidos para dar forma a las
salchichas y el kebbe.

antes de usar el aparato por
primera vez

Lave las piezas, vea “cuidado y
limpieza”

32

descripcion del aparato

Picadora de alimentos

llave

tuerca de cierre

pantallas: fina, mediana y gruesa
cuchilla

mecanismo de desplazamiento
cuerpo

tubo de entrada de alimentos
bandeja

empujador/unidad de
almacenamiento para los
adaptadores para kebbe y para
salchichas

tapa del empujador

plato/tapa

CROISICIGENOXCRS)

@)

montar la picadora de
alimentos

1 Coloque el mecanismo de
desplazamiento ® dentro del
cuerpo de la picadora.

Acople la cuchilla @, con la parte
cortante hacia fuera @. Asegurese
de que quede bien encajada,
de lo contrario la picadora
podria estropearse.

Coloque una pantalla @), de modo
que el agujero pase por el pasador
de posicionamiento @.

Utilice la pantalla fina para carne
cruda, pescado, frutos secos
pequenos o carne cocida para hacer
pasteles o rollos de carne picada.
Utilice las pantallas mediana y
gruesa para carne cruda, pescado y
frutos secos.

Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.



usar la picadora de
alimentos

1 Para quitar la tapa de la salida de
baja velocidad, presione la parte
superior y saquela @.

Con el accesorio en la posicién que
se muestra, coléquelo en la salida
de baja velocidad y girelo para que

quede bien sujeto en su posicion @.

Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

Si obtiene malos resultados al picar
la carne, desconecte y desenchufe
el aparato. Desmonte y limpie el
accesorio y, a continuacion, vuelva
a montarlo y a acoplarlo a la unidad
de potencia. Apriete la tuerca de
cierre con la llave facilitada @.
Coloque la bandeja ®. Ponga el
plato/cubierta debajo de la picadora
para recoger la comida.
Descongele completamente
la comida congelada antes de
picarla. Corte la carne en tiras de
2,5 cm de ancho.

Conecte a velocidad 4. Con

el empujador de alimentos,

vaya introduciendo la comida
despacio por el tubo de entrada

de alimentos, trozo a trozo. No
empuje demasiado ya que la
picadora de alimentos podria
estropearse.

embutidora

Utilice tripa de cerdo/puerco en la
boquilla grande y tripa de oveja/
cordero en la pequena. También
puede cubrir la carne para
salchichas con pan rallado o harina
sazonada antes de cocerla.

boquilla pequefia (para embutidos
delgados)

boquilla grande (para embutidos
gruesos)

placa de la base
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usar la embutidora

1 Si utiliza tripa, déjela antes en remojo
con agua fria durante 30 minutos. A
continuacion, abrala con un chorro
de agua y ponga la boquilla que
haya elegido bajo el grifo abierto

y tire de la tripa por encima de la
boquilla.

Cologue el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo.
Coloque la placa de la base @, de
modo que el agujero pase por el
pasador de posicionamiento @.
Mantenga la boquilla en el accesorio
picadora de alimentos y enrosque la
tuerca de cierre sin apretar.

Para quitar la tapa de la salida de
baja velocidad, presione la parte
superior y saquela @.

Con el accesorio en la posicion que
se muestra, coléquelo en la salida
de baja velocidad y girelo para que
quede bien sujeto en su posicion @.
Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

Coloque la bandeja @.

Conecte a velocidad 30 4 vy,

con el empujador de alimentos,
introduzca la comida por el tubo de
entrada de alimentos. No empuje
demasiado ya que la picadora
podria estropearse. Vaya
sacando la tripa de la boquilla a
medida que se vaya llenando. No la
llene demasiado.

10Tuerza la tripa para formar salchicas.

receta de salchicha de
cerdo

100 g de pan seco

600 g de cerdo, magro y graso,
cortado en tiras

1 huevo batido

5 ml (1 cucharadita) de hierbas
variadas

sal y pimienta

1 Remoje el pan en agua y estrujelo,
desechando el exceso de liquido.
Pique el cerdo y coldquelo en un
cuenco.

Afada los ingredientes restantes y
mézclelos bien.



4 Haga las salchichas (consulte “usar
la embutidora”).

5 Frialas o bien hagalas a la parrilla
o al horno hasta que estén bien
doradas.

accesorio para “kebbe”

El “kebbe” es un plato tradicional
de Oriente Medio que consiste en
fardos hechos de trigo “bulgur” y
cordero, fritos y rellenos de carne
picada.

@® cono
moldeador

usar el accesorio para
“kebbe”

1 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo.
Coloque el moldeador @, de modo
que el agujero pase por el pasador
de posicionamiento @.

Coloque el cono @®.

Atornille la tuerca de cierre sin
apretar.

Para quitar la tapa de la salida de
baja velocidad, presione la parte
superior y saquela @.

Con el accesorio en la posicion que
se muestra, coldéquelo en la salida
de baja velocidad y girelo para que

quede bien sujeto en su posicion @.

Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.
Coloque la bandeja @®.

Conecte a velocidad 1y, con el
empujador, vaya introduciendo la
mezcla poco a poco. Corte en la
longitud adecuada.
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receta de “kebbe” relleno

cobertura exterior

500 g de lechal o cordero
desgrasado, cortado en tiras

500 g de trigo “bulgur”, lavado y
escurrido

1 cebolla pequefa, finamente picada

importante

Utilice siempre el trigo “bulgur”
directamente después de escurrirlo.
Si deja que se seque, puede
incrementar la carga de la picadora,
lo que podria dafarla.

1 Utilizando la pantalla fina, pique
alternativamente montoncitos de
carne y de trigo.

Mézclelo. A continuacion, piquelo de
nuevo dos veces mas.

Anada la cebolla a la mezcla,
removiendo a la vez.

Empujelo hacia dentro, utilizando el
accesorio para “kebbe”.

relleno

400 g de cordero, cortado en tiras
15 ml (1 cucharada) de aceite

2 cebollas medianas, cortadas finas
5-10 ml (1-2 cucharaditas) de
pimienta inglesa molida

15 ml (1 cucharada) de harina

sal y pimienta

1 Utilizando la pantalla fina, pique el
cordero.

Fria las cebollas hasta que estén
bien doradas. Aflada el cordero.
Anada los ingredientes restantes y
deje cocer durante 1-2 minutos.
Escurra la grasa sobrante y deje que
se enfrie.

para terminar
1 Empuije la mezcla para la cobertura
hacia dentro, utilizando el accesorio
para “kebbe”.
Cortela en trozos de 8 cm de
longitud.
Apriete un extremo del tubo para
sellarlo. Ponga un poco de relleno
(no demasiado) dentro del otro
extremo y séllelo.
Frialo con abundante aceite caliente
(190°C) durante unos 6 minutos o
hasta que esté bien dorado.



cuidado y limpieza

1

Afloje la tuerca de cierre
manualmente o con la llave

@ y desmonte la picadora.

Lave todas las piezas en agua
caliente con jabodn y séquelas.

No lave ninguna pieza en el
lavavajillas. En ningun caso utilice
una solucién a base de sosa.
Vuélvala a montar.

Limpie las pantallas con aceite
vegetal, envuélvalas en papel
resistente a la grasa para evitar que
se descoloreen o se oxiden.

Quite la tapa del empujador y guarde
los accesorios para hacer salchichas
y kebbe dentro.

Si guarda el accesorio en el aparato,
ponga el plato/tapa sobre la bandeja
a modo de tapa protectora.
embutidoras/accesorio para
“kebbe”

Lavelos en agua caliente con jabén y
séquelos muy bien.
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servicio técnico y
atencion al cliente

Si necesita ayuda sobre:

® ¢| uso de su accesorio

® ¢l servicio técnico o reparaciones

® Pongase en contacto con el
establecimiento en el que comprd el
aparato.

® Disefiado y creado por Kenwood en
el Reino Unido.
® Fabricado en China.



Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

sikkerhed

Laes denne brugervejledning ngje, og
opbevar den i tilfeelde af, at du far brug for at
sla noget op i den.

Fjern al emballage og maerkater.

Serg altid for at fierne ben og sveer fra kadet,
for det hakkes.

Nar der hakkes nadder, mad man kun komme
nogle fa stykker i ad gangen, og man skal
vente, til sneglen har samlet dem op, fer der
kommes flere i.

Tag altid stikket ud af stikkontakten:

o inden dele seettes pa eller tages af;

o efter brug;

o fer rengaring.

Brug altid den medfelgende stoppepind.
Kom aldrig fingre eller redskaber ned i
tilferselsroret.

Advarsel — kniven er skarp, sa den skal
omgas med forsigtighed, bade under brug
0g ved rengaring.

Serg for at tilbeheret sidder godt fast, fer der
teendes for maskinen.

Anvend aldrig et beskadiget tilbehar. Fa det
kontrolleret eller repareret, se "service 0g
kundepleje”.

Brug kun det medfelgende tilbehor.

Misbrug af dit tilbehor kan resultere |
personskade.

Se hovedbrugsanvisningen til kekkenmaskinen
for yderligere sikkerhedsadvarsler.
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® Dette apparat overholder EF-

forordning 1935/2004 om materialer
0g genstande, der kommer i kontakt
med levnedsmidler.

Dette KAX950ME-tilbeher har
vridetilslutningssystem og er
konstrueret til at sidde direkte pa
den seneste generation af Kenwood
Chef-modeller (klassificeret som
KVC- og KVL-serien).

Dette tilbeher passer ogsa til
Kmix-kekkenmaskiner, der har
lavhastighedsudtag (KMX-serien).

For at tiekke, at dette tilbeher er
kompatibelt med din kekkenmaskine,
skal du sikre, at begge komponenter
har vridetilslutningssystem .

Hvis din kekkenmaskine har
stangtilslutningssystem , skal
du ogsé bruge et mellemstykke,
for betjening er mulig.
Referencekoden for mellemstykket
er KATOO1ME. Flere oplysninger
og bestiling af mellemstykket pa
www.kenwoodworld.com/twist.

Kadhakkeren bruges til at

hakke ked, fierkree og fisk. Det
medfelgende tilbeher benyttes til at
forme polser og kebbe.

for forste anvendelse
Vask delene: se ‘vedligeholdelse og
rengering’.
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forklaring
Kodhakker

0@ ©ePVOE®OO

nagle

ringmetrik

hulskiver: fin, medium og grov
4-bladet kniv

snegl

hus

indfedningsskakt

bakke
skubber/opbevaringsenhed til
adaptere til kebbe og pelser
skubberlag

skal/deeksel

sédan samles
kadhakkeren

1

1 Anbring sneglen ® inde i
kadhakkerhuset.

Saet kniven @ i — skaerene skal
vende udad @. Serg for at
kniven sidder korrekt, da
kodhakkeren ellers kan blive
beskadiget.

Seet en hulskive @ pa. Anbring
hakket over styrestiften @.

Den fine hulskive benyttes til at
hakke rat ked, fisk, sméa nedder eller
kogt ked til skinkesalat o.lign.

Den medium og grove hulskive
anvendes til at hakke rat kod, fisk,
nedder, grentsager, hard ost eller
appelsin- og citronskal til kager eller
orangemarmelade.

Seet ringmetrikken pa, men stram
den ikke for meget.



sadan anvendes
kadhakkeren

1 Loft deekslet til lavhastighedsudtaget
af ved at presse pa toppen og lofte
det ©.

2 Med tilbehgret i positionen, der er
vist, findes lavhastighedsudtaget, og
det drejes for at lase det pa plads
0.

3 Stram ringmetrikken godt til med
hénden.

® Hyvis du oplever dérlige resultater, nar
du hakker ked, slukkes maskinen
og stikket traekkes ud. Tilbehoret
skilles ad og geres rent, og derefter
samles tilbeharet igen og det saettes
pé motorenheden. Ringmetrikken
spaendes med den medfelgende
skruenggle @.

4 Saet bakken ® pa. Seet skalen/
daekslet under kedhakkeren til at
opsamle maden.

5 Frosne madvarer skal optos
grundigt, inden de hakkes.
Skeer kedet i 2,5 cm brede strimler.

6 Teend pa hastighed 4. Anvend
nedskubberen til at skubbe maden
forsigtigt ned i indfedningsskakten,
et stykke ad gangen. Skub
ikke for hardt, da du kan
beskadige kodhakkeren.

polseror

Anvend svinetarme pa den store
dyse og fare-/lammetarme pa
den lille dyse. Du kan ogsa rulle
polsekadet i rasp eller mel tilsat
krydderier, for tilberedning.

@ Lille dyse (til tynde pelser)
@ Stor dyse (til tykke polser)
@ Bundplade
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sddan anvendes
polseroret

1 Hvis du anvender tarme, skal de

forst udbledes i koldt vand i 30

minutter. Derefter abnes de op

med en vandstrem, og den valgte

dyse holdes s& under en lgbende

vandhane og treek tarmen pa dysen.

Seet sneglen ind i kedhakkerhuset.

3 Seet bundpladen (3 péa - idet hakket
anbringes over styrestiften @.

4 Hold dysen pa kedhakker- tilbehoret
og skru ringmetrikken last pa.

5 Loft deekslet til lavhastighedsudtaget
af ved at presse pa toppen og lofte
det @.

6 Med tilbeheret i positionen, der er

vist, findes lavhastighedsudtaget, og

det drejes for at lase det pa plads

0.

Stram ringmetrikken godt til med

hénden.

Bakken monteres @©.

Teend pa hastighed 3 eller 4, og

anvend nedskubberen til at skubbe

maden ned i indferingsskakten.

Skub ikke for hardt, da du

kan beskadige kodhakkeren.

Efterhanden som tarmen fyldes,

treekkes den af dysen. Fyld ikke for

meget i.

10Drej tarmen for at forme pelserne.

N
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opskrift pa
svinekedspoalser

100 g tert franskbred

600 g svineked, magert og fedt,
skaret i strimler

1 eeg, pisket

5 ml (1 tsk.) blandede krydderurter
salt og peber

1 Udbled bredet i vand og pres vandet
ud og smid det ud.

2 Hak svinekadet ned i en skal.

3 Tilsaet de ovrige ingredienser og el
godit.

4 Formes til pelser (se ‘sédan
anvendes polseopfylderen’.)

5 Steges, grilles eller ovnsteges, til de
er gyldenbrune.



kebbe-tilbehor

Kebbe er en traditional ret

fra Mellemosten: friturestegte
lammekads- og bulgurhvedepakker
fyldt med fars.

® Konus
Hulskive

saddan anvendes kebbe-
tilbehoret

1 Seet sneglen ind i kadhakkerhuset.

2 Seet hulskiven @® pa — anbring
hakket over styrestiften @.

3 Keglen monteres .

Skru ringmetrikken lost pa.

5 Loft deekslet til lavhastighedsudtaget
af ved at presse pé toppen og lofte
det @®.

6 Med tilbeharet i positionen, der er
vist, findes lavhastighedsudtaget, og
det drejes for at lase det pa plads
®.

7 Stram ringmetrikken godt til med
handen.

8 Bakken monteres @®.

9 Teend pé hastighed 1, og skub med
nedskubberen forsigtigt blandingen
igennem. Skeer i passende stykker

~

opskrift péa fyldt kebbe

kebbe

500 g lamme- eller fareked (uden
fedt), skaret i strimler

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille finthakket log

Vigtigt

Anvend altid bulgurhvede straks efter
afdrypning. Hvis den far lov til at
torre ud, kan det forege belastningen
pa kedhakkeren og beskadige den.

1 Med den fine hulskive hakkes kod
og hvede skiftevis. Loget tilsaettes
for den sidste portion.
/Elt. Hak séa to gange til.
3 Bland loget i blandingen.
4 Pres igennem med kebbetilbeheret.
Fyld
400 g lammeked, skaret i strimler
15 ml (1spsk.) olie
2 mellemstore lag, finthakkede
5-10 ml (1-2 tsk.) stadt allehande
15 ml (1spsk.) hvedemel
salt og peber

N

1 Hak lammekadet igennem med den
fine hulskive.

2 Steg logene, til de er gyldenbrune.
Tilsaet lammekodet.

3 Tilsaet de ovrige ingredienser og steg
i 1-2 minutter.

4 Heeld evt. overskydende fedt vaek og
lad fyldet afkale.

Faerdiggorelse

1 Pres kebbedejen igennem kebbe-
tilbeheret.

2 Skeer i 8 cm stykker.

3 Tryk den ene ende af
kebbecylinderen sammen for at
lukke den. Kom lidt fyld - ikke for
meget - ind i den ende og luk.

4 Frituresteges i varm olie (190°C) ca.
6 minutter, eller til de er gyldenbrune.



pasning og rengering

1

Ringmetrikken losnes med handen
eller med naglen @, og maskinen
skilles ad. Vask alle delene i varmt
sabevand og ter. Ingen dele ma
vaskes i opvaskemaskinen.
Brug aldrig en sodaoplesning.
Gensamling.

Tor hulskiverne med vegetabilsk olie
og pak dem ind i smerrebradspapir
for at forebygge misfarvning/rust.
Tag nedskubberens lag af, og laeg
polse- og kebbetilbeheret indeni.
Hvis du lader tilbeheret blive
siddende pa maskinen, skal du
anbringe skalen/daekslet pa bakken
for at beskytte mod stov.

polsefyldere/kebbelaver
Vaskes i meget varmt saebevand og
torres grundigt.

service og kundepleje

Hvis du har brug for hjeelp med:
sadan bruges redskabet
servicering eller reparation

skal du henvende dig i den
forretning, hvor maskinen er kabt.

Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
Fremstillet i Kina.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

sakerhet

L&s bruksanvisningen noggrant och spara

den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

Se alltid till att ben och sval etc. har

avlagsnats innan du maler kott.

Nar du maler notter ska du slappa ner ett par

notter at gdngen och inte slappa i fler forrén

matarskruven har fangat upp dem.

Dra alltid ut kontakten:

© innan du monterar eller monterar bort
delar,

o efter anvandning och

o fore rengdring.

Anvand alltid den medféljande stoten. Stick

aldrig ner fingrarna eller nagot verktyg i

matarroret.

Varning - skarbladen ar vassa. Hantera dem

med forsiktighet bade under anvandning och

vid diskning.

Se till att tillbendret sitter pa ordentligt innan

du satter pa apparaten.

Anvand aldrig ett skadat tilloehor. Lamna in

det for kontroll eller reparation: se ”service

och kundtjanst”.

Anvand aldrig ej godkanda tilloehor.

Felaktig anvandning av tillbehoret kan leda fill

skada.

Du hittar mer information om sakerheten |
bruksanvisningen for din kbksmaskin.

41



Den hér apparaten uppfyller EG
férordning 1935/2004 om material
och produkter avsedda att komma i
kontakt med livsmedel.

Detta KAX950ME-tillbehdret

har twist-anslutning och ar
utformat for att passa direkt i den
senaste generationen Kenwood
Chef-modeller (dvs. KVC- och KVL-
serierna).

Tillbehoret passar &ven de
Kmix-kéksmaskiner som har ett
ldghastighetsuttag for tilloehor
(KMX-serien).

For att tillbehoret ska passa
koksmaskinen maste béada delarna
har twist-anslutning .

Om koéksmaskinen har bar-
anslutning behdver du en
adapter for att kunna anvanda
tillbehoret. Adapterns referenskod
ar KATOO1ME. Ytterligare
information om adaptern och
inkdpsplatser hittar du péa:
www.kenwoodworld.com/twist.

Anvand kottkvarnen for att mala
kott, fagel och fisk. Anvand
medfdljande tillbehdr till att stoppa
korv och forma kebbe.

Innan du anvander maskinen
forsta gangen

® Diska delarna, se “skotsel och
rengdring”.

forklaring till bilder

A
[e]
=
<
Q
B
=

skruvnyckel

ringmutter

halskivor: fin, mellan och grov
skarkors

matarskruv

matarhus

matarror

bricka

stot och férvaringsenhet for korv-
och kebbe tillbehdr

lock till matningskanal
behéllare/lock

00 OGO
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montering av kdttkvarnen

1 Montera matarskruven ® inuti
kottkvarnens kropp.

Montera skéarkorset @ — med eggen
utdt @. Kontrollera att den
sitter ordentligt fast - annars
kan du skada kottkvarnen.
Montera en hélskiva @. Placera
skéaran pa motsvarande spar @.
Anvand den fina skivan for ratt kott,
fisk, sma nétter eller kokt kot for
kottpaj eller kottfarslimpa.

Anvand den medelgrova eller
grova skivan for ratt kott, fisk,
notter, gronsaker, hard ost eller for
citrusfruktskal och torkad frukt till
puddingar och marmelad.

Skruva pa ringmuttern 10st.

att anvanda kodttkvarnen

1 Ta av locket pa laghastighetsuttaget
genom att trycka pa toppen och lyfta
av det @.

Tillbehoret satts in i
laghastighetsuttaget i positionen som
visas pa bild. Rotera tills det laser pa
plats @.

Dra &t muttern hart for hand.

Om resultatet blir daligt nar du maler
kott ska du stdnga av apparaten och
dra ut stickkontakten. Demontera
och renggr tilloehoret. Montera
sedan tillbehoret och installera det
pa drivenheten igen. Dra at muttern
med den medféljande skruvnyckeln
0.

Montera brickan ®. Placera
behallare/lock under kéttkvarnen for
att fanga upp det malda kottet.
Tina djupfrysta livsmedel
ordentligt innan du maler
dem. Skar kottet i 2,5 cm breda
strimlor.

Sétt pa hastighet 4. Tryck forsiktig
ner en bit i taget med stéten i
matarroret. Tryck inte hart - da
kan du skada kéttkvarnen.



korvstoppare

Anvand svintarm pa det stora
korvhornet och far-/lammtarm pa
det lilla korvhornet. Alternativt kan
korvkéttet rullas i skorpmjol eller
kryddat mjdl fore tillagning.

@ litet korvhorn (fér smala korvar)
@ stort korvhorn (for tjocka korvar)
@ basplatta

anvandning av
korvstoppare

1

[oe]

Om du anvander tarmar ska de

forst blétlaggas i 30 minuter i kallt
vatten. Oppna dem sedan med

en vattenstrale och placera dnskat
korvhorn under en rinnande kran och
dra pa tarmen pa korvhornet.
Montera in matarskruv i matarhuset.
Montera basplattan @ - placera
skaran pa motsvarande spar @.

Hall korvhornet mot kottkvarnen och
skruva fast axelmuttern I6st.

Ta av locket pa laghastighetsuttaget
genom att trycka pa toppen och lyfta
av det @.

Tillbehoret séatts in i
laghastighetsuttaget i positionen som
visas pa bild. Rotera tills det laser pa
plats @.

Skruva at muttern hart for hand.
Montera brickan @.

Stéll in pa hastighet 3 eller 4. Mata
ner kottet i réret med hjélp av
stoten. Tryck inte hart - da kan
du skada koéttkvarnen. Lossa
skinnet fran korvhornet efterhand
som det fylls pa. Fyll inte for mycket.

10Vrid skinnet for att forma korvar.
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recept pa korvar av
griskott

100 g torkat bréd

600 g griskott, magert och fett,
skuret i strimlor

1 8gg (vispat)

5 ml (1 tsk) blandade 6rtkryddor
salt och peppar

Blotlagg brodet i vatten, krama
sedan ur vattnet och héll av det.

Mal griskottet i kvarnen ner i en skal.
Tillsatt resten av ingredienserna och
blanda val.

Stoppa korvarna (se "anvandning av
korvtillsats”).

Stek, grilla eller gradda korvarna tills
de &r guldbruna.

kebbetillverkare

Kebbe, en traditionell ratt fran
Mellandstern, ar frityrstekta paket
av lamm och bulgur fyllda med
lammfars.

@ kon
formare

anvandning av
kebbetillverkaren

1
2

~

6

oo

Montera matarskruv i matarhuset.
Montera formaren — placera
skéran pa motsvarande spar @.
Montera konen @.

Skruva pa muttern 6st.

Ta av locket pa laghastighetsuttaget
genom att trycka pa toppen och lyfta
av det @.

Tillbehoret satts in i
laghastighetsuttaget i positionen som
visas pa bild. Rotera tills det laser pa
plats @.

Skruva &t muttern hart for hand.
Montera brickan @®.

Stéll in pa hastighet 1. Tryck
forsiktigt ner blandningen med hjalp
av stoten. Skar i langder.



recept pa fylld kebbe

ytterhéljet

500 g lammkétt eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet

1 liten 16K, finhackad

Viktigt

Anvénd alltid bulgurvete direkt efter
att du har héllt av vattnet. Om det far
torka kan det 6ka belastningen pa
kottkvarnen och orsaka skada.

1 Anvand den fina hélskivan och mal
omvéaxlande kétt och bulgur.
2 Blanda. Mal ytterligare tva ganger.
Ror ner I16ken i blandningen.
4 Mata igenom med kebbe-tillbehoret.
fylining
400 g lammkott skuret i strimlor
15 ml (1 msk) olja
2 medelstora I6kar, finhackade
5-10 ml (1-2 tsk) malen kryddpeppar
15 ml vetemjol
salt och peppar

w

1 Mal lammkdttet i kvarnen med den
fina halskivan.

2 Stek Ioken tills den &r gyllenbrun.
Blanda i lammkottet.

3 Tillsatt resten av ingredienserna och
stek i 1-2 minuter.

4 Hall av fettet och Iat blandningen
svalna.

ifylining och fritering

1 Kor blandningen for ytterhdljet
igenom kebbetillverkaren.

2 Skéri 8 cm langa bitar.

3 Knip ihop ena anden av roret till en
botten. Stoppa i lite fyllning — inte
fér mycket — i andra anden och knip
ihop den ocksa.

4 Fritera i varm olja (190°C) i ca 6
minuter eller tills de ar gyllenbruna.
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skdtsel och rengoring

1 Lossa ringmuttern manuellt eller med
skruvnyckeln @ och plocka isar
tillbehoret. Diska alla delarna i varmt
vatten med diskmedel och torka
dem. Maskindiska inte delarna.
Anvand aldrig sodalésning.

2 Montera ihop igen.

3 Torka av med vegetabilisk olja och
svep in dem i smorpapper sa att de
inte missfargas eller rostar.

4 Ta av locket pa matningskanalen och
forvara korv- och kebbetillbehdren i
den.

5 Later du tillbehoret sitta kvar pa
koksmaskinen placera behallaren/
locket dver brickan som ett
dammskydd.

korvstoppare/kebbetillverkare
Diska i varm diskmedelslésning och
torka noga.

service och kundtjanst

Om du behdver hjalp med:

® att anvanda tillbehdret

service eller reparationer

® Kontakta aterforséljaren dér du
kopte apparaten.

® Konstruerad och utvecklad av
Kenwood i Storbritannien.
® Tillverkad i Kina.



Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

Les naye giennom denne bruksanvisningen
0g ta vare pa den slik at du kan slé opp i den
senere,

Fiern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

Forviss deg om at kjattet er fritt for bein,
fleskesvor o.l. fer du maler det.

Nar du maler natter, skal du bare male noen
fa av gangen. Vent til skruen far tak i dem for
du fyller pa med mer.

Ta alltid stepselet ut av kontakten:

o for du setter pa eller tar av deler

O etter bruk

o for rengjering

Bruk alltid stapperen som felger med. Du
ma aldri stikke fingre, redskap e.l. ned i
matetrakten.

Advarsell Kniven er meget skarp — vaer
forsiktig nar du handterer den eller vasker
den.

Forviss deg om at tilbehoret sitter godt festet
for du slar pa motoren.

Du ma aldri bruke tilbeher som er skadet. Fa
det undersgkt eller reparert: Se «service og
kundetjeneste».

lkke bruk tilbeher som ikke er godkjent.

Feil bruk av tilbehgret kan forarsake
personskader.

Se i hovedinstruksjonsboken for

din kjskkenmaskin for ytterligere
sikkerhetsvarsler.
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® Dette apparatet overholder EC-

forordning 1935/2004 om materialer
og gjenstander som er bestemt &

komme i kontakt med neaeringsmidler.

Dette KAX950ME-tilbeheret bruker
Twist-tilkoblingssystemet og

er utformet slik at det kan settes
direkte pa de nyeste Kenwood Chef-
modellene (identifisert som KVC- og
KVL-serien).

Dette tilbeheret kan ogsa brukes pa
Kmix-kjokkenmaskiner som har et
lavhastighetsuttak for tiloeher
(KMX-serien).

Sjekk at dette tilbeheret er
kompatibelt med din kjskkenmaskin
ved a kontrollere at begge
komponentene har Twist-
tilkoblingssystemet .

Hvis Kjokkenmaskinen din har
Bar-tilkoblingssystemet , méa

du bruke en adapter for & kunne
bruke tilbeheret. Referansekoden til
adapteren er KATOO1ME. Du finner
mer informasjon og opplysninger om
hvordan du kan bestille adapteren
pé www.kenwoodworld.com/twist.

Bruk matkvernen til & kverne kjott,
fieerkre og fisk. Bruk tilbeheret som
felger med til & forme pelser og
kebbe.

for kvernen tas i bruk:
Vask delene — se «stell og
rengjering».
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deler

Matkvern

stillbar skrungkkel

ringmutter

hullskiver: fin, middels og grov
kniv

kvernskrue

kvernhus

materor

matingsbord

stapper / oppbevaringsplass til
kebbemaker og pelsehorn
stapperlokk

fat/deksel

00 ©O0POGOOO

slik setter du sammen
matkvernen

1 Sett kvernskruen ® pé plass inne i
kvernhuset.

Sett kniven @ inn med skjeeresiden
ytterst @. Pass pa at den sitter
ordentlig, ellers kan du skade
kvernen.

Sett pa en hullskive @. Sett hakket
over plasseringspinnen @.

Bruk den fine hullskiven for ratt kjett,
fisk, sma netter, eller kokt Kjott til pai
eller kjottpudding.

Bruk den middels eller grove
hullskiven til ratt kjott, fisk, netter,
gronnsaker, hard ost, eller skall

av sitrufrukt eller torket frukt il
puddinger og marmelade.

Skru ringmutteren last pa.

slik bruker du
matkvernen

1 Left av dekselet pa
lavhastighetsuttaket ved & trykke pa
toppen og lofte av @.

Med tilbeheret plassert

som vist, setter du det mot
lavhastighetsuttaket og roterer til det
lases pa plass @.

Stram ringmutteren godt til for hand.



Hvis du far dérlige resultater nar du
maler Kjott, skal du sla av maskinen
og trekke ut stopselet. Ta tilbehoret
fra hverandre og rengjer det, og sett
det s& sammen igjen og monter det
pé motordelen. Stram ringmutteren
med vedlagte skiftenokkel @.

Sett p& matingsbordet ®. Sett fatet/
dekselet under kvernen der det kan
samle opp maten.

Tin frossen mat helt for du
maler den. Skjeer kjott i 2,5 cm
brede strimler.

Sl pa til hastighet 4. Bruk stapperen
til & skyve maten forsiktig ned i
materoret, et stykke av gangen.
lkke skyv hardt, du kan skade
matkvernen.

polsehorn

Bruk svineskinn pa den store tuten
og saue-/lammeskinn pa den lille
tuten. Du kan rulle polsekjottet i
bredsmuler eller mel tilsatt krydder
for steking i stedet for & bruke skinn.

@ liten tut (til tynne polser)
@ stor tut (til tykke polser)
@ bunnplate

bruk av pelsehornet

1

Hvis du bruker skinn, skal det forst
blotlegges i kaldt vann i 30 minutter.
Apne det deretter opp med en
vannstrale og hold den valgte tuten
under rennende vann og trekk
skinnet inn pa tuten.

Sett kvernskruen inn i hoveddelen.
Sett pa bunnplaten @ - sett hakket
over plasseringspinnen @.

Hold tuten pa matkvernen og skru
ringmutteren last pa.

Loft av dekselet pa
lavhastighetsuttaket ved & trykke pa
toppen og lefte av @.

Med tilbeheret plassert

som vist, setter du det mot
lavhastighetsuttaket og roterer til det
lases pa plass @.

Stram ringmutteren godt til for hand.
Sett pa matingsbordet @.
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9

Bytt til hastighet 3 eller 4 og bruk
stapperen til & skyve maten ned

i materoret. lkke skyv hardt,

du kan skade kvernen. Losne
skinnet forsiktig fra tuten etter hvert
som det fylles. Ikke fyll skinnet for
mye.

10Vri skinnet for & forme pelser.

oppskrift pa
medisterpolser

100 g tert brod

600 g svinekjott, magert eller fett,
skaret i strimler

1 vispet egg

5 ml blandet urtekrydder, salt og
pepper

Blotlegg brodet i vann, og klem
deretter ut og kast vannet.

Mal svinekjotttet over i en bolle.
Tilsett de andre ingrediensene og
bland alt godt sammen.

Form til palser (se “bruk av
polsehornet”).

Stek, grill eller ovnsstek til de er
gyllenbrune.

keblbemaker

Kebbe er en tradisjonell rett fra
Midtesten: “pakker” av frityrstekt lam
og bulgurhvete med Kjottdeigfyll.

@® kjeglespiss
former

bruk av kebbemaker

1
2

~

oo

Sett kvernskruen inn i kvernhuset.
Sett pa formeren @ — plasser hakket
over plasseringspinnen @.

Sett pa kjeglespissen @.

Skru ringmutteren lost pa.

Loft av dekselet pa
lavhastighetsuttaket ved & trykke pa
toppen og lofte av @.

Med tilbeheret plassert

som vist, setter du det mot
lavhastighetsuttaket og roterer til det
lases pa plass @.

Stram ringmutteren godt til for hand.
Sett pa matingsbordet @.



9 Sett pa hastighet 1 og bruk

stapperen til & skyve blandingen
forsiktig gjennom. Skjeer i passe
lange biter.

oppskrift pa fylt kebbe

“omslag”

500 g kjett av lam eller sau, uten
fett, skaret i strimler

500 g bulgurhvete, vasket og avsilt
1 liten lok, finhakket

Viktig

Bruk alltid bulgurhveten like etter
at du har helt av vannet. Hvis den
torker ut, kan det bli tyngre for
kvernen, noe som kan forarsake
skader.

Bruk den fine hullskiven og mal Kjott
og hvete annenhver gang, og tilsett
loken for siste omgang.

Bland massen. Mal s& massen to
ganger til.

Rer lgken inn i blandingen.

Skyv deigen gjennom ved hjelp av
kebbemakeren.

fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olie

2 finhakkede middels store lok
5-10 ml (1-2 ts) malt allehande
15 ml (1 ss) hvetemel

salt og pepper

Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekjottet.

Stek Igken til den er gyllen. Sett til
lammet.

Tilsett resten av ingrediensene og la
det hele koke i 1-2 minutter.

Hell av evt. overfladig fett og la
massen avkjole seg.

til slutt

Bruk kebbemakeren og dytt massen
til “omslaget” giennom.

Skjeer i 8 cm lange stykker.

Knip sammen den ene enden av
“roret” s det blir tett. Ha i litt fyll -
ikke for mye - i den andre enden, og
knip den ogsa sammen sa den blir
tett.

Frityrstek i varm olje (190°C) i

ca. 6 minutter eller til kebbene er
gyllenbrune.
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stell og rengjering

1

N

Lasne ringmutteren for hand eller
med skrungkkelen @ og ta delene
fra hverandre. Vask alle delene

i varmt sdpevann og terk dem.

lkke vask noen av delene i
oppvaskmaskin. Bruk aldri soda i
vannet.

Monter kvernen igjen.

Toerk over med vegetabilsk olje, og
pakk den deretter inn i smerpapir for
a hindre at den blir misfarget eller
ruster.

Fijern lokket pa stapperen

0g oppbevar pglsehornet og
kebbemakeren inne i den.

Hvis du lar tilbeheret sta pa
maskinen, ber du sette fatet/dekselet
péa matingsbordet som stevdeksel.

polsehorn/kebbemaker
Vask i varmt sdpevann og terk
grundig.

service og kundetjeneste

Hvis du trenger hjelp med:
bruke tilbeharet

service eller reparasjoner
kontakter du butikken du kjepte
apparatet i.

Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
Laget i Kina.



Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

Lue na@ma ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.
Varmista aina ennen jauhamista, etta luut ja
kamara jne. on irrotettu lihasta.

Pahkinoita Jauhettaessa syota vain muutama
pahkina kerrallaan. Ala sy6ta lisad, ennen kun
edella lisatyt pahkinat ovat syottdruuvissa.
Irrota pistoke pistorasiasta aina:

O ennen osien asennusta ja irrottamista

O kayton jalkeen

O ennen puhdistusta.

Kayta ainoastaan laitteen mukana toimitettua
sy6ttdpaininta. Ald tydnné sormia tai
tyovalineita syottosuppiloon.

Varoitus - lihamyllyn terd on hyvin

terava. Kasittele varoen kayton aikana ja
puhdistettaessa.

Varmista, etta lisalaite on varmasti kiinni
paikallaan, ennen kuin laite kaynnistetaan.
Ald koskaan kayta vaurioitunutta laitetta.
Toimita se tarkistettavaksi tai korjattavaksi.
Lisatietoja on huolto ja asiakaspalvelu
-kohdassa.

Ald koskaan kayta sellaista lisdlaitetta,

jota ei ole ostettu valtuutetulta Kenwood-
kauppiaalta.
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e | isdlaitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa

loukkaantumisen.

Yleiskoneen kayttdohjeessa on lisatietoja

turvallisuudesta.

Tama laite tayttaa EU-asetuksen
1935/2004 elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvista materiaaleista
ja tarvikkeista.

Tama KAX950ME-lisélaite on
yhteensopiva Twist-liitosjérjestelméan
kanssa. Se sopii uusimman
sukupolven Kenwood Chef
-malleihin, joiden tunnukset ovat
KVC ja KVL.

Lisaksi tama lisélaite voidaan
yhdistad Kmix-keittidkoneisiin, joissa
on hitaan nopeuden kiinnityspaikka
(KMX-sarja).

Lis&varuste on yhteensopiva
yleiskoneen kanssa, jos siina ja
varusteessa kaytetaan Twist-

litosjarjestelmaa ¢=).

Jos yleiskoneessasi kaytetdan Bar-
litosjarjestelmaa , on kaytettava
sovitinta. Sovittimen koodi on
KATOO1ME. Saat lisatietoja ja

voit tilata sovittimen osoitteessa
www.kenwoodworld.com/twist.

Voit jauhaa lihamyllyssa lihaa,
siipikarjaa ja kalaa. Voit valmistaa
makkaroita tai kebbea lihamyllyn
mukana toimitettujen lisdvarusteiden
avulla.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

® Pese osat: katso kohta ‘perushuolto’
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selite

Lihamylly

kiinnitysrenkaan avain
kiinnitysrengas

hieno, keskikokoinen ja karkea
hienonnin

tera

syottéruuvi

runko

syottéputki

sy6ttdlautanen

painin ja séilytysyksikkd kebben- ja
makkaranvalmistuslaitteita varten
tyénninkansi

levy/kansi

O0OO®e® 006

SIS

lihamyllyn kokoaminen

1 Sovita sy6ttéruuvi ® linamyllyn
rungon sisaan.

2 Aseta leikkuri @ paikalleen
leikkuupuoli ulospain @. Varmista,
etta se on kunnolla paikallaan.
Muutoin lihamylly voi
vaurioitua.

3 Aseta reikalevy paikalleen @. Uran
tulee tulla tapin @ kohdalle.

® Kayta hienoon jauhatukseen
tarkoitettua reikalevya ra’alle
lihalle, kalalle, pienille pahkindille
tai kypsennetylle lihalle (esim.
lihapasteijoiden tai murekkeen
valmistus).

® Kayta puolikarkeaan tai karkeaan
jauhatukseen tarkoitettua reikalevya
ra’alle linalle, kalalle, pahkindille,
vihanneksille, kovalle juustolle tai
kuivatuille hedelmille tai hedelman
kuorille (esim. jalkiruokien ja
marmeladin valmistus).

4 Aseta kiinnitysrengas l6yhasti
paikalleen.



lihamyllyn kayttdminen

1

Irrota hitaan nopeuden aukon suoja
painamalla yldosaa ja nostamalla irti
e.

Kun sovitin on kuvassa nakyvassa
asennossa, paikanna hitaan
nopeuden aukko ja lukitse paikalleen
kaantamalla @.

Kirista rengasmutteri tiukasti kasin.
Jos lihan jauhaminen tuottaa
huonoja tuloksia, katkaise virta ja
irrota pistoke pistorasiasta. Irrota ja
puhdista lisélaite, kokoa se uudelleen
ja yhdista se moottoriosaan. Kirista
rengasmutteri laitteen mukana
toimitetun kiintoavaimen @ avulla.
Aseta alusta ® paikoilleen.

Aseta lihamyllyn alle astia ruoan
kerédamiseksi talteen.

Sulata pakastettu ruoka
perusteellisesti ennen
jauhamista. Leikkaa liha 2,5 cm
paksuiksi paloiksi.

Vaihda nopeudelle 4. Tydnna ruokaa
putkeen tydntimen avulla varovaisesti
yksi pala kerrallaan. Al tyénna
lilan kovaa. Muutoin lihamylly
voi vaurioitua.

makkaran-valmistuslaite

®@
®

Kayta porsaansuolelle suurta suutinta
ja lampaansuolelle pienté. Voit myos
pyodritelld makkaroita leivdnmuruissa
tai maustetuissa jauhoissa ennen
kypsentamista.

Pieni suutin (ohuiden makkaroiden
valmistukseen)

Iso suutin (paksujen makkaroiden
valmistukseen)

Pohjalevy

makkaran-
valmistuslaitteen kaytto

1

@ ~

Jos kaytat suolta tai
makkarankuorta, liota sitd ensin 30
minuuttia kylmassa vedessa. Aseta
haluamasi suutin ulostuloaukkoon ja
veda suoli tai kuori sen péaalle.
Tydnna ruuvi rungon sisaan.

Kiinnita pohjalevy @ siten, etta kolo
tulee nastan paslle @.

Pitele suutinta lihamyllyn paalla ja
kiinnité rengasmutteri 18ysasti.

Irrota hitaan nopeuden aukon suoja
painamalla yldosaa ja nostamalla irti
Q.

Kun sovitin on kuvassa nakyvassa
asennossa, paikanna hitaan
nopeuden aukko ja lukitse paikalleen
kaantamalla @.

Kiristd rengasmutteri tiukasti kasin.
Aseta alusta paikoilleen @.

9 Valitse nopeudeksi 3 tai 4.
Tydnna ruokaa syéttoputkeen
tyéntimen avulla. Alé tyénna liian
kovaa. Muutoin lihamylly voi
vaurioitua. Irrota suolta tai kuorta
suuttimesta sen tayttyessa. Al tayta
likaa.

10 Muotoile suoli makkaroiksi

kiertamalla sité.

sianlihamakkarat
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100 g kuivaa leipda

600 g suikaloitua porsaankylkea
1 vatkattu muna

1 tl yrttisekoitusta

suolaa ja pippuria

Liota leipad vedessa. Purista
ylimaardinen vesi pois.

Jauha sianliha kulhoon.

Lisd&d muut aineet ja sekoita hyvin.
Tayta makkarat
makkarantayttolaitteen kayttdohjeen
mukaisesti.

Paista pannulla, uunissa tai grillissa
kunnes kullanruskeita.



kebbenvalmistuslaite

Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnasta
valmistettu kaaro, jossa on taytteena
jauhelihaa. Se on perinteinen Lahi-
Idan alueen ruoka.

@® Kartio
Muotti

kebbenvalmistuslaitteen
kayttd

1
2

IN

[o¢]

Ty®nna ruuvi rungon sisaan.
Kiinnita muotoilija @ siten, ettéa kolo
tulee tapin @ péaélle.

Aseta kartio paikalleen @3.

Kiristé rengasmutteri 18ysésti.

Irrota hitaan nopeuden aukon suoja
painamalla yldosaa ja nostamalla irti
®.

Kun sovitin on kuvassa nakyvassa
asennossa, paikanna hitaan
nopeuden aukko ja lukitse paikalleen
kaantamalla @.

Kiristd rengasmutteri tiukasti kasin.
Aseta alusta paikoilleen @®.

Valitse nopeudeksi 1. Tyénna
massaa varovasti tydntimen avulla.
Leikkaa potkoiksi.

taytetyt kebbet

ulkokuori

500 g suikaloitua vahéarasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnaa

1 hienonnettu pieni sipuli

Tarkeaa

Kayta bulgurvehna aina heti
kuivaamisen jélkeen. Jos se paasee
kuivumaan, se voi kuormittaa
lihamyllya aiheuttaen vaurioita.

Kéayta hienoa siivilda. Jauha lihaa

ja vehnaa vuorotellen. Lisaa sipuli
ennen viimeista eraa.

Sekoita ja sy6ta seos lihamyllyn I&pi
viela kaksi kertaa.

Sekoita sipuli seokseen.

Tyonna lapi kayttamalla
kebbentekolaitetta.

tayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

1 rkl Oliya

2 hienonnettua keskikokoista sipulia
1-2 tl jauhettua maustepippuria

1 rkl vehnjauhoja

suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi. Liséa
lampaanliha.

Lis&a muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylim&éarainen rasva. Anna
jaéhtya.

viimeistely

Syo6ta kuorta varten valmistettu seos
kebben valmistuslaitteen 1api.
Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.
Sulje putki puristamalla sen toisesta
paasta. Laita taytetta toisesta paasta
ja sulie. Ala tayta likaa.

Keitéd kuumassa dljyssé (190°C) noin
6 minuuttia tai kunnes kullanruskeita.

perushuolto

1

Irrota kiinnitysrengas késin tai
kiinnitysrenkaan avaimen @
avulla. Pese kaikki osat kuumassa
astianpesuaineliuoksessa ja kuivaa
ne sitten. Alid pese mitidan
osia astianpesukoneessa. Ald
koskaan kayta soodaliuosta.
Kokoa laite uudelleen.

Pyyhi reikélevyt kasvidliylla. Kaari
ne sitten voipaperiin, jotta ne eivat
ruostuisi tai varjaantyisi.

Irrota tydntimen kansi.

Sailytd makkaroiden- ja
kebbentekemislaitteita sisépuolella.
Jos séilytat laitetta yleiskoneeseen
kiinnitettyna, aseta kansi alustan
paéalle suojaamaan sité polylta.

makkarantayttolaite/
kebbentekemislaite

Pese lampiméalla vedella ja
pesuaineella. Kuivaa huolellisesti.



huolto ja asiakaspalvelu

Jos tarvitset apua
® varusteen kdyttdminen
laitteen huolto- tai korjaustoissa,
® ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

® Kenwood on suunnitellut ja
muotoillut Iso-Britanniassa.
® \almistettu Kiinassa.
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Turkce

Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve gelecekteki

kullanimlar i¢in saklayin.

Tam ambalajlar ve etiketleri gikartin.

Eti kiymaya baslamadan once eti

kemiginden ayiriniz ve ince derisini

soyunuz.

Kuru yemisleri bu makinede kiyarken

yalnizca birkac tane atiniz ve sarmal carkin

bunlari kiymaya baladiindan emin olduktan

sonra kuru yemisleri atmaya devam ediniz.

Aleti kapatin ve fisini ¢ekin:

O pargalar takmadan veya ¢ikartmadan
once;

O kullaniimadiginda;

© temizlemeden Once.

Yalnizca aygitla birlikte size verilen yiyecek

itiyici kullaniniz. Parmaklarinizi besleme

borusundan uzak tutunuz ve besleme

borusuna baska aletler sokmayiniz.

Uyari: kesme bigaklari ¢gok keskindir. Bu

yuzden kullanirken ve temizlerken ¢ok

dikkatli olunuz.

Aygiti calistirmaya baslamadan once

taktiginiz ek parcanin tamamen yerine

oturdugundan emin olunuz.

Hic bir zaman hasarli ek parca kullanmayin.

Kontrol ya da tamir ettirin: bkz. ‘servis ve

musteri hizmetler’.

Yetkili treticinin onaylamadigi ek parcalari

kullanmayiniz.
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e Eklentinin hatali kullanimi yaralanmaya

neden olabilir.

llave glvenlik uyarilari igin mutfak
robotunuzun kullanma talimatina bakin.

® Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili EC
1935/2004 Yonetmeligine uygundur.

Bu KAX950ME eklentisi Dondirmeli
Baglanti Sistemine sahiptir ve

en yeni nesil Kenwood Chef
modellerine (KVC ve KVL serileri
olarak tanimlanmaktadir) dogrudan
takilacak sekilde dizayn edilmistir.
Bu eklenti dusiik hiz eklenti ¢ikisina
(KMX serileri) sahip Kmix mutfak
robotlarina da takilabilir.

Bu eklentinin mutfak robotunuzla
uyumlu olup olmadigini kontrol
etmek igin her iki parganin da
Déner Baglanti sistemine sahip
oldugundan emin olmalisiniz.

Mutfak robotunu Gubuk

Baglanti Sistemine sahipse
kullanabilmek icin yeni bir adaptore
ihtiyaciniz olacaktir. Bu adaptériin
referans kodu KAT001ME’dir.
Daha fazla bilgi ve adaptori nasil
siparis edebileceginizi 6grenmek
icin asagidaki adresi ziyaret edin
www.kenwoodworld.com/twist.

Eti, tavugu ve bahgi islemek igin
kiyma makinesini kullanin. Sosisleri
ve kebbeyi sekillendirmek icin dahili
eki kullanin.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim parcalarini yikayiniz.
Bu konuda ‘bakim ve temizlik’
bolimiine bakiniz.
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parcalar

Kiyma makinesi

somun anahtari

halka somun

kiyma diskleri: ince, orta ve kalin
kesici bicak

sarmal cark

gévde

besleme haznesi

yiyecek haznesi

kebbe ve sosis adaptorleri igin
itici/depo Unitesi

itici kapagi

tabak/kapak

00 ©O0POGOOO

kiyma maknesini
birlestirmek igin

1 Sarmal ¢arki ® kiyma makinesinin
govdesine yerlestirin.

Kesici bigagi @ — kesici

yuzi disariya gelecek sekilde
yerine yerlestirin @. Yerinde
diizgiin olarak takilmayan ve
oturtulmayan bigak kiyma
makinesini zedeleyebilir.

3 Bir disk ® takin. Diskteki girintiyi
konumlandirma girintisi @ lzerine
yerlestirin.

Cok ince kiyim diskini balik, kiicik
kuru yemisler, pismis et ya da et
dilimlerini kiymak icin kullaniniz.
ince ve kalin kiyim disklerini pis
memis et, balik, kuru yemisler,
sebzeler, kati peynir, kabugu
soyulmus ya da recel ve marmelat
yapmak i¢in kurutulmus meyveleri
kiymak icin kullaniniz.

Halka somunu ¢ok siki olmayacak
bicimde yerine takiniz.



kiyma maknesini
kullanmak igin

1 Dusuk hiz ¢ikis kapagini Ustten
bastirarak ve kaldirarak @ cikartin.
Eklenti gosterilen pozisyondayken,
dislk hiz ¢ikisini bulun ve yerine
O kilittlemek igin donddrdn.

Halka somununu elle sikistirin.
Eger eti kiyarken kotl sonuglar
elde ederseniz kapatin ve

makineyi fisten gekin. Eki ¢ikartin
ve temizleyin, daha sonra tekrar
birlestirin ve glg¢ Unitesine
yerlestirin. Saglanan anahtarla
halka somununu sikistirin @.
Tepsiyi yerlestirin ®. Yemegi
yakalamak igin kiyicinin altina
tabagi/kapagdi yerlestirin.
Kiymadan 6nce donmus
yiyecekleri iyice ¢oziin. Eti 2.5cm
(17)'lik genis seritler halinde kesin.
Hizi 4’e getirin. lticiyi kullanarak bir
seferde tek parga yiyecegdi besleme
tipiinden dikkatlice itin. Sert
itmeyin — kiyma makinenize zarar
verebilirsiniz.

sosis uyarlaci

Dana derisini bliyiik hortumda

ve koyun/kuzu derisini kiigiik
hortumda kullanin. Alternatif olarak
sosis etini pisirmeden 6nce ekmek
kirintisi veya baharatli un ile rulo
yapabilirsiniz.

@ Kiguk huni (ince sosisler icin)
@ Buyik huni (kalin sosisler icin)
@ Yatak plakasi
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sosis uyarlacinin
kullanimi

1 Eger deri kullaniyorsaniz éncelikle

30 dakika boyunca soguk suya

batirin. Daha sonra akan su

ile agin, segtiginiz deriyi akan

muslugun altina yerlestirin ve deriyi

hortuma gegirin.

Sarmal garki gévdenin igine

yerlestirin.

Taban tepsisini yerlestirin @ —

gentigi pinin Gzerine getirin @.

4 Hortumu kiyici ekinin Gzerine tutun

ve halka somun Uzerine hafifce

vidalayin.

Duisik hiz ¢ikis kapagini Ustten

bastirarak ve kaldirarak @ cikartin.

Eklenti gosterilen pozisyondayken,

disik hiz ¢ikisini bulun ve yerine

@ kilitlemek igin dondurin.

Halka somununu elle sikistirin.

Tepsiyi yerlestirin ©.

Hizi 3 veya 4’e getirin. lticiyi

kullanarak yiyecegi eklentiden itin.

Sert itmeyin — kiyiciniza zarar

verebilirsiniz. Doldukga zari ugtan

cekin. Asiri doldurmayin.

10 Deriyi dondurerek sosisin seklini
verin.

3
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domuz sosisi tarifi

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiiclik parcalara
kesiniz

1 tane cirpiimis yumurta

5ml (1 cay kasidi) karisik baharat
tuz ve biber

Ekemegi suya koyun, sonra suyunu
cikarmak igin sikin.

Domuzu kiyma makinesinde kiyiniz
ve bir canada koyunuz.

icerikleri kattiktan sonra iyice karis
tiriniz.

Sosislerin igine yapin (bkz. sosis
doldurucunun kullanimr’.

Habf sarimtrak renk alana kadar
kizartiniz, 1zgaraya koyunuz ya da
pisiriniz.



kebbe uyarlaci

Kebbe, bol yagda kizartiimis kuzu
eti ve bulgurla kiyma et icerikli
geleneksel bir ortadogu yemegidir.

® Koni
Bicimlendirici

kebbe uyarlacinin
kullanimi

1

[oe]

Sarmal ¢arki gévdenin igine
yerlestirin.

Sekillendiriciyi yerlestirin @8 —
Diskteki girintiyi konumlandirma
girintisi @ Uzerine yerlestirin.
Huniyi yerlestirin (3.

Halka somunu hafifce vidalayin.
Duslk hiz ¢ikis kapagini Ustten
bastirarak ve kaldirarak @ cikartin.
Eklenti gésterilen pozisyondayken,
disuk hiz gikisini bulun ve yerine
@® kilitlemek igin dondurin.

Halka somununu elle sikistirin.
Tepsiyi yerlestirin @.

Hiz 1’e getirin. lticiyi kullanarak
karigsiminizi nazik bir sekilde itin.
Uzunlamasina kesin.

kebbe dolmasi tarifi

kebbe dolmasi kabugu icerigi
500gr kuzu eti ya da yagsiz koyun
eti, eti boylamasina kesiniz

500gr yikanmis ve sizilmus bulgur
1 ince ince dogranmis bir kiiglik
sogan

Onemli

Her zaman stizdiikten hemen
sonra bulgur bugdayi kullanin.
Eger kurumasina izin verilirse
kiyiclya binen yik artacak ve hasar
gérmesine sebep olacaktir.

ince ekrani kullanarak farkli
gruplarda eti ve bugdayi kiyin, son
gruptan énce sogani ekleyin.
Daha sonra bunlari karistiriniz ve
iki kez daha kiyiniz.

Sogani karigima karistirin.

Kebbe yapiciyi kullanarak ittirin.
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icerikleri

400gr kuzu eti, boylamasina kesiniz
15ml (1 cay kasigi) yad

2 tane orta buyUkllkte ince
dogranmis sogan

5-10ml (1-2 cay kasigi) 6gutilmuis
baharat

15ml (1 cay kasigi) saf un

tuz ve biber

Cok ince kiyim diskini kullanarak
kuzu etini kiyma makinesinde
kiyiniz.

Sooéunlari hafif sarimtrak renk
alincaya kadar kizartiniz ve eti ilave
ediniz.

Diger icerikleri de kattiktan sonra
1-2 dakika pisiriniz.

Fazla yagini stiziiniiz ve
sogumasini bekleyiniz.

Kebbe dolmasi

Kebbe uyarlacini kullanarak kebbe
dolmasi kabugu igerigini itiniz.
8cm.lik uzunluklarda kesiniz

Bir tarafindan tutarak, cok fazla
olmamak kaydiyla icini doldurunuz
ve uclarini kapatiniz.

190°C’de kizgin yagda 6 dakika
kadar ya da sarimtrak renk alincaya
kadar kizartiniz.

bakim ve temizlik

1

Elinizle ya da bir somun anahtariyla
@ halka somunu gevseterek
yerinden ¢ikariniz. Tim parcalar
sicak sabunlu suda yikadiktan
sonra kurulayiniz. Aygitin hicbir
parcgasini bulagik makinesinde
yikamayiniz. Ayrica, hicbir bicimde
sodali eriyiklerle yikamayiniz.
Aygitin parcalarini takiniz.

Kiyma disklerini bitkisel bir yagla
siliniz ve arkasindan renginin
solmamasi ya da paslanmamasi
icin yagh bir kagida sariniz.

iticinin kapagini gikartin, sosis

ve kebbe pargalarini i¢ kisimda
saklayin.

Eklentiyi makinenizin tGzerinde
tutmaya devam ederseniz, tabagi/
kapagi toz koruyucu olarak tepsinin
Uzerine yerlestirin.



sosi doldurucu/kebbe yapici
Sicak sabunlu su ile yikayin ve
iyice kurulayin.

servis ve musteri
hizmetleri

Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

® ek parcanizi kullanma

servis veya tamir

® Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.
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Cesky

Pted ¢tenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

bezpecCnost

Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a
uschovejte ji pro budouci pouziti.
Odstrarite veSkery obalovy material a
nalepky.

Dbejte na to, aby kosti, kiize apod. byly z
masa pred mletim odstranény.

Pfi mleti ofecht hodte do mlynku jen
nékolik jader najednou a pockejte, az je
spiralovy Snek zachyti. Teprve potom
vhodte dalsi.

Spotrebi¢ vypnéte z proudu:

O pred montazi a demontazi soucasti

O po pouziti

O pred Cisténim

Vzdy pouzivejte pfitlacny valec dodany se
strojkem. Do plniciho hrdla nikdy nestrkejte
prsty nebo kuchynské nacini.

Pozor - sekaci nluz je ostry, budte proto
opatrni pfi jeho pouziti i CiSténi.

Pred spusténim spotrebiCe prekontrolujte,
Ze je mlynek spravné namontovan.
Poskozeny nastavec nepouzivejte. Nechte
jej zkontrolovat nebo opravit: viz ,servis a
pécCe o zakazniky"“.

Nepouzivejte prislusenstvi nedoporucena
vyrobcem.

Nespravné pouzivani nastavce muze vést ke
zranéni.

DalSi bezpecnostni varovani najdete v

navodu k obsluze hlavniho kuchyriského
robotu.
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® Tento spotrebi¢ splfiuje nafizeni

ES ¢. 1935/2004 o materiadlech
a vyrobcich uréenych pro styk s
potravinami.

Tento nastavec KAX950ME je
vybaven systémem pfipojeni Twist
@ a je ur€en pro nasazeni pfimo
na nejnovéjsi generaci modell
Kenwood Chef (oznacovanou jako
fady KVC a KVL).

Tento nastavec Ize také nasadit na
kuchyriské roboty Kmix vybavené
vystupem s pomalou rychlosti
(fada KMX).

Chcete-li se ujistit, zda je tento
nastavec kompatibilni s vasim
kuchyriskym robotem, musi byt
obé soucasti vybaveny systémem

pfipojeni Twist .

Pokud je vas kuchyrisky robot
vybaven systémem pfipojeni Bar
, budete pfed pouzivanim
potfebovat také adaptér.
Referenéni kod adaptéru je
KATO001ME. Dalsi informace
véetné informaci o objednani
adaptéru najdete na strance
www.kenwoodworld.com/twist.

Mlynek na maso slouzi ke
zpracovani masa, dribeze a ryb.
Pomoci dodavaného pfisluSenstvi
muZete tvarovat klobasy a kebbe.
pred prvnim pouzitim

Umyjte souéasti, viz ¢ast “péce a
cisténi”
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popis

OPQOO® OO0

@6

lynek na maso

kli¢ na matici

kruhova matice

mleci vlozky: jemna, stfedni a
hruba

nuz

Snek

télo

plnici hrdlo

nasypka

pritlaény valec / Ulozna schranka
pro nastavce na plnéni kebbe a
klobas

vicko pfitlaéného valce
miska/kryt

sestaveni mlynku na
maso

1

N

Do mlynku zasurite $nek ®.
Nasadte niz @ — feznou stranou
ven @. Zajistéte, aby nalezité
dosedl — jinak by mohlo dojit k
poskozeni mlynku.

Nasadte mleci viozku @. Nasadte
ji otvorem na ¢ep @.

Jemnou mleci vlozku pouzijte na
syrové maso, ryby, malé ofechy
nebo na vafené maso k pfipravé
piroht ¢i sekané.

Stfedni a hrubou mleci vlozku
pouzivejte na syrové maso, ryby,
ofechy, zeleninu, tvrdé syry nebo
na loupané ¢i susené ovoce k
pfipravé pudinkd nebo marmelad.
Volné nasadte kruhovou matici.



pouzivani mlynku na
maso

1

Sundejte kryt vystupu s pomalou
rychlosti tim, Ze na horni ¢ast
zatladite a kryt sejmete @.
Nastavec ve vyobrazené poloze
nasurite do vystupu s pomalou
rychlosti a otocenim zajistéte @.
Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

Pokud mleti masa nebude probihat
uspokojivé, vypnéte pfistroj a
odpojte jej ze sité. Odmontuijte a
vycCistéte nasazené prislusenstvi,
poté je znovu sestavte a nasadte
na pohonnou jednotku. Utahnéte
matici pomoci dodavaného klice @.
Nasadte nasypku ®. Pod mlynek
umistéte misku/kryt k zachyceni
potravin.

Zmrazené potraviny pred mletim
dikladné rozmrazte. Maso
nakrajejte na prouzky o Sifce asi
2,5 cm.

Zapnéte na rychlost 4. Pomoci
pfitlacného vélce jemné tlacte maso
po jednotlivych kouscich do plniciho
hrdla. Netlacte prilis silné — mohli
byste mlynek poskodit.

pIni¢ klobas

Velkou hubici pouzivejte k pInéni
veprovych stfivek a malou hubici

k pInéni ov&ich/jehné&gich stfivek.
Pfipadné maso na klobasu pred
vafenim obalte ve strouhance nebo
mouce s kofenim.

mala hubice* (k plnéni tenkych
klobas)

velka hubice* (k pInéni silnych
klobas)

separator
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pouziti plniCe klobas

1

Pokud pouzivate stfivka, pred
pouzitim je nejprve po dobu 30
minut macejte ve studené vodé.
Poté stfivko rozevrete proudem
vody a zvolenou hubici umistéte
pod kohoutek a pretahnéte pres ni
stfivko.

Do téla mlynku zasurite Snek.
Nasadte separator (9 — otvorem jej
nasurite na ¢ep @.

PFidrzte hubici na mlynku a volné
nasroubujte matici.

Sundejte kryt vystupu s pomalou
rychlosti tim, Ze na horni ¢ast
zatlagite a kryt sejmete @.
Nastavec ve vyobrazené poloze
nasufite do vystupu s pomalou
rychlosti a otocenim zajistéte @.
Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

Nasadte nasypku @.

Zapnéte na rychlost 3 nebo 4 a
pomoci pfitlaéného valce tlacte
maso do plniciho hrdla. Netlacte
prilis silné — mohli byste mlynek
poskodit. Jak se bude stfivko plnit,
postupné je z hubice uvolfujte.
Nepfreplriujte.

10 Vytvaruijte stfivko do tvaru klobasy.

recept na veprovou
klobasu

100 g suchého chleba

600 g libového a tué¢ného
vepfového masa nafezaného na
prouzky

1 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izicka) kofeni

sul a pepr

Nechte chleba namocit ve vodé,
poté vymackejte prebyte¢nou vodu.
Umleté veprfové maso ulozte do
misy.

Pridejte ostatni ingredience a dobre
promichejte.

Pripravte klobasy podle vyse
uvedeného zpusobu.

Smatzte je, grilujte nebo pecte do
dosazeni zlatavé hnédé barvy.



tvarovacd ,kebbe

,Kebbe' je tradi¢ni pokrm Stfedniho
vychodu: Smazené kousky
jehnéciho masa s predvarenou,
susenou pSenici a naplni z mletého
masa.

@® kuzel*
tvarovaci nastavec*

pouziti tvarovace
,kebbe’

1

Do téla mlynku zasurite Snek.

2 Nasadte tvarovaci nastavec

I

otvorem na ¢ep @.
Nasadte kuzel @®.

Zlehka nasSroubuijte kruhovou matici.

Sundejte kryt vystupu s pomalou
rychlosti tim, Ze na horni ¢ast
zatlacite a kryt sejmete @.
Nastavec ve vyobrazené poloze
nasurite do vystupu s pomalou
rychlosti a oto¢enim zajistéte @.
Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

Nasadte nasypku @.

Zapnéte na rychlost 1 a pomoci
pfitlacného vélce smés jemné
protladte. Krajejte na jednotlivé
casti.
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recept na plnéné
,kebbe'

w

vnéjsi cast

500 g na prouzky nakrajeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

500 g predvarené, susené psenice,
ktera se proplachne vodou a osusi
1 mala cibule, jemné nasekana

Dulezité

Bulgur vzdy pouzivejte hned
po scedéni. Pokud jej nechate
vyschnout, mohlo by dojit k
pretizeni a poskozeni mlynku.

PouZzijte jemnou mleci vioZku

a stfidavé melte davky masa a
pSenice. K posledni davce pridejte
cibuli.

Promichejte a jesté dvakrat umelte.
Cibuli vmichejte do smési.
Protlacujte s pouzitim tvarovace
,kebbe".

naplni

400 g jehnéciho masa nakrajeného
na prouzky

15 ml (1 polévkova Izice) oleje

2 jemné nakrajené cibule

5-10 ml (1-2 Eajové Izi€ky) nového
koreni

15 ml (1 polévkova Izice) hladké
mouky

sul a pepr

S pouzitim jemné mleci vliozky
umelte jehné&ci maso.

Dozlatova usmazte cibuli. Pridejte
jehnéci.

Pridejte zbytek ingredienci a po
dobu 1 az 2 minut poduste.
Odstrante prebytecny tuk a
nechejte zchladnout.

dokonéeni

Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

Vzniklou trubic¢ku narezte na kousky
o délce 8 cm.

Stisknutim utésnéte jeden konec
trubicky, abyste ji mohli naplnit.
Naplrite ji - ne moc - a potom
utésnéte druhy konec.

Smazte v horkém oleji (190 °C)
po dobu pfiblizné 6 minut nebo
dozlatova.



udrzba a cisténi

1 Ruc¢né nebo pomoci kli¢e uvolnéte
kruhovou matici @ a pfistroj
rozeberte. VSechny dily omyjte
horkou mydlovou vodou a potom
osuste. Nemyjte zadnou soucast
v myéce na nadobi. K myti v
zadném pripadé nepouzivejte
roztok sody.

PFistroj znovu sestavte.

Mleci vlozky potrete rostlinnym
olejem a potom je zabalte do papiru
nepropoustéjiciho mastnotu, ¢imz
zabranite jejich korozi a ztraté
barvy.

Sundejte vicko pfitlacného valce a
dovnitf ulozte nastavce na klobasy
a kebbe.

Pokud nastavec nechate na robotu,
umistéte na nasypku misku/kryt
jako ochranu pfed prachem.

plnice klobas / tvarova¢ ,kebbe*
Umyjte v teplé vodé s mycim
prostfedkem a dukladné osuste.

servis a péce o
zakazniky
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Pokud potfebujete pomoc:

s pouzivanim pfislusenstvi

s jeho Udrzbou nebo s opravami,
obratte se na tu prodejnu, kde jste
vyrobek koupili.

Zkonstruovano a vyvinuto
spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

Vyrobeno v Cing.



Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé6 oldalon lathatok - olvasas kdzben hajtsa ki ezt az

oldalt

els6 a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat
és Orizze meg késbbbi felhasznalasral
Tavolitson el minden csomagoléanyagot és
cimket!

A daralas megkezdése el6tt mindig
gondosan csontozza ki a hust.

Ha di6t daral, egyszerre mindig csak
néhany szemet tegyen a daraléba. Az
ujabb adag feldolgozasa el6tt varja meg,
hogy a didbéldarabok bekeruljenek a
csigaba.

A halozati vezetéket mindig huzza ki a
konnektorbol:

O a készulék szét- vagy Osszeszerelése elbtt
O a tisztitas megkezdése elbtt, illetve

© ha mar nem hasznalja a készuléket.

A feldolgozandé ételt mindig a mellékelt
tomdéruddal nyomja a daraléba. Soha

ne nyuljon kézzel vagy mas eszkozzel a
toltégaratba.

Figyelem! A daraldkés rendkivul éles, ezeért
a készulék szét- és osszeszerelésekor,
illetve tisztitaskor mindig 6vatosan nyuljon
hozza.

A motor bekapcsolasa el6tt mindig
ellenérizze, hogy a feldolgoz6 egység
megfelel6en rogzult-e a géptestre.

Soha ne hasznalja a tartozékot, ha sérdlt.
Ellenériztesse vagy javittassa: lasd a
'szerviz és veviszolgalat’ fejezetet.
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® A készuléket kizardlag eredeti, gyari
tartozékokkal szabad hasznalni.
® A toldat helytelen hasznalata balesetet

okozhat.

A tovabbi biztonsagi figyelmeztetésekkel
kapcsolatban nézze at a konyhagépek
altalanos hasznalati utasitasat.

® A készilék megdfelel az

élelmiszerekkel rendeltetésszerlien
érintkezésbe kerilé anyagokrol

és targyakrol szol6 1935/2004/EK
rendelet kdvetelményeinek.

A KAX950ME toldat Twist
csatlakozasu , és kozvetlenul
hasznalhato a legujabb generacios
Kenwood Chef konyhagépekkel
(KVC és KVL sorozatu modellek).
A toldat hasznalhato a kis
sebességil meghajtéval rendelkezé
Kmix konyhagépekkel is

(KMX sorozat).

Ellendrizze, hogy a tartozék
kompatibilis-e a konyhagéppel,
vagyis mindkettd Twist

csatlakozasu-e .

Ha a konyhagépe Bar csatlakozasu
tartozékok fogadasara
alkalmas, akkor a megvasarolt
tartozék hasznalatahoz

adapter szikséges. Az adapter
hivatkozasi kodja: KATOO1ME.
B&vebb tajékoztatas és az

adapter megrendelésének

madja itt olvashaté:
www.kenwoodworld.com/twist.

A husdaralét hasok, baromfi és hal
darélaséara hasznélja. A mellékelt
tartozékokat kolbasz és kebbe
formalasara hasznalja.

Az els6 hasznalat el6tt

Mosogassa el az alkatrészeket (I.
tisztitas).
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a

készilék részei

Husdaralé

OE0OO® OO0

@O

a

csavarkulcs

szoritogyrd

daralolemezek: finom, kdzepes és
durva

vagokés

csiga

daraléegység

adagolocsd

toltégarat

toméorad/tarold rekesz a kebbe és
a kolbasz adapterek szamara
témérad fedele

tal/fedél elem

husdaralé

o0sszeszerelése

llessze a csigat ® a géptestbe.

A vagokést @ tolja ra a csiga kiilsé
végeén levd tengelycsonkra ugy,
hogy az élei kifelé nézzenek @.
Ellenédrizze, hogy megfeleléen

a helyén legyen, kiilonben
karosithatja a husdaralét.
lllesszen egy daraldlemezt a
tengelycsonkra ®. A darald bels6
feluletén talalhatd kiemelkedés
illeszkedjen a lemezen levd
vajatba @.

A Tnom daralélemezt fétt és nyers
hasok, nyers halak, illetve kisebb
diofélék daralasahoz hasznalja.

A kdzepes és durva daralé-
lemezeket nyers husok és halak,
valamint diéfélék, z6ldségek, kemény
sajtok, illetve citrom- és narancshéj
vagy szaritott gyimaolcsok (pl.
narancslekvarhoz, desszertekhez)
daralasahoz haszndlja.



4 Csavarja fel a szoritogy(r(it, de
még ne huzza meg.

a husdaralé hasznalata

1 A kis sebességl meghajtd
nyilasanak fedelét feliil megnyomva
emelje le a fedelet @.

A toldatot az abran lathaté allasban
tolja be a kis sebességii meghajté
nyilasaba, és elforditva rogzitse @.
Kézzel erésen hizza meg az anyat.
Ha nem j6 az eredmény a
husdaralasnal, kapcsolja ki és
aramtalanitsa a késziléket. Szerelje
le és tisztitsa meg a toldatot, majd
szerelje 6ssze és tegye vissza a
meghajtéegységre. Hizza meg az
anyat a mellékelt @ csavarkulccsal.
Tegye be a talcat ®. A daralt
élelmiszer 6sszegyljtéséhez
helyezze a tal/fedél elemet a daralé
ala.

Engedje fel a fagyott élelmiszert
daralas elétt. Vagja a hust 2,5 cm
széles csikokra.

Kapcsolja a gépet a 4.
sebességfokozatra. A tdmdraddal
darabonként finoman nyomja le

az élelmiszert az adagolocsében,
egyszerre csak egy darabot. Ne
nyomja er6sen, mert a husdaralé
megsériilhet.

kolbasztoltd

A nagy téltényakat diszndbél, a
kis toltényakat pedig baranybél
toltéséhez hasznalja. Masik
megoldasként a kolbaszhust

a slités el6tt gorgesse
zsemlemorzsaba vagy fliszeres
lisztbe.

Kis méreti toltényak (vékony
kolbaszhoz)

Nagy méret(i téltényak (vastag
kolbaszhoz)

Alaplemez
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a kolbasztolt6
hasznalata

1 Ha belet hasznal, el6bb 30 percig

aztassa hideg vizben. Majd

nyissa ki vizsugarral, és tegye

a kivalasztott fuvokat a csapbol

folyé viz ald, és huzza a belet a

favokara.

llessze a csigat a daraléegységbe.

Helyezze fel az alaplemezt

@ — a bemélyedést helyezze a

kiemelkedés folé @.

Tartsa a toltényakat a husdaralo

tartozékon, és lazan csavarja be az

anyat.

A kis sebességi meghaijté

nyilasanak fedelét felil megnyomva

emelje le a fedelet @.

A toldatot az abran lathaté allasban

tolja be a kis sebességli meghajto

nyilasaba, és elforditva rogzitse @.

Kézzel er6sen huzza meg az anyat.

Tegye a helyére a talcat @.

Allitsa a gépet a 3. vagy 4.

sebességfokozatba, és a

tdbméruddal nyomja le az élelmiszert

az adagolécsében. Ne nyomja

erésen, mert a husdaralo

megsériilhet. Toltés kdzben ne

vegye le a belet a téltényakrol. Ne

téltse tal.

10 Csavarja el a belet a kolbasz
megformalasahoz.

[oc]

sertéskolbasz recept

100 g széaraz kenyér

600 g csikokra vagott sertéshus
(sovany és zsiros hus keveréke)
1 egész tojas

1 kavéskanal fliszerkeverék

s6 és bors izlés szerint

Aztassa a kenyeret vizbe, majd
nyomja ki és ontse ki a vizet.
Daralja le a sertéshust.

Adja hozza a kenyeret, a tojast és a
fliszereket, és keverje jol 6ssze.
Formaljon kolbaszokat (Id. “a
kolbasztdltd hasznalata”.

Az elkészilt kolbaszt olajban,
grillsitében vagy k6zénséges
sutében sisse addig, amig
aranysarga lesz.



kebbekészitd

A kebbe hagyomanyos kozel-
keleti étel: daralt hassal toltott,
baranyhusbdl és szaritott (bulgur)
buzabdl késziilt tészta, olajban
kisttve.

@® Kupos lemez
Formazolemez

a kebbekészito
hasznalata

1
2

IN

[oe]

lllessze a csigat a daraléegységbe.
Helyezze be a formazot @ — a
daralo belsé feluletén talalhato
kiemelkedés illeszkedjen a
formazon levé vajatba @.

Tegye be a kupot (3.

Lazitsa meg az anyas csavart.

A kis sebességli meghajtod
nyilasanak fedelét feliil megnyomva
emelje le a fedelet @.

A toldatot az abran lathaté allasban
tolja be a kis sebességli meghaijtoé
nyilasaba, és elforditva rogzitse @.
Kézzel er6sen huzza meg az anyat.
Tegye a helyére a talcat @.

Allitsa a gépet az 1.
sebességfokozatba, és a
témdéraddal finoman nyomja at a
keveréket. Vagja darabokra.
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toltott kebbe recept

-

w

A tészta hozzavalo6i

500 g csikokra vagott barany- vagy
zsirmentes birkahus

500 g mosott és megszaritott bulgur
buza

1 kis hagyma, aproéra vagva
Fontos

A bulgurt kdzvetlenil a
lecsepegtetés utan haszndlja

fel. Ha nagyon kiszarad, akkor
annyira megndévelheti a husdaralo
terhelését, hogy karosodast
okozhat.

Finomsz(ird segitségével felvaltva
daralja a hust és a lisztet, az utolsé
tétel el6tt adva hozza a hagymat.
Az igy elkészilt masszat jol
keverje 6ssze, és még tovabbi két
alkalommal darélja le.

Adja a hagymat a keverékhez.
Nyomja at a kebbekészitével.

A toltelék hozzavaloi

400 g csikokra vagott birkahus
1 evékanal olaj

2 kozepes fej, aprora vagott
hagyma

1-2 kaveéskanal vegyes
fliszerkeverék

1 ev6kanal sima liszt

s6 és bors izlés szerint

A Tnom daralolemezzel daralja le a
birkahust.

A hagymat az olajon piritsa
aranysargara, és adja hozza a hust.
Keverje bele a tobbi hozzavalét, és
f6zze tovabbi 1-2 percig.

Szlirje le a felesleges olajat, és
hagyja kihdlni.

Elkészitése

A tészta mar elkészitett masszajat
tegye a kebbekészitébe, és
készitse el a tésztatomlGt.

Vagja 8 cm-es darabokra.

A tésztadarabok egyik végét
nyomja 0ssze, a masik végénél
pedig 6vatosan toltse bele a
tolteléket. Hagyjon elegendé
helyet ahhoz, hogy ezt a véget is
osszenyomhassa.



Az elkésziilt kebbedarabokat
190°C-ra melegitett olajban
slisse kb. 6 percig, vagy amig
aranysargak lesznek.

a készulék tisztitasa

1

Lazitsa meg a gy(rls anyacsavart
kézzel, vagy a kulccsal @, és
szerelje szét a készliléket. Mosson
el minden alkatrészt meleg
mososzeres vizben, majd szaritsa
meg. Egyetlen alkatrészt se
mosson a mosogatégépben.
Soha ne hasznaljon lugos oldatot.
Szerelje ismét 6ssze a készlléket.
A daraldlemezeket névényi olajba
martott ruhaval tordlje at, majd
csomagolja 6ket zsirpapirba, hogy
megakadalyozza az elszinez6dést
és a rozsdasodast.

Vegye le a tomérad fedelét,

és tarolja benne a kolbasz- és
kebbetoltd tartozékokat.

Ha a toldatot a gépen hagyja,
helyezze a tal/fedél elemet a
talcara, hogy megvédije a portdl.
kolbasztolték/kebbekészité
Forré mosészeres vizben mossa
meg, majd teljesen szaritsa meg.

szerviz és
vevészolgalat

Ha segitségre van sziiksége:

a tartozék hasznalataval

a karbantartassal vagy a javitassal
kapcsolatban,

forduljon az elarusitéhelyhez, ahol
a készlléket vasarolta.

Tervezte és kifejlesztette a
Kenwood az Egyesiilt Kiralysagban.
Készilt Kinaban.
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polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

Przeczyta€ uwaznie ponizszg instrukcje

i zachowaé na wypadek potrzeby

skorzystania z niej w przysziosci.

Usung¢ wszelkie materiaty pakunkowe i

etykiety.

Przed rozpoczeciem mielenia migsa nalezy

zawsze usung¢ wszelkie kosci, skoére itp.

Podczas mielenia orzechdéw do podajnika

wsypywac tylko po kilka na raz, a przed

dodaniem nastepnych zaczekac, az slimak

przesunie je w gtab komory mielacej.

Zawsze wyjmowac wtyczke z gniazda

sieciowego:

O przed przystepowaniem do montazu i
demontazu czesci

O po uzyciu

O przed przystepowaniem do czyszczenia.

Uzywaé wylacznie popychacza

zatgczonego w zestawie. Do podajnika pod

zadnym pozorem nie wolno wktadac palcow

ani przyboréw kuchennych.

Uwaga — nozyk jest bardzo ostry. Podczas

obstugi urzgdzenia oraz przy czyszczeniu

nalezy zachowac ostroznosc.

Przed wtgczeniem urzgdzenia sprawdzic,

czy maszynka jest prawidtowo zablokowana

we wtasciwym potozeniu.

Nie uzywac¢ uszkodzonej nasadki. W

razie awarii oddac jg do sprawdzenia lub

naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i punkty

obstugi klienta”).
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® Nigdy nie stosowac niezatwierdzonych
przez firme nasadek.
e Stosowanie nasadki w sposob niezgodny z

przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.

Dodatkowe informacje na temat
bezpieczenstwa znajdujg sie w instrukcji
obstugi robota kuchennego, do ktérego
przeznaczona jest nasadka.

Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspdlnoty
Europejskiej nr 1935/2004
dotyczgcego materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Niniejsza nasadka KAX950ME
wyposazona jest w gniazdo typu
obrotowego i przeznaczona

do bezposredniego montazu na
najnowszej generacji modelach
robotéw z serii Kenwood Chef
(serie KVC oraz KVL).

Z nasadki mozna takze korzystaé
na robotach Kmix wyposazonych w

Maszynki do miesa mozna uzywac
do mielenia miesa, drobiu i ryb.
Zalgczone w zestawie nasadki
pozwalajg na przygotowywanie
kietbas oraz klopsikéw kebbe.
przed pierwszym uzyciem

Umy¢ czesci — zob. ustep pt.
Lkonserwacja i czyszczenie”.

oznaczenia

Maszynka do mielenia

klucz
nakretka pierscieniowa
sitka: drobne, $rednie i grube

gniazdo obrotéw wolnych nozyk
(seria KMX). Slimak

komora mielgca
Niniejsza nasadka jest podajnik
kompatybilna z danym modelem taca

robota kuchennego, jezeli oba
komponenty wyposazone sg w
gniazdo typu obrotowego .

Jezeli robot wyposazony jest w
gniazdo typu belkowego , przed
uzytkowaniem nasadki konieczne
bedzie zamocowanie naktadki
przej$ciowej. Kod referencyjny
naktadki: KATOO1ME. Wiecej
informacji na temat naktadki

oraz sposobu jej zamawiania
znajduje sie na stronie:
www.kenwoodworld.com/twist.
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popychacz/schowek na nasadki
przejsciowe do kietbas i klopsikow
kebbe

pokrywka popychacza
miska/pokrywa

montaz maszynki

1

Wewnatrz komory mielgcej
maszynki zamocowac $limak ®.
Zatozy¢ nozyk @ — powierzchnig
tngca na zewnatrz @. Sprawdzic,
czy jest dobrze osadzony — w
przeciwnym razie moze dojs¢ do
uszkodzenia maszynki.
Zamocowac jedno z sitek @ —
wyciecie w sitku umieszczajgc na
wypustce prowadzgcej w dolnej
czesci wylotu komory mielgcej @.



® Drobne sitko przeznaczone jest
do mielenia surowego migsa, ryb,
drobnych orzechéw lub migsa
gotowanego na zapiekanke z
mielonego lub shepherd’s pie
(mielonego miesa zapiekanego pod
warstwa purée z ziemniakow).

® Sitka Srednie i grube przeznaczone
sg do mielenia migsa surowego,
ryb i orzechow.

4 Luzno nakreci¢ nakretke
pierscieniowa.

uzytkowanie maszynki
do mielenia

1 Zdja¢ ostone gniazda obrotow
wolnych, naciskajac na jej wierzch i
zdejmujac ja ©.

2 Uktadajac nasadke w pozycji
pokazanej na rysunku, przytozyé
do gniazda obrotéw wolnych i
przekreci¢ ja, aby zablokowaé¢ we
wiasciwym potozeniu @.

3 Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).

® Jezeli migso nie jest mielone w
zadowalajgcy sposob, wytgczyé
urzadzenie i wyjaé wtyczke z
gniazda sieciowego. Roztozy¢ i
wyczysci¢ maszynke, a nastepnie
ponownie ztozy¢ i zamontowac
na korpusie z silnikiem. Dokreci¢
nakretke pierscieniowg za pomoca
zatgczonego w zestawie klucza @.

4 Zatozy¢ tace ®. Pod maszynkg
umiesci¢ miske/pokrywe, do ktorej
beda zbierane mielone sktadniki.

5 Przed mieleniem skfadniki
mrozone nalezy catkowicie
rozmrozi¢. Mieso pokroi¢ w paski o
szerokosci 2,5 cm.

6 Przesuna¢ regulator predkosci do
pozycji 4. Za pomoca popychacza
delikatnie popycha¢ sktadniki w
gtab podajnika, po jednym kawatku
na raz. Nie uzywa¢ zbyt duzej sity
— mozna w ten sposob uszkodzi¢
maszynke.
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nasadka masarska

®
®
®@

Flaki wieprzowe nalezy naktadaé
na koncéwke szeroka, a baranie/
jagniece na koncoéwke waska.
Migso na kietbase mozna takze
przed gotowaniem obtoczy¢ w tartej
butce lub mace z przyprawami.

koncéwka waska (do kietbas
cienkich)

koncowka szeroka (do kietbas
grubych)

wkiadka dystansowa

uzytkowanie nasadki
masarskiej

1

Flak nalezy uprzednio namoczy¢
w zimnej wodzie przez 30

min, a nastepnie otworzy¢ pod
strumieniem wody. Trzymajac
wybrang koncéwke pod
strumieniem biezacej wody
naciagna¢ na nig flak.

Wewnatrz komory mielacej
zamocowac slimak.

Zamocowac wkiadke dystansowg
@, umieszczajac wyciecie w
pierscieniu wkiadki na wypustce
prowadzacej w dolnej czesci wylotu
komory mielacej @.

Przyktadajac koncoéwke do wylotu
maszynki, luzno nakreci¢ na nig
nakretke pierscieniowa.

Zdja¢ ostone gniazda obrotow
wolnych, naciskajac na jej wierzch i
zdejmujac ja @.

Uktadajac nasadke w pozycji
pokazanej na rysunku, przytozyé
do gniazda obrotéw wolnych i
przekrecic jg, aby zablokowac jg we
wiasciwym potozeniu @.

Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).

Zatozyc¢ tace @.

Regulator predkosci ustawi¢

na pozycji 3 lub 4 i za pomoca
popychacza popycha¢ sktadniki w
gilab podajnika. Nie uzywac zbyt
duzej sity — mozna w ten sposéb
uszkodzi¢ maszynke. W miare
napetniania flaka zsuwac¢ go z
koncowki. Nie przepetniac.



10 Uformowa¢ kietbaski — napetniony

flak skreca¢ w odstepach
odpowiedniej dtugosci.

kietbaski wieprzowe

100 g suchego chleba

600 g chudego i tlustego miesa
wieprzowego, pokrojonego na paski
1 jajo, rozbettane

5 ml (1 tyzeczka) zidt
prowansalskich

sél, pieprz

Namoczy¢ chleb w wodzie, a
nastepnie odcisng¢ i odla¢ nadmiar
wody.

Wieprzowing zmieli¢ do miski.
Doda¢ pozostate sktadniki i dobrze
wymieszac.

Ze zmielonego migsa uformowac
kietbaski (zob. cze$¢ pt.
Luzytkowanie nasadki masarskiej”).
Smazy¢ albo piec w piekarniku

lub na ruszcie, az przybiorg
ztotobrazowy kolor.

nasadka do klopsikow
kebbe

Kebbe to tradycyjna potrawa
bliskowschodnia: smazone

na gtebokim tluszczu klopsiki

z jagnieciny i kaszy bulgur z
nadzieniem z mielonego miesa.

® stozek
foremka

uzytkowanie nasadki do
klopsikow kebbe

1

Wewnatrz komory mielacej
zamocowac $limak.

Zanocowac foremke @),
umieszczajgc wyciecie w
pierscieniu foremki na wypustce
prowadzacej @ w dolnej czesci
wylotu komory mielgce;.
Zatozy¢ stozek @.

Luzno nakreci¢ nakretke
pierscieniowa.

Zdja¢ ostone gniazda obrotow
wolnych, naciskajac na jej wierzch i
zdejmujac ja @.
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Uktadajac nasadke w pozycji
pokazanej na rysunku, przytozy¢
do gniazda obrotéw wolnych i
przekreci¢ ja, aby zablokowac jg we
wiasciwym potozeniu @.

Mocno przykreci¢ nakretke
pierécieniowg (recznie).

Zatozy¢ tace @®.

Przetaczyé¢ urzadzenie na predkosc
1i za pomoca popychacza
delikatnie popycha¢ skfadniki. Kroié¢
na kawatki zgdanej dtugosci.

kebbe nadziewane

warstwa zewnetrzna

500 g jagnieciny lub chudej
baraniny, pokrojonej na paski
500 g kaszy pszennej bulgur,
wyptukanej i odcedzonej

1 mata cebula, drobno posiekana

Uwaga

Kaszy bulgur uzy¢ natychmiast
po odcedzeniu, poniewaz po
wyschnigciu moze sta¢ sie zbyt
twarda i spowodowa¢ nadmierne
przecigzenie i uszkodzenie
maszynki.

Uzywajac drobnego sitka, mieli¢ na
zmiane porcje miesa i kaszy bulgur.
Zmielone sktadniki wymieszac, a
nastepnie zmieli¢ jeszcze dwa razy.
Do zmielonych sktadnikow
wmieszac cebule.

Uformowac klopsiki kebbe,
uzywajac przeznaczonej do tego
nasadki.

nadzienie

400 g jagnieciny, pokrojonej na
paski

15 ml (1 tyzka) oleju

2 posiekane, sredniej wielkosci
cebule

5-10 ml (1-2 tyzeczki) mielonego
ziela angielskiego

15 ml (1 tyzka) zwyktej maki

sol, pieprz

Jagniecing zmieli¢, uzywajac sitka
drobnego.

Cebule usmazy¢ na ziotobrgzowy
kolor. Doda¢ jagniecine.

Doda¢ pozostate sktadniki i
podgotowac przez 1-2 minuty.



Odcedzi¢ nadmiar tluszczu i
pozostawi¢ do ostygniecia.

formowanie klopsikow

1 Uzywajac nasadki do klopsikow
kebbe, przepusci¢ mieszanine
na warstwe zewnetrzng przez
maszynke.

Jeden koniec powstatych w ten
sposob rurek zamknag, Sciskajac
go. Do drugiego konca natozy¢
nadzienie (nie za duzo), a
nastepnie zaklei¢ klopsik.
Smazy¢ na gtgbokim, goracym
(190°C) ttuszczu przez ok. 6 min.,
badz do momentu, az klopsiki
przybiorg ztotobrazowy kolor.

konserwacja i
czyszczenie

1 Recznie lub za pomoca klucza @
poluzowac¢ nakretke pierscieniowa,
a nastepnie rozmontowac
maszynke do mielenia. Wszystkie
czesci umy¢ w goracej wodzie

z dodatkiem ptynu do naczyn,

a nastepnie wysuszyé. Zaden z
elementow nie nadaje sie¢ do
mycia w zmywarce. Do mycia nie
wolno uzywac roztworu sody.
Ponownie ztozy¢ maszynke.

Aby zapobiec przebarwianiu
sie/rdzewieniu sitek, przetrze¢

je szmatkg umoczong w oleju
roslinnym, a nastepnie owina¢
pergaminem.

Zdja¢ pokrywke popychacza i

w

Pokroi¢ na 8-centymetrowe kawatki.

serwis i punkty obstugi
klienta

Pomocy w zakresie:

uzytkowania nasadki

czynnosci serwisowych badz
naprawczych

udziela punkt sprzedazy, w ktérym
zakupiono urzadzenie.

Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
Wyprodukowano w Chinach.

wilozy¢ nasadki do przygotowywania
kietbas i klopsikow kebbe do $rodka
popychacza.

Przechowujac maszynke na robocie
kuchennym, na tace natozy¢
pokrywe, aby sie nie kurzyta.
nasadki masarskie/nasadka do
klopsikow kebbe

Umy¢ w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn,
a nastepnie dobrze wysuszy¢.
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Pycckun

CM. UNniocTpa um B Hayane MHCTPYKUMKU

Mepbl NpeaoCTOPOXKHOCTH

BHMMaTenbHO NpoYTUTE N COXpaHUTE ATy

NHCTPYKLMIO.

Pacnakyiite nsgenue n cHummuTe Bce

YNaKOBOYHbIE APSbIKM.

Mepen npoBepTbiIBaHMEM HEODXOOUMO

yaanuTb U3 Msica BCe KOCTU U cpe3aThb

MAEHKN.

[NpoBepTbiBasi opexu, 3aknagbliBante nx B

MACOPYOKY MOPUMSMU MO HECKOSBKO LUTYK.

OuepegHasi nopuma 3aknagblBaeTcs TONbKO

nocrne npoBepTbiBaHNA NpebeayLlen.

Bunka ceteBoro wHypa B o643atenbHOM

nopsiaKe OTCOeANHAETCSA OT PO3ETKM B

crnegyLwmx cnyyasx:

O nepepn yCTaHOBKOW UMM CHATMEM
pgetanemn

O nocne NpPUMeHeHUs

O nepeg MOWKOW.

ObpabaTtbiBaeMblvi NPOAYKT paspeLlaeTcs

npoAasuraTb No nofatowien Tpyobke TonbKo

C NOMOLLIbIO CrieumarnsHOro TonkaTens.

Ncnonb3oBaTtb 4151 3TOW Leny nasnbLibl Unm

NMOCTOPOHHWE NpeaMeTbl CTPOro 3anpeLlaeTcs.

BHuMaHue: PexyLime KpoMKM HoXeNn

OoCTpo 3ato4eHsbl! [pn paboTte u molike

cobnoganTe OCTOPOXKHOCTb.

Hacagka gomxkHa ObiTb HaAEXHO

yCTaHOBMEHa Ha MACOpPYOKe 4O BKAYEHMS.
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® He nonb3ymtecb HencnpaBHOM HaCaKoMW.
[MpoBepbTe N OTPEMOHTUPYNTE HACaAAKY:
cMm. pasgen ‘O6enyxmBaHme n 3abota o
nokynatensax’.

® llcnonb3oBaTb HE peKOMEHAOBaHHbIE
N3roTOBUTENEM HacagKku 3anpeLaeTcs.

® HenpaBunbHOe UCMOMb30BaHNe Hacagku
MOXET MNPUBECTU K TPaBMe.

O3sHakomMbTeCb C JOMOMHUTENbHLIMA
mMepamMn 6e30nacHOCTH, KOTopble
cogepaTcsi B OCHOBHOW MHCTPYKUUU K
KYXOHHOMW MaLUnHe.

® [Ipubop cooTBeTCTBYET [MpeEKTMBE Wcnonbayiite mscopy6ky ans

EC 1935/ 2004 o matepuanax u
n3genusx, npeaHasHavyeHHbIX Ans
KOHTaKTa C NULLEBLIMU NPOAYKTAMM.

Ota Hacagka KAX950ME cHabxeHa

pe3bb0oBOW CUCTEMON KpenneHust

1 NnpefHasHaveHa ans
HenocpeaCTBEHHOWM YCTaHOBKM

Ha HoBeWLU1e MoAEenu MaLLUMH
Kenwood Chef (cepun KVC n KVL).
3Ty HacaaKy Takke MOXHO

nepepaboTku Msica, NTULbI 1 pbIObI.
Mcnonbayiite Hacagku, BXxoasLmne
B KOMMMEKT, AN NPUroTOBNEeHNs
konbacok n kebabos.

Mepea nepBbiM UCNONb30BaHUEM
Mpomoriite getanun mscopybku (cm.
pasgen «Yxop v obcnyxuBaHue»

OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI

HageBaTb Ha KyXOHHble Mscopy6Gka
MaLwuHbl Kmix, cHabXeHHble @ raeyuHbIn KoY
HM3KOCKOPOCTHbLIM NMPUBOAOM @ «KonbueBas raiika
(cepusi KMX). ® pelueTku: AnNs MeSKoii, cpeaHel u
KpynHom py6ku
Hacapgka nogxoaut ons sawlen @ HOX
KYXOHHOW MaLUWHbl TOMbKO B TOM ® wHek
cnyyae, ecnun 06a KOMMOHeEHTa ® kopnyc
cHabeHbl pe3bboBOVi CUCTEMON @ nopgatowas Tpybka
KpenneHust . TIOTOK
© TonkaTenb / 6rok XxpaHeHus ans

Ecnu Bawa KyxoHHas

MalumHa cHabxeHa 6anoyvHol
cuctemom , ansi pabothbl

Bam notpebyeTcs agantep.
CnpaBoyHbIVi KO aganTepa:
KATOO1ME. JononHuTenbHyo
uHopmaumio o 3akase aganTtepa
MOXXHO HalTW Ha canTe

www. kenwoodworld.com/twist.

@O

Hacafok ANna NpUroToBneHus
kebe u konbac
KpblLLKa-TonKaTenb
6ntogo/KpblLka



ans cbopa macopyoku

1

YcraHosuTe wHek & BHYTPb
Koprnyca MsicopyoKu.
YcraHoBuTe HOX @ pexyLuei
cTopoHOM Hapyxy @.
HenpaBunbHoO ycTaHOBNEHHbIN
HOX MOXeT NoBpeaUTb
Msicopy6Ky.

3 YcraHouTe pewetky @. Boictyn

[I0MKeH BOMTY B nas @.

PelueTtky ans menkow pybku
cnepyeT ucnonb3oBath Ans py6ku
CbIpPOro Msica, pbibbl, MEMKNX
OpEexoB 1 BapeHoro Msica ans
nacTylbel 3anekaHkn Unm MsCHOro
xneba.

PelweTtky ans cpegHeii u rpybon
py6ku cnegyeT uUcnonb3oBaTth
ans py6ku cbiporo Msica, pbibbl,
opexoB, OBOLLEN, TBEPAOro

Cblpa, a TaKKe OYULLEHHbIX OT
KOXYpbl UNK CyLLEeHbIX (OPYKTOB
ONs NpUroTOBIIEHUS MYANHIOB U
mapmenaga.

YcTaHoBUTe KOMbLIEBYIO raiiky (He
3aTaruBaviTe).

NCcnonb3oBaHme
MsiCOpYOKM

1

4

CHMMUTE KPbILLKY C
HWU3KOCKOPOCTHOrO OTBEPCTUS,
HaXaB Ha Hee 1 NoaHsiB B Bepx ©.
Bo3bmunTe Hacagky, Kak nokasaHo
Ha PUCYHKe, 1 BKpyTUTE ee B
HM3KOCKOPOCTHOE OTBEpCTUE [0
KoHua @.

[NOTHO 3aTAHUTE KOMbLEBYIO ranky
pyKOWR.

Ecnu npu namenbueHun msica Bol
nony4yaeTe HeyaoBNeTBOPUTENbHbIE
pe3ynbTarthl, BbIKIOYUTE Npubop 1
BblTalmTe U3 poseTkn. OTBEpHUTE 1
NOYUCTUTE Hacaaky, 3aTeM 3aHOBO
ee cobepuTe 1 ycTaHOBUTE Ha
MOTOPHBIV 651ok. MNoTHO 3aTaHNTe
KOMbLEBYIO ranky, crnonb3ays
npunaraloLLUncs ragyHbIn Koy @.
YcraHosute notok ®. YctaHosute
6noao/KpbILLKy noa MAcopybky Ans
npuema npoAyKToB.

5 Mpexae yem o6pabaTbiBaTh
3aMOpOXEeHHble MPOAYKTbI
B Msicopy6bke, ux cneayet
MONIHOCTbIO Pa3MOpPO3UThb.
MopexbTe MsICO Ha NOMOCKK
LnpuHoi 2,5 cm (1 atoiim).

6 Bkntounte ckopocTtb 4. C nomoLLbio
TonKaTens akkypaTHO NPOTONKHUTE
npoAyKThl MO noaatoLLelt Tpybke,
no ogHOMY Kycouky. UsnuwHue
YCUMUA MOTYT CTaTb NPUYNHOM
NOBPEXAEHUA MSICOPYOKU.

Hacagka ans HabuBKu
konbac

Mcnonbayiite 060M04Ky M3 CBUHO
KOXW Ha GOMbLUOV BOPOHKE U

13 6apaHbeli — Ha ManeHbKOM.

B kauecTBe anbTepHaTUBHOrO
BapuaHTa nepef NpuMrotToeneHnem
obkaTaviTe konbacHsbli hapLu

B Cyxapsix Unv B Myke c
pobasneHnem crneumin.

@ wmanasi BOpoHKa (Ons TOHKMX
konbac)

@ 6onblas BOpoHKa (/1 TONCTLIX
kon6ac)

@ ocHoBaHue

Kak nonb3oBaTbcs
Hacagkown ans HabumBku
konbac

1 Ecnu Bbl ncnonbayete 060MoyKy,
TO CHayana 3amouuTe ee B
xonofHon soge Ha 30 MUHYT.
3aTeM packpoliTe ee C MOMOLLbIO
CTpyV BOAbI, YCTaHOBUTE NMOA
CTPYIO HYXKHYIO BOPOHKY U HaTsHUTE
Ha BOPOHKY 060M0YKy.

2 YcTaHoBUTE LLUHEK BHYTPM Kopnyca.

3 YcraHoBuTe ocHoBaHue @ -
BbICTYN [JOMKEH BOUTU B Na3 @.

4 Ypepxusasi BOPOHKY Ha Hacagke
MSCOPYOKM, HECUITBHO 3aKpyTUTE
KONbLIEBYIO raviky .

5 CHMMUTE KpBbILLKY C
HW3KOCKOPOCTHOrO OTBEPCTYUS,
HaxaB Ha Hee W NofHsB B BepX @.
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Bo3bmuTe Hacaaky, kak nokasaHo
Ha pUCyHKe, U BKpyTUTE ee B
HM3KOCKOPOCTHOE OTBEPCTME [0
koHua ©.

[MNOTHO 3aTAHUTE KONMbLEBYHO raiky
PYKOWA.

YcTaHoBuTe N0TOK ©.

Bkntounte ckopoctb 3 unun 4, n c
MOMOLLIbIO TONKaTensi NPOTONKHUTE
NPOAYKTbI N0 noAatoLLen Tpyoke.
N3nuwHue ycunus — moryt
noBpeanTb MACOpPYOKy. 1o mepe
HanonHeHnsi 060NoYKY NOCTENEHHO
CHUMaTe ee ¢ Hacagku. He
HabumBaiTe 060NoYKy CRNLLKOM
Tyro.

10 CkpyTuTe obonouky, Nnpuaae en
chopmy konbachl.

peuenT NpUroToBnNeHUs
CBUHOW Konbachl

100 r cyxoro xneba

600 r CBUHUHbI, HEXMPHON U
XKVMPHOW, Hape3aHHOW nonockamu
1 a1y, B3bUTOE

5 mn (1 yaiiHasa Noxka) KyXOHHbIX
TpaB

conb ¥ nepet

3amounte xneb B BoAe, 3aTem
OTOXMUTE U BbINEWTE BOAY.
Mponyctute MAco yepes msacopybky
B YaLuy.

3 [JobaBbTe ocTanbHble UHFPEANEHTbI
1 XOPOLLO nepemMeluanTte.
Cdbopmupyiite konbacy (cm.
«MCMNONb30BaHWe Hacaaku Ans
Habwueku Konbackl»).

O6GxapbTe Ha ckoBopoae, rpune
Wnn B QyXOBKE A0 30M10TUCTO-
KOPWYHEBOrO LBeTa.

2

4
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Hacagka ans
NPUroToBNEHUNA «Kkebey

«Kebe» 3710 HaumoHanbHoe 6noao,
KoTopoe roToBsiT Ha CpeaHeMm
BocTtoke, oHO npeacTaBnsieT u3
cebs oGxapeHHyto Bo hpuTiope
060noyKy 13 Monogol 6apaHuHbl
BapeHOW, BbICYLLIEHHOW MLUEHUYHOW
Kpynbl C HAYUHKOM U3 MACHOIO
apLua.

@® «koHyc
hopmoBoYHas geTanb

Kak nonb3oBaTbcs
Hacagkou ans
NPUroTOBIEHUs «kebey

1
2

YcTaHoBUTE LUHEK BHYTPU Kopnyca.
YcTaHoBuUTe hOpMOBOYHYIO AeTarnb
— BbICTYN AOMKEH BOMTU B na3
®.

YcrtaHosuTe koHyc .

3akpyTuTe KOnbLEBYIO raiky, HO He
3aTarusaviTe.

CHUMUTE KpbILLKY C
HM3KOCKOPOCTHOrO OTBEPCTUS,
Haxas Ha Hee n nogHse B Bepx @.
Bo3bmuTe Hacagky, kak nokasaHo
Ha PUCYHKe, U BKpPYTUTE ee B
HW3KOCKOPOCTHOE OTBEpCTUE A0
koHua @.

MNOTHO 3aTsiHUTE KOMbLEBYIO raiky
PYKOW.

YcTtaHosute notok @®.

Bkntounte ckopoctb 1 1 C
NOMOLLIbIO TONKaTENs akKypaTHO
NpOTOSIKHNTE CMecb. Pa3pexbTe no
HY)XHOI Bam AnvHe.



PeuenTt npurotoBneHus
drapLUMpoBaHHOIo
«kebe»

BHelwHsAs o6onoyka

500 r MONOAOW NN HEXUPHON
6GapaHuHbl, MOPe3aHHO Ha MOIOCKM
500 r 1 BapeHOW 1 BbICYLLEHHOW
NWEHNYHOM Kpynbl, MPOMBITON U
omkaToun

1 maneHbKkas nykosuua, Menko
Hape3aHHas

BHumaHue

Bcerpga ucnonbayiite BapeHble

W BbICYLUEHHbIE 3€PHBILLKU
MLEeHMLbI cpa3y nocne npolecca
BbICyLIMBaHWS. Ecnun 3epHbILLKu
6yayT nepecyLUeHHbIMM,
yBenmMunTCa Harpyska Ha
MsicopyOKy, YTO MOXET NpUBECTM K
NOBPEXOEHUAM.

1 Wcnonb3ys pelueTky Ansi Menkowu

3
4

3

4

py6ku, nopybute B msicopy6bke
nonepemMeHHo OTAEeNbHbIMU
nopLMAMU MSCO U Kpyny.
Mepemelaiite. 3aTem NpoBepHUTE
maccy elle ABa pasa.

[obaBbTe nyk B maccy.
[MpoTankusaiTe cmecb BHYTpb,
ucnonb3ys Hacagky ans
npuroToBnenns kebe.

dapw

400 r monopgoi 6apaHuHbl,
nopesaHHoW Ha Monocku

15 mn (1 cTonosas noxka) macna
2 cpeHUX NYKOBULbl, MENKO
nopybneHHbIX

5-10 mn (1-2 YarHbIX NOXKN)
MOSIOTOro AyLIMCTOro nepua
15 mn (1 ctonoBas noxka)
NWEHNYHON MyKKn

conb ¥ nepet,

Mcnonb3ays pelueTky AN Menkown
pybku, nopybute monoayto
6apaHuHy.

MopxapbTe nyk 4O 30710TUCTO-
Kopu4HeBoro useTa. [lobaBbTe
moroayto 6apaHuHy.

[obaBbTe ocTanbHble UHIPeaneHThbI
1 BapuTe B TeYeHne 1-2 MUHYT.
[ainTe cTeub NULLIHEMY XNPY 1
OCTbITb.

Kak npurotoButhb «kebe»

1 MNponycTtute cmeckb Ans 060noyku
Yepes HacadKy Ans NpPUroToBneHus
«kebe»

2 TlopexbTe Ha KycKu AMHOM 8 cM.

3 CoxmuTe OAMH KoHel, TpyoKu,
4yTOGbI 3anevataTb ee. 3anoxure
dapLu (He CNMLLKOM MHOro)

C ApYyroro KoHua Tpyoku un
3anevyaTante aTOT KOHeL.

4 O6GxapbTe BO hpUTIOpHULE
c ropstunm (190°C) macnom
B Te4eHune 6 MUHYT unu Ao
30M0TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETA.

Yxoa n o4ncTka

1 OTBepHUTE KOMbLEBYIO ramky
PYKOM MIN ragyHbIM Kritouom @

1 cHuMmuTe ee. BeimoliTe BCe
netanv ropsiyein MblnibHOM BOAOW,
a 3aTem BbicylwnTe. He mouTe
HUKaKue YacTu anekTponpubopa
B NOCYAOMOEYHOM MalluHe.
Hukoraa He nonbayvitech
pacTBOpPOM COAbl.

2 Cobepute mMsacopy6ky.

3 [MpoTpute pelueTky pacTuTenbHbIM
macnom, a 3atem obepHuTe
ee XUpOoHenpoHuLaeMon
6ymaroi, 4Tobbl NpeaoTBPaTUTL
obecuBeunBaHne/pXxaBrneHue.

4 CHsB KpbILLKY C TONKaTens, BHyTpU
Bbl MOXeTe XpaHUTb Hacagku ans
npuroToBneHus konbac u kebe.

5 Ecnu Bbl xpaHute Hacagky Ha
MaLluHe, HakpoWiTe ee Gnogom/
KPbILLKOW, 4TOObI 3aWnUTUTL OT
nbinu.

Hacapka ana npurotosneHus
kon6ac u kebe

BbimoriTe B ropsiyert MbinbHOW BOAE
N TWaTenbHO NpocyLInTe.
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O6cnyxumBaHue n
3aboTta o nokynarensax

Ecnv BaM HyXXHa nomMoLLb B:
® nonb3oBaHuM npubopom mnm
TEX06CNYXUBAHUN NN PEMOHTE,
® obpaTuTech B MarasvH, B KOTOPOM
Bbl Npuobpenu npubop.

©® CnpoekTupoBaHo 1 paspaboTaHo
komnaHunen Kenwood,
CoeanHeHHoe KoponeBcTBo.

® CpenaHo B Kutae.
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EAANnvika

Npiv awé TNV avdyvwon, TapakaAw EESITAWOTE TNV UTTPOOTIVA ogAida 61TOU

TAPEXETAI N EIKOVOYPA®NON

ao@AAcia

AloBAaoTe TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 0dNYiES Kal
QUAGETE TIG YIa HEAAOVTIKA ava@opd.
AQQIPECTE TN CUOKEUAOIA KAl TIG ETIKETEG.
BeBaiwbeite mavra 611 Ta KOKAAQ Kal N
TTETOA KATT. £XOUV a@aipeBei atTd TO KpEAS
TIPIV TO TTEPACETE ATTO TNV KPEATOUNXAVH.
OT1av aAébeTe ENpouUg KApTTOUG PiXVETE
Aiyoug KABe @opd Kal TTEPIPEVETE VA TOUG
ETTECEPYQOTEI 0 ENIKAG TTPIV TTPOCOECETE KAl
GAAoug.
[MavTta arroouvoEETE TN OCUOKEUNR ATTO TO
peupa:
O TTPIV TTIPOCOPUOCETE ] APAIPECETE
eCaptnuarta
O YETA TN XpPNon
O TTpIV a1TO TOV KaBapIoPO.
[avToTe XPNOIYOTTOIEITE TOV WOTAPA TTOU
TTapéxetal. MNoté pn Balete Ta SAXTUAG O0ag
I EPYOAEIa OTO ECWTEPIKO TOU CWARVa
TPOYOodOoUiag.
[Mpocoxn - N AeTTida KOTTAG €ival KOPTEPN,
vVa TN XEIPieoTE PE TTPOCOXNA KAl KATA TN
Xpnon kai étav tnv KabapideTe.
BeBaiwBeite 0TI TO €CAPTNHA £XEI AOPAAIOEI
oTn 6€0n Tou TTPIV BECETE TN OUOKEUN O€
AgiToupyia.
Mnv XpNOIUOTIEITE TIOTE ECAPTNUA TOU EXEI
utooTel BAAPN. ZTEIATE TO yIa EAeyX0 N
emokeun: BA. evétnTa «O€pRIG Kal
eEUTMPETNON TEAATWVY.
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® [1OoTE PN XPNOIMOTIOIEITE N EYKEKPIPEVO
eCapTNUQ.

® H KaKr xpron Tou £LapTrUATOG UTTOPEI va
TTPOKAAETEI TPAUUATIOUO.

Avatpegte aTo Baaiko BIBAio odnyiwv TNG
Koudlivounxavng yia TTpoaBeTeg
€100TTOINTEIC AT@AAEIQC.

® AUTH 1 GUOKEUN CUPPOPPUIVETAL Edv n kougivopnyavr oag diobéTel
Je Tov Kavovioud EK 1935/2004 guoTnua Bar Connection System
OXETIKG pE Ta UAIKA Kal TO @), 6a xpeiooTEiTe TTPOTTPHOYEQ
QVTIKEIPEVA TTOU TTPOOPIfOVTAl VO YIO VO UTTOPETETE Va Tn BETETE O€
¢pBouv Ot ETTAQN WE TPOPINA. Aerroupyia. O kwdIKGG avapopag

Tou TTpogapuoyéa givar KATOOTME.
Fa TeEPITaoTEPEG TTANPOPOPIES KAl
yla va HABETE TTWG Ba TTapayyeileTe
TOV TTPOCOPHOYEQ, ETTIOKEPOEITE TN
dielBuvan
www.kenwoodworld.com/twist.

AuTO TO €€dpTnUa KAX950ME
d100€Tel ouoTnua Twist Connection
System Kal €ival OXESIOTUEVO
£T01 WATE VO TTPOCAPHOLETA
aTeuBeiag oTa PJoVTEAT TEAEUTAIOG
YEVIAG Twv cuakeuwv Kenwood
Chef (ue Tnv ovopaagia gsipd KVC
kal KVL).

AuUTO TO €EAPTNHA PTTOPET VO
TIPOCAPHOCTTEI KaI OE
kouQivopnxavég Kmix trou
d1aB€Touv utTOdOXN VIO EEAPTNUA
XAuNAAG TaxuTnTag (oeipd KMX).

XPNOIYOTOIACTE TNV KPEATOPNXAVHA
yla va eTEEEPYAOTEITE KPEAG,
TOUAEPIKA Kal wdapla.
XpnoIPoToINGTE Ta EEOPTANATA TIOU
TEPIAapBAvovTal yia va
TRIPACKEUATETE AOUKAVIKO KOl

KEMTE.
Ma va S1ao@aligeTe 6T AQUTO TO v amo mv TPWTN XPﬁUﬂ
eCApTNUa €ival gupBatéd pe TV ® [MAUveTE Ta P€PN TNG CUCKEUNG:
KouQIvoUNXavr) Gag, Ba TTPETTE! va BAETTE evémra 'ppovTida Kal
BeBaiwBeite OT Kal Ta SUO pEPN kaBapiouog'.

SiabéTouv TO gUOTNUa Twist
Connection System (=),
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emeEynon cupBoAwv

Kpeartopnxavn

KAEIDi agaipeong o@IykTAPa
TPIYKTHPAG

TAEyPATa TEPAXIOPOU: KOWIHO
WIAO, KaVOVIKO Kal XovOpo
KOTITAPOG

€NiKag

KUPIiWG owpa

€101k uTTOdOoXN

diokog

waThpag/povada aTroBrnKeuang
TWV EGAPTNHATWYV YIA KEUTTE KOl
Aoukavika

KOTTAKI WaTrpa

maTo/KAAUpPa

©@eQPOe OO

96

MNa va
OUVOPUOAOYNOETE TNV
KPEQATOUNXAVH

1 MpocapudoTe Tov éAika & aTo
EOWTEPIKO TNG KPEATOUNXAVNG.

2 MpocapudoTe Tov Kotpa @ —n
KO@TEPH TIAEUPA va gival TIPOG Ta
£¢w @. BeBaiwOeite OTI £XEI
TOTOOETNOEI CWOTA — SIAPOPETIKA
HTOpPEi va TpokaAéceTe @Bopd
OTNV KPEATOUNXAVH 0OG.

3 MpooapuodoTe éva TAEypa
TepayiopoU @. TomoBeTroTE TNV
EYKOTM) TRAVW OTN YAWTTIdQ
oTepéwong @.

® XpnOIPOTTOIEITE TO TTAEYA
TEPOXIOHOU yia WIAG KOWIHO yia wud
Kp€ag, wapl, pikpoug Enpoug
KopTToUG A Hayeipepévo Kpéag A yia
POAS Kpéag.

® XpnolpoTroleite Ta TTAEyPATa yia
KOVOVIKO Kal XovOpo KOWIUO YIa
wHo Kpéag, Wapl, Enpoug kapTroug,
Aayxavikd, okAnpo Tupi | AOUdEG A
arrognpapéva @PoUTa YIa TTOUTIYKES
Kal pappeAdda.

4 TMpooapudoTe xaAapd Tov
OQIYKTAPQ.
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yld VO XPNOIUOTIOINOETE
TNV KPEATONNXAVN

1 AQaip€aTe TO KAAUPUO UTTOBOXNAG
XAUNANG TaxUTNTaG TMECOVTAG TO
ETTAVW PEPOG KAI OVATNKWVOVTAG
10 ©.

2 Kpatwvtag To €€dpTnua aTtn Béan
TIOU QAiVETAI OTNV €IKOVA,
TOTTOBETATTE TO OTNV UTTOdOXN
XAUNANG TaxUTNTAG Kal OTPEWTE TO
yia va ag@ahioel atn B¢an Tou @.

3 ZigTte KAAd TO TPIYKTAPA PE TO
XEP!.

® Edv dev €xeTe TO ammOTEAETUA TTOU
€TMIOUEITE OTAV TEPOYICETE KPEAG,
B£aTE TN GUOKEUR €KTOG AEIToupyiag
KQIl aTTOGUVOETTE TNV ATTO TO PEUMA.
ATToguvappoAoyAaTE Kal KaBapiaTe
TO €EAPTNHA, PETA
ETTAVATUVOPHOAOYATTE TO KOl
ETTAVATOTTOBETATTE TO OTN HOVAdA
KIVNTAPO. ZPIETE TO TPIYKTHPA
XPNOIMOTTOIWVTAG TO KAEISI agpaipeang
TQIYKTPA TTOU TTapExeTal @.

4 MpooapudoTe T0 dioko @.
ToToBeTAOTE TO TATO/KAAUPUA KATW
amo TNV KpEaTounxavr yia va
OUAAEYETE TO TPOPIMA.

5 Na &emaywvere TEAEiwWG
KOTEYUYHEVA TPOPINA TTPIV TA
WIAOKOWETE. KOWTe TO KPEQG O€
Awpideg TTaxoug 2,5 eK.

6 lupioTte otV TOXUTNTO 4.
XpNoIYoTRIWVTAG TOV WOTAPA,
OTIPWETE EAAPPA Ta TPOPIPA VO
TEPACOUV PETA ATIO TO CWARVA
TPOPOdOaiag, £€va KOMMATI KABE
@opd. Mnv ompwyveTe duvatd —
MTOpPEi va TPpOoKOaAéoETE PBOPA
OTNV KPEATOUNXAVE COG.



L

OPOACKEUAOTNG

AOUKAVIKWV

®
@

'L

XpPNOIYOTTOIRaTE €VTEPO
YyoupouvioU/xoipou aTo peydAo
ETMOTOMIO KAl EVTEPO TTPORATOU/aPVIOU
0TO HIKPO €MATOMIO. EVOAAAKTIKG,
POAGPETE TN YEUION OE TPIUKEVN
@puyavia r aAeUpl YE KAPUKEUPOTA
TIPOTOU TN HOYEIPEYETE.

Mikpd emmoTOMIO (VIO AETTTG
AOUKGVIKQ)

Meydho emioTépio (yia xovipd
Aoukavika)

‘EAagpa Baong

a VO XPNOIMOTTOINCETE

TOV TTOPACKEUAOTH
AOUKAVIKWV

1

Edv xpnaipotroieite €vrepa,
HOUTKEWTE TA TTPWTA OE KPUO VEPO
yia 30 AeTITd. ZTn GUVEXEIQ, QVOIETE
TA YE VEPO TTOU TTEQTEI JE TTiEDN,
TOTTOBETATTE TO ETTIOTOMIO TTOU EXETE
ETTIAEEEI KATW ATTO TO TPEXOUPEVO
VEPO Kal TPAPRAETE TO £vTEPO TTAVW
OTO ETTITTOMIO.

Mpogappoate Tov EAIKa aTO
E£0WTEPIKO TOU TWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

MpooappoaTe 10 éAacpa Baong @
— TOTIOOETAOTE TNV EYKOTN) TRAVW OTN
YAWTTiIda oTepiéwons @.

KpaTAoTe TO €MOTOMIO ETIAVW OTNV
Kpeatounyavn kai BIdWoTe XaAapd
TOV OQIYKTAPA.

A@aipéaTe TO KAAUPUA UTTOBOXNG
XaunAng TaxuTnTag TMECOVTAG TO
ETTAVW PEPOG KOl AVOTNKWVOVTAG
0 @.

Kpatwvrag 10 e€aptnua atn B€on
TTOU QaiveTal aTnv €iIkéva,
TOTTOBETATTE TO OTNV UTTOdOXN
XAUNANG TaxUTNTAG Kal OTPEWTE TO
yia va ag@ahigel atn Ban Tou ©.
Zi¢Te KOAG TO OQIYKTAPA PE TO
XEPI.

MpoagapuodaTe 10 digko @.
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9 TupioTe oTnVv TOXUTNTO 3 N 4.

XpNoIYOToIWVTAG TOV WOTAPA,
OTIPWETE Ta TPOPIYA VA TEPACOUV
péoa ato To cwAva TPoPodoaiag.
Mnv oTIpWXVETE duvaTd — PTOPEI
va TPOKOAéoETE PBOPA OTNV
KPEATOUNXAVH Cag.
ATEAEUBEPWOTE OIYA-CIYd TO £VTEPO
ATiO TO ETNOTOMIO KOBWG YEUICEL
Mnv TpayepideTe.

10 Z1piwTe TO €vTEPA YIa VA

axnUaTioeTe AOUKAVIKQ.

guvTayn yia xoipivo
AOUKQAVIKO

-

100 yp. &pd wwpi

600 yp. xoIpIvo, atraxo Kal Je AiTTog
KOMMEVO O€ Awpideg

1 auyo, XTUTTNUEVO

5 ml avapikta apwpatikd Bétava
QaAdTI Kol TTITTEPI

MouokéwTe To Ywpi g vepd Kal
aTeiYPTE YIa va QUYEl TO VEPO.
WidokdyTe TO X0IpIVO péca o€ Eva
MTTOA.

MpooBéaTe Ta UTTOAOITTA UAIKA Kall
QAVOUIETE KAAd.

PriagTe Aoukavika (BAETTE «yla va
XPNOIMOTIOINTETE TOV
TTOPOTKEUATTH AOUKAVIKWV»).
TnyavioTe Ta, YAoTe Ta 0TN oXdpa
f 01O QOUPVO PEXPI VO POdICOUV.



€EAPTNMA YIA KEUTTE
(kebbe)

To képte gival Tapadoaiakd TdaTo

™G Méang AvaTtoAng: KOoPPdTIa atrd

apvi kal TTAlyoUpI TNyaviopéva o€

HeyaAn TToodtnTa kautou Aadiou Kai

YEMIOUEVA JE WIAOKOUMEVO KPEDG.

® Kwvog
KaAout

yIO VO XPNOIKOTTOINCETE

TO €EAPTNMA VIO KEUTTE

1 MNpooappoate Tov €AIka aTo
E0WTEPIKO TOU TWHATOG TNG
KPEATOPNXAVNG.

2 TMpoocapuodoTe To kaAouTn @) —
TOTIOOETAOTE TNV EYKOTI| TAAVW OTN
yAwTTida oTepiéwong @.

3 MpoaoappdaTe Tov KWvo .

BidwaTe T0 OQIYKTAPA.

5 Ag@aipéate To KAAUPPA UTTOBOXNG
XOUNAAG TaxuTnTag MECOVTAG TO
ETTAVW PEPOG KAI AVATNKWVOVTAG
10 @.

6 Kpartwvtag 1o €€dpTnua aTn Béan
TTOU QaiveTal aTNV €IKOVAQ,
TOTTOBETAATE TO TNV UTTOdOXN
XAUNANG TaxUTNTOG Kal OTPEWTE TO
yla va ag@alioel atn B<an Tou @.

7 Z@iTe KOAG TO TQIYKTAPA LE TO
XEPL.

8 lMpooapudaTe 10 digko @.

9 TupioTe oTnv TaxuTNTa 1 Kal,
XPNOIMOTOIWVTAG TOV WOTHPA,
OTIPWETE OTIIAG TO PEIYUa 0TV
€101k uTodOoXA. KOWTE GTO PAKOG
TIOU ETMOUWEITE.

IN

ouvTayn yia YEUIOTA
KEMTTE

eEwTEPIKO TTEPIBANUQ

500 yp. apviglo kpéag R arraxo
KPEAg TTPORATOU, KOUMPEVO OF
Awpideg

500 yp. TAIyoUpI, TTAUPEVO Kal
oTPAYYIOUEVO

1 HIKPO KPEPMUDI, WIAOKOUMEVO
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ZnUavtikd

Na xpnoipoToIgiTe TRAVTA TO
TIAlyoUpI apéowg agpou To
oTtpayyioete. Edv To aprioeTe va
OTEYVWOEI, UTIOPEI va augnael 1o
QOPTIO OTNV KPEATOUNXAV Kal VA
TipokaAéoel BAGBN.

XPNOIPOTTIOIWVTAG TO TTAEYHO
TEPAYITHOU YIa WIAO KOWIO,
WIAoKOWTE SIOBOXIKA PEPIDESG ATTO
KpE£ag Kal TTAlyoupl, TTPOTBETOVTAG
TO KPEPUUDI TTPIV TNV TEAEUTAIQ
pepida.

Avapitre. ‘ETeima WIAOKOWTE GAAEG
oUo popég.

Pi¢te TO KPEPPUDI OTO pEiya Kal
QVOKATEWTE.

ZTpWETE va TTEPATEl TO PEIYPA aTTO
METQ, XPNOIUOTTOILVTAG TO
€CAPTNUA YIA KEYTTE.

Fémon

400 yp. apviolo kpéag, KOPUEVO O€
Awpideg

15 ml (1 kouTtaAId TNG coUTTag) AGd!
2 pETPIO KPEPHUDIA, WIAOKOUPEVT
5-10 ml (1-2 KOUTAAGKIQ) TPIPUEVO
ptraxdpl

15 ml (1 koutaAid Tng coUTTAG)
atTAG aAelpl

aAATI KOl TTITTEPI

XPNOIPOTTOIWVTAG TO TTAEYHa
TEMAYIOHOU yIa WIAO KOYIlO,
WIAOKOWTE TO ApVviolo Kpéag.
TnyavioTe Ta KPEPUUBIa PEXPI Va
podicouv. MpoobEaTe TO apvicio
KpEag.

MpooBéoTte Ta utTdAOITTA UNIKG Kal
payelpéWTe yia 1-2 AeTrTd.
Z1payyioTe TUXOV AITTOG TTOU
TEPIoOEVEl KAl AQAOTE TO pEVHA va
KPUWOEI.

MNa 1o TeAgiwpa

ZTTPWETE TO Piyua yia 1o TEPIBANpa va
TePAoEl oo PEOA, XPNOIMOTTOIVTOG
TO €EAPTNUA IO KEWTTE.

. Kéyrte o€ koppdria pikoug 8 k.

MéoTe TN pia dkpn TOU
TEPIBAAMATOG YIa va TO KAEIOETE.
MepdoTe Aiyn yépion —ox1 TTapa
TTOAU— péaa amrd Tnv dAAn dkpn,
EmeITa KAeioTe.

Tnyaviote o€ PeydAn moogdtnta
kauTou (190°C) Aadiou yia TrepiTTou
6 AeTTTA 1 péxpl va podicouv.



@povTida Kal KaBapIoPOg

1 XoAopwoTe ToV OPIYKTAPA YE TO
XEP!I N PE TO KAEIDT agpaipeang
oQIYKTHPa @ Kal
atmroouvappoAoyAoTe. MAGveTE OAa
Ta P€PN O€ KAUTO VEPO PE aaTTOUVI,
EmmeIta oTeyvwoTe. Mnv TTAEéveTE
KavEva JEPOG TNG OUOKEUNG OTO
TAUVTApPIO TIATWYV. MOTE PN
XPNaigoTTolEiTE 00da.

2 EmavaouvappoloynoTe.

3 MepdoTe Ta TAEypATA TEUOXIOPOU WE
QUTIKO NGB!, ETTEITa TUAIETE TO pE
Aad6xapTO yia va pnv
QTTOXPWHATIOTOUV/OKOUPIAGOUV.

4 A@aipéaTe TO KATTAKI TOU WATAPA
Kal atroBnkeUaTE OTO ETWTEPIKO TA
€€APTAPATA YIO AOUKAVIKA Kal
KEUTTE.

5 Edv diatnpeite To £§apTNUa OTNV
Kou{lvounxavr, va TOTBETEITE TO
TaTo/KAAUPA ETIAVW OTO 3iOKO WG
KGAupPa yia Tn oKovn.
TIOPAOKEUATTHG AOUKAVIKWV/
€EAPTNHA VIO KEUTTE
MAUveTe pe CeaTO VEPO Kal aATTOUVI
KOl OTEYVWOTE KAAQ.
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o£pPIG Kal eEUTTNPETNON
TTEAATWV

Edv xpeiddeoTe BorBeia OXETIKG WE:

® ypraon Tou £§aPTANATOS TOG

TO O£PPIG A TIG ETTIOKEUEG

® ETMIKOIVWVAOTE PE TO KATAGTNHA aTTO
TO OTTOi0 AyoPAoaTE TN OUCKEUN
0ag.

® > xedIAOTNKE Kal avaTrTuxOnke atd
v Kenwood oTo Hvwpévo
Baaikeio.

® KaraokeudoTtnke otnv Kiva.



Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany.

bezpelnost

Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a
uchovajte si ich pre buducu potrebu.
Odstrante vSetky obaly a Stitky.

Pred mletim vZzdy z masa odstrante kosti a
kozu, atd.

Pri mleti orechov ich naraz vkladajte

len niekolko a skér nez pridate dalSie,
umoznite Spirale, aby ich nabrala.
Zariadenie vzdy odpoijte:

o pred montazou alebo demontazou dielov;
O po pouziti;

O pred Cistenim.

Vzdy pouzivajte dodany posuvac. Nikdy
nedavajte prsty ani kuchynské naradie do
plniacej trubice.

Varovanie — Cepel je ostra, pri pouzivani i
Cisteni budte opatrni.

Pred zapnutim zariadenia zaistite
prisluSsenstvo na svojom mieste.

Nikdy nepouzivajte toto zariadenie, ak

je poSkodené. V takom pripade ho dajte
skontrolovat’ alebo opravit: precitajte si Cast
,servis a starostlivost’ o zakaznikov”.

Nikdy nepouzivajte Ziadne neschvalené
prislusenstvo.

Nespravne pouzivanie tohto prisluSenstva
mdbze spbsobit zranenie.

Dal$ie bezpe&nostné upozornenia si
precitajte v priruCke hlavného kuchynského
zariadenia.
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® Toto zariadenie spifia poZiadavky
nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o
materialoch a predmetoch uréenych
na styk s potravinami.

Prislusenstvo KAX950ME
obsahuje systém pripajania Twist
a je navrhnuté tak, aby bolo
priamo kompatibilné s najnovSou
generaciou modelov kuchynského
robota Kenwood Chef (rad KVC a
rad KVL).

Toto prisluSenstvo mozno pouzivat
aj s modelmi kuchynského robota
Kmix, ktoré su vybavené vystupom
pre pomalu rychlost (rad KMX).

Toto prisluSenstvo je kompatibilné s
vasim kuchynskym robotom vtedy,
ked je ten vybaveny systémom

pripajania Twist .

Ak je vas kuchynsky robot
vybaveny systémom pripajania
Bar (@), na pouzivanie tohto
prislusenstva budete potrebovat
adaptér. Referenény kéd pre
dany adaptér je KATO0O1ME.
Viac informacii o tom, ako aj o
objednavani daného adaptéra, je
k dispozicii na webovej stranke
www.kenwoodworld.com/twist.

Tento mlyn€ek na potraviny je
uréeny na spracovavanie masa
vratane hydinového a rybacieho.
Dodané prisluSenstvo je ur€ené na
tvarovanie klobas a kebbe.

pred prvym pouzitim

Umyte sucasti: precitajte si ¢ast
“oSetrovanie a Cistenie”.

legenda

Mlynéek na potraviny
maticovy klu¢

kruhova matica

dierované kotuce: jemny, stredny
a hruby

krajac

Spirala

telo

plniaca trubica

tacka

posuvac/jednotka na odkladanie
nadstavcov na plnenie klobas a
vyrobu kebbe

veko posuvaca

@ miskalkryt

OPQO®e® ©0O6

montaz mlynceka na
potraviny

1 Do tela mlynéeka na potraviny
zalozte $piralu ®.

2 Zalozte kraja¢ @ — reznou stranou
smerom von @. Krajaé musi byt
osadeny spravne — inak by sa
mlynéek na potraviny mohol
poskodit.

3 Zalozte dierovany kotu¢ ®. Zarez
na fiom musi dosadnut na kolik @.

® Dierovany kotu¢ na jemné mletie
pouzivajte na surové maso; ryby;
malé orechy; alebo uvarené maso
na pastiersky kola¢ alebo sekanu.

® Dierované kotuce na stredné a
hrubé mletie pouzivajte na surové
maso; ryby; orechy; zeleninu;
tvrdy syr; alebo na oSupanie,
alebo suSené ovocie na pudingy a
marmeladu.

4 Volne utiahnite kruhovd maticu.



pouzivanie mlynCeka
na potraviny

1

Vyberte kryt vystupu pre pomald
rychlost — zatlaéte na jeho vrch a
vytiahnite ho ©.

PrisluSenstvo drzte v znazornenej
pozicii, vlozte ho do vystupu pre
pomalu rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej pozicie
0.

Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

Ak je maso zle pomleté, vypnite
zariadenie a odpojte ho zo siete.
Rozoberte a vycistite prislu§enstvo,
potom ho znovu poskladajte a
namontujte na pohonnu jednotku.
Pomocou dodaného maticového
kla&a utiahnite kruhovi maticu @.
Zalozte tacku ®. Pod mlynéek

na potraviny polozte misku/kryt

na zachytavanie spracovavanych
potravin.

Pred mletim zmrazenych potravin
ich nechajte riadne rozmrazit.
Méso porezte na 2,5 cm Siroké
pasiky.

Zapnite na rychlost ¢. 4.
Posuvacom zlahka tlacte potraviny
po jednom kuse do plniacej
trubice. Netlacte silno — mlynéek
na potraviny by ste tym mohli
poskodit.

pIni¢ klobas

®@
®

S velkou vyvodnou trubicou
pouzivajte bravcové Crievka a s
malou vyvodnou trubicou ovéie/
jahnacie ¢rievka. Maso na klobasy
mozno namiesto toho aj obalit v
strihanke alebo ochutenej muke a
potom pripravit.

maly nasadec (pre tenké klobasy)
velky nasadec (pre hrubé
klobasy)

zékladova doska
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pouzivanie plni¢a
klobas

1

Ak pouzivate kozu, najskoér ju na 30
minat namocte do studenej vody.
Potom ju rozprestrite prddom vody
a polozte vybraty nasadec pod
tecuci kohutik, a natiahnite kozu na
nasadec.

Do tela mlynéeka na potraviny
zalozte Spiralu.

Zalozte zékladov( dosku (9 — zérez
na nej musi dosadnut na kolik @.
Podrzte vyvodnu trubicu na
mlynéeku na potraviny a volne
naskrutkujte kruhovi maticu.
Vyberte kryt vystupu pre pomalu
rychlost — zatlacte na jeho vrch a
vytiahnite ho @.

PrisluSenstvo drZte v znazornenej
pozicii, viozte ho do vystupu pre
pomalu rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej pozicie
0.

Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

Zalozte tacku @.

Zapnite na rychlost €. 3 alebo €.

4 a posuvacom tlacte potraviny

do plniacej trubice. Netlacte silno
— mlynéek na potraviny by ste
tym mohli poskodit. Crievko

na vyvodnej trubici pocas jeho
plnenia pomaly uvolfujte rukami.
Neprepiriajte ho.

10Krutenim koze tvarujte klobasy.

recept na brav€ovu
klobasu

100 g suchého chleba

600 g bravcoviny, chudej a mastnej,
nakrajanej na pasiky

1 vySlahané vajce

5 ml zmesi byliniek

sol a ¢ierne korenie

Namocte chlieb do vody, potom ho
vyzmykaijte a vylejte vodu.

. Pomelte brav€ovinu do nadoby.

Pridajte zvy3né ingrediencie a
dobre ich zmieSajte.

Vytvorte z nich klobasy (precitajte
si Cast ,pouzivanie plni¢a klobas®).



5 Smazte, grilujte alebo pecte ich do
zlatohneda.

nasadec na vyrobu
kebbe

Kebbe je tradi¢né jedlo zo
Stredného vychodu: vyprazana
jahnacina a kusky z pSeni¢ného
bulguru s mletou mésovou pinkou.

@® kuzel
tvarovad

pouzivanie nasadca na
vyrobu kebbe

1 Do tela mlynéeka na potraviny
zalozZte Spiralu.

Zalozte tvarovaé @® — zarez na fiom
musi dosadnut na kolik @.

Zalozte kuzel (3.

Volne utiahnite kruhovi maticu.
Vyberte kryt vystupu pre pomalu
rychlost — zatlacte na jeho vrch a
vytiahnite ho @.

Prislusenstvo drzte v znazornenej
pozicii, vlozte ho do vystupu pre
pomalu rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej pozicie
®.

Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

Zalozte tacku @®.

Zapnite na rychlost €. 1 a zmes
nakrajant na dizku tladte zfahka
posuvacom dovnutra.
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recept na plnené kebbe

vonkajsi obal

500 g jahniaciny alebo baraniny bez
tuku, nakréjanej na pasiky

500 g umytého a ocedeného
pSeni¢ného bulguru

1 mala cibula, nasekana nadrobno
Délezité

PSenicu bulgur pouzite vzdy hned
po ocedeni. Keby vyschla, mohla
by zvysit zataz na mlyncek na
potraviny, ¢o by ho mohlo poskodit.

Pomocou dierovaného kotuc¢a na
jemné mletie striedavo melte davky
masa a pSenice a pred poslednou
davkou pridajte cibulu.

ZmieSajte ich. Potom ich este
dvakrat pomelte.

Cibulu vmiesajte do zmesi.
Pomocou nasadca na vyrobu kebbe
ich pretlacte.

Plnka

400 g jahnaciny, nakrajanej na
pésiky

15 ml oleja

2 stredne velké cibule, nadrobno
nasekané

5 — 10 ml mletého nového korenia
15 ml hladkej muky

sol a ¢ierne korenie

Jahnacinu pomelte pomocou
dierovaného kotuc¢a na jemné
mletie.

Cibule osmazte do zlatohneda.
Pridajte jahfacinu.

Pridajte zvy$né ingrediencie a
povarte 1 — 2 minaty.

Vypustite vSetok nadbyto¢ny tuk a
nechajte vychladnut.

Dokonéenie

Pomocou nasadca na vyrobu kebbe
pretlacte obalovi zmes.

PoreZte ju na dizku 8 cm.
Stlacenim jedného konca trubice
ju uzavrite. Potlaéte trochu plinky,
nie prili§ vela, do druhého konca,
potom ju uzavrite.

Vyprazaijte ju v hordcom (190°C)
oleji asi 6 minut alebo do
zlatohneda.



oSetrovanie a distenie

1

Uvolnite kruhova maticu manuaine
alebo maticovym kli¢om @ a
demontujte ho. Umyte vSetky

diely v horiicej mydlovej vode,
potom ich vysuste. Neumyvajte
ich v umyvacke riadu. Nikdy
nepouzivajte sodny roztok.

Znovu ho zalozte.

Potrite dierované kotuce rastlinnym
olejom, potom ich zabalte do
pergamenového papiera, aby ste
zabranili zafarbeniu/hrdzaveniu.

Vyberte veko posuvaca a do vnutra

posuvaca ulozte nadstavce na
plnenie klobas a vyrobu kebbe.
Ak budete prisluSenstvo drzat
na zariadeni, na tacku zakladajte
misku/kryt, ¢o bude sluzit ako
ochrana pred prachom.

nadstavce na pinenie klobas/
vyrobu kebbe

Umyte v hortcej vode s Cistiacim
prostriedkom a dokladne osuste.
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servis a starostlivost o
zakaznikov

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:
pouzivanie doplnku

servis alebo opravy

Kontaktujte obchod, v ktorom ste si
zariadenie zakupili.

Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou
Kenwood v Spojenom kralovstve.
Vyrobené v Cine.



YKpalHCcbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuly CTOpiHKY 3 MantoHKamu

3axogmn bes3neku

® YBaXXHO NpoYnTanTe iHCTPYKLitO
Ta 36epexiTb 1 Ans noganbLIoro
BUKOPUCTAHHA.

® 3HiMITb YNaKOBKY Ta BCi €eTUKETKMW.

® [lepen noapiGHEHHAM M’sica 3aBXxAau
BUOanNsnTe BCi KICTKW, LUKIPY i T.iH.

® [loapiGHtoruKM ropixun, Noknagite 4o
MaLUMHK NvLe AeKinbKa WTYK Ta
3a4yekanTe, OOKM LWIHEK He 3abepe 1X, i
TiINbKW NiCng Uboro gogasante Opyry
nopuito.

e 3aBXau BigknovanTe npunag Big Mmepexi
enekTponocTayaHHs:
O nepep ycTaHOBKOI abo 3HIMaHHSAM

aetanem;

O nicns BUKOPUCTaHHS;
O nepepn YMLLEHHAM.

® BUKOpUCTOBYUTE LUTOBXAY, LLIO BXOOUTb
Ao komnnekTy. He onyckarite nanbui abo
KYXOHHi iIHCTPYMEHTM 00 HanpsIMHOT TPyoOKu.

® YBara, pi3anbHi NNacTMHU AyxXi rocTpi, Tomy
nig Yac BUKOPUCTAHHS | YNLLEHHA ByabTe
obepexHi.

® [lepepn yBIMKHEHHAM Npunagy
nepekoHauTech, WO Hacagka HagivHo
3aKpinneHa Ha micu,.

® He BUMKOPUCTOBYMTE MOLLKOXEHY Hacaky.
lMepeBipka abo PeMOHT 34INCHIOTLCS Y
credianbHUX LeHTpax: ANBUTBCA po3ain
«OBbcnyroByBaHHs Ta PEMOHT».
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® He BMKOPUCTOBYWTE Hacagku, L0 He
NpuU3HaYveHi Ang uboro npunaay.
® HeHanexHe KOpPUCTyBaHHS HacagKow MoXe

HaHecTn TpaBMmy.

MpounTanTe NocibHMK 3 ekcnnyaTadil Bawwoi
KYXOHHOI MaLlUnHW, wobun o3HanoMmnTucs i3
AoOaTKOBUMU 3axodamu 6esneku.

® |lein npunag Bignoeigae BuMoram
avpektuen €C 1935/2004 ctocoBHO
maTepianis, Wwo 6e3nocepeaHbo
KOHTaKTYIOTb 3 iXKeto.

Lis Hacapka KAX950ME mae
Hapi3Hy cucTemy KpinneHHs Ta
npu3HaveHa Ansa 6esnocepeaHbLOro
BMKOPUCTAHHS 3 HOBMUM MOKOMiHHAM
mogener Kenwood Chef (cepii KVC
Ta KVL).

Lis Hacagka Takox Moxe
BMKOPUCTOBYBATUCL HA KYXOHHUX
MawmHax Kmix, Ha KOTpux €
HWU3bKOLLBUAKICHWIA OTBIp (cepist
KMX).

LLlo6 nepeBipnTN CymicHICTb
Hacajku 3 BaLUOK KyXOHHOI0
MaLUVHO0, BMEBHITLCS, WO obuaBa
KOMMOHEHTU MatoTb Hapi3Hy

CUCTEMY KpinneHHs! .

AKLLO BaLLy KyXOHHY MaLUnHy
ocHalleHo 6ankoBo CUCTEMOKD
KpinneHHs , Bam Gyae
notpibeH agantep. Kog agantepy
KATOO1ME. OogaTkoBy
iHcpopmalLiito AMBITbCA Ha canTi
www. kenwoodworld.com/wist.

Bu moxeTe BuKkopuctoByBaTn
M’sicopybky anst o6pobkm m’'sica,
nTuui Ta pubu. JogaTkosi
Hacagku, Lo HaaalTbes, NOTPiOHI
ans HabveaHHsi koBbacu Ta
NPUroTyBaHHS «kebey.

nepep neplmMM BUKOPUCTAHHAM
® BumuiTe BCi geTtani, AMB. po3ain
«[ornsg Ta YnLEeHHs».

NOKaXX4uK
M’saicopy6ka

@ raikoBuiA KntoY

@ «inbuesa ravika

® peLliTkM M'ACOPYBKN: 3 ManMmm,
cepeHiMU Ta BENUKUMU
BiABOpamMm

Hi>K

LUHEK

Kopnyc

HanpsiMHa Tpybka

Tays
LTOoBXaY/BiaaineHHa ans
36epiraHHa Hacagok ans
HabuBaHHA koBbacy Ta
npuroTyBaHHs kebe
KpULLKa LiTOBXaYa

@ 6nogo/kpuwka

CIINCIGRO)

36upaHHa M'acopybku

1 YcraHoBiTb WHek B BCcepeauHy
Koprnyca M’sicopy6Kku.

2 2 YcTaHoBITb HiK @
pixy4um Gokom HasoBHI @.
MepekoHanTecs, WO Hix 6yno
BCTaHOBIEHO NpaBunbHo, 60
iHaKwWe BiH MOXe NOoWKOAUTH
M’sicopyO6Ky.

3 BcraHoBith pewlitky @. PuHBOYKa
Mae noTpanuTu Ao wepbuHn @.

® [IpibHa peluiTka noTpibHa ans
06pobku cmporo m’sica, pubw,
Opi6HMX ropixis abo rotToBoro
M’sica 4ns nacTyLwoi 3anikaHku abo
M’AicCHOro xniba.



® CepepHs Ta rpyba peLuiTku
noTpibHi Ans o6pobkn cuporo
m’sica, pubu, ropixis, oBouiB,
TBEPAOro Cupy, a TakoX OYMLLEHNX
Bif WKipkn abo cyweHnx pykTis
ansa nyauHris abo mapmenagy.

4 HecunbHO 3aKpyTiTh KinbLeBy
raviky.

SIK KOpUCTYBaTUCS
M’sICOpYOKOI0

1 MigHIMITb KpULLKY
HM3bKOLLBUAKICHOrO OTBOPY,
HaTWUCHYBLUW Ha BEPXHIO YaCTUHY Ta
NigHABLM KpULKY ©.

2 BisbMiTb Hacagky, ik nokasaHo
Ha MarntoHKy, NigHeciTb 4o
HWU3bKOLUBUAKICHOrO NpuBoay Ta
BKPYTiTb B HbOro @.

3 MiuHo 3aTArHiTh KinbueBy ranky
pyKoto.

® AKwo sKicTb pybaHHs m'sca
noripmnnacs, BUMKHiTb MalUnHy
Ta BiAKNIOMITL Ti Big Mepexi
enekTponocTayaHHsl. Po3bepitb
Ta NOYUCTITb Npunag, NoTiM 3HOBY
36epiTb HacafKy Ta BCTAHOBITH i
Ha 6110k eneKkTpoABUryHa. 3aTarHitb
KinbLeBy rarky 3a OMOMOroto
rakoBOro Knioya, Lo HaAAETLCA
.

4 YcraHosiTb Tauo @ . YcTaHoBITL
nig m’sscopybky 6ntogo/KpuLLKy
ans 36upaHHa nepepobneHnx
NpoayKTIB.

5 3amopoxeHi npoayKTu cnin
peTenbHO pO3MOPO3UTK Nepen
py6aHHAM. Po3pixTe M'sico Ha
CMYXKM 3aBLUMPLLIKK 2,5 cm (1
[oiim).

6 Bkntouitb 4 weKAakicTb. MocTtynoBo
noAasawvite NPOAYKTU A0 HaNPsMHOI
TpyOKM 3a 4ONOMOrOH0 LUTOBXaya.
He poknapaiite 3anBux 3ycunb,
OCKiNbKU Lie MOoXe NOLKOAUTH
M’ACOpYOKy.
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Hacagka ons
HabuBaHHSA KoBOacu

®
®@

BukopucToByiiTe BenuKky nopuiiHy
Hacagky Anst HabuBaHHSA CBUHAYOT
LwKipwn, a many — anst HabveaHsa
OBeYOI LWKipW. AKLO BM He
BUKOPWCTOBYETE LLKipY, nepen
Tennosot 06pobkoto obBansinTe
koBbacy y naHipyBanbHUX cyxapsix
Ta GopoLwUHi 3i cnevisiMu.

Mana nopuiiHa Hacagka (ans
TOHKOI koBGacw)

BenvKka nopujiHa Hacagka (ans
TOBCTOI koBBacw)

ocHoBa

SIK KOpUCTyBaTUCSA
Hacagkow Ansd
HabuBaHHSA KoBOacu

1

Ao BN BUKOPUCTOBYETE
060MnOHKy, croyaTKy BUMOMITb

ii y XxonogHivi Boai npoTsirom

30 xBunuH. MoTim poskpuinTe ii
CTPyMEHEM BOAW Ta BCTAHOBITb
obpaHy Bamu nopuiriHy Hacaaky nig
CTPYMiHb, i HATATHITb 0BONOHKY Ha
nopLinHy Hacagky.

YCTaHOBITb LUHEK BCEpeanHY
Kopnyca.

YcTaHoBIiTb ocHOBY (9 Tak, Wwobu
pVHBOYKa NoTpanuna Ao WwepobuHn
(c B

YTpumytoun nopuiriHy Hacagky Ha
Hacagui M’sicopy6ku, HECUINBHO
HaKpyTiTb KinbLeBy ranky.
MigHIMITE KpULLIKY
HU3bKOLLUBWAKICHOrO OTBOPY,
HaTWUCHYBLUM Ha BEPXHIO YaCTUHY Ta
NigHSBLUN KPULLKY @.

BisbMiTb Hacagky, sik nokasaHo

Ha ManioHKy, NigHeciTb A0
HW3bKOLLIBMAKICHOrO OTBOpPY Ta
BKPYTiTb B Hb0ro @.

MiyHO 3aTarHiTh KinbLesy raiiky
pyKoto.

YcTaHoBiTb Tauo @©.



9

Bkntovite 3 ab6o 4 wBuAaKicTb.
MopaBaviTe npoaykTu Ao
HanpsiMHOI TpyBKM 3a 4OMOMOrot0
wroBxa4ya. He npoknapanTe
3aMBUX 3yCUIb, OCKINbKK Lie
MOXXe NOLUKOAUTU M’SICOPYGKY.
Mo mipi HanoBHEHHs1 060NOHKK
NOCTYNOBO 3HiManTe ii 3 nopuiiHOi
Hacagkn. He nepeHaBaHTaxynTe.

10 3akpyTiTb 060MOHKY i cchopmyiTe

koBbacy.

peuenT CBUHAYOI
koBbacwu

2
3

4

100 r. cyxoro xni6a

600 r. CBUHUHK, HEXWPHOI Ta
XKMPHOI, Hapi3aTn cMyxkamu

1 sqiiue, 36utn

5 mn. cymiLui criewin, coni Ta neputo

BumouiTb xni6 y Bogdi, noTim
BIADKMITb Ta BUnMiiTe BOAY.
Mopy6aiiTe CBUHUHY B YaLuy.
[opanTe iHwWi iHrpegieHT Ta gobpe
nepemiwanTe.

CdbopmyiiTe koBbacku (auB..
«BWKOPUCTaHHS Hacagkv ans
HabvBaHHs KoBGacu»)
MiacmaxTe Ha ckoBopiaui, rpuni,
abo B AyXOBLi 4O 30M10TUCTO-
BGpyHaTHOroO KOMNbOpY.

Hacagka ans
nNpuUroTyBaHHs kebe

Kebe — ue Tpaguuiina ctpaBa
BrnwkHboro Cxopy: cmaxeHa y
thpuTiopi 06onoHka 3 Mmonoaoi
6apaHuHK Ta nweHudi 3
HanoBHloBa4eM i3 pybneHoro m'sica.

@® «koHyc
faetanb Anst hopMyBaHHs
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SIK KOpUCTyBaTUCA
Hacagkow Ans
NpUroTyBaHHs kebe

1

YCTaHOBITb LUHEK BCepeanHy
Kopnyca.

YcTaHoBIiTb (hopmyBanbHy
netanb @ Tak, wob puHeoyka @
noTpanuna Aao wepouHu.
YcTaHoBITb koHyc (3.

HecunbHO HakpyTiTb KinbLeBy
ravky.

MigHIMITE KpULLIKY
HW3bKOLUBWAKICHOrO OTBOPY,
HaTUCHYBLUM Ha BEPXHIO YaCcTUHY Ta
nigHsBLwn kpuwky @.

BisbMiTb Hacagky, ik noka3aHo
Ha ManioHKy, NigHeciTb Ao
HWU3bKOLUBWAKICHOrO OTBOPY, Ta
BKPYTiTb B Hboro @.

MiuHo 3aTArHiTh KinbLUeBy raky
pyKoto.

YcraHosiTb Tauo @.

BkntovitTe 1 wBnakicts. MNopasante
CyMill 0 cMCTeMU 3@ AOMNOMOrO0
wrToBxaya. MNopixTe Ha nopuii.

peuenT
dapLuimpoBaHoro kebe

o6onoHka

500 r. ArHATUHM ab0 HEeXMPHOT
6apaHuHu, Hapi3aTu CMyXKamu
500 r. BapeHOro Ta BUCYLLEHOTO
nweHn4Horo 6opoLuHa, NPOMUTOro
Ta BigpxaToro

1 HeBenuka unbyns, Api6HO
NoLUMHKOBaHa

YBara

MweHwnuto cnig 3aBxan gogasaTu
oApasy nicns BimKnuMaHHs. AKLLO
BOHa BCTUIHE BUCOXHYTH, Lie MOXe
NiABULLIMTM HaBaHTaXXEHHA Ha
M’ICOpY6Ky Ta MOLLUKOAUTY fi.

BcTaHoBITb ApiGHY peLliTky Ta
nopy6avite nonepemiHHo M’sico
Ta 6opoLwHo, a nepen 06pobkoto
OCTaHHbOI Nopuii NPOAYKTIB,
nopanite umbynio.
Mepemiwarite. MoTim nopybariTe
Lie ABivi.

3milariTe umMbynio 3 peLuTo
iHrpeieHTIB.



MpOoLITOBXHITb Kpi3b Hacaaky Ans
npUroTyBaHHs kebe.

HanosHioBay4

400 r. AarHATUHK, nopisaTn
CMYy>XKaMu

15 mn. onii

2 cepepHi umbynuHu, apibHo
HapisaTtui

5-10 mn. meneHux cnediin

15 mn. nweHnyHoro 6opoluHa, coni
Ta neputo

Mopy6aiite ArHATUHY 3a
nonomoroto ApiGHOT CiTkn.
MigcmaxTe umbynio Jo nosism
30M0TUCTO-OpYHATHOrO KOMNbOPY.
[opante ArHATUHY.

[opawnTe iHWI iHrpedieHTn Ta BapiTb
NpoTArom 1-2 XBUMMWH.

Bupanite HagnuLwok xvpy Ta
3anuLITe OXONMOHYTH.

MpurotyBaHHA

O6pobiTb cymill Ans 060MOHKM
3a JONOMOrOl0 Hacagku Ans
npuroTyeaHHs kebe.

MopixTe Ha nopuii no 8 cm (3
aoriMm).

CTUCHITb 0AWH KiHeLb TPy6Kku,
o6 3anevaratu Ti. MNpOLITOBXHITb
apw (He gyxe barato) B
obonoHky Ta 3anevaraiite 1i 3
iHWoro Goky.

MigcmaxynTte y rapsadini (190°C)
onii npotarom 6 xBunuH abo Ao
NosiBM 30M10TUCTO-6pyHATHOrO
KONbOopy.

AOrNan Ta YULLIEHHS

1 MocnabTe KinbLeBy ranky pykamu
abo 3a 4ONOMOroto rankoBoro
kntoya @ Ta po3bepiTb Hacaaky. _
[MpomunTe BCi YaCTUHWN B MUMbHIN
rapsidivi Bogi, notim npocyuwitb. He
MUIATe aeTani y NocyAOMUIHIN
MalumHi. He BukopucToBynTe
pO34nH coau.

2 306epiTb Hacaaky.

3 TMpoTpiTb peLliTkn pOCINHHOK
onieto, a NoTiM 3aropHiTb
y XVPOCTIVKWMIA nanip Ans
3anobiraHHs 3HebGapBreHHo/
ipXaBiHHIO.

4 3HIMiTb KpULLKY LUTOBXaya i
36epiranTe B 1Oro BigAineHHi
Hacaaku ans HabuBaHHA KoBOacu
Ta NpUroTyBaHHs kebe

5 fAxkwo BKW 36epiraeTe Hacagky Ha
MaLLUWHi, KOPUCTYATECH KPULLIKOO/
Tauero SK 3axXvMCTOM Bif, nNuny.

Hacagku ana HabuBaHHA
koBb6acu/Hacagka ans
NPUroTyBaHHA kebe

lMpomuiiTe BCi YacTUHU B MUIbHIW
rapsivivi BoAi i peTenbHO NpocyLWiTb.

O6cnyroByBaHHA Ta
PEMOHT

Akwo Bam HeobxigHa KOHCyNbTaLis
3 npuBoAy:

® BNKOPWCTaHHSA NPUCTPOIO

® ob6cnyroByBaHHs, NpuabaHHs
3anacHux getanen abo pemoHTy,

® 3BEpHITLCA A0 MarasvHy, B SKOMy
BM npuabanu uel npunag.

® CnpoeKkToBaHO Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, Crionyyexe
KoponiscTBo.

® 3pobneHo B KuTai.
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