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Maccheroni Rigati

English

safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

Remove all packaging and any labels.
Switch off and unplug:

o before fitting or removing parts;

© when not in use;

O before cleaning.

Never leave the appliance unattended when
it is operating.

Pasta mix made too dry or fed through too
quickly can break your pasta maker and/or
kitchen machine.

Do not place your fingers or any other item,
except the spanner/pusher supplied, down
the feed tube.

Only use the spanner/pusher handle to push
dough down the feed tube. And do not push
too hard.

Never attach or remove the pasta maker
whilst the kitchen machine is in operation.
Feed the dough small amounts at a time and
at a steady rate. Do not allow the feed tube
to fill up.

Take care when handling or cleaning as the
cutting assembly blade will be sharp.

Misuse of your attachment can result in

injury.
Refer to your main kitchen machine

instruction book for additional safety
warnings.

2 £ designed & engineered by KENWOOD in the UK

made in China



This appliance conforms to EC
directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and
EC regulation no. 1935/2004 of
27/10/2004 on materials intended
for contact with food.

This KAX910ME 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.

before using for the first
time
Wash the parts: see 'cleaning'.
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hopper

feed tube

body

scroll

die*

securing nut

clamp ring of cutting assembly
cutting blade

spanner/pusher

cleaning tool

*Included in your pack is the
Maccheroni rigati die shown on
the illustration page. To purchase
any of the additional dies shown
on the back page of this booklet,
please call 0844 557 3653 or
contact the shop where you
purchased the attachment.

to assemble

1

w

-

Optional: for easier pasta making,
warm the body, die and ring nut in
hot water, then dry.

Fit the scroll inside the body.

Fit the die.

Fit the securing nut and hand
tighten. (Don’t use the
spanner/pusher as this is to assist
with removal only).

Make sure the securing nut is
almost flush against the body of
the attachment.

Lift off the slow speed outlet cover
by pressing the top and lifting off
(1}

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

(2}
Fit the hopper.

Optional: The cutting assembly
can be fitted to the assembled
pasta maker to assist with cutting
the pasta into the desired lengths.
With the handle of the cutting
blade uppermost, unscrew the
clamp ring slightly. Place over the
securing nut and twist if necessary
until fully home on the attachment.
The die should fit flush with the
front of the cutting assembly.

Hold the edge of the cutting
assembly and at the same time
tighten the clamp ring by turning
away from you @.

Note - Whenever you fit or
remove the cutting assembly,
always hold the edge of the
assembly in one hand and twist
the clamp ring with the other.



to use your pasta
maker

1 Make your pasta mix following a
recipe supplied.

® Don’t make the mix too dry
as it could break your pasta
maker or machine. It should
resemble coarse breadcrumbs or a
coarse crumble texture. The
particles should be separate but if
squeezed together it should form a
clump which bonds together.

2 Switch the machine onto
speed 2-3.

3 Place some of the mix onto the
hopper. Feed a small amount of
mix into the feed tube at a time.
Allow the scroll to clear before
continuing. If the feed tube
becomes clogged use the end of
the spanner/pusher handle to push
the mix onto the scroll (do not use
anything other than the spanner
handle and do not push too hard).
Never let the feed tube fill up.

4 When the pasta is long enough,
move the handle on the cutting
assembly back and forth to cut the
pasta into the desired length.
Alternatively if the cutting assembly
is not fitted use a knife to cut the
pasta.

® To change dies remove the cutting
assembly. Always hold the edge of
the cutting assembly in one hand
and twist the clamp ring towards
you and remove. Remove the
securing nut (use the
spanner/pusher to loosen the
securing nut if necessary) and
switch briefly to speed 1 to eject
the die. Remove the die and any
visible excess pasta and then fit
the desired die. Replace the
securing nut and cutting assembly.
warning
The pasta maker will get hot in use
— this is normal and is caused by
the pasta being compressed in the
attachment.

cleaning

Don’t wash any part in the
dishwasher.

dismantle the attachment

® Always hold the edge of the
cutting assembly in one hand and
twist the clamp ring towards you
and remove. Remove the securing
nut, use the spanner/pusher to
loosen the securing nut if
necessary. Remove the attachment
from the machine and dismantle
the parts.
dies
The Maccheroni rigati, Maccheroni
lisci and Bucatini dies can be
pulled apart to assist with the
cleaning process @.

® Clean immediately after use,
otherwise the pasta will dry and be
extremely difficult to remove. Use
the cleaning tool to remove all the
pasta from the dies. The thicker
end of the tool is ideal for cleaning
the larger holes on the Maccheroni
rigati die, whilst the thinner end is
suitable for cleaing other dies.
Wash in hot soapy water, then dry
thoroughly.

scroll
@ Do not immerse in water.
® Wipe clean, then dry.
hopper, ring nut, body,
spanner, cutting assembly.
® Remove any pasta dough and if
necessary wash in hot soapy
water, then dry thoroughly.



service and customer
care

UK only
If you need help with:

® using your attachment

® servicing 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 attachment.

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

recipe for plain pasta
Mmix

We recommend using 00 flour, but
if this is not available, use All
Purpose Plain Flour. Measure the
ingredients carefully as too dry a
mix could break your attachment
and/or kitchen machine. However,
if the mixture forms a ball of dough
then too much liquid has been
added.

200g 00 flour
100g beaten egg (approximately 2
medium sized eggs)

Method

Place the flour into the bowl and
with the K-beater fitted, gradually
add the beaten egg on minimum
speed increasing to 1. Mix for 30 -
45 seconds, then scrape down.
Switch on and continue mixing for
approximately a further 30
seconds. The mixture should
resemble coarse breadcrumbs or a
coarse crumble texture. The
particles should be separate but if
a small amount is squeezed
together it should form a clump
which remains bonded together.

to make flavoured
pasta

herb pasta

Use the above recipe but add
20ml washed and finely chopped
herbs such as parsley to the
beaten egg,

wholemeal - replace the flour
with ordinary plain wholemeal flour

verdi — Replace 30ml beaten egg
with 30ml finely pureed spinach.



eggless pasta

200g 00 flour

pinch salt

256ml virgin olive oil
approximately 100ml water

Follow the method for plain pasta
mix adding the salt to the flour and
replacing the egg with the oil and
water.

Japanese Soba
Buckwheat Noodles

— |deal for people who require a
gluten free diet.

300g buckwheat flour
150g beaten egg

Follow the method for plain pasta
mix.

Pass the mix through the pasta
maker fitted with the Bigoli screen
and cut into suitable lengths.
Cook in boiling water.

udon noodles

3509 All Purpose Plain flour
140ml cold water
209 salt

Stir the salt into the water until
dissolved.

Follow the method for plain pasta
mix replacing the beaten egg with
the salt water.

Pass the mix through the pasta
maker fitted with the Bigoli screen
and cut into suitable lengths. Cook
in unsalted boiling water for
approximately 5 minutes, the
noodles should be firm but tender.
Drain immediately and rinse in cold
water. Serve immediately with a
sauce of your choice.

to cook your pasta

Before cooking, pasta can be dried
for short periods - up to an hour
before cooking. This will vary
according to the type of pasta
produced.

1 Bring a pan three quarters full of
water to the boil. Add salt to taste.

2 Add your pasta and boil stirring
occasionally. Cook until the pasta
is al dente. It should be tender but
yet still firm to bite. As a guide this
will take 1 - 10 minutes but will
vary on the type of pasta and the
texture desired. Always check the
texture regularly as the pasta will
continue to cook a little after being
removed from the heat.

® Never add oil to your water as it
makes the pasta slippery,
preventing the sauce from sticking
properly.

choosing a sauce for
pasta

Selecting the pasta to the sauce
can make a difference. Tubular
shapes trap bits of food in thick
sauces, wheras long strands are
good for absorbing juices of
tomato sauces and seafood
sauces without going soft, whilst
thicker pasta usually goes with
strong flavoured sauces.



biscuit maker (AT910014)

See back page for illustration of
the biscuit maker.

1 Make up one of the following
biscuit recipes and chill in the
fridge to allow the mix to firm.

® Use small eggs otherwise the mix
will be too soft.

2 Remove the shaper from the bisuit
die. Assemble the pasta maker
with the biscuit die, making sure
the slots in the die end up on
either side. Fit the attachment to
the kitchen machine. (The cutting
assembly should not be fitted.)

3 Slide the shaper into the slots
either side of the die and move
until the desired shape is in the
centre of the hole.

plain biscuits

150g softened butter
1509 caster sugar

2 small eggs, beaten
800g plain flour, sieved

Cream the butter and the sugar in
the bowl! using the K-beater until
the mixture is light and fluffy. Beat
in the egg, then fold in the sifted
flour. Pass the mixture through the
attachment, having selected the
desired shape and cut into suitable
lengths. Place onto a greased
baking sheet and bake in the
centre of a hot oven 190°C, 375°F,
gas mark 5 for approximately 10
minutes or until cooked. Cool on a
wire rack.

chocolate biscuits

125g softened butter

200g caster sugar

2 small eggs, beaten

250g plain flour

25g cocoa } sieved together
powder

Follow the method for plain
biscuits.

After the biscuits have cooled, they
can be decorated by dipping in
melted chocolate or dusted with
icing sugar.



trouble shooting

Question

Answer/Hint

The appearance of the pasta
is rough

The screens/dies are specifically
made of bronze. A feature of the
bronze die is that it gives the pasta a
rough surface which is preferred as it
allows any accompanying sauce to stick

The quality of the extruded
pasta varies throughout the mix

This is normal, but can be minimised

by:-

- ensuring the mix is of a fairly even
consistency to start with.

- adding the mix to the pasta maker at
a steady rate.

- ensuring that all the mix is extruded
in one batch.

- ensuring the mix is not allowed to dry
out.

Pasta doesn’t come out the
holes

Ensure the dies are clean before
starting, any dried pasta in the holes
will prevent extrusion.

Check that the feed tube is not blocked.
Use the spanner/pusher to help

feed the pasta onto the scroll.

The dies are difficult to clean

Always clean immediately after use,
do not allow the mix to dry onto the
die.

Use the tool provided. The thicker
end of the tool is ideal for cleaning the
larger holes on the Maccheroni rigati
die, whilst the thinner end is suitable
for cleaning other dies.

Pasta shapes are ragged

Sometimes the first pasta extruded is
slightly ragged. Add the pasta mix in
a constant steady rate, try adjusting
the rate at which the mix is added.
Warm the body, die and ring nut in hot
water and dry thoroughly before using.

The die doesn’t fit onto the
scroll

Check that the centre hole in the die
is cleared of any dry mix from
previous tests.

Check that if you are changing dies
during operation, there is no mix
between the die and scroll preventing
it from fitting flush.

The feed tube keeps blocking

Add small amounts of pasta at a time
in a steady rate and only add more
when the feed tube is clear.

The mix is too wet.

Use the end of the spanner/pusher to
push the mix down the feed tube.
(Removing the hopper will enable the
spanner to reach lower down the feed
tube).

Vary the speed of adding the mix.




Question

Answer/Hint

The cutting assembly is difficult
to remove

® | cave the attachment to cool down
for approximately 30 minutes.

The cutting assembly is difficult
to fit

® Make sure the metal clamp ring is
partially unscrewed from the plastic
inner before pushing onto the
attachment.




Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze

manier zijn de afbeeldingen zichtbaar

veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en

bewaar ze voor toekomstig gebruik.

Verwijder alle verpakking en labels.

Schakel het apparaat uit en haal de

stekker uit het stopcontact:

O voordat u onderdelen aanbrengt of
verwijdert;

O als u het apparaat niet gebruikt;

O voor het reinigen.

Laat het apparaat nooit onbeheerd terwil

het aan staat.

Als het pastadeeg te droog is of te snel

door de machine wordt geleid, kan de

pastamaker en/of keukenmachine

beschadigd raken.

Steek geen vingers of andere voorwerpen

in de toevoerbuis, behalve het

meegeleverde duwelement.

Gebruik alleen het duwelement om het

deeg door de toevoerbuis te duwen. Duw

niet te hard.

De pastamaker nooit bevestigen of

verwijderen terwijl de mixer aan staat.

Voer het deeg in kleine hoeveelheden en

met een gelijkmatig tempo door de buis.

Laat de toevoerbuis niet vol worden.

Wees voorzichtig bij het hanteren of het

schoonmaken van het snij-instrument,

omdat het mes scherp is.

Als u het hulpstuk verkeerd gebruikt, kan

dit lichamelijk letsel veroorzaken.

10



® Raadpleeg de gebruiksaanwijzing voor uw
keukenapparaat voor aanvullende
veiligheidswaarschuwingen.

® Dit apparaat voldoet aan de EC-

richtlijn 2004/108/EC betreffende
de elektromagnetische
compatibiliteit en EC-bepaling
1935/2004 van 27/10/2004
betreffende materialen die
bestemd zijn voor contact met
voedsel.

Dit hulpstuk KAX910ME maakt
gebruik van het
draaiverbindingssysteem enis
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 os
KATOO1ME. Voor meer informatie
over het bestellen van deze
adapter gaat u naar
www.kenwoodworld.com/twist.

voordat u het hulpstuk voor
het eerst gebruikt

De onderdelen wassen: zie
‘schoonmaken’.

11

legenda

vultrechter

toevoerbuis

apparaat

rol

vorm*
bevestigingsmoer
bevestigingsring van het snij-
element

snijmes

duwelement
schoonmaakinstrument

CICICANCICICICICICIC)

*In de verpakking is de
weergegeven vorm voor
Maccheroni Rigati meegeleverd.
Als u één of meer van de andere
vormen wilt kopen die achterin dit
boekje staan, neem dan contact
op met de winkel waar u het
hulpstuk hebt gekocht.

installeren

1 Optioneel: het is gemakkelijker om
pasta te maken als het apparaat,
de vorm en de ringmoer eerst met
warm water zijn voorverwarmd en
daarna afgedroogd.

Plaats de rol in het element.
Installeer de vorm.

Monteer de bevestigingsmoer en
draai deze met de hand aan.
(Gebruik het duwelement niet,
omdat dit alleen wordt gebruikt bij
de verwijdering).

Zorg dat de bevestigingsmoer
haast helemaal tegen het hulpstuk
aan ligt.

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

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

Zet tenslotte de vulbeker bovenop
de pastamaker.

w



Optioneel: Het snij-element kan
op de gemonteerde pastamaker
worden bevestigd, zodat de pasta
op de gewenste lengte afgesneden
kan worden.

Met de hendel van het snij-element
naar boven, draait u de ring iets
los. Plaats het element over de
bevestigingsmoer en draai het zo
nodig, totdat het goed op het
hulpstuk past. De vorm moet plat
tegen de voorkant van het snij-
element aan liggen.

Houd de rand van het snij-element
vast en draai tegelijkertijd de ring
vast door deze van u af te draaien
e.

NB - Wanneer u het snij-element
plaatst of verwijdert, houdt u altijd
de rand van het toestel met één
hand vast en draai u met de
andere de ring vast.

de pastamaker
gebruiken

1

Maak het pastadeeg volgens het
meegeleverde recept.

Maak het deeg niet te droog,
omdat anders de pastamaker
of mixer beschadigd kan
raken. Het deeg moet lijken op
grove broodkruimels of op de
textuur van een grove kruimeltaart.
Het moeten individuele balletjes zijn
die, eenmaal samengeknepen, een
deegbal vormen.

Zet de machine op snelheid 2-3.
Doe wat deeg in de vultrechter.
Voer telkens een klein beetje deeg
door de toevoerbuis. Zorg dat de
rol leeg is, voordat u doorgaat. Als
de toevoerbuis verstopt raakt,
gebruikt u het uiteinde van het
duwelement om het deeg op de rol
te duwen (gebruik alleen het
duwelement en duw niet te hard).
Vul de toevoerbuis nooit tot aan de
rand met deeg.

12

4 Wanneer de pasta lang genoeg is,

beweegt u de hendel op het snij-
element heen en weer, om de
pasta op de gewenste lengte af te
snijden. Als het snij-element niet
gemonteerd is, kunt u de pasta
ook met een mes afsnijden.
Verwijder het snij-element als u van
vorm wilt veranderen. Houd de
rand van het snij-element altijd met
één hand vast en draai de ring met
de andere naar u toe. Verwijder het
element. Verwijder de
bevestigingsmoer (gebruik het
duwelement om de
bevestigingsmoer zo nodig los te
maken) en zet het toestel eventjes
op snelheid 1 om de vorm uit te
werpen. Verwijder de vorm en alle
zichtbare pastarestjes en bevestig
daarna de nieuwe vorm. Zet de
bevestigingsmoer en het snij-
element weer op hun plaats.
waarschuwing

De pastamaker wordt tijdens het
gebruik heet — dit is normaal. Dit
komt omdat de pasta in het
hulpstuk wordt samengedrukt.

schoonmaken

Was geen enkel onderdeel in
de afwasmachine.

het hulpstuk uit elkaar halen
Houd de rand van het snij-element
altijd met één hand vast en draai
de ring met de andere naar u toe.
Verwijder het element. Verwijder de
bevestigingsmoer en gebruik het
duwelement om zo nodig de moer
iets los te maken. Ontkoppel het
hulpstuk van de machine en haal
de onderdelen uit elkaar.

vormen
De vormen voor Maccheroni Rigati,
Maccheroni Lisci en Bucatini
kunnen uit elkaar gehaald worden.
Z0 kunnen ze beter
schoongemaakt worden @.



® Maak ze onmiddellijk na elk
gebruik schoon, anders droogt het
pastadeeg en dan is het veel
moeilijker om alles schoon te
maken. Gebruik het
schoonmaakinstrument om alle
pasta van de vormen af te halen.
Het dikke uiteinde van het
instrument is ideaal om de grotere
gaten van de vorm voor de
Maccheroni Rigati schoon te
maken, terwijl het dunnere uiteinde
geschikt is om de andere vormen
schoon te maken. Was de vormen
in zeepsop. Droog ze goed af.

rol
® Dompel de rol niet onder in water.
® \/eeg de rol schoon en droog hem
af.

vultrechter, ringmoer,
apparaat, duwelement, snij-
element.

® \erwijder al het pastadeeg en was
deze zo nodig in warm zeepsop af.
Daarna goed drogen.

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.
® \/ervaardigd in China.

recept voor gewoon
pastadeeg

Aangeraden wordt 00-bloem te
gebruiken, maar als dit niet
verkrijgbaar is, dan is gewone
bloem ook goed. Weeg de
ingrediénten zorgvuldig, omdat
deeg dat te droog is schade kan
veroorzaken aan het hulpstuk en/of
de keukenmachine. Maar als de
mengeling een deegbal vormt, dan
is er te veel vioeistof toegevoegd.

200 gr 00-bloem

100 gr geklopt ei (ca. 2 medium
eieren)

Bereidingswijze

Doe de bloem in de kom en
bevestig de K-garde. Voeg er het
geklopte ei geleidelijk aan toe op
de minimum snelheid, die
langzaam tot 1 wordt verhoogd.
Meng 30-45 seconden lang en
schraap dan de zijkanten af.

Ga het deeg dan nog eens 30
seconden lang mengen. Het
mengsel moet lijken op grove
broodkruimels of de textuur van
een grove kruimeltaart. Het moeten
individuele balletjes zijn die,
eenmaal samengeknepen, een
deegbal vormen.

pasta met een smaakje

kruidenpasta

Gebruik het bovenstaande recept,
maar voeg 20 ml gewassen en
fijingehakte kruiden, zoals
peterselie, aan het geklopte ei toe.

volkoren - vervang de bloem
met gewone volkorenbloem

verdi — Vervang 30 ml geklopt ei
met 30 ml gepureerde spinazie.



eiloze pasta

200 gr 00-bloem

een snufje zout

25 ml maagdelijke oljjfolie

ca. 100 ml water

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg, waarbij u het zout aan
de bloem toevoegt en u het ei
vervangt met de olie en het water.

Japanse Soba
boekweitpasta

- ldeaal voor mensen die een
glutenvrij dieet volgen.

300 gr boekweitmeel
150 gr geklopt ei

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg.

Duw de mengeling door de

pastamaker waar het Bigoli scherm
op is bevestigd en snij de pasta tot

handzame stukjes. Kook de pasta
in kokend water.

Udonpasta

350 gr bloem
140 ml koud water
20 gr zout

Roer het zout in het water, totdat
het is opgelost.

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg, waarbij u het
opgeklopte ei met het zoute water
vervangt.

Duw de mengeling door de

pastamaker waar het Bigoli scherm
op is bevestigd en snij de pasta tot

handzame stukjes. Kook ca. 5
minuten lang in ongezouten
kokend water. De pasta moet
stevig, maar zacht zijn.
Onmiddellijk afgieten en in koud
water spoelen. Onmiddellijk
opdienen met de saus van uw
keuze.

de pasta koken

Voordat u de pasta kookt, kunt u
de pasta enige tijd laten drogen —
max. een uur voordat u de pasta
gaat koken. Dit varieert al naar
gelang het soort pasta dat u hebt
gemaakt.

Breng een pan tot driekwart gevuld
met water aan de kook. Voeg naar
smaak zout toe.

Leg de pasta in het kokende water
en roer af en toe. Kook de pasta,
totdat hij al dente is. Dit betekent
dat de pasta zacht is, en toch
stevig om in te bijten. Gewoonlijk
duurt dit 1-10 minuten, maar dit
hangt van het soort pasta en van
het gewenste eindresultaat af.
Controleer de pasta regelmatig,
aangezien de pasta enige tijd door
blijft koken wanneer de pan van
het vuur gehaald is.

Voeg nooit olie aan het water toe,
omdat de pasta daardoor glibberig
wordt, waardoor de saus er niet
goed aan blijft kleven.

een pastasaus kiezen

Het is belangrijk dat u de juiste
saus voor de soort pasta kiest.
Buisvormige pastastukjes zijn
geschikt voor dikkere sauzen,
terwijl lange slierten uitstekend
tomatensaus en sauzen met
zeervruchten absorberen zonder
zacht te worden. Dikkere
pastavormen passen gewoonlijk
goed bij sauzen met een sterkere
smaak.



koekjesmaker
(AT910014)

Zie de achterpagina voor een
afbeelding van de koekjesmaker.

1 Maak één van de volgende
koekjesrecepten en leg het deeg in
de koelkast, zodat het steviger
wordt.

® Gebruik kleine eieren, anders wordt
het deeg te zacht.

2 Haal het vormelement van het
hulpstuk af. Zet de pastamaker en
het koekjeshulpstuk in elkaar,
waarbij de gleufies van het
hulpstuk aan weerszijden komen te
zitten. Monteer de pastamaker
plus koekjeshulpstuk op de
keukenmachine. (Het snijelement is
niet geinstalleerd.)

3 Schuif het vormelement in de
gleufies aan weerszijden van het
koekjeshulpstuk en zorg dat de
gewenste vorm midden voor het
gat zit.

gewone koekjes

150 gr zachte boter

150 gr poedersuiker

2 Kleine, geklopte eieren

300 gr gewone bloem, gezeefd.

Meng de boter en de suiker in de
kom met de K-garde, totdat het
mengsel licht en luchtig is. Meng er
de eieren doorheen en schep er de
gezeefde bloem doorheen. Haal
het mengsel door het hulpstuk met
de gewenste vorm en snij het deeg
in plakjes. Leg ze op een ingevette
ovenplaat en bak ze in het midden
van de oven (190°C, gasstand 5)
ca. 10 minuten, of totdat de
koekjes gaar zijn. Laat ze op een
rooster afkoelen.

chocoladekoekjes

125 gr zachte boter

200 gr poedersuiker

2 Kleine, geklopte eieren

250 gr gewone bloem }samen
25 gr cacaopoeder gezeefd

Volg de methode voor gewone
biscuits.

Nadat de koekjes zijn afgekoeld,
kunnen ze versierd worden, door
ze in gesmolten chocolade te
dopen of ze met poedersuiker te
bestrooien.



problemen oplossen

Vraag

Antwoord/tip

De pasta ziet er ruw uit

® De schermen/vormen zijn van een
speciaal soort brons gemaakt. Eén
kenmerk van brons is dat de pasta er
een ruw opperviak door krijgt, wat
goed is, omdat de saus die erbij
wordt geserveerd dan goed aan de
pasta blijft kleven

De kwaliteit van de verkregen
pasta varieert telkens

® Dit is normaal, maar kan zoveel

mogelijk voorkomen worden door:-

- te zorgen dat het deeg een
gelijikmatige consistentie heeft.

- het deeg op een gelijkmatig tempo
aan de pastamaker toe te voegen

- te zorgen dat al het deeg in één stuk
door de pastamaker wordt geduwd.

- te zorgen dat het deeg niet kan
uitdrogen.

Er komt geen pasta uit de
gaatjes

® Zorg dat de vormen schoon zijn. Als
er opgedroogde pasta in de gaatjes
zit, kan er geen pasta uit komen.

® Als Controleer of de toevoerbuis
verstopt is.

® Gebruik het duwelement om de pasta
op de rol te duwen.

De vormen zijn moeilijk schoon
te maken

® Maak de vormen onmiddellijk na elk
gebruik schoon. Zorg dat er geen
deeg in of op de vorm opdroogt.

® Gebruik het meegeleverde
instrument. Het dikke uiteinde van het
instrument is ideaal om de grotere
gaten van de vorm voor de
Maccheroni Rigati schoon te maken,
terwijl het dunnere uiteinde geschikt is
om de andere vormen schoon te
maken.

De pastavormen zijn gekarteld

® Soms zijn de eerste pastavormpjes
gekarteld. Duw het deeg met een
constant tempo op de rol, en pas dit
tempo aan. Zorg dat het apparaat, de
vorm en de ringmoer goed met heet
water voorverwarmd zijn.

De vorm past niet op de rol

® Controleer of er droog pastadeeg van
eerdere tests in het middengat van de
vorm zit.

® Als u tijdens de productie van vorm
verandert, moet u controleren of er
deeg tussen de vorm en de rol zit,
waardoor de elementen niet goed op
elkaar passen.
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Vraag

Antwoord/tip

De toevoerbuis raakt telkens
verstopt

® \/oeg telkens een kleine hoeveelheid
pastadeeg toe en dan alleen wanneer
de toevoerbuis leeg is.

® Het deeg is te nat.

® Gebruik het uiteinde van het
duwelement om het deeg door de
toevoerbuis te duwen. (Als u de
vultrechter verwijdert, kunt u met het
duwelement lager in de toevoerbuis
geraken.)

® Varieer de snelheid waarmee het
deeg wordt toegevoegd.

Het snij-element is moeilijk te
verwijderen

® | aat het hulpstuk ca. 30 min.
afkoelen.

Het snij-element past niet goed

® /org dat de metalen ring gedeeltelijk
van de plastic kern losgedraaid is,
voordat u hem op het hulpstuk drukt.
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Francais

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

sécurité
® | isez et conservez soigneusement ces

instructions pour pouvoir vous y référer

ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et

les étiquettes.

Eteignez et débranchez I'appareil :

O avant d’adapter ou de retirer des
éléments;

o lorsqu’il n'est pas utilisé ;

O avant le nettoyage.

Ne laissez jamais I'appareil sans

surveillance lorsqu’il fonctionne.

Une préparation pour pates trop seche ou

passée trop rapidement peut endommager

votre appareil a pates et/ou votre robot

patissier multifonction.

Ne mettez pas vos doigts ou tout autre

objet, sauf le mélangeur/poussoir fourni,

dans le tube d’alimentation.

Utilisez la poignée du mélangeur/poussoir

uniguement pour pousser la pate dans le

tube d’alimentation et ne poussez pas trop

fort.

Ne fixez ou n’enlevez jamais I'appareil a

pates fraiches lorsque le batteur est en

marche.

Faites passer la pate en petites quantités

et régulierement. Ne laissez pas le tube

d’alimentation se remplir.

Prenez garde lors de la manipulation ou le

nettoyage car la lame de I'ensemble de

découpage est tranchante.

18



® Une mauvaise utilisation de votre
accessoire peut provoquer des blessures.

® \/eillez vous reportez au livret d’instructions
générales de votre robot patissier
multifonction pour les mises en garde de
sécurité supplémentaires.

® Cet appareil est conforme a la
directive 2004/108/CE de la CE
sur la compatibilité
électromagnétique, et au
reglement 1935/2004 de la CE du
27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

Cet accessoire KAX910ME
comporte le systeme de
connexion Twist et et il est
congu pour étre installé
directement sur les modéles 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 appareils de
cuisine Kmix qui comportent un
branchement pour accessoire a
rotation lente (séries KMX).

Pour vérifier la compatibilité de cet
accessoire avec votre robot
patissier multifunction, assurez-
vous que les deux composants
comportent le systeme 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
|'adaptateur est KATOO1ME. Pour
plus d'informations et pour
commander |'adaptateur, veuillez
consulter le site
www.kenwoodworld.com/twist.
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avant d’utiliser votre
accessoire pour la premiére
fois

Lavez les différentes parties.
Reportez-vous pour cela a la
partie ‘Nettoyage’.

légende

0P QPOO®®OO

trémie

tube d’alimentation
corps

spirale

matrice*

écrou de fixation
collier de serrage de I'ensemble
de découpage
lame a découper
mélangeur/poussoir
Outil de nettoyage

* La matrice a Maccheroni rigati
présentée sur la page d'illustration
est inclue dans cet emballage.
Pour acheter une des matrices
supplémentaires présentées a la
fin de ce livret, veuillez contacter le
magasin ou vous avez acheté cet
accessoire.

pour assembler les
pieces

1

Optionnel : pour simplifier la
fabrication des pates, mettez le
corps de I'appareil, la matrice et
I’écrou du collier dans de 'eau
chaude puis séchez-les.

Placez la spirale a intérieur du
corps de I'appareil.

Placez la matrice.



Emboitez I'écrou de fixation et
serrez-le a la main (n’utilisez pas le
mélangeur/poussoir, il aide a le
retirer uniquement).

Assurez-vous que I'écrou de
fixation se trouve presque au ras
du corps de 'accessoire.
Soulevez le cache de la sortie
faible vitesse en appuyant sur la
partie du haut, tout en le soulevant
simultanément @.

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

Mettez la trémie en place.

optionnel : 'ensemble de
découpage peut s’adapter a
I'appareil a pates fraiches
assemblé pour aider a couper les
pates a la longueur souhaitée.

La poignée de la lame de
découpage vers le haut, dévissez
légérement le collier de serrage.
Mettez-le sur I'écrou de fixation et
vissez-le si nécessaire jusqu’a ce
qu'il soit bien emboité sur
I’accessoire. La matrice doit étre
au ras de la partie antérieure de
I’'ensemble de découpage.
Maintenez le bord de I'ensemble
de découpage et en méme temps
serrez le collier de serrage en le
tournant du c6té opposé a vous.

(3]

en place ou que vous retirez
I'ensemble de découpage,
maintenez toujours le bord de
I’'ensemble d’une main et vissez le
collier de serrage avec 'autre.
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pour utiliser votre
appareil a pate fraiche

1 Faites la préparation pour pates a
I’aide de I'une des recettes
fournies.

® Ne laissez pas la préparation

trop sécher car elle

risquerait de détruire votre
appareil a pates ou votre
robot. La texture devrait
s'apparenter a de la chapelure
grossiere ou a des miettes
moyennement grossieres. Les
particules doivent pouvoir se
séparer mais si elles sont
secouées ensemble, elles doivent
former des mottes qui se lient
entre elles.

Allumez I'appareil sur la vitesse

2-3.

3 Mettez un peu de préparation pour
pates sur la trémie. Passez une
petite quantité de préparation dans
le tube d’alimentation a la fois.
Laissez la spirale se vider avant de
continuer. Si le tube d’alimentation
se bouche, utilisez I'extrémité de la
poignée du mélangeur/poussoir
pour pousser la préparation sur la
spirale (n’utilisez pas d’autre objet
que la poignée du mélangeur et ne
poussez pas trop fort). Ne laissez
jamais le tube d’alimentation se
remplir.

N

remarque - dés que vous mettez 4 Lorsque la pate est suffisamment

longue, actionnez la poignée de
I’'ensemble de découpage vers
I"arriere puis vers I'avant pour
couper la pate a la longueur
souhaitée. Vous pouvez également
utiliser un couteau pour couper la
pate si I'ensemble de découpage
n’est pas en place.

® Retirez I'ensemble de découpage
pour changer de matrice.
Maintenez toujours le bord de
I’'ensemble de découpage d’une
main, vissez le collier de serrage
vers vous et retirez-le. Retirez
I’écrou de fixation (utilisez le
mélangeur/poussoir pour dévisser
I’écrou de fixation si nécessaire) et
mettez brievement I'appareil sur la



vitesse 1 pour éjecter la matrice.
Retirez la matrice et la pate qui
déborderait puis ajustez la matrice
souhaitée. Remettez I'écrou de
fixation et 'ensemble de
découpage.

avertissement

L'appareil a pates fraiches chauffe
lors de son I'utilisation — ceci est
normal et provient de la
compression de la pate dans
I’accessoire.

nettoyage

Ne passez aucun élément au
lave-vaisselle.

démontez ’accessoire

® Maintenez toujours le bord de
I'ensemble de découpage d'une
main, vissez le collier de serrage
vers vous et retirez-le. Retirez
|'écrou de fixation, utilisez le
meélangeur / la clé pour desserrer
I'écrou de fixation si nécessaire.
Retirez I'accessoire de I'appareil et
démontez les pieces.

matrices
Les matrices pour Maccheroni
rigati, Maccheroni lisci et Bucatini
peuvent étre démontées pour
faciliter le nettoyage @.

® Nettoyez immédiatement apres
utilisation sinon la pate va sécher
et sera tres difficile a enlever.
Utilisez I'outil de nettoyage pour
retirer la pate des matrices.
L'extrémité plus épaisse de I'outil
est idéale pour nettoyer les trous
plus larges sur la matrice a
Maccheroni rigati alors que
I'extrémité plus fine facilite le
nettoyage des autres matrices.
Lavez a I'eau savonneuse chaude
puis séchez bien.

spirale
® Ne I'immergez pas dans 'eau.
® Essuyez-la pour la nettoyer puis
séchez-la.

trémie, écrou du collier,
corps de Pappareil,
mélangeur, ensemble de
découpage.

® Enlevez toute la pate pour pates
fraiches et si nécessaire lavez a
I’eau chaude savonneuse puis
séchez bien.

service apres-vente

Si vous avez besoin d’aide
concernant :
® |'utilisation de votre accessoire
I’entretien ou les réparations,
® Contactez le magasin ou vous
avez acheté votre accessoire.

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



recette de pate nature
pour pates fraiches

Nous vous conseillons d'utiliser de
la farine 00, mais si toutefois elle
n'était pas disponible, utilisez dans
ce cas de la Farine intégrale multi-
usage. Mesurez les ingrédients
avec précaution, ceci dans la
mesure ou plus le mélange est
sec, plus vous risquez d'abimer
votre accessoire et/ou votre robot
patissier multifonction. Toutefois, si
le mélange forme une boule de
pate, alors cela signifie que cette
derniére comporte trop de liquide.

200 g de farine Type 45
100 g d’oeufs battus (environ 2
oeufs de taille moyenne)

Méthode

Mettez la farine dans le bol avec le
batteur-K et ajoutez peu a peu les
oeufs battus a vitesse minimale en
augmentant jusqu’a 1. Mélangez
pendant 30-45 secondes puis
réduisez la vitesse en grattant le
batteur. Mettez en marche et
continuez a mélanger pendant 30
secondes de plus. La mixture
devrait ressembler a des miettes
grossieres ou a la texture d’un
crumble grossier. Les particules
doivent étre séparées mais si vous
pressez une petite quantité, cela
doit former une masse qui se lie.

pour faire des pates
aromatisées

pates aux herbes

Suivez la recette ci-dessus mais
ajoutez 20 ml d’herbes lavées et
hachées finement, du persil par

exemple, aux oeufs.

pates complétes - remplacez la
farine par de la farine compléte
ordinaire

verdi — remplacez 30 ml d’oeufs
battus par 30 ml d’épinard hachés
finement.

pates sans oeufs

200g de farine T45

une pincée de sel

25 ml d’huile d’olive vierge
environ 100 ml d’eau

Suivez la recette de préparation
des pates natures en ajoutant du
sel a la farine et en remplacant les
ceufs par I'huile et I'eau.

pates japonaises au blé
noir Soba

— idéales pour les personnes qui
suivent un régime sans gluten.

300 g de farine de blé noir
150 g d’oeufs battus

Suivez la recette pour la
préparation des pates nature.

Passez le mélange dans I'appareil

a pates fraiches avec la grille Bigoli
et coupez a la longueur adéquate.
Cuire a I'eau bouillante.

pates japonaises Udon

350 g de farine courante
140 ml d’eau froide
20 g de sel

Meélangez le sel dans I'eau jusqu’a
dissolution. Suivez la recette pour
la préparation des pates nature en
remplacant les oeufs battus par
I'eau salée. Passez ce mélange
dans I'appareil a pates fraiches
avec la grille Bigoli et coupez a la
longueur adéquate. Cuire a I'eau
bouillante non salée pendant
environ 5 minutes. Les pates
doivent étre fermes mais tendres.
Egouttez immédiatement et rincez
a I'eau froide. Servez
immeédiatement avec la sauce de
votre choix.



la cuisson de vos pates

Avant la cuisson, les pates peuvent
étre séchées pendant une courte
durée — jusqu’a une heure avant la
cuisson. Cela dépend du type de
pates fabriquées :

Faites bouillir une casserole d’eau
remplie aux trois quarts. Ajoutez du
sel a votre convenance.

Ajoutez les pates et amenez a
ébullition en remuant de temps a
autre. Cuisez jusqu’a ce que les
pates soient al dente. Elles doivent
étre tendres mais fermes lorsque
vous les croquez. En général, cela
prend 1 a 10 minutes mais cela
dépend du type de pates et de la
texture souhaitée. Vérifiez
régulierement la texture des pates
car elles continuent a cuire un peu
apres les avoir retirées de la source
de chaleur.

N’ajoutez jamais d’huile a I'eau car
cela rend les pates glissantes et la
sauce n’adhere alors pas bien aux
pates.

choix d’une sauce pour
VOs pates

Le choix des pates adaptées a une
sauce peut faire la différence. Les
formes tubulaires enferment des
morceaux d’aliments dans les
sauces épaisses alors que les
longues pates absorbent bien le
jus des sauces a la tomate et les
sauces aux fruits de mer sans
devenir molles. Enfin les pates plus
épaisses vont généralement avec
les sauces au go(t prononcé.

appareil a biscuits
(AT910014)

Reportez-vous a la derniere page
pour voir une illustration de
I’appareil a biscuits.

Suivez I'une des recettes de biscuit
suivantes et laissez refroidir au
réfrigérateur pour que le mélange
se raffermisse.

Utilisez de petits oeufs sinon le
mélange sera trop mou.

Retirez la matrice de |'appareil a
biscuits. Assemblez |'appareil a
pates avec la matrice a biscuits, en
vous assurant que les encoches
de la matrice s'accordent des deux
cotés. Fixez |'accessoire robot
patissier multifonction. (L'ensemble
de découpage ne doit pas étre
fixé.)

Faites glisser la forme dans les
encoches d’un c6té de la matrice
et tournez-la jusqu’a ce que la
forme souhaitée se trouve dans le
centre du trou.

biscuits nature

150 g de beurre ramolli
150 g de sucre en poudre
2 petits oeufs, battus

300 g de farine, tamisée

Travaillez le beurre et le sucre en
pommade dans le bol a I'aide du
batteur-K jusqu’a ce que le
meélange soit Iéger et mousseux.
Ajoutez les oeufs en battant puis la
farine tamisée. Faites passer la
mixture dans I'accessoire aprés
avoir sélectionné la forme
souhaitée et coupez a la longueur
adéquate. Placez sur une feuille de
cuisson beurrée et cuisez au
centre d’un four chaud a 190°C,
thermostat 5 pendant environ 10
minutes ou jusgu’a cuisson
complete. Laissez refroidir sur une
grille.
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biscuits au chocolat

125 g de beurre ramolli
200 g de sucre en poudre
2 petits oeufs, battus
250 g de farine

25 g de poudre de cacao
ensemble

} tamisés

Suivez la méthode pour les biscuits
nature.

Apres refroidissement des biscuits,
vous pouvez les décorer avec du
chocolat fondu ou en saupoudrant
du sucre glace.

solutionner les problemes

Question

Réponse/conseil

La pate a un aspect rugueux

® | es grilles/matrices sont spécialement
faites en bronze. Une des
caractéristiques de la matrice en
bronze est qu’elle donne a la pate
une surface rugueuse que I'on préfere
généralement puisqu’elle permet a la
sauce de coller.

La qualité de la pate qui est
expulsée varie pendant dans le
mélange

C’est normal mais il est possible de

minimiser cela en :-

- s’assurant que le mélange est d’une
consistance relativement constante
au départ.

- versant le mélange dans I'appareil a
pates fraiches a un rythme constant.

- s'assurant que tout le mélange est
expulsé d’un seul coup.

- s’assurant de ne pas laisser le
mélange sécher.

La pate ne sort pas des trous

Assurez-vous que les matrices sont
propres avant de commencer. De la
pate seche dans les trous empéchera
I’expulsion.

Veérifiez que le tube d’alimentation
n’est pas bouché.

Utilisez le mélangeur/poussoir pour
faire passer la pate sur la spirale.

Les matrices sont difficiles a
nettoyer

Nettoyez-les toujours apres
utilisation, ne laissez pas le mélange
sécher sur la matrice.

Utilisez I'outil fourni. L'extrémité
épaisse de I'outil est idéale pour
nettoyer les trous plus larges de la
matrice a Maccheroni rigati alors que
I’extrémité plus fine convient au
nettoyage des autres matrices.
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Question

Réponse/conseil

Les formes des pates sont
déchiquetées

® Quelquefois, les premiéres péates
expulsées sont un peu déchiquetées.
Versez le mélange de péate a un
rythme régulier constant et essayez
d’ajuster le rythme auquel le mélange
est ajouté. Faites chauffer sous I'eau
le corps de I'accessoire, la matrice et
I’écrou du collier et séchez-les bien
avant utilisation.

La matrice ne s’ajuste sur la
spirale

® \/érifiez que le trou central de la
matrice ne contient pas de mélange
séché d’essais antérieurs.

® Sivous changez de matrice en cours
d’opération, vérifiez qu’il ne reste pas
de mélange entre la matrice et la
spirale ce qui les empécherait d’étre
collées.

Le tube d’alimentation ne
cesse de se boucher

® \/ersez de petites quantités de pate a
la fois @ un rythme régulier et versez-
en davantage uniquement lorsque le
tube d’alimentation est vide.

® | e mélange est trop humide.

® Utilisez I'extrémité du
mélangeur/poussoir pour pousser le
mélange dans le tube d’alimentation
(si vous enlevez la trémie, cela
permettra au mélangeur d’aller plus
bas dans le tube d’alimentation).

® \ariez la vitesse a laquelle vous
versez le mélange.

L’ensemble de découpage est
difficile a enlever

® | aissez I'accessoire refroidir pendant
30 minutes environ.

L’ensemble de découpage est
difficile a mettre en place

® Assurez-vous que le collier de
serrage en métal est en partie
dévissé de la partie interne en
plastique avant de le pousser sur
I'accessoire.
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen
auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgféltig

durch und bewahren Sie sie zur spateren

Bezugnahme auf.

Entfernen Sie samtliche Verpackungen und

Aufkleber.

Gerat ausschalten und den Netzstecker

ziehen:

o vor dem Anbringen oder Abnehmen von
Teilen;

o wenn das Gerat nicht gebraucht wird

o vor dem Reinigen.

Das Geréat im Betrieb niemals

unbeaufsichtigt lassen.

Nudelteige, die zu trocken sind oder zu

schnell durch die Nudelpresse gefuhrt

werden, kobnnen lhren Aufsatz und/oder die

Kldchenmaschine beschadigen.

Stecken Sie niemals lhre Finger oder

andere Gegenstande, auBer dem

mitgelieferten Schraubenschlissel/

Drucker, in den Zufuhrschacht.

Dricken Sie den Teig nur mit dem

Schraubenschltssel-/Drtckergriff durch

den Zufuhrschacht. Dricken Sie nicht zu

fest.

Die Nudelpresse darf niemals angebracht

oder entfernt werden, wahrend der Mixer

lauft.

Schieben Sie den Teig nur jeweils in kleinen

Mengen und mit einer stetigen

Geschwindigkeit durch. Achten Sie darauf,

dass sich das Zufuhrschacht nicht fullt.
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® Gehen Sie beim Handhaben oder Reinigen
vorsichtig vor. Das Messer des
Schneidwerks ist scharf.

® Ein unsachgemalBer Gebrauch Ihres
Aufsatzes kann zu Verletzungen fuhren.

® Siehe die Sicherheitswarnungen in den
Gebrauchsanleitungen zu lhrer

KUchenmaschine.

® Dieses Gerat entspricht der
européischen EMV-Richtlinie
2004/108/EG sowie der EG-
Verordnung Nr. 1935/2004 vom
27.10.2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in
BerUhrung zu kommen.

Dieser Aufsatz KAX910ME 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 fur

Kmix Klichenmaschinen mit

Niedriggeschwindigkeits-Anschluss
(Serien mit der Bezeichnung KMX).

Um sicherzustellen, dass dieser
Aufsatz mit Ihrer Kichenmaschine
kompatibel ist, priifen Sie bitte,
dass beide Komponenten das
Drehanschluss-System
aufweisen.

Wenn Ihre Klichenmaschine flr
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.
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Vor der ersten Verwendung
® \Waschen Sie die Teile: siehe
»Reinigung”

SchlUssel

Trichter

Zufuhrschacht

Gehause

Forderschnecke

Formduse*

Sicherungsmutter

Klemmring des Schneidwerks
Messer
SchraubenschlUssel/Driicker
Reinigungswerkzeug

OPEPOPOO®O®EO

*lhre Packung enthélt die
Formduse fur Maccheroni rigati,
die auf der Seite mit der Abbildung
zu sehen ist. Wenn Sie eine der
weiteren Formdusen kaufen
mdchten, die auf der Rickseite
dieser Broschtre zu sehen sind,
wenden Sie sich bitte an den
Handler, bei dem Sie lhren Aufsatz
gekauft haben.

Montage

1 Fakultativ: Damit sich die Nudeln
leichter herstellen lassen, legen Sie
das Gehause, die Formduse und
die Ringmutter zum Erwarmen in
heiBes Wasser und trocknen die
Teile dann ab.

2 Schieben Sie die Férderschnecke
in das Gehéause ein.

3 Bringen Sie die Formduse an.



Setzen Sie die Sicherungsmutter
ein und ziehen Sie sie von Hand
an. (Verwenden Sie dazu nicht den
SchraubenschlUssel/Dricker — er
dient nur als Hilfe bei der
Entfernung).

Achten Sie darauf, dass die
Sicherungsmutter fast bindig am
Gehause des Aufsatzes anliegt.
Entfernen Sie den Deckel des
Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses, indem Sie oben
darauf drlicken und ihn abnehmen
(1}

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

Fakultativ: Das Schneidwerk
kann an der montierten
Nudelpresse angebracht werden,
um die Pasta in Stlicke mit der
gewlnschten Lange zu schneiden.
Wenn sich der Griff des Messers
oben befindet, lockern Sie den
Klemmring etwas. Setzen Sie das
Schneidwerk Uber die
Sicherungsmutter und drehen Sie,
wenn notwendig, bis es fest auf
dem Aufsatz sitzt. Die FormdUse
sollte biindig an der Vorderseite
des Schneidwerks anliegen.
Halten Sie den Rand des
Schneidwerks und ziehen Sie
gleichzeitig den Klemmring an,
indem Sie ihn von lhnen weg
drehen. @.

Hinweis - Beim Anbringen oder
Entfernen des Schneidwerks
sollten Sie stets den Rand des
Schneidwerks in einer Hand halten,
wahrend Sie mit der anderen Hand
den Klemmring drehen.

28

Verwenden lhrer
Nudelpresse

1

2

Bereiten Sie lhren Nudelteig nach
einem der mitgelieferten Rezepte
zu.

Der Teig darf nicht zu
trocken sein, da dies lhre
Nudelpresse oder
Kiichenmaschine
beschadigen kdénnte. Der Teig
sollte die Konsistenz von groben
Brotkrumen oder Streuseln haben.
Die Krimel sollten getrennt sein,
sich aber zu festen Klumpen
zusammendrucken lassen.
Schalten Sie die Klichenmaschine
auf Geschwindigkeitsstufe 2-3.
Geben Sie einen Teil des Teigs auf
den Trichter. Geben Sie durch den
Zufuhrschacht jeweils nur eine kleine
Teigmenge zu. Warten Sie, bis die
Forderschnecke frei ist, bevor Sie
mehr Teig zufligen. Wenn der
Zufuhrschacht verstopft ist, driicken
Sie den Teig mit dem Ende des
Schaubenschliissel-/Driickergriffs auf
die Foérderschnecke (benutzen Sie
nichts anderes als den
Schraubenschltissel-Griff und
driicken Sie nicht zu fest). Achten Sie
darauf, dass sich der Zufuhrschacht
niemals fullt.

Wenn die Pasta die richtige Lange
erreicht hat, schieben Sie den Giriff
am Schneidwerk vor und zurtick,
um die Pasta in Stlicke mit der
gewunschten Lange zu schneiden.
Wenn das Schneidwerk nicht
angebracht ist, kénnen Sie die
Pasta alternativ mit einem Messer
schneiden.

Zum Auswechseln der Formdusen
entfernen Sie das Schneidwerk.
Halten Sie stets den Rand des
Schneidwerks mit einer Hand und
drehen Sie den Klemmring in lhre
Richtung und entfernen Sie ihn.
Entfernen Sie die Sicherungsmutter
(verwenden Sie zum Lockern der
Sicherungsmutter bei Bedarf den
Schraubenschltssel/Dricker) und
schalten Sie kurz auf
Geschwindigkeitsstufe 1, damit die
Formduse abgeworfen wird.



Entfernen Sie die Formduse und
sichtbare Pastareste und setzen
Sie die gewlnschte Formddse ein.
Setzen Sie wieder die
Sicherungsmutter und das
Schneidwerk ein.

Warnhinweis

Die Nudelpresse wird im Betrieb
heiB — das ist normal und hangt
damit zusammen, dass die Nudeln
im Aufsatz komprimiert werden.

Reinigung

Die Teile sind nicht fiir die
Spiilmaschine geeignet.

Demontage des Aufsatzes

® Halten Sie stets den Rand des
Schneidwerks mit einer Hand fest;
drehen Sie dann den Klemmring in
lhre Richtung und entfernen Sie
ihn. Entfernen Sie die
Sicherungsmutter; verwenden Sie
zum L&sen der Sicherungsmutter
gegebenenfalls den
SchraubenschlUssel/Dricker.
Entfernen Sie den Aufsatz von der
Kichenmaschine und zerlegen Sie
die Teile.
Formdiisen
Die Formdusen ftir Maccheroni
rigati, Maccheroni lisci und Bucatini
kénnen auseinandergezogen
werden, um die Reinigung zu
erleichtern @.

® Reinigen Sie die Teile unmittelbar
nach dem Gebrauch, weil der
Pastateig sonst antrocknet und
sich nur extrem schwer entfernen
lasst. Entfernen Sie mithilfe des
Reinigungswerkzeugs alle
Pastareste von den Formdusen.
Das dickere Ende des Werkzeugs
ist ideal zum Reinigen der gréBeren
L6cher auf der Formduse flr
Maccheroni rigati, wahrend das
dunnere Ende zur Reinigung der
anderen FormdUsen verwendet
werden kann. Waschen Sie die
Teile in heiBem Seifenwasser und
trocknen Sie sie dann grindlich.

Forderschnecke

® Tauchen Sie die Forderschnecke
nicht in Wasser.

® \Vischen Sie die Forderschnecke
sauber und trocknen Sie sie dann.

Trichter, Ringmutter,
Gehduse,
Schraubenschliissel,
Schneidwerk

® Entfernen Sie Teigreste und
waschen Sie die Teile bei Bedarf in
heiBem Seifenwasser. Trocknen Sie
sie anschlieBend grundlich ab.

Kundendienst und
Service

Fur Hilfe hinsichtlich:

® \erwendung lhres Aufsatzes

Wartung oder Reparatur

® Setzen Sie sich bitte mit lhrem
Héandler in Verbindung, bei dem Sie
den Aufsatz gekauft haben.

® Cestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
® Hergestellt in China.
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Rezept fur einfachen
Nudelteig

Wir empfehlen die Verwendung
von Mehl des Typs 00, aber wenn
diese Sorte nicht erhéltlich ist,
kénnen Sie auch Allzweckmehl
verwenden. Messen Sie die
Zutaten sorgféltig ab, weil Ihr
Aufsatz und/oder die
Kichenmaschine beschadigt
werden konnten, wenn der Teig zu
trocken ist. Bildet der Teig
hingegen eine Kugel, haben Sie
zuviel Flissigkeit zugegeben.

200 g 00 Mehl
100 g geschlagenes Ei (ca. 2
mittelgroBe Eier)

Methode

Schitten Sie das Mehl in die
Schussel und fligen Sie allmahlich
das Ei hinzu. Ruhren Sie mit dem
K-Ruhrer langsam auf
Mindestgeschwindigkeit und
erhohen Sie die Geschwindigkeit
allmahlich auf 1. Ruhren Sie 30-45
Sekunden und schaben Sie dann
den Teig vom Schisselrand.
Schalten Sie die Maschine ein und
rUhren Sie ca. 30 Sekunden weiter.
Der Teig sollte aussehen wie grobe
Brotkrumen bzw. eine grobe
krimelige Konsistenz aufweisen.
Die Krimel sollten getrennt sein,
aber wenn eine kleine Menge
zusammengedrickt wird, sollte
sich ein zusammenhangender
Klumpen bilden.

Herstellen
aromatisierter Pasta

Krauter-Pasta

Verwenden Sie das Rezept oben,
aber fligen Sie 20 ml gewaschene
und fein gehackte Krauter, wie

z. B. Petersilie, zum geschlagenen
Ei hinzu.

Vollkorn-Pasta - Ersetzen Sie
das Mehl durch normales
Vollkornmehl.

Pasta Verdi — Ersetzen Sie 30 ml
geschlagenes Ei durch 30 ml fein
plrierten Spinat.

Pasta ohne Ei

200 g 00 Mehl

1 Prise Salz

25 ml kaltgepresstes Olivend!
ca. 100 ml Wasser

Befolgen Sie die Methode zur
Herstellung einfacher Pasta, fligen
Sie das Salz zum Mehl und
ersetzen Sie das Ei durch Olivendl
und Wasser.

Japanische Soba
Buchweizennudeln

— Ideal fUr Menschen, die sich

glutenfrei erndhren muissen.

300 g Buchweizenmehl
150 g geschlagenes Ei

Befolgen Sie die Methode zur
Herstellung des einfachen
Pastateigs.

Drucken Sie den Teig durch die
Nudelpresse mit eingesetzter
Formduse fUr Bigoli und schneiden
Sie die Nudeln in Stiicke
geeigneter GroBe. Garen Sie die
Nudeln in kochendem Wasser.

Udon Nudeln

350 g Allzweckmehl
140 ml kaltes Wasser
20 g Salz

RUhren Sie das Salz in das Wasser,
bis es aufgeldst ist.

Befolgen Sie die Methode fiir die
Herstellung des einfachen Pasta-
Teigs, aber ersetzen Sie das
geschlagene Ei durch das
Salzwasser.

Drucken Sie den Teig durch die
Nudelpresse mit eingesetzter
Formduse fUr Bigoli und schneiden
Sie die Nudeln in Stlicke
geeigneter GroBe. Garen Sie die
Nudeln ca. 5 Minuten in
ungesalzenem kochendem Wasser.
Sie sollten bissfest sein.

Schitten Sie die Nudeln sofort ab
und spulen Sie mit kaltem Wasser
ab. Servieren Sie das Gericht
sofort mit einer Sauce lhrer Wahl.



Kochen lhrer Pasta

Vor dem Garen kann Pasta eine
kurze Zeit getrocknet werden — bis
zu einer Stunde vor dem Kochen.
Die Zeit schwankt je nach
hergestellter Nudelsorte.

Bringen Sie Wasser in einem zu %
geflliten Topf zum Kochen. Fligen
Sie nach Geschmack Salz hinzu.
Flgen Sie Ihre Nudeln hinzu und
kochen Sie sie unter
gelegentlichem Rihren auf. Garen

Sie die Pasta, bis sie al dente, d. h.

bissfest, sind. Die Kochzeit betragt
1-10 Minuten, je nach Nudelsorte
und gewUnschter Konsistenz.
Uberpriifen Sie die Konsistenz
regelmaBig, denn die Nudeln garen
noch etwas nach, nachdem sie
von der Hitze entfernt wurden.
Fiigen Sie niemals Ol zum
Kochwasser hinzu, weil die Pasta
dadurch glitschig werden und die
Sauce nicht richtig daran haftet.

Wahl einer Sauce flr
Pasta

Die Wahl der richtigen Nudelsorte
flr eine spezielle Sauce kann das
Ergebnis vollig verandern.
Roéhrenférmige Sorten halten
Stiicke in dicken Saucen gut fest,
wahrend lange Strange gut
Tomatensaucen und Saucen mit
Meeresfriichten aufsaugen, ohne
weich zu werden. Dickere
Nudelsorten eignen sich im
Allgemeinen gut flr aromareiche
Saucen.
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Platzchen-Aufsatz
(AT910014)

-

N

Eine Abbildung des Pléatzchen-
Aufsatzes sehen Sie auf der
Rickseite.

Bereiten Sie eines der folgenden
Platzchenrezepte zu und legen Sie
den Teig in den Kuhlschrank, damit
er fest werden kann.

Verwenden Sie kleine Eier, weil der
Teig sonst zu weich wird.
Entfernen Sie die Schablone von
der Platzchen-Formduse.
Montieren Sie die Nudelpresse mit
der Platzchen-Formdise und
achten Sie darauf, dass die
Schlitze in der FormdUse am Ende
jeweils seitlich sitzen. Bringen Sie
den Aufsatz an der
Kidchenmaschine an. (Das
Schneidwerk sollte nicht
angebracht werden.)

Schieben Sie die Schablone in die
Schlitze auf beiden Seiten der
Formduse und bewegen Sie sie,
bis sich die gewinschte Form in
der Mitte des Lochs befindet.

Einfache Platzchen

150 g weiche Butter
150 g Zucker

2 Kleine Eier, geschlagen
300 g Mehl, gesiebt

Ruhren Sie die Butter mit dem
Zucker in der Schussel mit dem K-
RuUhrer cremig, bis die Masse leicht
und schaumig ist. Rihren Sie das
Ei in die Masse und heben Sie
dann das gesiebte Mehl unter.
Dricken Sie den Teig durch den
Aufsatz mit der gewlnschten
Schablonenform und schneiden
Sie den Teig in Stlicke geeigneter
Lange. Legen Sie die Platzchen auf
ein gefettetes Backblech und
backen Sie sie in der Mitte eines
heiBen Backofens bei 190°C, Gas
Stufe 5, ca. 10 Minuten bzw. bis
sie gar sind. Lassen Sie die
fertigen Platzchen auf einem
Kuchengitter abkuhlen.



Schokoladen-Platzchen

125 g weiche Butter
200 g Zucker
2 Kleine Eier, geschlagen

250 g Mehl }gesie bt
25 g Kakaopulver

Befolgen Sie die Methode fuir
einfache Kekse.

Nach dem Abkuhlen der Platzchen
koénnen sie zum Dekorieren in
geschmolzene Schokolade
getaucht oder mit Puderzucker
bestaubt werden.

Fehlersuche und —behebung

Frage Antwort/Tipp

Die Nudeln sehen rau aus ® Die Siebe/Formdisen bestehen aus
Bronze. Ein Merkmal der Bronze-
FormduUse ist, dass sie der Pasta eine
raue Oberflache verleiht, auf der
Sauce besonders gut haften kann.

Die Qualitat der geformten ® Das ist normal, lasst sich aber durch
Pasta schwankt innerhalb folgende MaBnahmen minimieren:-
einer Teigmischung - Achten Sie darauf, dass der Teig von

Anfang an eine verhaltnismaBig
gleichmaBige Konsistenz aufweist.

- Geben Sie den Teig mit gleichmaBiger
Geschwindigkeit in die Nudelpresse.

- Achten Sie darauf, dass der gesamte
Teig in einer Charge extrudiert wird.

- Achten Sie darauf, dass der Teig nicht

austrocknet.
Die Nudeln kommen ® \/ergewissern Sie sich vor dem Start,
nicht aus den Loéchern dass die Formdusen sauber sind.

Angetrocknete Pastareste in den
Loéchern verhindern das
Herausdricken der Nudeln.

® Uberpriifen Sie, ob der Zufuhrschacht
verstopft ist.

® Drlcken Sie die Pasta mit dem
Schraubenschlissel/Drlicker auf die

Forderschnecke.
Die FormdUsen lassen ® Reinigen Sie die Formdusen stets
sich nur schwer reinigen unmittelbar nach dem Gebrauch.

Lassen Sie den Teig nicht auf der
Formduse antrocknen.

® \erwenden Sie das mitgelieferte
Werkzeug. Das dickere Ende des
Werkzeugs ist ideal zum Reinigen der
groBeren Lécher der Formduse fir
Maccheroni rigati, wahrend das
dunnere Ende zum Reinigen der
anderen Formdusen verwendet
werden kann.
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Frage

Antwort/Tipp

Die Pastaformen sind
uneben

® Manchmal ist die erste geformte
Nudel etwas uneben. Fligen Sie den
Pastateig mit gleichmaBiger
Geschwindigkeit zu und versuchen
Sie, die Geschwindigkeit anzupassen,
mit der der Teig zugeflhrt wird.
Erwarmen Sie das Gehause, die
Formduse und die Ringmutter in
heiBem Wasser und trocknen Sie die
Teile griindlich vor dem Gebrauch.

Die Formduse passt nicht
auf die Forderschnecke

® Stellen Sie sicher, dass das Loch in
der Mitte der FormdUse nicht mit
angetrocknetem Teig aus friheren
Zubereitungen verstopft ist.

® \\Venn Sie Formdusen zwischendurch
auswechseln, stellen Sie sicher, dass
sich zwischen der Formduse und der
Forderschnecke kein Teig befindet, der
verhindert, dass die Formduse auf die
Forderschnecke passt.

Der Zufuhrschacht verstopft
immer wieder

® Geben Sie jeweils nur kleine
Pastamengen mit gleichmaBiger
Geschwindigkeit zu und fligen Sie
erst dann mehr Teig hinzu, wenn der
Zufuhrschacht frei ist.

® Der Teig ist zu feucht.

® Drlicken Sie den Teig mit dem Ende
des Schraubenschlissel/Driickers durch
den Zufuhrschacht. (Wenn der Trichter
entfernt wird, kann der Schraubenschltissel
weiter in den Zufuhrschacht hinein
reichen).

® \erandern Sie die Geschwindigkeit
des Hinzuflgens des Teigs.

Das Schneidwerk l8sst
sich nur schwer entfernen

® | assen Sie den Aufsatz ca. 30
Minuten abkuhlen.

Das Schneidwerk l&sst sich
nur schwer anbringen

® \/ergewissern Sie sich, dass der
Metallklemmring teilweise vom
Plastikeinsatz abgeschraubt ist, bevor
der Aufsatz aufgedrickt wird.
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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.

Spegnere |'apparecchio e togliere la spina

dalla presa di corrente:

O prima di montare o staccare qualunque
componente;

O se non in uso;

o prima di pulire I'apparecchio.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito

dopo averlo acceso.

Un impasto troppo secco o introdotto

troppo rapidamente pud portare alla rottura

dell’accessorio per fare la pasta e/o del

robot da cucina.

Non mettere le dita o altri oggetti nel tubo

di introduzione, fatta eccezione per la

chiave/spingitore fornito.

Usare solo il manico della chiave/spingitore

fornito per spingere I'impasto nel tubo di

introduzione. Evitare di spingere troppo

forte.

Non attaccare né staccare mai I’'accessorio

per la pasta con il robot da cucina gia in

funzione.

Introdurre I'impasto poco a poco e in

modo continuo. Non lasciare che il tubo si

riempia.

Fare attenzione quando si maneggia o si

pulisce questo apparecchio: le lame sono

molto affilate.
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® Un utilizzo scorretto dell'accessorio pud
provocare serie lesioni fisiche.

® Sirimanda al manuale d’istruzioni robot da
cucina per ulteriori istruzioni di sicurezza.

Questo apparecchio & conforme
alla direttiva 2004/108/CE sulla
Compatibilita Elettromagnetica, ed
al regolamento (EC) No.
1935/2004 del 27/10/2004 sui
materiali in contatto con alimenti.

L'accessorio KAX910ME utilizza il
sistema di innesto a rotazione
(Twist Connection System) ed
e 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) .

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

prima di usare per la prima
volta Papparecchio

Lavare i componenti: vedere la
sezione ‘pulizia’.
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PORPOPO®®OO

legenda

tramoggia

tubo di introduzione

corpo dell’apparecchio

chiocciola

trafila®

ghiera

ghiera bloccalama

lama

chiave/spingitore

utensile per la pulizia
*Questa confezione contiene la
trafila per i Maccheroni rigati,
mostrata sulla pagina delle
illustrazioni. Per procurarsi una
delle altre trafile mostrate sul retro
della copertina, si prega si
rivolgersi al negozio in cui avete
acquistato questo accessorio.

montaggio

1 Facoltativo: per una lavorazione
piu facile della pasta, scaldare il
corpo dell’apparecchio, la trafila e
la ghiera bloccalama immergendoli
in acqua calda e poi asciugandoli.

2 Inserire la chiocciola nel corpo

dell'apparecchio.

Montare la trafila.

Montare la ghiera e stringerla a
mano. (Non usare la chiave/lo
spingitore, che servono solo a
facilitare I'estrazione della trafila).
Controllare che la ghiera sia quasi
a raso con il corpo dell’accessorio.
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

(2}



7 Ora montare la tramoggia.

Facoltativo: Le lame possono
venire installate sull’accessorio
impastatore gia montato, per
facilitare il taglio della pasta alla
lunghezza desiderata.

1 Tenendo il manico della lama
rivolto verso I'alto, svitare
leggermente la ghiera bloccalama.
Ora collocare sulla ghiera e se
necessario ruotare fino ad inserirla
del tutto nell’accessorio. La trafila
dovrebbe poter essere montata a
raso con la parte anteriore della
lama.

2 Tenere il bordo della lama e allo
stesso tempo stringere la ghiera
bloccalama, ruotandola per
allontanarla da voi @.

NB: Quando si monta o si smonta
la lama, tenere sempre il bordo
con una mano e usare I'altra mano
per ruotare la ghiera bloccalama.

come usare
I’accessorio
impastatore

1 Preparare I'impasto seguendo una
delle ricette fornite.

® Non preparare un impasto
troppo secco, altrimenti si
rischia di rompere
I’accessorio impastatore o il
robot da cucina. 'impasto
dovrebbe avere I'aspetto di grosse
briciole di pane, oppure una
consistenza friabile e grossolana.
Vi dovrebbero essere grumi
separati, che se pigiati dovrebbero
formare un impasto colloso.

2 Accendere il robot alla velocita 2-3.

3 Mettere una parte dell'impasto
sulla tramoggia. Introdurre a poco
a poco I'impasto nel tubo. Prima di
continuare, controllare che dalla
chiocciola non esca piu impasto.
Se Iimpasto all'interno del tubo
dovesse bloccarsi, usare
I'estremita del manico della
chiave/spingitore per spingerlo
sulla chiocciola (usare solo il
manico della chiave, mai altri
utensili, e non spingere troppo

forte). Non lasciare mai che il tubo
si riempia.

4 Quando la pasta e sufficientemente
lunga, tagliarla passando il manico
sulla lama. Alternativamente, se
non si usa la lama tagliare la pasta
con un coltello.

® Per cambiare trafila, togliere la
lama. Tenere sempre il bordo della
lama con una mano e usando
I’altra mano ruotare la ghiera
bloccalama verso di voi, fino a
toglierla. Ora estrarre la ghiera (se
necessario utilizzando la
chiave/spingitore per allentarla) e
passare brevemente alla velocita 1
per far fuoriuscire la trafila. Togliere
la trafila, asportare i residui di pasta
e poi inserire la trafila desiderata.
Rimontare la ghiera e la lama.
Avvertenza
’accessorio impastatore si scalda
durante I'uso; questo & normale,
per via della compressione della
pasta all'interno.

pulizia

Non lavare nessuno dei
componenti in lavastoviglie.

per smontare ’accessorio

® Tenere sempre il bordo della lama
con una mano e usando laltra
mano ruotare la ghiera bloccalama
verso di voi, fino a toglierla. Ora
estrarre la ghiera, se necessario
utilizzando la chiave/lo spingitore
per allentarla. Staccare
I’accessorio dal robot da cucina e
smontare i componenti.

trafile

Le trafile per Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci e Bucatini
pOSSONo venire staccate per
facilitare la pulizia @.



® Pulire 'apparecchio
immediatamente dopo I'uso,
altrimenti la pasta si secca e sara
molto difficile pulirlo. Usare
I'utensile per la pulizia per
asportare tutti i residui di pasta
dalle trafile. La parte piu spessa di
questo utensile & ideale per pulire i
fori pit grandi sulla trafila per
Maccheroni rigati, mentre quella
piul sottile & idonea per la pulizia
delle altre trafile. Lavare le trafile in
acqua calda saponata e poi
asciugarle a fondo.

chiocciola

® Non immergere in acqua

® Pulire passandola con un panno e
poi asciugare.
tramoggia, ghiera, corpo
dell’apparecchio, chiave,
lama.

® Asportare tutti i residui di impasto.
Se necessario lavare i componenti
in acqua calda saponata e
asciugarli a fondo.

manutenzione e
assistenza tecnica

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® come utilizzare I'accessorio

manutenzione o riparazioni

® Contattare il punto vendita dov'é
stato acquistato |'accessorio.

® Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
® Prodotto in Cina.
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ricetta per I'impasto
per pasta semplice

Si consiglia di usare farina 00, ma
se non ¢ disponibile utilizzare farina
per uso generale. Misurare
attentamente gli ingredienti: un
impasto troppo secco potrebbe
causare la rottura dell’accessorio
e/0 del robot da cucina. Tuttavia,
se I'impasto forma una palla
significa che avete aggiunto troppo
liquido.

200g di farina 00

100g di uova sbattute (circa 2
uova medie)

Preparazione

Versare la farina nella vaschetta e
sbatterla con la frusta a K-fornita,
aggiungendo gradualmente I'uovo
sbattuto alla velocita minima,
passando gradualmente a 1.
Miscelare per 30-45 secondi, poi
staccare I'impasto dai bordi della
vaschetta.

Accendere e continuare la
lavorazione per altri 30 secondi
circa. L'impasto dovrebbe avere
I’aspetto di grosse briciole di pane,
oppure una consistenza friabile e
grossolana. Vi dovrebbero essere
grumi separati, ma che se pigiati
dovrebbero formare un impasto
colloso.

per pasta di tipo
Speciale

pasta alle erbe

Seguire la ricetta qui sopra ma
aggiungere alle uova sbattute 20ml
di erbe lavate e finemente tritate,
ad esempio prezzemolo.

pasta integrale - usare farina
integrale invece di farina normale.
pasta verde - sostituire 30ml di

uovo sbattuto con 30ml di spinaci
tritati fini.



pasta senza uova

200g di farina 00

un pizzico di sale

25ml di olio vergine di oliva
circa 100ml di acqua

Seguire la ricetta per la pasta
normale, aggiungendo il sale alla
farina e sostituendo I'uovo con
I'olio e con 'acqua.

spaghettini giapponesi
soba di grano saraceno

- Ideali per i soggetti con
intolleranza da glutine (celiachia).

800g di farina di grano saraceno
150g di uova sbattute

Seguire la ricetta per la pasta
normale.

Introdurre I'impasto nell’accessorio
impastatore usando la trafila per i
Bigoli, poi tagliare gli spaghettini
alla lunghezza desiderata. Fare
bollire in acqua.

spaghettini udon

8350q di farina per uso generale
140ml di acqua fredda
20g di sale

Versare il sale nel’acqua e
mescolare fino a scioglierlo
completamente. Seguire la ricetta
per la pasta normale, sostituendo
le uova sbattute con I'acqua
salata. Introdurre I'impasto
nell’accessorio impastatore usando
la trafila per i Bigoli, poi tagliare gli
spaghettini alla lunghezza
desiderata. Fare bollire in acqua
salata per 5 minuti circa: gli
spaghettini devono essere al dente
ma teneri.

Scolare immediatamente e
sciacquare in acqua fredda. Servire
subito con il condimento di
preferenza.

come cuocere la pasta

Prima della cottura e possibile
lasciare asciugare la pasta per
breve tempo (fino ad un’ora).
Questo tempo varia a seconda del
tipo di pasta.

1 Portare ad ebollizione una pentola
piena di acqua fino a _.
Aggiungere sale secondo i gusti.

2 \Versare la pasta e riportare ad
ebollizione, mescolando di tanto in
tanto. Cuocere fino a quando la
pasta e al dente, ossia tenera ma
senza perdere la consistenza. A
titolo di guida il tempo di cottura va
da 1 a 10 minuti, ma varia a
seconda del tipo di pasta e della
consistenza desiderata. Controllare
sempre la pasta ad intervalli
regolari, visto che essa continua a
cuocere anche per breve tempo
dopo il termine della cottura.

® Non aggiungere mai olio all'acqua,
altrimenti il ragti non potra aderire
alla pasta cotta.

come scegliere il ragu
per la vostra pasta

La scelta del ragu giusto puo fare
molta differenza. Le paste di tipo
tubolare trattengono all’interno
parte del ragu, quindi conviene
usare ragu molto consistenti,
mentre le paste tipo spaghetti
assorbono bene il sugo di
pomodoro e i sughetti dei ragu ai
frutti di mare, senza rammollirsi.
Per i ragu piu piccanti solitamente
€ meglio usare pasta piu spessa.



trafila per i biscotti biscotti al cioccolato
(AT910014) 125g di burro ammorbidito

N

200g di zucchero in polvere

2 uova piccole sbattute

250g di farina }setacciati
25g di cacao in polvere J insieme

Vedere sul retro della copertina
lillustrazione della trafila per fare i
biscotti.

Seguire una di queste ricette per

biscotti e conservare I'impasto in Seguire il metodo per i biscot

frigorifero per ottenere la giusta semplici.

consistenza. Dopo averli lasciati raffreddare, i
Usare uova piccole, altrimenti biscotti possono venire decorati
I'impasto sara troppo morbido. intingendoli in cioccolato fuso,
Togliere la forma dalla trafila per i oppure spolverizzati con zucchero
biscotti. Montare I'accessorio a velo.

impastatore usando la trafila per
biscotti, controllando che i fori della
trafila finiscano su entrambi i lati.
Ora inserire I'accessorio sul robot
da cucina (non montare le lame).
Infilare la forma nelle fessure su
entrambi i lati della trafila e
spostarla fino a quando la forma
desiderata viene a trovarsi al
centro della fessura.

biscotti semplici

150g di burro ammorbidito
1509 di zucchero in polvere
2 uova piccole sbattute
800g di farina setacciata

Incorporare il burro e lo zucchero
nella vaschetta, usando la frusta a
K fino ad ottenere un impasto
leggero e vaporoso. Aggiungere
I'uovo, poi incorporare
gradualmente la farina setacciata.
Fare passare I'impasto
nell’accessorio, dopo aver scelto la
forma desiderata per i biscotti.
Tagliare I'impasto alla lunghezza
desiderata. Appoggiare i biscotti su
una teglia su cui avete steso un
foglio di carta oleata, quindi
infornare e cuocere al centro del
forno a 190°C, per circa 10 minuti
o fino a cottura ultimata. Lasciare
raffreddare su una griglia.
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localizzazione dei guasti

problema

motivo/consiglio

La pasta ha un aspetto °

grossolano

Le trafile sono realizzate
appositamente in bronzo per dare
una superficie ruvida alla pasta —
preferibile in quanto favorisce
I’adesione del ragu.

La qualita della pasta varia anche | ®

usando lo stesso impasto

Questo € normale, ma e possibile

ridurre questo effetto:

- controllando sin dall'inizio che
I'impasto abbia una consistenza
abbastanza uniforme.

- introducendo in modo continuo
I'impasto nell’apparecchio.

- accertandosi che tutto I'impasto
venga lavorato in un’unica volta.

- controllando che 'impasto non
venga lasciato seccare.

Dai fori non esce pasta

Prima di iniziare, verificare che le
trafile siano pulite. La presenza di
pasta essiccata al loro interno
impedisce la fuoriuscita della pasta
fresca.

Controllare che il tubo di introduzione
non sia bloccato.

Usare la chiave/spingitore per favorire
I'introduzione della pasta sulla
chiocciola.

Pulire le trafile & difficile

Pulire sempre le trafile subito dopo
I'uso, senza lasciare che I'impasto
residuo si secchi.

Usare I'utensile fornito. La parte pit
spessa ¢ ideale per pulire i fori piu
grandi della trafila per Maccheroni,
mentre la parte piu sottile & idonea
per la pulizia delle altre trafile.

La pasta ha forma irregolare

A volte la prima pasta che esce dalla
trafila & un po’ irregolare. Aggiungere
'impasto in modo costante, cercando
di regolare la velocita. Riscaldare il
corpo dell’apparecchio, la trafila e la
ghiera bloccalama in acqua calda e
asciugarli a fondo prima dell’uso.

La trafila non si inserisce sulla °

chiocciola

Controllare che il foro centrale della
trafila sia libero dai residui di impasto.
Se si cambia trafila durante I'uso,
verificare che non vi sia impasto fra la
trafila e la chiocciola che impedisca
di montare la chiocciola a raso.
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problema

motivo/consiglio

Il tubo di introduzione continua
a bloccarsi

® Aggiungere poco impasto alla volta, in
modo continuo, aggiungendo altro
impasto solo quando il tubo ¢ libero.

® |impasto e troppo umido.

® Usare I'estremita della
chiave/spingitore per spingere
'impasto nel tubo di introduzione.
(Togliendo la tramoggia, con la chiave
si riesce ad andare piu a fondo nel
tubo di introduzione).

® Variare la velocita di introduzione
dellimpasto.

E difficile togliere le lame

® | asciare che I'accessorio si raffreddi
per 30 minuti circa.

E difficile montare le lame

® \/erificare che la ghiera bloccalama
metallica sia svitato parzialmente dalla
parte interna in plastica, prima di
spingerlo sull’accessorio.
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Portugués

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

seguranca

Leia atentamente estas instrugoes e
guarde-as para consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais
etiquetas.

Desligue no interruptor e da tomada:-

o Antes de colocar ou retirar pecas;

© Quando nao estiver a ser utilizado;

o Antes de limpar.

Nunca deixe o0 aparelho sem vigilancia
quando estiver em funcionamento.

Uma massa demasiado seca ou
empurrada demasiado depressa pelo tubo
de alimentagao pode estragar a sua
maquina de fazer massa e/ou mesmo a
maquina de cozinha.

Nao coloque 0s seus dedos ou outra
peca, excepto a chave de
fendas/propulsora fornecida, no interior do
tubo de alimentacao.

Utilize somente a pega da chave de
fendas/propulsora para empurrar a massa
pelo tubo de alimentacao, sem aplicar
demasiada forga.

Nunca instale nem remova a maquina de
fazer pasta enquanto a batedeira se
encontra em funcionamento.

Introduza pequenas quantidades de massa
de cada vez e a uma velocidade regular.
Nao permita que o tubo de alimentacao se
encha até acima.
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Tome cuidado ao manusear ou limpar o
aparelho, pois a lamina do conjunto de

corte é muito afiada.
O uso incorrecto do seu acessorio pode
resultar em ferimentos.

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

® Este aparelho esta em

conformidade com a directiva
2004/108/EC da CEE sobre
Compatibilidade Electromagnética
e o regulamento da CEE n°.
1935/2004 de 27/10/2004 sobre
materiais concebidos para
estarem em contacto com
alimentos.

Este acessorio KAX910ME possui
o Sistema de Conexao Twist e
foi concebido para encaixar
directamente nos modelos Chef
de Ultima geragao 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 acessorios
(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 Conexao Twist .

Se a sua méaquina de cozinha
possui o Sistema de Conexao de
Barra , entao precisa de um
adaptador para poder funcionar
com o Sistema Twist. O cédigo de
referéncia para o adaptador é
KATOO1ME. Para obter mais
informacdes e saber como
encomendar o adaptador, visite o
site da Kenwood
www.kenwoodworld.com/twist.
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antes de utilizar pela
primeira vez

Lave as pegas: consulte a sec¢ao
‘limpeza’.

@)
oy
Q
<
)

CICICANCICICICICICIC)

funil

tubo de alimentagéo

corpo

espiral

molde*

porca de fixagao

anel e fixagao do conjunto de
corte

lamina

chave de fendas/propulsora
utensilio para limpeza

*No seu conjunto esté incluido o
molde para Maccheroni rigati
apresentado na pagina de
ilustracdes. Para adquirir qualquer
um dos moldes adicionais
apresentados na pagina posterior
deste folheto, por favor contacte a
loja onde adquiriu o acessorio.

para montar

1

Opcional: para fazer pasta mais
facilmente, aquega o corpo, o
molde e a porca de fixagdo em
agua quente e seque de seguida.
Introduza a espiral trituradora
dentro do corpo.

Instale o molde.

Instale a porca de fixagao e aperte
a mao. (Nao utilize a chave de
fendas/propulsora, pois esta deve
ser utilizada apenas para ajudar na
remogao).



® Certifique-se de que a porca de
fixagao se encontra quase ao nivel
do corpo do acessorio.

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

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

7 Instale o funil.

Opcional: O conjunto de corte
pode ser fixado a maquina de
fazer pasta ja montada para ajudar
a cortar a pasta ao comprimento
desejado.

1 Com a pega da lamina no ponto
mais alto, desenrosque
ligeiramente o anel de fixagdo.
Coloque-o sobre a porca de
fixagéo e rode caso necessario até
que se encontre completamente
sobre 0 acessoério. O molde deve
ficar ao nivel da parte frontal do
conjunto de corte.

2 Segure na extremidade do
conjunto de corte e aperte
simultaneamente o anel de fixacao
rodando-0 no sentido oposto ao
seu @.

Nota - Sempre que instala ou
remove o0 conjunto de corte,
segure sempre na extremidade do
conjunto com uma mao e rode o
anel de fixagdo com a outra.

utilizar a sua maquina
de fazer pasta

1 Faca a massa para pasta seguindo
a receita fornecida.

©® Nao faca uma mistura
demasiado seca porque
pode estragar a sua maquina
de fazer massa ou a
maquina. Deve ficar parecida
com grossas migalhas de p&ao ou
uma textura esfarelada grosseira.
As particulas devem estar
separadas mas se apertadas com
as outras devem formar uma
massa e ficar coladas.

2 Ligue a maquina na velocidade
2-3.

3 Coloque alguma da massa no funil.

Introduza uma pequena quantidade
de massa de cada vez no tubo de
alimentacao. Deixe o funil ficar vazio
antes de continuar. Se o tubo de
alimentacao ficar bloqueado, utilize
a ponta da pega da chave de
fendas/propulsora para empurrar a
massa sobre a espiral (utilize apenas
a pega da chave de
fendas/propulsora e nao empurre
com demasiada forga). Nao permita
que o tubo de alimentagéo se
encha até acima.

Quando a pasta tiver o
comprimento suficiente, mova a
pega no conjunto de corte para a
frente e para trés para cortar a
pasta ao comprimento desejado.
Como alternativa, se o conjunto de
corte nao estiver instalado, utilize
uma faca para cortar a pasta.
Para trocar os moldes remova o
conjunto de corte. Segure sempre
na extremidade do conjunto de
corte com uma mao, rode o anel
de fixagado na sua direcgao e
remova-o0. Remova a porca de
fixagao (utilize a chave de
fendas/propulsora para soltar a
porca de fixagao caso seja
necessario) e mude brevemente
para a velocidade 1 para ejectar o
molde. Remova o molde e
qualquer excesso de pasta e
instale 0 molde desejado. Volte a
colocar a porca de fixagao e o
conjunto de corte.

Aviso

A maquina de fazer pasta ficara
quente durante a utilizagéo - isto é
normal e é provocado pela
compressao da pasta no
acessorio.



limpeza

Nao lave qualquer peca na
maquina de lavar loica.

desmontar o acessoério

® Segure sempre com uma mao
pelas arestas o conjunto de corte
e rode o anel de fixacdo em
direcgao a si e retire. Se
necessario, retire a porca de
prender, utilizando a chave de
aperto para desapertar a porca.
Retire 0 acessoério da maquina e
separe as pegas para limpar.

moldes

Os moldes para Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci e Bucatini podem
ser separados para ajudar no
processo de limpeza @.

Limpe imediatamente apds a
utilizagao, de outro modo a pasta
ficara seca e tornar-se-a
extremamente dificil de remover.
Utilize o utensilio de limpeza para
remover toda a pasta dos moldes.
A extremidade mais grossa do
utensflio € ideal para a limpeza de
orificios grandes no molde para
Maccheroni rigati, enquanto que a
extremidade mais fina € indicada

para a limpeza dos outros moldes.

Lave em agua quente com sabdo
e de seguida seque
cuidadosamente.

espiral

Nao mergulhe em agua.

Limpe com um pano e seque de
seguida.

lingueta, porca de fixacao,
corpo, chave de fendas,
conjunto de corte.

Remova os residuos da massa
para pasta e caso necessario lave
em agua quente com sabéo e
seque cuidadosamente de
seguida.
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assisténcia e cuidados
do cliente

Caso necessite de assisténcia
para:

utilizar o seu acessorio
assisténcia ou reparacoes
Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o seu acessorio.

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

receita para massa
basica para pasta

Recomendamos que use farinha
00, mas se nao encontrar, utilize
farinha de trigo simples (sem
fermento). Mega cuidadosamente
0s ingredientes uma vez que uma
mistura demasiado seca porque
pode estragar o seu acessorio
e/ou a méaquina de cozinha. No
entanto, se a mistura formar uma
bola de massa significa que
misturou demasiado liquido.

200 g farinha de grau 00
100 g ovos batidos
(aproximadamente 2 ovos de
tamanho médio)

Método

Cologue a farinha na tigela e com
a vareta para massa va batendo e
adicionando gradualmente os ovos
batidos a uma velocidade minima
aumentando para 1. Bata durante
30 - 45 segundos, e depois raspe
a massa para baixo. Volte a ligar e
continue a bater durante
aproximadamente mais 30
segundos. A mistura deve parecer-
se com grossas migalhas de pao.
As particulas devem estar
separadas mas se uma pequena
quantidade for apertada deve
formar um pedago que se mantém
interligado



fazer pasta com aroma

pasta de ervas

Utilize a receita acima descrita mas
adicione 20 ml de ervas, como
salsa, lavadas e finamente picadas
aos ovos mexidos,

integral - substitua a farinha por
farinha integral

verde - Substitua 30 ml de ovos
batidos por 30 ml de puré fino de
espinafres.

pasta sem ovos

200 g farinha de grau 00

uma pitada de sal

25 ml de azeite virgem
aproximadamente 100 ml de agua

Siga o método da massa basica
para pasta, adicionando o sal a
farinha e substituindo os ovos pelo
azeite e pela agua.

Soba japonesa
(macarrao japonés de
trigo mourisco)

— |deal para pessoas que
necessitam de uma dieta sem
gluten.

800g farinha de trigo mourisco
150 g de ovos batidos

Siga a receita para a massa basica
para pasta.

Passe a mistura pela maquina de
fazer pasta com o crivo para Bigoli
e corte ao comprimento indicado.
Coza em agua a ferver.

massa udon (macarrao

japonés de farinha de
trigo)
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350 g farinha comum para
culinaria

140 ml de agua fria

20 g de sal

Misture o sal com a agua até que
este fique dissolvido. Siga o
método para a massa bésica para
pasta substituindo os ovos batidos
pela agua com sal. Passe a
mistura pela maquina de fazer
pasta com o crivo para Bigoli e
corte ao comprimento indicado.
Coza em &gua sem sal a ferver
durante aproximadamente 5
minutos. A massa deve ficar firme
mas tenra. Escorra de imediato e
passe por agua fria. Sirva de
imediato com um molho a sua
escolha.

cozinhar a sua pasta

Antes de cozinhar, a massa pode
secar durante curtos periodos —
até uma hora antes de ser
cozinhada. Isto pode variar de
acordo com o tipo de pasta
produzida.

Ponha uma panela com trés
quartos de agua a ferver. Adicione
sal a gosto.

Adicione a pasta e deixe cozer
mexendo de vez em quando.
Cozinhe até que a pasta esteja ‘al
dente’. Esta deve ficar tenra mas
no entanto permanecer firme a
dentada. Como indicagao, isto
pode demorar 1-10 minutos mas
pode variar dependendo do tipo
de pasta e da textura desejada.
Verifique sempre a textura
regularmente pois a pasta continua
a cozer mais um pouco apos ter
sido removida do calor.

Nunca adicione éleo a agua pois
torna a pasta escorregadia,
evitando que o molho se agarre
adequadamente.



escolher um molho
para a pasta

A escolha do molho para a pasta
pode fazer a diferenca. As formas
tubulares séo indicadas para os
molhos grossos, enquanto que as
fitas compridas sao boas para
absorverem molhos de tomate e
molhos de marisco sem ficarem
macias, por outro lado a pasta
grossa fica bem com molhos bem
condimentados.

maquina de fazer
massa para biscoitos
(AT910014)

Consulte a ilustragao da maquina
para fazer massa para biscoitos na
pagina posterior

1 Faca uma das receitas seguintes
de biscoitos e arrefega no
frigorifico para deixar a massa ficar
firme.

® Utilize ovos pequenos, de outro
modo a massa ficara demasiado
macia.

2 Remova o disco do molde para
biscoitos. Monte a maquina de
fazer massa com o molde para
biscoitos, assegurando-se de que
as ranhuras do disco terminam em
ambos os lados. Insira 0 acessorio
na maquina de cozinha. (O
conjunto de corte nao deve ser
montado).

3 Deslize a forma nas ranhuras de
cada lado do molde e mova até
que a forma desejada se encontre
no centro do orificio.

biscoitos simples

150 g manteiga amolecida

1509 agticar de mesa

2 ovos pequenos, batidos

300 g farinha comum, peneirada

Bata a manteiga com o aglcar na
tigela utilizando a vareta para
massa até que a mistura fique leve
e macia. Adicione os ovos, de
seguida adicione a farinha
peneirada. Passe a massa pelo
acessorio, tendo seleccionado a
forma desejada e corte ao
comprimento indicado. Coloque
sobre papel vegetal untado e
cozinhe no centro do forno a uma
temperatura de 190°C, em forno a
gas no nivel 5, durante
aproximadamente 10 minutos ou
até que esteja cozida. Deixe
arrefecer sobre uma grelha.

biscoitos de chocolate

125 g manteiga amolecida
200g acucar de mesa

2 ovos pequenos, batidos
250 g farinha comum

) }pene/rada
25 g cacau em po

Siga o método para biscoitos
simples.

Apbs os biscoitos terem
arrefecido, podemser decorados
mergulhando-os em chocolate
derretido ou polvilhados com
acucar em po.



guia de avarias

Pergunta

Resposta/sugestao

O aspecto da pasta é aspero

® Os crivos/moldes sao concebidos
especialmente em bronze. Uma das
caracteristicas do molde de bronze é
que este da a pasta uma superficie
aspera. Esta é preferivel pois permite
a aderéncia do molho que
acompanha a pasta

A qualidade da pasta retirada
varia em toda a massa

® |sto é normal, mas pode ser
minimizado do seguinte modo:

- assegurar que a massa possui uma
consisténcia relativamente regular.

- adicionar a massa @ maquina de
fazer pasta a uma velocidade
regular.

- assegurar que toda a massa €
retirada num s6 conjunto.

- assegurar que a massa ndo seque.

N&o sai pasta pelos orificios

® Certifique-se de que os moldes estao
limpos antes de comecar. Quaisquer
residuos de pasta nos orificios
impedirao a saida.

® \/erifique se o tubo de alimentagéo
nao esta bloqueado.

® Utilize a chave de fendas/propulsora
para ajudar a empurrar a pasta sobre
a espiral.

Os moldes sao dificeis de limpar

® | impe sempre imediatamente apds a
utilizagao, nao deixe que a massa
seque no molde.

® Utilize o utensilio fornecido. A
extremidade mais grossa do utensilio
¢€ ideal para a limpeza de orificios
grandes no molde para Maccheroni
rigati, enquanto que a extremidade
mais fina é indicada para a limpeza
dos outros moldes.

As formas da pasta séo irregulares

® Por vezes a primeira pasta retirada €
ligeiramente irregular. Adicione a
massa para pasta a uma velocidade
regular e constante. Tente ajustar a
velocidade na qual a massa esta a
ser introduzida. Aquega o corpo, o
molde e a porca de fixagdo em agua
quente e seque cuidadosamente
antes de utilizar.

O molde néo cabe sobre a espiral

® \/erifique se o orificio central do
molde esta livre de qualquer massa
seca de testes anteriores.

® Se estiver a trocar os moldes durante
a operagao, verifique se néo existe
massa entre o molde e a espiral
impedindo a passagem da massa.
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Pergunta

Resposta/sugestao

O tubo de alimentagao fica
constantemente bloqueado

® Adicione pequenas quantidades de
pasta de cada vez a uma velocidade
regular e apenas adicione mais
quando o tubo de alimentacéao
estiver livre.

® A massa esté demasiado humida.

® Utilize a pega da chave de
fendas/propulsora para empurrar a
massa pelo tubo de alimentagao.
(Remover a espiral permite ao
propulsor chegar mais fundo no tubo
de alimentacao).

® \arie a velocidade da adi¢éo da
massa.

O conjunto de corte € dificil
de remover

® Deixe 0 acessorio arrefecer durante
aproximadamente 30 minutos.

O conjunto de corte é dificil
de instalar

® Certifique-se de que o anel de
fixagdo metalico esta parciaimente
desenroscado do interior plastico
antes de o empurrar sobre o
acessorio.
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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.
Apague y desenchufe el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas;

O cuando no lo utilice;

o antes de limpiarlo.

No deje nunca el aparato desatendido
mientras esté en funcionamiento.

La mezcla para pasta que esté demasiado
seca 0 se introduzca demasiado rapido
puede romper el aparato para hacer pasta
o el robot de cocina.

No ponga los dedos ni ningun otro objeto
en el tubo de alimentacion, excepto la llave
de ajuste/accesorio de empuje
suministrado.

Utilice solamente el mango de la llave de
ajuste/accesorio de empuje para empujar
la masa por el tubo de alimentacion. No
empuje con demasiada fuerza.

Nunca conecte o retire el aparato para
hacer pasta mientras que el mezclador
esta funcionando.

Eche pequenas cantidades de masa cada
vez a una velocidad constante. No deje
que el tubo de alimentacion se llene.
Tenga cuidado cuando manipule o limpie
ya que la cuchilla del ensamblaje de corte
esta afilada.
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® [l uso incorrecto de su accesorio puede

producir lesiones.

® Consulte el libro principal de instrucciones
de su robot de cocina para obtener mas
informacion sobre las advertencias
respecto a la seguridad.

® FEste dispositivo cumple con la

Directiva 2004/108/CE sobre

Compatibilidad Electromagnética, y

con el reglamento (CE) n°
1935/2004, de 27 de octubre de
2004, sobre los materiales y
objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos.

Este accesorio KAX910ME
presenta el sistema de conexion
Twist (Twist Connection System)

y esté disefiado para encajar
directamente en los modelos
Kenwood Chef de Ultima
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 conexion de barra (Bar
Connection System) , también
necesitara un adaptador antes de
poder poner el aparato en marcha.
El codigo de referencia del
adaptador es KATOO1ME. Para
obtener més informacion y saber
como encargar el adaptador visite
www.kenwoodworld.com/twist.
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antes de utilizar el aparato
por primera vez
Lave las piezas: véase “limpieza”.

descripcion del aparato

CICENCICICICIOICIS)

®

tolva

tubo de alimentacion
cuerpo

espiral

molde*

tuerca de sujecion

anillo de sujecion del ensamblaje
de corte

cuchilla de corte

llave de ajuste/accesorio de
empuje

herramienta para limpieza

*En el paguete se incluye el molde
de macarrones rigati mostrado en
la pagina de la ilustracion. Para
comprar cualquiera de los moldes
adicionales que se muestran en la
contraportada de este folleto,
pongase en contacto con la tienda
donde compr6 el accesorio.

ensamblaje

1

Opcional: para facilitar la
elaboracion de la pasta, caliente el
cuerpo, el molde y la tuerca anular
en agua caliente; a continuacion,
séquelos.

Cologue la espiral dentro del
cuerpo.

Instale el molde.

Instale la tuerca de sujecion y
apriétela a mano. (No utilice la llave
de ajuste/accesorio de empuje ya
que son para ayudarle a
desmontarla solamente).



® Asegurese de que la tuerca de
sujecion esté casi al mismo nivel
que el cuerpo del accesorio.

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

6 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 @.

7 Instale la tolva.

Opcional: el ensamblaje de corte
puede instalarse en el aparato para
hacer pasta montado para
ayudarle a cortar la pasta a la
longitud que desee.

1 Con el mango de la cuchilla de
corte hacia arriba, desenrosque
ligeramente el anillo de sujecion.
Coléquelo sobre la tuerca de
sujecion y girelo si fuera necesario
hasta que entre completamente en
el accesorio. El molde debe
quedar nivelado con la parte frontal
del ensamblaje de corte.

2 Sujete el borde del ensamblaje de
corte y al mismo tiempo, apriete el
anillo de sujecién girandolo en
direccion contraria a usted @.
Nota: siempre que instale o retire
el ensamblaje de corte, sujete el
borde del ensamblaje con una
mano y gire el anillo de sujecion
con la otra.

uso del aparato para
hacer pasta

1 Haga la mezcla para pasta
siguiendo la receta suministrada.

® No haga la mezcla
demasiado seca ya que
podria romper el aparato
para hacer pasta o el robot.
Debe tener aspecto de pan rallado
grueso o una textura desmigajada
gruesa. Las particulas deben estar
separadas pero si se comprimen
deben formar un bloque.

2 Encienda el robot de cocina y
poéngalo en la velocidad 2-3.

3 Coloque parte de la mezcla en la

tolva. Eche cada vez una pequefna
cantidad de mezcla en el tubo de
alimentacion. Deje que la espiral se
vacie antes de continuar. Si se
obstruye el tubo de alimentacion,
utilice el extremo del mango de la
llave de ajuste/accesorio de
empuje para empujar la mezcla en
la espiral (no utilice otro objeto que
no sea el mango de la llave de
ajuste y no empuje con demasiada
fuerza). Nunca deje que se llene el
tubo de alimentacion.

Cuando la pasta sea lo
suficientemente larga, mueva el
mango del ensamblaje de corte
hacia atrés y hacia adelante para
cortar la pasta a la longitud
deseada. Como alternativa, si el
ensamblaje de corte no esta
instalado, utilice un cuchillo para
cortar la pasta.

Para cambiar los moldes, retire el
ensamblaje de corte. Sujete
siempre el borde del ensamblaje
de corte con una mano, gire el
anillo de sujecion hacia usted y
retirelo. Retire la tuerca de sujecion
(utilice la llave de ajuste/accesorio
de empuije para aflojar la tuerca de
sujecion si fuera necesario) y
cambie brevemente a la velocidad
1 para expulsar el molde. Retire el
molde y la pasta sobrante que
pueda quedar visible. A
continuacion, instale el molde
deseado. Vuelva a colocar la
tuerca de sujecion y el ensamblaje
de corte.

advertencia

El aparato para hacer pasta se
calentara con el uso. Esto es
normal y se debera a la
compresion de la pasta en el
accesorio.



limpieza
No lave ninguna pieza en el
lavavajillas.

como desmontar el
accesorio

® Sujete siempre el borde del

ensamblaje de corte con una
mano, gire hacia usted el anillo de
sujecion vy retirelo. Retire la tuerca
de sujecion, utilice la llave
inglesa/accesorio de empuje para
aflojar la tuerca de sujecion si fuera
necesario. Retire el accesorio del
robot de cocina y desmonte las
piezas.

Moldes

Los moldes de macarrones rigati,
macarrones lisci y bucatini pueden
quitarse para facilitar el proceso de
limpieza @.

Limpielos inmediatamente después
del uso; de lo contrario, la pasta se
secara y sera muy dificil quitarla.
Utilice la herramienta de limpieza
para retirar toda la pasta de los
moldes. El extremo mas grueso de
la herramienta es ideal para limpiar
los orificios mas grandes del molde
para macarrones rigati, mientras
que el extremo mas fino sirve para
limpiar otros moldes. Lavelos con
agua caliente jabonosa y después,
séquelos bien.

espiral
No la sumerja en agua.
Limpiela con un trapo y séquela.

tolva, tuerca anular, cuerpo,
llave de ajuste, ensamblaje
de corte.

Retire toda la masa para pasta y si
fuera necesario, lavelos con agua
caliente jabonosa; séquelos bien
después.
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servicio técnico y
atencion al cliente

Si necesita ayuda sobre:

el uso de su accesorio

el servicio técnico o reparaciones
Pdngase en contacto con el
establecimiento en el que compré
el accesorio.

® Diseflado y creado por Kenwood
en el Reino Unido.

® Fabricado en China.

receta de mezcla para
pasta sencilla

Recomendamos utilizar harina 00,
pero si no dispone de ella, utilice
harina normal. Mida los
ingredientes con cuidado ya que
una mezcla demasiado seca
podria romper el accesorio o el
robot de cocina. Sin embargo, si la
mezcla forma una bola de masa es
porque se ha afiadido demasiado
liquido.

200 g de harina 00

700 g de huevo batido
(aproximadamente 2 huevos
medianos)

Método

Ponga la harina en el recipiente y
con el batidor-K instalado, afada
gradualmente el huevo batido a
velocidad minima aumentando
ésta hasta 1. Mezcle durante 30 -
45 segundos; después empuje
hacia abajo la mezcla que quede
en los laterales del recipiente.
Encienda el aparato y continte
mezclando durante unos 30
segundos mas. La mezcla debe
tener aspecto de pan rallado
grueso o una textura desmigajada
gruesa. Las particulas deben estar
separadas pero si se comprime
una pequena cantidad deben
formar un bloque.



como hacer pasta de
sabores

pasta a las hierbas

Utilice la receta anterior pero
afiada al huevo batido 20 ml de
hierbas lavadas y finamente
picadas, como perejil,

pasta integral: sustituya la harina
por harina integral regular sin
levadura,

pasta verde: sustituya 30 ml de
huevo batido por 30 ml de puré
fino de espinacas.

pasta sin huevo

200 g de harina 00

una pizca de sal

25 ml de aceite virgen de oliva
aproximadamente 100 ml de agua
Siga el método de la mezcla para
pasta sencilla, anadiendo la sal a la
harina y sustituyendo el huevo por
aceite y agua.

fideos japoneses de
harina de trigo negro
Soba

— Ideal para las personas que
necesitan seguir una dieta sin
gluten.

300 g de harina de trigo negro
150 g de huevo batido

Siga el método para mezcla de
pasta sencilla.

Pase la mezcla a través del
aparato para hacer pasta con el
tamiz Bigoli acoplado y cértela a la
longitud deseada. Cocinela en
agua hirviendo.

fideos udon

350 g de harina sin levadura para
cualquier uso

140 ml de agua fria

20 g de sal

Mezcle la sal en el agua hasta que
se disuelva.

Siga el método para mezcla de
pasta sencilla sustituyendo el
huevo batido por el agua con sal.
Pase la mezcla a través del
aparato para hacer pasta con el
tamiz Bigoli acoplado y cértela a la
longitud deseada. Cocinela en
agua hirviendo sin sal durante
aproximadamente 5 minutos. Los
fideos deben estar enteros pero
tiernos.

Drénelos inmediatamente y lavelos
con agua fria. Sirvalos de
inmediato con la salsa que desee.

cOmMo cocinar la pasta

Antes de cocinar la pasta, puede
dejarse secar durante cortos
periodos de tiempo, hasta una
hora antes de cocinarse. Esto
variara dependiendo del tipo de
pasta producida.

1 Llene de agua las tres cuartas
partes de una cacerola y hiérvala.
Anada sal al gusto.

2 Afada la pasta, hiérvala dando
vueltas ocasionalmente. Cocinela
hasta que la pasta esté al dente.
Debe estar tierna pero entera al
morderla. A modo de orientacion,
esto llevara de 1 a 10 minutos
pero variara segun el tipo de pasta
y la textura deseada. Compruebe
siempre la textura regularmente ya
que la pasta seguira cocinandose
un poco después de retirarla del
calor.

® Nunca aflada aceite al agua ya

que la pasta se volvera escurridiza
impidiendo que la salsa se adhiera
correctamente.



eleccion de una salsa
para pasta

Si selecciona la salsa
considerando la pasta puede
cambiarlo todo. Las formas
tubulares adhieren mejor los
trocitos de comida de las salsas
espesas, mientras que las tiras
largas son buenas para absorber
el jugo de las salsas de tomate y
las salsas de marisco, y la pasta
mas gruesa normalmente va con
las salsas fuertes condimentadas.

accesorio para hacer
galletas (AT910014)

Vea la ilustracion del accesorio
para hacer galletas en la pagina
trasera.

1 Haga una de las siguientes recetas
de galletas y péngala en el
frigorifico para dejar que la mezcla
se ponga firme.

® Utilice huevos pequefos, de lo
contrario la mezcla sera
demasiado blanda.

2 Retire la plantilla de formas del
molde para galletas. Acople el
molde para galletas en el aparato
para hacer pasta, y asegurese de
que las ranuras del molde queden
colocadas a cualquier lado. Acople
el accesorio al robot de cocina. (El
ensamblaje de corte no debe estar
colocado).

3 Deslice la plantilla de formas por
las ranuras en uno u otro lado del
molde hasta que la forma deseada
esté en el centro del orificio.

galletas sencillas

150 g de mantequilla ablandada
150 g de aztcar extrafino

2 huevos pequerios batidos
300 g de harina sin levadura,
tamizada

Mezcle la mantequilla y el azlcar
en el recipiente utilizando el batidor
K hasta que la mezcla sea ligera y
esponjosa. Bata el huevo y
mézclelo con la harina tamizada.
Pase la mezcla a través del
accesorio una vez seleccionada la
forma deseada y cértela a la
longitud apropiada. Coléquela en
una placa de hornear engrasada y
cocinela en el centro del horno
caliente a 190°C, marca de gas 5,
durante aproximadamente 10
minutos o hasta que esté hecha.
Enfriela en una bandeja de rejilla.

galletas de chocolate

125 g de mantequilla ablandada
200 g de azdcar extrafina

2 huevos pequerios batidos
250 g de harina sin
levadura

25 g de cacao en
polvo

tamizados

Siga el método de las galletas
sencillas.

Después de que se hayan enfriado
las galletas, pueden decorarse
bafidndolas con chocolate fundido
0 espolvoreandolas con azucar
glasé.



solucion de problemas

Pregunta

Respuesta/consejo

El aspecto de la pasta es
aspero

® | os tamices/moldes estan fabricados

especialmente en bronce. Una
caracteristica del molde de bronce
es que da a la pasta una superficie
aspera que permite la adhesion de
cualquier salsa acompanante.

La calidad de la pasta
producida varia en la
mezcla

Esto es normal, pero puede

mejorarse:

- asegurandose de que la mezcla tenga una|
consistencia uniforme al empezar.

- anadiendo la mezcla al aparato para hacer
pasta a una velocidad constante.

- asegurandose de que toda la mezcla
salga en un solo lote.

- asegurandose de que la mezcla no se
deje secar.

La pasta no sale de los
orificios

Asegurese de que los moldes estén
limpios antes de comenzar; cualquier
resto de pasta seca en los orificios
impedira que salga.

Compruebe si el tubo de
alimentacion esta obstruido.

Utilice la llave de ajuste/accesorio de
empuje para ayudar a introducir la
pasta en la espiral.

Resulta dificil limpiar los
moldes

Limpielos siempre inmediatamente
después de usar; no deje que la
mezcla se seque en el molde.

Utilice la herramienta suministrada. El
extremo mas grueso de la
herramienta es ideal para limpiar los
orificios mas grandes del molde para
macarrones rigati, mientras que el
extremo mas fino sirve para limpiar
otros moldes.

La forma de la pasta es
irregular

Algunas veces la primera pasta
producida es ligeramente irregular.
Anada la mezcla para pasta a una
velocidad constante; trate de ajustar
la velocidad a la que se afiade la
mezcla. Caliente el cuerpo, el molde
y la tuerca anular en agua caliente y
séquelos bien antes de usar.
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Pregunta

Respuesta/consejo

El molde no encaja en la
espiral

® Asegurese de que el orificio central
del molde no tenga ningun resto de
mezcla seco de pruebas anteriores.

® Si cambia los moldes durante la
operacion, asegurese de que no
haya ningun resto de mezcla entre el
molde y la espiral que impida un
ajuste nivelado.

El tubo de alimentacion
sigue obstruyéndose

® Anada pequenas cantidades de pasta
cada vez a un ritmo constante y
afada mas solamente cuando el
tubo de alimentacion esté vacio.

® | a mezcla esta demasiado humeda.

® Utilice el extremo de la llave de
ajuste/accesorio de empuje para
empujar la mezcla por el tubo de
alimentacion. (Si desmonta la tolva
permitira que la llave de ajuste pueda
introducirse més en el tubo de
alimentacion).

® \arie la velocidad a la que afade la
mezcla.

Resulta dificil retirar el
ensamblaje de corte

® Deje que se enfrie el accesorio
durante 30 minutos
aproximadamente.

Resulta dificil instalar el
ensamblaje de corte

® Asegurese de que el anillo metélico
de sujecion esté parcialmente
desenroscado del interior de plastico
antes de acoplarlo al accesorio.
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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 meerkater.

Sluk og tag stikket ud af stikkontakten:-
O inden dele sasttes pa eller tages af;

O nar apparatet ikke anvendes;

O for rengering.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn, nar
det er i drift.

Pastadej, der er for taor eller fores for hurtigt
igennem, kan odeleegge dit pastaapparat
og/eller kakkenmaskinen.

Kom ikke fingrene eller nogen anden
genstand, undtagen den medfelgende
negle/nedstopper, ned i tilforselsroret.
Brug kun naglen/nedstoppergrebet til at
stoppe dejen ned i tilfarselsraret. Og tryk
ikke for hardt.

Pastaapparatet mé aldrig sasttes pa eller
tages af, mens mixeren arbejder.

For kun sma stykker dej igennem ad
gangen og brug en jeevn hastighed. Lad
ikke tilfarselsreret fylde helt op.

Pas péa ved handtering og rengering, da
knivbladet er meget skarpt.

Misbrug af dit tilbehar kan resultere i
personskade.

Se hovedbrugsanvisningen til
kakkenmaskinen for yderligere
sikkerhedsadvarsler.
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Denne anordning er i
overensstemmelse med EU-
direktivet 2004/108/EF om
elektromagnetisk forligelighed og
EU-regulativ nr.1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer, der er
beregnet til at komme i kontakt
med fodevarer.

Dette KAX910ME-tilbeher har
vridetilslutningssystem ¢us)y og er
konstrueret til at sidde direkte pa
den seneste generation af
Kenwood Chef-modeller
(klassificeret som KVC- og KVL-
serien).

Dette tilbehor passer ogsé til Kmix-
kokkenmaskiner, der har
lavhastighedsudtag (KMX-serien).

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

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

for forste anvendelse
Vask delene: se 'rengering'.

oversigt

CICICISICICICICICIS)

tragt

tilferselsror

hus

snegl

hulskive*

ringmetrik

spaendering til knivenhed
knivsblad
nagle/nedstopper
rengeringsredskab
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* | pakken medfelger hulskiven til
Maccheroni rigati som vist pa siden
med illustrationer. @nsker du at
kabe nogen af de ekstra hulskiver,
der er vist pé bagsiden af dette
haefte, bedes du venligst kontakte
den forretning, hvor du har kebt
tilbeheret.

samling

Valgfrit: det er lettere at lave pasta,
hvis huset, hulskiven og
ringmetrikken forst opvarmes i
varmt vand og derefter torres
grundigt.

Anbring sneglen i huset.

Seet hulskiven pa.

Seet ringmetrikken pa og stram
den med handkraft. (Brug ikke
noglen/nedstopperen, da denne
kun bruges ved fiernelsen).

Sorg for at ringmetrikken neesten
er i flugt med tilbeherets hus.

Loft deekslet til
lavhastighedsudtaget af ved at
presse pa toppen og lofte det @.
Med tilbehoret i positionen, der er
vist, findes lavhastigheds udtaget,
og det drejes for at lase det pa
plads @.

Seet tragten pa.

Valgfrit: Knivenheden kan seettes
pa det samlede pasta-apparat for
at hjeelpe med at skeere pastaen af
i den enskede leengde.

Med knivenhedens greb overst
losn spaenderingen en smule.
Anbring den over ringmetrikken og
drej om nedvendigt, indtil den
sidder godit fast pa tiloeheret.
Hulskiven ber sidde i flugt med
knivenhedens front.

Hold kanten af knivenheden fast
og stram samtidig spaenderingen
ved at dreje den veek fra dig.@.
Bemaerk — Nar du sastter
knivenheden pa eller fierner den,
skal du holde fast kanten af
enheden med den ene hand og
dreje speenderingen med den
anden.



s&dan anvender du
pasta-apparatet

1 Lav pastadejen ved at folge en af
de medfelgende opskrifter.

® Lav ikke dejen for tor, da Det
kan odelagge din
pastamaskine eller
kokkenmaskine. Den skal ligne
grove bredkrummer eller en grov
"crumble”-dej. Partiklerne Skal
veere adskilt, men hvis de trykkes
sammen, skal de danne en klump,
som haenger sammen.

2 Saet maskinen pa hastighed 2-3.

3 Kom noget af dejen i tragten. Kom
smé stykker dej i tilforselsroret, ét
ad gangen. Sneglen skal veere
tom, for det naeste stykke kommes
i. Huvis tilferselsroret bliver
tilstoppet, skal du brugen enden af
negle-/nedstoppergrebet til at
stoppe dejen ned pa sneglen (brug
ikke andet end dette greb og tryk
ikke for hardt). Lad aldrig
tilforselsroret fylde helt op.

4 Néar pastaen er lang nok, feres
grebet pa knivenheden frem og
tilbage for at skeere pastaen af i
den onskede leengde.

Hvis knivenheden ikke er sat pa,
kan pastaen skaeres af med en
almindelig kniv.

® For der skal skiftes hulskive, skal
knivenheden tages af. Hold altid
fast i kanten af knivenheden med
den ene hand og drej
speenderingen mod dig og fiern
enheden. Fjern ringmetrikken (brug
evt. neglen/nedstopperen til at
losne ringmetrikken) og indstil
maskinen et gjeblik pa hastighed 1
for at udstede hulskiven. Fjern
hulskiven og evt. synlig overfladig
pasta og saet s& den enskede
hulskive pa. Seet ringmetrikken og
knivenheden pa igen.
advarsel
Pasta-apparatet vil blive varmt
under brug -dette er normalt og
skyldes, at pastaen presses
sammen i tilbeheret.
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rengering

Ingen dele ma vaskes i
opvaskemaskinen.

adskillelse af tilbehoret

Hold altid kanten af kniv-enheden i
én hand, vrid spaenderingen mod
dig, og aftag den. Aftag
ringmetrikken, brug
negle/nedstopper til at losne
ringmetrikken efter behov. Aftag
tilbeheret fra maskinen, og adskil
delene.

hulskiver

Hulskiver til Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci og Bucatini kan
traekkes fra hinanden for at gore
rengeringsprocessen lettere @.
Renger dem omgaende efter brug,
da pastaen ellers vil tarre og blive
meget vanskelig at fierne. Benyt
rengeringsredskabet til at fierne al
pasta fra hulskiverne. Den tykke
ende af redskabet er velegnet til at
rengere de store huller pa hulskiver
til Maccheroni rigati, mens den
tynde ende bruges til at rengore
andre hulskiver. Vask i varmt
sa&bevand og ter grundigt.

snegl

Kom aldrig sneglen i vand.

After med en fugtig klud og ter
derefter med et viskestykke.
tragt, ringmetrik, nogle,
knivenhed.

Fjern evt. pastadej og vask evt. i
varmt seebevand. Ter derefter
grundigt.

service og kundepleje

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

kontakt forretningen, hvor du kebte
dit tilbeher.

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



opskrift til almindelig
pastadej

Vi anbefaler brug af meltype 00,
men hvis denne ikke er tilgeengelig,
brug da alm. hvedemel. Afmal
ingredienserne omhyggeligt, da en
for ter blanding kan @deleegge
tilbeheret og/eller kakkenmaskinen.
Hvis imidlertid blandingen danner
en dejkugle, er der for meget
veeske .

200 g durummel /hvedemel
7100 g sammenpisket aeg (ca. 2
mellemstore aeg)

Metode

Kom mel i skalen. Brug K-spaden
og tilseet gradvist det
sammenpiskede aeg pa minimum
hastighed. Saet hastigheden op til
1. Ror i 30 - 45 sekunder og skrab
sé dejen ned fra siderne. Teend for
maskinen og fortseet med at rore i
endnu 30 sekunder. Dejen skal
ligne grov rasp. Partiklerne skal
veere adskilte, men hvis en lille
smule trykkes sammen, skal de
danne en klump, som holder
sammen.

pasta med forskellig
smag

pasta med krydderurter
Folg ovenstaende opskrift, men
tilseet 20 ml vaskede, finthakkede
krydderurter som f.eks. persille til
det sammenpiskede aeg.
fuldkornsmel - erstat melet
med almindeligt fuldkornsmel

verdi — erstat 30 ml
sammenpisket aeg med 30 ml fint
pureret spinat.

pasta uden eeg

200 g durummel /hvedemel
knivspids salt

25 ml jomfruolivenolie

ca. 100 ml vand

Folg metoden til almindelig
pastadej, tilseet saltet til melet og
erstat aegget med olien og vandet.

Japanske Soba
boghvedenudler

— Velegnet til personer, som ikke
kan tale gluten.

300 g boghvedemel
150 g sammenpisket aeg

Folg metoden til almindelig
pastadej. For dejen igennem
pasta-apparatet, som er udstyret
med Bigoli-hulskiven, og skeer
pastaen af i passende lezengder.
Kog i kogende vand.

udon-nudler

350 g hvedemel
140 ml koldt vand
20 g salt

Ror saltet i vandet, til det er oplest.
Folg metoden til almindelig
pastadej og erstat det
sammenpiskede seg med
saltvandet.

For dejen igennem pasta-
apparatet, som er udstyret med
Bigoli-hulskiven, og skaer pastaen
af i passende leengder. Kog i
usaltet kogende vand i ca. 5
minutter. Nudlerne skal veere faste,
men more.

Draen omgéaende og skyl i koldt
vand. Serveres straks med en
sauce efter anske.



sadan koger du pasta

For kogning kan pastaen terres i
korte perioder — op til 1 time for
kogning. Dette vil variere efter den
type pasta, som laves.

1 Bring en gryde, der er % fyldt med
vand, i kog. Tilseet salt efter smag.

2 Tilseet pastaen og kog, idet der
rores en gang imellem. Kog, indtil
pastaen er 'al dente’, dvs. den skal
veere kogt, men der skal stadig
veere lidt "bid’ i den. Som
vejledning tager dette 1 - 10
minutter, men vil variere efter
pastaens type og den gnskede
konsistens. Kontrollér altid
konsistensen jeevnligt, da pastaen
bliver ved at koge lidt, efter den
tages af varmen.

® Kom aldrig olie i vandet, da det gor
pastaen glat, sa den ikke kan
holde rigtigt pa saucen.

sadan veelger du en
sauce til pasta

Det kan gore stor forskel at veelge
den rigtige pasta til saucen.
Rerformede typer holder pa maden
i tykke saucer, hvorimod de lange
strimler er gode til at absorbere
saft fra tomatsauce og fiske- eller
skaldyrssauce uden at blive blade,
mens tykkere pasta som regel er
god til sauce med staerk smag.

smakagetiloeher
(AT910014)

Se bagsiden for en illustration af
smékagetilbehoret.

1 Folg en af felgende
smékageopskrifter og afkel dejen i
koleskabet, s& den bliver fast.

® Brug sma eeg, da dejen ellers
pbliver for blad.

2 Aftag formeren fra
smékagehulskiven. Monter
pastaapparatet med
sméakagehulskiven, og serg for, at
rillerne i skiven sidder pa den ene
eller anden side. Saet tilbehoret pa
kakkenmaskinen. (knivenheden

skal ikke pasasttes.)

3 Skub formeren ind i rillerne pa den

ene eller den anden side af
hulskiven og flyt den, til den
onskede facon er midt i hullet.

almindelige smakager

150 g bledt smer

150 g sukker

2 sma aeg, sammenpiskede
300 g hvedemel, siet

Rer smer og sukker i skalen med
K-spaden, til dejen er let og Iuftig.
Rer eeggene i og fold sé det siede
mel i. For dejen igennem tilbeharet
efter have valgt den enskede facon
og skeer af i passende leengder.
Seet kagerne pa en smurt
bageplade og bag dem midt i en
varm ovn ved 190°C i ca. 10
minutter eller indtil de er bagt.
Afkel pa en bagerist.

chokoladekager

125 g bledt smer

200 g sukker

2 sma aeg, sammenpiskede
250 g hvedemel
25 g kakao

Metoden for de almindelige
sméakager folges.

} siet sammen med

Nér smakagerne er afkelet, kan de
pyntes ved at dyppe dem i smeltet
chokolade eller overdrysse dem
med flormelis.



problemlgsning

Spoergsmal

Svar/rad

Pastaen ser ru ud

Hulskiverne er specialfremstillet af
bronze. En egenskab ved
bronzehulskiven er, at den giver
pastaen en ru overflade, som er god
til at holde pa den ledsagende sauce.

Kvaliteten af den udpressede
pasta varierer i dejen

Dette er normalt, men kan minimeres

ved:-

- at sikre, at dejen har en ret jeavn
konsistent til at begynde med.

- at fore dejen igennem pasta-
apparatet med en jeevn hastighed.

- at sikre, at al dejen udpresses som
én portion.

- at sikre, at dejen ikke far lov til at
torre ud.

Pastaen kommer ikke ud af
hullerne

Sorg for at hulskiverne er rene inden
start; evt. terret pasta i hullerne vil
forhindre udpresning.

Kontrollér, at tilforselsroret ikke er
tilstoppet.

Brug neglen/nedstopperen til at
hjeelpe med at fere pastaen ned pa
sneglen.

Hulskiverne er vanskelige at
rengere

Renger altid lige efter brug. Lad ikke
dejen terre pa hulskiven.

Brug det medfelgende redskab. Den
tykke ende af redskabet er velegnet til
at rengere de store huller pa hulskiver
til Maccheroni rigati, mens den tynde
ende kan bruges til at rengere andre
hulskiver.

Pastaformene er ujeevne

Undertiden kan den ferste pasta,
som udpresses, veere lidt ujsevn. For
pastadejen ind i apparatet med en
konstant, jeevn hastighed og prov at
justere den hastighed, hvormed dejen
kommes i. Opvarm huset, hulskiven
og ringmetrikken i varmt vand og ter
grundigt inden brug.

Hulskiven sidder ikke rigtigt
pa sneglen

Kontrollér, at evt. ter dej fra tidligere
prover er fiernet fra midterhullet i
hulskiven.

Hvis du skifter hulskive under
arbejdet, skal du kontrollere, at der
ikke sidder nogen dej mellem
hulskiven og sneglen, som forhindrer
den i at blive placeret rigtigt.
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Spoergsmal

Svar/rad

Tilferselsroret bliver ved med at
blive tilstoppet

® Kom sma stykker pastadej i ad
gangen med en jeevn hastighed og
kom ikke mere i, for tilforselsroret er
tomt.

® Dejen er for vad.

® Brug kun naglen/nedstopperen til at
stoppe dejen ned i tilforselsroret.
(Fjernes tragten, vil det veere muligt
for neglen at komme laengere ned i
tilforselsroret).

® Kom dejen i apparat med en anden
hastighed.

Knivenheden er vanskelig at
fierne

® | ad tilbehoret kole af i ca. 30
minutter.

Knivenheden er vanskelig at
saette pa

® Sorg for, at metalspaenderingen er
skruet delvist af den inderste
plastikdel, for den trykkes pa
tilbehoret.
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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.
Stang av den och dra ut sladden:

O innan du monterar eller tar bort delar;

O nar den inte anvands;

o fore rengdring.

Lamna aldrig apparaten obevakad nar den
ar igang.

Pastadeg som ar for torr eller matas
igenom for snabbt kan skada
pastamaskinen och/eller kbksmaskinen.
Stoppa inte fingrarna eller nagot annat i
matarréret utom den medfdljande
nyckeln/stéten .

Anvand bara handtaget till nyckeln/stéten
for att kdra ner degen i matarroret. Kor
inte ner den for hart.

Montera eller demontera aldrig
pastamaskinen medan kdksmaskinen gar.
Mata degen litet i taget och med jamn
hastighet. Lat inte matarréret bli for fullt.
Var forsiktig nar du hanterar eller diskar
pastamaskinen. Knivbladet ar vasst.
Felaktig anvandning av tillbehdret kan leda
till skada.

Du hittar mer information om sakerheten i
bruksanvisningen for din kbksmaskin.
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® Den har apparaten foljer EU-
direktiv 2004/108/EG om
elektromagnetisk kompatibilitet och
EU:s férordning nr 1935/2004 fran
2004-10-27 om material som &r
avsedda for kontakt med
livsmedel.

Detta KAX910ME-tillbehdret har
twist-anslutning och &r
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
laghastighetsuttag for tilloehor
(KMX-serien).

For att tillbehdret ska passa till
kdksmaskinen méaste bada delarna

har twist-anslutning .

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

innan du anviander
pastamaskinen for forsta
gangen

® Diska delarna: se "rengdring".

forklaring till bilder

degbricka

matarror

tillsatskropp

matarskruv

munstycke*

fastmutter
fastspanningsring for kniven
knivblad

nyckel/stét
rengoringsverktyg

POPEPOPO®®OO
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Med i kartongen finns munstycket
fér maccheroni rigati, se bilden.
Om du vill kbpa nagra av de andra
munstyckena som visas pa haftets
baksida kan du vanda dig till
butiken dar du kopte tillsatsen.

montera ihop

1 Valfritt: for att underlatta
pastatillverkningen kan du varma
tillsatskroppen, munstycket och
ringmuttern i varmt vatten och
torka av dem.

2 For in matarskruven i kroppen.

3 Montera munstycket.

4 Satt i fastmuttern och dra at for
hand. (Anvand inte nyckeln/stéten.
Den ska bara anvandas vid
borttagningen).

® Se till att fastmuttern &r néstan
jams med tillsatskroppen.

5 Ta av locket pa

laghastighetsuttaget genom att

trycka pa toppen och lyfta av det

(1}

Tillbehodret satts in i

laghastighetsuttaget i positionen

som visas pa bild. Rotera tills det
laser pa plats @.

Montera degbrickan.

Valfritt: Montera kniven pa den
fardigmonterade pastamaskinen
om du vill anvanda den till att skéra
pastan till dnskade langder.

Satt handtaget till skarbladet uppét
och lossa nagot pa
fastspanningsringen. Satt den &ver
fastmuttern och vrid den eventuellt
s& att den kommer anda in pa
tillsatsen. Munstycket ska vara
jams med framsidan av kniven.
Hall kniven i kanten och dra &t
fastspanningsringen genom att
vrida den bort frén dig.@.

OBS - Nér du monterar eller tar
bort kniven ska du alltid halla den i
kanten med ena handen och vrida
fastspanningsringen med den
andra.



anvanda din
pastamaskin

1 Gor pastadegen enligt medféljande
recept.

® Gor inte degen for torr. Da kan
pastamaskinen eller
koksmaskinen ga sonder.
Degen ska likna grovt skorpmijol eller
grov smulpajsdeg. Den ska besta av
separata smulor som formar en
klump om man trycker ihop dem.

2 Stéll maskinen pa hastighet 2-3.

3 L&gg lite av degen i degbrickan. Mata
ner lite av degen i taget genom
matarroret. Lat matarskruven tommas
innan du fortsétter. Om matarrdret
blir igensatt kan du anvanda
handtaget till nyckeln/stéten for att
skjuta ner degen pa matarskruven
(anvand ingenting annat &n handtaget
till nyckeln och tryck inte for hart). Lat
aldrig matarréret bli fullt.

4 Nér pastan ér tillrackligt lang for du
handtaget pa kniven fram och tillbaka
for att skéra pastan i lampliga
langder. Om du inte har monteras
kniven kan du i stallet skara pastan
med en vanlig kniv.

® Nar du ska byta munstycke tar du
forst bort kniven. Hall alltid kniven i
kanten med ena handen och vrid
fastspanningsringen mot dig och ta
bort den. Ta bort fastmuttern (anvand
nyckeln/stoten for att lossa muttern
om sa behdvs) och koppla helt
snabbt pa maskinen pa hastighet 1
s& att munstycket skjuts ut. Ta bort
munstycket och eventuella synliga
pastarester, och montera sedan
Onskat munstycke. Satt tillbaka
fastmuttern och kniven.
varning
Pastamaskinen blir varm vid
anvandningen. Det &r normalt, och
orsakas av att pastan pressas ihop i
tillsatsen.
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rengdring
Maskindiska inte nagra delar.

montera isar tillsatsen

® Hall alltid kniven i kanten med ena
handen och vrid fastspanningsringen
mot dig och ta av den. Ta bort
fastmuttern. Anvand nyckel/stot for
att lossa fastmuttern om sa behdvs.
Ta av tilloehoret fran maskinen och ta
isar delarna.

munstycken
Munstyckena for maccheroni rigati,
maccheroni lisci och bucatini kan
dras isér for enklare diskning @.

® Gor ren dem omedelbart. Om
pastadegen far torka ar det mycket
svart att fa bort den. Anvand
rengoringsverktyget for att ta bort all
pastadeg fran munstyckena. Den
tjockare &nden av verktyget ar
idealisk for att rensa de storre hélen i
munstycket for maccheroni rigati,
medan den tunnare &nden lampar sig
for att rensa de andra munstyckena.
Diska i varm diskmedelsldsning och
torka noga.

matarskruv
® Doppa inte skruven i vatten.
® Torka ren den och torka den.

degbricka, ringmutter,
tillsatskropp, kniv.

® Avlagsna all pastadeg och diska
eventuellt delarna i varm
diskmedelsldsning. Torka noga.

service och kundtjanst

Om du behdver hjalp med:
® att anvanda tillbehdret
service eller reparationer
® Kontakta tillbehorets aterforsaljare.

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



grundrecept for till
pastadeg

Vi rekommenderar durummijél men
om du inte kan fa tag péa det kan
du anvanda vanligt vetemjol. Mat
upp ingredienserna noggrant. Om
degen ar for hard kan tilloehdret
och/eller kbksmaskinen ga sénder.
A andra sidan, om degen blir till en
enda klump innehaller den for
mycket vatska.

2009 durummyjol

100 g uppvispat dgg (ca 2
medelstora)

Sa har gor du:

Lagg mjdlet i skalen och ror
gradvis ner de uppvispade dggen
med K-spaden. Bdrja pa lagsta
hastighet och oka till 1. Blanda i
30-45 sekunder och skrapa ner
degen. Koppla pa igen och
fortsatta blanda i ytterligare ca 30
sekunder. Degen ska likna grova
brédsmulor eller en grov
smulpajsdeg. Den ska besta av
separata smulor men kunna
klammas ihop till sma klumpar som
haller inop.

gbra smaksatt pasta

ortpasta

Anvand receptet ovan men tillsatt
20 ml skéljda och finhackade
Ortkryddor sasom persilja i det
uppvispade agget.

brun pasta - ersatt mjdlet med
vanligt grahamsmjdl.

verdi - Ersatt 3 cl av det
uppvispade agget med 3 cl
finhackad spenat.

pasta utan agg

200g durummyjol
en nypa salt

2,5 cl olivolia

ca 1 dl vatten

Folj beskrivningen i grundreceptet
for pasta men tillsatt salt till mjolet
och ersatt &gget med olivolja och
vatten.

Japanska bovetenudlar

— Idealisk fér den som éter glutenfri
kost.

300 g bovete

150 g uppvispat 99

Folj beskrivningen i grundreceptet
for pasta.

Kor degen genom pastamaskinen
med munstycket for bigoli och skar
i lampliga langder. Koka i kokande
vatten.

Udonnudlar

350 g vetemjol
1,4 dl kallt vatten
20 g salt

Ror i saltet i vattnet tills det ar
upplost.

Folj beskrivningen i grundreceptet
for pasta men ersatt det
uppvispade dgget med saltvattnet.
Kor degen genom pastamaskinen
med munstycket for bigoli och skar
i lampliga langder. Koka i osaltat
kokande vatten i ca 5 minuter.
Nudlarna ska vara fasta men
kénnas lagade. Sla genast av
vattnet och skdlj i kallt vatten.
Servera omedelbart med sés
alltefter smak.



koka pastan

Fére kokningen kan pastan torka
en kort stund - upp till en timme
innan den kokas. Detta varierar
alltefter typ av pasta.

1 Koka upp en kastrull till tre
fiardedelar full med vatten. Tillsatt
salt efter smak.

2 Lé&gg ner pastan och koka den.
Ror om da och da. Lat pastan
koka tills den &r al dente. Den ska
kannas lagad med ge visst
tuggmotstand. Som riktlinjer kan vi
sdga att det tar 1 - 10 minuter,
men varierar alltefter pastatyp och
Onskad konsistens. Préva
konsistensen ofta. Pastan fortsatter
att lagas nagot sedan den tagits
frén varmen.

® Tillsatt aldrig olja till vattnet. Da blir
pastan hal och kan inte halla kvar
sasen ordentligt.

valja sas for pasta

Det ar viktigt att valja ratt pasta till
den sés som ska serveras.
Rorformad pasta fangar upp bitar i
tjocka saser béttre, medan lang
tunn pasta kan absorbera saften i
tomat- och skaldjursséser utan att
bli for mjuka. Tjock pasta passar till
starksmakande saser.

kakmaskin (AT910014)

Se illustration av kakmaskinen pa
baksidan.

1 Folj nagot av smakaksrecepten
nedan och I&t degen sta i kylen for
att hardna.

® Anvand sma dgg, annars blir
blandningen for 18s.

2 Ta bort formskivan fran
kakmunstycket. Montera
pastamaskinen med
kakmunstycket. De bada skarorna
i munstycket ska vara pa vardera
sida. Montera tilloehdret pa
koksmaskinen. (Kniven ska inte
monteras.)

3 Skjut in formskivan i skarorna pa
vardera sidan av munstycket och
skjut den séa att 6nskad form
kommer i mitten av halet.

grundrecept for
smakakor

150 g mjukt matfett

150 g socker

2 sma dgg, uppvispade

300 g vetemjol, siktat

Ror fettet och sockret i en skal
med K-spaden tills det ar vitt och
posigt. Vispa ner &ggen och vik
sedan in det siktade mjdlet. Kor
blandningen genom tillsatsen med
onskad formskiva monterad och
kapa langderna i lamplig storlek.
Lagg kakorna pa en smord plat
och grédda mitt i varm ugn,
190°C, i ca 10 minuter eller tills de
har fatt farg. Lat svalna pa galler.

chokladkakor

125 g mjukt matfett
200 g socker

2 sma 4gg, uppvispade
250 g vetemjol }s/ktat
25 g kakaopulver J tillsammans

Fo6lj metoden for vanliga kakor.

Nar kakorna har kallnat kan de
dekoreras genom att doppas i
smalt choklad och pudras med
florsocker.



felsdkning

Fraga

Svar/Tips

Pastan har grov yta

Munstyckena ar sarskilt tillverkade av
brons. En férdel med brons &r att det
ger pastan en grov yta, som gor att
den haller kvar sasen.

Kvaliteten p& pastan som kommer
ut varierar genom degen

Det ar normalt men kan minskas

genom att:-

- se till att hela degen har samma
konsistens fran borjan.

- mata ner degen i pastamaskinen
med jamn hastighet.

- se till att hela degen pressas ut i en
omgang.

- se till att degen inte torkar ut.

Det kommer inte ut nagon
pasta ur halen

Se till att munstyckena &r rena innan
du borjar. Om det sitter fasttorkad
deg i hdlen kan pastan inte pressas
ut.

Kontrollera att matarréret inte ar
blockerat.

Anvand nyckeln/stéten som hjélp att
mata ner degen pa matarskruven.

Det ar svart att gora rent
munstyckena

Gor alltid rent munstycket omedelbart
efter anvandningen. Lat inte degen
torka pa munstycket.

Anvand det medfdljande verktyget.
Den tjockare anden av verktyget ar
idealisk for att gora rent de storre
halen i munstycket for maccheroni
rigati, medan den tunnare &nden
lampar sig for att géra rent den andra
munstyckena.

Pastan har trasiga kanter

Ibland blir pastans kanter nagot
trasiga i boérjan. Mata ner degen i
jamn hastighet. Préva med att &ndra
matningshastigheten. Varm
tillsatskroppen, munstycket och
ringmuttern i varmt vatten och torka
dem innan du anvander dem.

Munstycket passar inte pa
matarskruven

Kontrollera att det inte finns kvar
degrester i mitthalet fran tidigare
anvandning.

Om du byter munstycke under
anvandningen bor du kontrollera att
det inte sitter deg mellan munstycket
och matarskruven som gor att
munstycket inte passar.
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Fraga

Svar/Tips

Matarréret blockeras hela tiden

® Mata ner sma mangder deg at
gangen i jamn hastighet, och mata
bara ner mer nar réret ar tomt.

® Blandningen ar for 16s.

® Anvand handtaget till nyckeln/stéten
for att kéra ner degen i matarroret.
(Om du tar bort degbrickan kan du fa
in nyckeln langre ner i matarroret).

® Préva med att mata degen med olika
hastigheter.

Det &r svart att & loss kniven

® | it tillsatsen kallna i ca 30 minuter.

Det &r svart att fa pa kniven

® Se till att fastspanningsringen av
metall ar delvis lossad fran den inre
plastringen innan du trycker pa
tillsatsen.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

® | es naye giennom denne bruksanvisningen
og ta vare pa den slik at du kan sla opp i
den senere.

® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

e S|a av strommen og ta stopselet ut av
kontakten:

o for du setter pa eller tar av deler;
O nar den ikke er i bruk;
O for rengjering.

e |kke ga fra hurtigmikseren nér den er i
bruk.

® Pastablanding som er for terr eller som
mates gjennom for fort kan skade
pastamaskinen og/eller kjoskkenmaskinen.

® Plasser ikke fingrene eller andre
gjenstander ned i materoret, bortsett fra
skiftenokkelen/trykkeren som folger med.

e Bruk kun skiftengkkelen/handtaket pa
trykkeredskapet til & trykke deigen ned i
materoret. Trykk ikke for hardt.

e Fest aldri pastamaskinen eller fiern den nar
blanderen er i bruk.

® Ha i lite deig om gangen og i jevn
hastighet. La ikke matereret fylles opp med
deig.

e Veer forsiktig ved handtering eller
rengjering, da skjeereklingen er skarp.

e Feil bruk av tilbeheret kan forarsake
personskader.

® Se i hovedinstruksjonsboken for din
kjokkenmaskin for ytterligere
sikkerhetsvarsler.
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Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer som
skal brukes i kontakt med mat.

Dette KAX910ME-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 tiloehor
(KMX-serien).

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

Hvis kjoskkenmaskinen din har Bar-
tilkoblingssystemet @s), 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 pa
www.kenwoodworld.com/twist.

for du tar pastamaskinen i
bruk for forste gang
Vask delene. Se 'rengjering’.

Q
@
)
@

POEPOPO®®EO

samler

materoret

hoveddel

spiral

form*

festemutter

kutteinnsatsene klemmering
klinge

skiftenokkel/trykke
rengjeringsredskap

*

Inkludert i pakken er Maccheroni
rigati-formen som vist pa
illustrasjonen. Hvis du vil kjgpe flere
av formene som vises pa baksiden
av dette heftet, ta kontakt med
forretningen der du kjepte utstyret.

montere

1 Valgfritt: for & gjere det enklere &
lage pasta, varmes hoveddelen,
formen og ringmutteren i varmt
vann. Terk godt.

2 Sett spiralen pa plass inne i
hoveddelen.

3 Fest formen.

4 Monter festemutteren og stram til
for hand (Bruk ikke
skiftenokkelen/trykkeredskapet, da
dette skal brukes kun ved fierning).

® Pass pa at festemutteren er nesten
i flukt med maskinens hoveddel.

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

6 Med tilbeheret plassert som vist,

setter du det mot

lavhastighetsuttaket og roterer til
det l&ses pé plass @.

Fest oppsamleren.

~

Valgfritt: Kutteenheten kan
monteres til pastamaskinen for &
gjore det lettere & kutte pastaen i
onsket lengde.

Med kutterens handtak everst,
skru opp klemmeringen litt. Monter
festemutteren og drei den om
nedvendig til den sitter godt pa
maskinen. Formen skal vaere i flukt
med forsiden av kutteren.

Hold kanten av kutteren og stram
samtidig klemmeringen ved & dreie
den bort fra deg.@.

Merk — Nar du monterer eller
fierner kutteren, hold alltid kanten
pa enheten i den ene handen og
drei Klemmeringen med den andre.

-

N
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bruke pastamaskinen

1 Lag pastablandingen i henhold til
en av oppskriftene som faelger
med.

©® lkke lag for torr blanding, da
dette kan skade
pastamaskinen eller
maskinen. Blandingen skal veere
lignende konsistens som grove
bredsmuler eller en grov
smuldrepai. Partiklene skal veere
separate, men hvis de klemmes
sammen, former de en klump som
holder sammen.

2 Skru maskinen til hastighet 2-3.

3 Legg litt av blandingen pa
samlerbrettet. Kjer en liten mengde
inn i matereret om gangen. La
spiralen bli tom for du fortsetter.
Hvis materoret tilstoppes, bruk
enden av
skiftenokkelen/trykkeredskapet for
a skyve deigen over pa spiralen
(oruk ikke noe annet enn handtaket
pa skiftenskkelen, og ikke trykk for
hardt). La aldri materoret fylles
opp.

4 Nar pastaen er lang nok, flyttes
handtaket pa kutteren frem og
tilbake for & skjeere pastaen i
onskede lengder. Hvis det ikke er
montert kutter, kan det brukes en
kniv til & kutte pastaen.

® For & bytte form, fiern kutteren.
Hold alltid kanten av kutteren i den
ene handen og drei klemmeringen
mot deg for a fierne den. Fjern
festemutteren (bruk
skiftenokkelen/trykkeredskapet for
a losne pa festemutteren om
nedvendig) og skift kort til
hastighet 1 for & ta av formen. Ta
av formen og eventuelle synlige
pastarester og monter onske form.
Sett festemutteren og kutteren pa
plass igjen.
advarsel
Pastamaskinen blir varm nér den er
i bruk — dette er normalt og skjer
fordi pastaen komprimeres i
maskinen.

rengjering

lkke vask noen av delene i
oppvaskmaskin.

demonter tilbehoret

® Hold alltid kanten av kutteren i den
ene handen og vri klemmeringen
mot deg og ta den av. Fjern
festemutteren, bruk
skiftenokkelen/trykkeredskapet til &
losne pa festemutteren om
nodvendig. Ta tilbeheret av
maskinen og ta delene fra
hverandre.

former
Formene for Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci og Bucatini kan
trekkes fra hverandre for & gjore
det enklere & gjere rent @.

® Rengjores umiddelbart etter bruk,
ellers vil pastaen bli terr og
ekstremt vanskelig a fierne. Bruk
rengjeringsverktoyet til & fierne all
pastaen fra formene. Den tykkere
enden er ideell til rengjering av de
sterre hullene pa formen til
Maccheroni rigati, mens den
tynnere enden er egnet for
rengjering av de andre formene.
Vaskes i varmt sdpevann og terkes
godt.
spiral

® |kke senk i vann.

® Rengjores med fuktig klut og
torkes av.

oppsamler, ringmutter,
hoveddel, skiftenokkel,
kutter.

® Fjern eventuelle pastadeigrester og
vask om nedvendig med varmt
sépevann og terk grundig.



service 0g
kundetjeneste

Hvis du trenger hjelp med:
bruke tilbeheret

service eller reparasjoner
kontakt butikken der du kjopte
tilbeheret.

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

oppskrift pa vanlig
pastadeig

Vi anbefaler 00-mel, men hvis det
ikke er tilgjengelig, kan du bruke
vanlig hvetemel. Mal ingrediensene
nayaktig, da en deig som er for
torr kan edelegge tilbehoret
og/eller kjokkenmaskinen. Men
hvis blandingen danner en ball
med deig, er det for mye veeske.

200g 00-mel
100g vispet egg (ca. 2 middels
store egg)

Metode

Ha melet i bollen og hell gradvis i
det vispede egget og bruk K-
vispen pa minimumshastighet og
ok til 1. Blandes i 30 - 45
sekunder. Skrap sidene av bollen.
Sla pa og fortsett & blande i ca. 30
sekunder til. Blandingen skal ligne
pa grove bredsmuler eller veere
grovsmuldret i struktur. Partiklene
skal veere atskilt, men hvis en liten
mengde klemmes sammen, skal
det henge sammen i en kKlump.

lage pasta med smak

urtepasta

Bruk oppskriften overfor, men legg
til 20ml skylte og finhakkede urter
som f.eks. persille sammen med
det vispede egget.

helkorn - skift ut melet med
vanlig helkorn

verdi - bytt ut 30 ml vispet egg
med 30 ml finpurert spinat.

pasta uten egg

200g 00 mel

1 Kklype salt
25ml olivenolje
ca. 100ml vann

Felg metoden for alminnelig
pastadeig og ha i salt i melet og
bytt ut egget med olje og vann.

Japanske soba
bokhvetenudler

— |deelt for de som trenger glutenfri
mat.

800g bokhvetemel

1509 vispet egg

Folg metoden for alminnelig
pastadeig. Kjor deigen gjennom
pastamaskinen med Bigoli-
tilbeheret montert og kutt i
onskede lengder. Kokes i kokende
vann.

udon-nudler

3509 vanlig hvetemel
140ml kaldt vann
209 salt

Rer saltet inn i vannet til det er
opplest. Felg metoden for
alminnelig pastadeig men bytt ut
det vispede egget med saltvannet.
Kjor pastadeigen giennom
pastamaskinen med Bigoli-
tilbeherete montert og kutt i passe
lengder. Koks i usaltet kokende
vann i ca. 5 minutter. Nudlene skal
veere faste men myke.

Hell straks av vannet og skyll med
kaldt vann. Serveres straks med
saus til.



koke pastaen

For pastaen kokes, kan de torkes i
korte perioder — opptil en time for
koking. Dette vil variere etter typen
pasta som lages.

1 Kok opp en gryte som er trekvart
full med vann. Ha i salt.

2 Ha i pastaen og rer innimellom. La
pastaen koke til den er al dente.
Den skal veere myk men tyggefast.
Dette tar vanligvis 1 — 10 minutter
men vil variere etter type pasta og
onsket tekstur. Sjekk strukturen
med jevne mellomrom, da pastaen
vil fortsette & koke litt etter at den
er fiernet fra varmen.

® Ha aldri olje i vannet, da det gjor
pastaen glatt og sausen ikke vil
feste seg ordentlig.

velge saus til pastaen

Det kan spille en rolle hvilkken saus
du bruker. | rerformet pasta setter
det seg matbiter i tykke sauser,
mens lange trader er egnet for a
absorbere juice fra tomatsaus og
sjgmatsauser uten & bli myk.
Tykkere pasta er som regel egnet
til sauser med sterk smak.

kieksmaskin (AT910014)

Se siste side for illustrasjon av
kjeksmaskinen.

1 Folg en av felgende
kjeksoppskrifter og la det avkjoles i
kjoleskap for at blandingen skal bli
fast.

® Bruk sma egg, ellers vil blandingen
bli for myk.

2 Ta formgiveren ut av kjeksformen.
Monter kjeksformen pa
pastamaskinen og pass pa at
sporene i enden av formen ender
opp pa hver sin side. Monter
tilbeheret til kjiokkenmaskinen.
(Kutteren skal ikke monteres.)

3 Skyv formeren inn i sporene pa
begge sider av formen og drei pa
den til onsket form sitter midt i hull.
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alminnelig kjeks

150g mykt smer
150g finkornet farin
2 sma egg, vispet
300g hvetemel

Smer og sukker rares hvitt i bollen
med K-visperen til blandingen er
lys og luftig. Visp inn egget, skjeer
inn det siktede melet. Kjor
blandingen gjennom tilbeheret etter
at du har valgt enske form, og kutt
i passe lengder. Legg pa et smurt
stekeplate og stek midt i ovnen pa
190°C, 375°F, gassmerke 5 i ca.
10 minutter eller til de er passe
stekt. Avkjoles pa rist.

sjokoladekjeks

1259 mykt smer
200g finkornet sukker
2 sma egg, vispet

2509 hvetemel

259 kakaopulver, } siktst sammen

Folg metoden for vanlige kjeks.

Nar kieksene er avkjelt, kan de
pyntes ved & dyppe dem i smeltet
sjokolade eller ved & drysse melis
over dem.



feilseking

Sporsmal

Svar/tips

Pastaen virker grov

® Formene/silene er laget av bronse. En
egenskap ved bronseformer er at de
gir pastaen en grov overflate. Det er &
foretrekke, da sausen fester seg
lettere til pastaen.

Kvaliteten pa pastaen varierer i
hele blandingen

® Dette er normalt, men kan minimeres

ved &:-

- passe pa at blandingen er ganske
jevn til & begynne med

- fore deigen inn i pastamaskinen i jevn
hastighet

- sikre at all deigen kjores gjiennom
maskinen i én omgang

- ved a passe pa at deigen ikke rekker
a torke ut.

Det kommer ikke pasta ut
av hullene

® Pass pa at formene er rene for du
begynner. Hvis det sitter igjen rester
av torket pasta i hullene, vil hullene
blokkeres.

® Sjekk at materoret ikke er blokkert.

® Bruk skiftenokkelen/trykkeredskapet
til & mate pastaen pa spiralen.

Formene er vanskelige a
gjore rene

® Rengjores alltid umiddelbart etter
bruk. La ikke deigen torke fast pa
formen.

® Bruk redskapet som felger med. Den
tykkere enden er ideell for rengjering
av de starre hullene péa formen il
Maccheroni rigati, mens den tynnere
enden er egnet for & rengjere andre
former.

Pastaen er fillete i kantene

® Det hender at den forste pastaen
som kommer ut av maskinen er
filete. Ha i pastadeigen i en jevn
hastighet. Forsek & justere
hastigheten for innfering av deigen.
Varm hoveddelen, formen og
ringmutteren i varmt vann og terk
godt fer bruk.

Formen passer ikke pa
spiralen

® Sjekk at det midterste hullet i formen
er renset for terr deig fra tidligere
giennomkjeringer.

® Hyvis du bytter form under prosessen,
pass pa at det ikke blandes form og
spiral som kan forhindre at de gar i
flukt med hverandre.
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Sporsmal

Svar/tips

Materoret blokkeres stadig

® Ha i sma mengder pasta om gangen
i jevn hastighet og ha i mer bare nér
matereret er tomt.

® Deigen er for vat.

® Bruk enden av
skiftenokkelen/trykkeredskapet til &
skyve deigen ned i matereret (Hvis du
fierner oppsamlingsbrettet, vil du
kunne na lenger ned i matereret med
skiftenokkelen).

® \arier hastigheten for innfering av
deigen.

Kutteren er vanskelig & ta av

® | a tilbehgret avkjoles i ca. 30
minutter.

Kutteren er vanskelig & montere

® Pass pa at metallklemmeringen er
delvis skrudd av fra den innvendige
delen av plast for tilbehoret skyves
pa.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

® | ue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

o Kytke laite pois p&alté ja irrota pistoke
pistorasiasta:

O ennen osien asentamista tai irrottamista;
O kun laite ei ole kaytdssa;
O ennen puhdistusta.

e Ala koskaan jat4 laitetta valvomatta, kun se
on toiminnassa.

® Jos pastataikina on lian kuivaa tai sita
syotetaan lian nopeasti, pastakone ja/tai
yleiskone voi rikkoutua.

e Ala tydnna sormiasi tai muita valineita,
ruuviavainta/paininta lukuun ottamatta,
syottdsuppiloon.

e Kayta ainoastaan ruuviavaimen/painimen
kahvaa pastataikinan tydntamiseen alas
sydttdsuppiloon. Ald tydnné liian voimakkaasti.

e Ala kiinnit4 tai irrota pastakonetta, kun
yleiskone on kaynnissa.

® Syota taikinaa pieni maara kerrallaan
tasaisella nopeudella. Al& anna
syottdsuppilon tayttya.

® (Ole varovainen kasitellessasi tai puhdistaessasi
leikkuria, silla se on viiltavan terava.

e | isdlaitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

® Yleiskoneen kayttbohjeessa on lisatietoja
turvallisuudesta.
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Tama laite tayttaa
sahkdmagneettista
yhteensopivuutta koskevan EU-
direktiivin 2004/108/EU ja
27.10.2004 annetun
elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvia materiaaleja
saatelevan EU-méaarayksen
1935/2004 vaatimukset.

Tama KAX910ME-lisélaite on
yhteensopiva Twist-
litosjarjestelman kanssa. Se
sopii uusimman sukupolven
Kenwood Chef -malleihin, joiden
tunnukset ovat KVC ja KVL.
Lisaksi tdma lisélaite voidaan
yhdistda Kmix-keittiokoneisiin,
joissa on hitaan nopeuden
kiinnityspaikka (KMX-sarja).

Lisavaruste on yhteensopiva
yleiskoneen kanssa, jos siina ja
varusteessa kaytetaan Twist-

litosjarjestelmad ).

Jos yleiskoneessasi kaytetdan Bar-
litosjarjestelmaa . on kaytettava
sovitinta. Sovittimen koodi on
KATOO1ME. Saat lisétietoja ja voit
tilata sovittimen osoitteessa
www.kenwoodworld.com/twist.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

Pese osat: katso ohjeet kohdasta
"puhdistus’.

kuvien selitykset

CICICICISCICICIOICIS)

syottélautanen
syottdsuppilo

runko

syottéruuvi

muotti*

kiinnitysrengas
leikkurin kiristysrengas
leikkuri
ruuviavain/painin
puhdistusvaline
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Pakkaukseen kuuluu kuvassa
nakyva Maccheroni rigati -muotti.
Jos haluat ostaa muita kirjasen
takasivulla esitettyja muotteja, ota
yhteys siihen likkeeseen, josta ostit
lisélaitteen.

kokoaminen

1

w

6

Valinnaista: pasta valmistuu
helpommin, jos laitteen runko,
muotti ja kiinnitysrengas
lammitetddn kuumassa vedessa ja
kuivataan sitten.

Tydnna tela rungon sisaan.

Aseta muotti.

Aseta kiinnitysrengas ja kirista se
kasin. Ala kayta
ruuviavainta/paininta, silla tdma on
tarkoitettu vain kiinnitysrenkaan
irrottamiseen.

Varmista, etta kiinnitysrengas on
melkein tasan lisélaitteen rungon
kanssa.

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

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

Aseta syottdlautanen.

Valinnaista: Koottuun
pastakoneeseen voidaan asentaa
leikkuri, jolla pasta voidaan leikata
halutun pituisiksi.

Kierra kiristysrengasta hieman auki
leikkurin yldosan kahvalla. Aseta
kiinnitysrenkaan paéalle ja kierra
tarvittaessa, kunnes se on
kokonaan kiinni lisdlaitteessa.
Muotin tulisi olla tasan leikkurin
etuosan kanssa.

Pid& kiinni leikkurin reunasta ja
samalla kirista kiristysrengas
kaantamalla sita itsestasi poispain
e.

Huomaa - Pid4 aina toisella
kadella leikkurin reunasta kiinni ja
kierra kiristysrengas toisella, kun
kiinnitat tai irrotat leikkuria.



pastakoneen kayttd

1 Valmista pastataikina mukana
tulevan ohjeen mukaisesti.

® Ali tee pastataikinasta liian
kuivaa. Muutoin pastakone
tai yleiskone voi rikkoutua.
Pastataikinan tulee muistuttaa
karkeita leivanmuruja. Hiukkasten
tulee irrota toisistaan. Jos niitd
puristetaan yhteen, niiden tulee
jaada yhtenaiseksi klimpiksi.

2 Valitse yleiskoneessa nopeus 2-3.

3 Aseta taikinaa syottolautaselle.
Syota pieni maara taikinaa
kerrallaan sy6ttdsuppiloon. Anna
sy6ttéruuvin tyhjentya ennen
jatkamista. Jos sy6ttdsuppilo
tukkeutuu, kayta
ruuviavaimen/painimen kahvaa
taikinan tydntémiseen sy6ttéruuviin
(8la kayta mitdan muuta valinetta
kuin ruuviavaimen, alaka tyénna
lian voimakkaasti). Al anna
syoGttosuppilon tayttya.

4 Kun pasta on tarpeeksi pitkaa,
likuta leikkurin kahvaa eteen ja
taakse pastan leikkaamiseksi
halutun pituisiksi. Vaihtoehtoisesti
pasta voidaan leikata veitselld, jos
leikkuria ei ole asennettu.

® |rrota leikkuri, jos muotti
vaihdetaan. Pida aina toisella
kadella leikkurin reunasta kiinni,
kierra kiristysrengasta itsedsi pain
ja irrota leikkuri. Irrota
kiinnitysrengas (10ysaa
kiinnitysrengasta tarvittaessa
ruuviavaimella/painimella) ja kytke
yleiskone hetkeksi nopeudelle 1
muotin tydntéamiseksi ulos. Irrota
muotti ja nékyvat pastan tahteet ja
kiinnita haluttu muotti. Aseta
kiinnitysrengas ja leikkuri takaisin
paikalleen.
varoitus
Pastakone kuumenee kaytdssa —
tama on normaalia ja johtuu pastan
puristumisesta lisdlaitteessa.
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puhdistus

Ali pese mitidin osia
astianpesukoneessa.

lisdlaitteen purkaminen
Pitele leikkurin reunaa yhdella
kadella. Kaanna kiinnitysrengasta
itseési kohden ja irrota. Irrota
kiinnitysmutteri. Voit tarvittaessa
irrottaa kiinnitysmutterin
mutteriavaimen/tydntimen avulla.
Irrota laite yleiskoneesta, ja irrota
osat toisistaan.

muotit

Maccheroni rigati, Maccheroni lisci
ja Bucatini-muotit voidaan irrottaa
toisistaan puhdistamisen
helpottamiseksi @.

Puhdista valittdmasti kayton
jalkeen, silld muutoin pasta kuivuu
ja on erittain vaikea irrottaa. Kayta
puhdistusvalinetta pastataikinan
irrottamiseksi muoteista.
Puhdistusvalineen paksumpi paa
sopii hyvin Maccheroni rigati -
muotin suurten reikien
puhdistamiseen, kun taas ohuempi
paa sopii muiden muottien
puhdistukseen. Pese osat
kuumassa saippuavedessa ja
kuivaa sitten huolellisesti.

syottoruuvi
Ala upota veteen.
Pyyhi puhtaaksi ja kuivaa sitten.

syo6ttolautanen,
kiinnitysrengas, runko,
ruuviavain, leikkuri.

Poista mahdollinen pastataikina,
pese tarvittaessa kuumassa
saippuavedessa ja kuivaa sitten
huolellisesti.

huolto ja asiakaspalvelu

Jos tarvitset apua

varusteen kayttaminen

laitteen huolto- tai korjaustdissa,
ota yhteys lisélaitteen
ostopaikkaan.

Kenwood on suunnitellut ja
muotoillut Iso-Britanniassa.
Valmistettu Kiinassa.



peruspastataikinan ohje

On suositeltavaa kayttaa
durumvehnéjauhoja, mutta jos niita
ei ole saatavilla, kayta puolikarkeita
tavallisia vehndjauhoja. Mittaa
ainekset huolellisesti, koska lian
kuiva pastataikinasta voi rikkoa
lisalaitteen ja/tai yleiskoneen. Jos
taikinan voi muovata palloksi, siin&
on likaa nestetta.

200 g vehnéjauhoja
100 g vatkattuja kananmunia (noin
2 keskikokoista kananmunaa)

Menetelma

K-vatkaimen ollessa asennettuna
koneeseen laita jauhot kulhoon ja
lisda vahitellen vatkattu kananmuna
miniminopeudella ja siirry sitten
nopeuteen 1. Sekoita 30-45
sekunnin ajan ja kaavi reunoihin
tarttunut seos. Kytke takaisin
paéalle ja jatka sekoittamista noin
30 sekunnin ajan. Taikinan tulisi
muistuttaa karkeita korppujauhoja
tai murutaikinaa. Taikinamurusten
tulisi olla erilldén, mutta yhteen
puristettuna niiden tulisi muodostaa
toisiinsa tarttuva moykky.

maustetun pastan
valmistaminen

yrttipasta

Kéayté ylla olevaa ohjetta, mutta
liséa vatkattuun kananmunaan 20
ml pestyja, hienonnettuja yrtteja,
kuten persiljaa.

taysjyva - korvaa jauho
grahamjauhoilla

verdi (vihred) - korvaa 30 ml
vatkatuista kananmunista 30 ml:lla
hienonnettua pinaattia.

munaton pasta

200 g vehnéjauhoja

ripaus suolaa

25 ml neitsytoliiviéljyé

noin 1 dl vettéd

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelmad, mutta lisda
suola jauhoihin ja korvaa
kananmunat 6ljylla ja vedella.

Japanilaiset Soba-
tattarinuudelit

— Sopii gluteenitonta ruokavaliota
noudattaville.

300 g tattarijauhoja
150 g vatkattuja kananmunia

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelmaa. Kiinnita
Bigoli-muotti. Sydta seos
pastakoneen 18pi ja leikkaa sopivan
pituisiksi. Keita kiehuvassa
vedessa.

udon-nuudelit

350 g vehnéjauhoja
140 ml kylmaa vettad
20 g suolaa

Liuota suola veteen.

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelmaa, mutta
korvaa vatkatut kananmunat
suolavedellé. Kiinnita Bigoli-muotti.
Syoéta seos pastakoneen lapi ja
leikkaa sopivan pituisiksi. Keita
suolattomassa kiehuvassa vedesséa
noin 5 minuuttia. Nuudeleiden tulisi
olla kypsi&, mutta kiinteita.

Valuta vesi pois vélittdmasti ja
huuhtele kyimalla vedella. Tarjoile
heti haluamallasi kastikkeella.
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pastan kypsentaminen

Ennen kypsentédmista pastan
voidaan antaa kuivua lyhyen ajan —
korkeintaan tunti ennen
kypsentamista. Tama vaihtelee
valmistetun pastatyypin mukaan.
Kiehauta kattilassa vetta kolme
neljgsosaa sen tilavuudesta. Lis&a
suolaa maun mukaan.

Lisaa valmistamasi pasta ja anna
kiehua valilla sekoittaen. Kypsenna,
kunnes pasta on al dente. Sen
tulisi olla kypsaa, mutta purtavaa.
Tama kestééa 1-10 minuuttia,
mutta vaihtelee pastatyypin ja
halutun koostumuksen mukaan.
Tarkista koostumus saénndllisesti,
silla pasta jatkaa hieman
kypsymistaén, kun se on poistettu
liedelta.

Ala koskaan lisaa dliya veteen, silla
se tekee pastasta liukkaan ja estéa
kastikkeen tarttumasta kunnolla.

pastakastikkeen
valitseminen

Pastan valitsemisella kastikkeen
mukaan on vaikutusta. Paksujen
kastikkeiden ruuanpalaset jaavat
putkipastojen sisdén, kun taas
ohuet nauhapastat imevét hyvin
tomaatti- ja ayridiskastikkeiden
mehut tulematta pehmeiksi. Paksut
pastat sopivat voimakkaan
makuisten kastikkeiden kanssa.

pikkuleip&kone
(AT910014)

—_

N

Katso pikkuleip&koneen kuva
takasivulta.

Valmista joku seuraavista
pikkuleipdohjeista ja anna taikinan
jahmettya jadkaapissa.

Kéayta pienia kananmunia, tai
muuten taikinasta tulee liian
pehmedaa.

Irrota muotoilija keksimuotista.
Kiinnita keksimuotti
pastakoneeseen. Varmista, etta
muotin urat menevat kohdakkain
jommalla kummalla puolella.
Kiinnita lisélaite keittickoneeseen.
(Leikkausosaa ei saa kiinnittaa.)
Tybnna muovain muotin
jompiinkumpiin sivuilla oleviin
aukkoihin ja likuta, kunnes haluttu
muoto on reién keskella.

tavalliset pikkuleivat
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150 g pehmeéé voita

150 g hienosokeria

2 pientd kananmunaa, vatkattuna
300 g vehnédjauhoja, sihdattuna

Vaahdota voi ja sokeri K-
vatkaimella, kunnes seos on
kuohkeaa. Vatkaa kananmuna
joukkoon ja sekoita sihdattu jauho
varovasti joukkoon. Valitse haluttu
muoto. Syota taikina lisélaitteen
lapi ja leikkaa sopivan pituisiksi.
Laita voidellulle uunipellille ja paista
190 °C:ssa uunin keskiosassa noin
10 minuuttia tai kunnes kypsia.
Jaahdyta ritilalla.



suklaapikkuleivat

125 g pehmeéé voita

200 g hienosokeria

2 pientd kananmunaa, vatkattuna
250 g vehnédjauhoja \ sihdattuna
259 kaakaojauhetta} yhteen
Voit valmistaa tavallisia kekseja
t&aman menetelman avulla.

Kun pikkuleivat ovat jaéhtyneet, ne
voidaan koristaa kastamalla ne
sulatettuun suklaaseen tai
sirottamalla p&élle tomusokeria.

vianmaaritys

Kysymys

Vastaus/vihje

Pasta nayttaa karkealta

Reikalevyt/muotit on erityisesti
valmistettu pronssista. Pronssimuotin
ominaisuuksena on se, etta pasta
saa karkea pinnan, jolloin kastike
tarttuu siihen paremmin

Ulos puristetun pastan laatu
vaihtelee

Tama on normaalia, mutta se voidaan

minimoida:-

- varmistamalla, etté taikina on
mahdollisimman tasaista.

- lisdamalla taikina pastakoneeseen
tasaisella vauhdilla.

- varmistamalla, ett& koko taikina
puristetaan ulos samassa erassa.

- varmistamalla, etté taikina ei kuivu.

Pasta ei tule ulos rei’ista

Varmista ennen aloittamista, etta
muotit ovat puhtaat. Reikiin kuivunut
pasta estéa taikinan puristumisen
ulos.

Tarkista, etta syo6ttésuppilo ei ole
tukossa.

Kayta ruuviavainta/paininta pastan
syottdmiseen syottdruuviin.

Muotit on vaikea puhdistaa

Puhdista muotti valittdmasti kayton
jalkeen, alaka anna taikinan kuivua
muottiin.

Kéytd mukana toimitettua
puhdistusvalinetta. Puhdistusvélineen
paksumpi paa sopii hyvin Maccheroni
rigati -muotin suurten reikien
puhdistamiseen, kun taas ohuempi
paa sopii muiden muottien
puhdistukseen.

Pastat ovat repaleisia

Joskus ensimmaiset ulos puristetut
pastat ovat repaleisia. Liséda
pastataikina tasaisella vauhdilla. Yrita
saadella vauhtia, milla taikina
syotetdan. Lammita runko, muotti ja
kiinnitysrengas kuumassa vedessa ja
kuivaa huolellisesti ennen kayttoa.
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Kysymys

Vastaus/vihje

Syottosuppilo tukkeutuu jatkuvasti

Lisaa pienia maaria pastataikinaa
kerrallaan tasaiseen tahtiin ja liséa
taikinaa vasta, kun syéttdsuppilo on
tyhja.

Taikina on liilan kosteaa.

Kayta ruuviavaimen/painimen paata
pastataikinan tyontamiseen alas
syottdsuppiloon.  (Ruuviavain voidaan
tyontdd syvemmalle sydttdsuppiloon,
jos syo6ttélautanen irrotetaan.)
Vaihtele taikinan syétténopeutta.

Teréosa on vaikea irrottaa

Anna lisélaitteen jaahtya noin 30
minuuttia.

Leikkuri on vaikea asentaa

Varmista, ettd metallinen
kiristysrengas on kierretty osittain irti
muovisesta sisdosasta ennen kuin se
tydnnetaan lisélaitteeseen.
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Turkce
Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz
guvenlik

e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.

e Tum ambalajlari ve etiketleri gikartin.

e Aleti kapatin ve fisini cekin:

O parcalari takmadan veya cikartmadan
once;

O kullaniimadiginda;

o temizlemeden Once.

e Calisirken cihazin basindan asla
ayrilmayin.

® Makarna hamuru ¢ok kuru hazirlanmigsa
ya da ¢ok gabuk besleme borusuna
itilirse, makarna yapici ve/veya mutfak
robotu kirilabilir.

® Besleme borusuna hamuru itmek igin
aygitla birlikte verilen somun anahtari/itici
disinda parmaklarinizi ya da baska bir
gere¢ kullanmayiniz.

® Besleme borusuna hamuru itmek igin
yalnizca somun anahtari/itici sapini
kullaniniz. Ayrica, hamuru zorlamadan
itiniz.

e Karistirici galigirken higbir bicimde
makarna yapiclyl takmaya ya da
¢lkarmaya galismayiniz.

® Hamuru besleme borusunu kuguk
miktarlarda ve yavas yavas sirasiyla
itiniz. Besleme borusunu tamamen
hamurla doldurmamaya dikkat ediniz.

e Kesme bigcagi ¢ok keskin oldugu igin
aygitl tutarken ya da temizlerken ¢ok
dikkatli olunuz.
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e Eklentinin hatali kullanimi yaralanmaya

neden olabilir.

e ilave giivenlik uyarilari igin Mutfak
Aletinizin kullanma talimatina bakin.

® Bu cihaz Elektro Manyetik

Uyumluluk ile ilgili AT direktifi
2004/108/AT ve gida ile temas
eden malzemeler hakkindaki AT
yonetmeligi no. 1935/2004 -
27/10/2004 ile uyumludur.

Bu KAX910ME 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 distk hiz eklenti
cikisina (KMX serileri) sahip Kmix
mutfak robotlarina da takilabilir.

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

Mutfak robotunu Gubuk Baglanti
Sistemine @) sahipse
kullanabilmek igin yeni bir
adaptore ihtiyaciniz olacaktir. Bu
adaptorin referans kodu
KATO001ME’dir. Daha fazla bilgi ve
adaptoru nasil siparis
edebileceginizi 6grenmek igin
asagidaki adresi ziyaret edin
www.kenwoodworld.com/twist.

ilk kullanimdan 6nce

® Aygitin tim pargalarini yikayiniz.

Bu konuda ‘temizlik’ bélimiinde
bakiniz.
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parcalar

doldurma kabi

besleme borusu

gévde

sarmak cark

kalip donatisi*

sikistirma somunu

kesme bigagdi halka somunu
kesme bigagi

somun anabhtari/itici
temizleme gubugu

CICICICICICICIOICIS)

*

Ayagitla birlikte verilen Tirtilli
Makkeroni kalip donatisini
aclklayici resimler sayfasinda
gorebilirsiniz. Bu kullanim
kilavuzunun arka sayfasinda
resimleri bulunan diger kalip
donatilarini satin almak icin aygiti
satin aldiginiz yere basvurunuz.

aygitin parcalarinin

takilmasi

1 Segenek: kolay makarna yapmak
icin govdeyi, kalip donatisini ve
halka somunu sicak suda Isitiniz
ve arkasindan kurulayiniz.
Sarmal ¢arki gévdenin icine
yerlestirin.

Kalp donatisini takiniz.
Sikistirma somununu takiniz ve
elle sikistiriniz. (Bunun igin
somun anahtari/itici
kullanmayiniz. Glnkid somun
anabhtari/itici yalnizca gikarmak
icin yardim eder).

Sikistirma somununun aygitin
govdesi ile ayni duzeyde
olmasina dikkat ediniz.

Duisik hiz ¢ikis kapagini Ustten
bastirarak ve kaldirarak @
cikartin.



6

Eklenti gosterilen
pozisyondayken, diisuk hiz
ctkisini bulun ve yerine @
kilitlemek igin dondarin.
Doldurma kabini yerine takiniz.

Secgenek: Makarnayi istenen
uzunlukta kesmeye yardimci
olmasi igin kesme bigagi
donanimi makarna yapiciya
takilabilir.

Kesme bigaginin sapini yukarida
tutarak kesme bigcaginin halka
somununu biraz gevsetiniz.
Sikistirma somununu Uzerine
takiniz ve gerekirse tamamen
yerine oturuncaya kadar geviriniz.
Kalip donatisi kesme bigagi
donaniminin 6ni ile ayni diizeyde
olmaldir.

Kesme bigagi donanimini
kenarindan tutarak ayni anda
kesme bigagdi halka somununu
kendinizden uzakta tutacak
biriminde sikistiriniz @.

Not — Kesme bigagi donanimini
takarken ya da c¢ikarirken, her
zaman kesme bigagdi donanimini
bir elinizle kenarindan tutunuz ve
diger elinizle kesme bigagi halka
somununu geviriniz.

makarna yapicinin
kullanimi

1

Verilen hamur tariflerini izleyerek
makarna hamurunu hazirlayiniz.
Hamuru ¢ok kuru yapmayin,
makarna yapiciyi veya makineyi
kirabilir. Hamur, iri ekmek kirintisi
veya iri ufalanmis dokuda
olmaldir. Hamur pargalari ayri
ayri halde olmali, ancak birlikte
yogruldugu zaman bir kiime
olusturmalidir.

Makineyi 2-3 hizinda ¢alistirin.
Doldurma kabina bir miktar hamur
koyunuz. Hamurun kiguk bir
miktarini besleme borusuna itiniz
ve kiglk miktarlarda itmeye
devam ediniz. Hamuru itmeye
devam ederken sarmal ¢arkin
hamurla dolmamasinci dikkat
ediniz. Besleme borusu tikanirsa,
somun anabhtari/iticinin sapini

kullanarak hamuru sarmal ¢arka
itiniz (itmek icin somun
anabhtari/itici disinda bagka bir
gereg kullanmayiniz ve hizla
itmeyiniz). Besleme borusunu
tamamen doldurmamaya dikkat
ediniz.

Makarna yeterli uzunluga ulastig
zaman, makarnay! istediginiz
uzunlukta kesmek igin kesme
bigagi donaniminin sapini ileriye
ve geriye hareket ettiriniz. Kesme
bigadi donanimi aygita takili
degilse, makarnay bir bigak ile
istediginiz uzunlukta kesiniz.
Kalip donatilarini degistirmek igin
kesme donanimini gikariniz.
Kesme bigagi donanimini her
zaman bir elinizle kenarindan
tutunuz ve kesme bigagi halka
somununu kendinize dodru yonde
cevirerek ¢ikariniz. Sikistirma
somununu gikariniz (gerekirse
somun anahtari/iticiyi kullanarak
sikistirma somununu gevsetiniz)
ve kalip donatisini yerinden
cikarmak icin aygiti cok kisa bir
sure 1. hizda calistiriniz. Kalip
donatisini ¢ikariniz ve artik
makarna hamuru varsa
temizleyiniz ve istediginiz kalip
donatisini takiniz. Sikistirma
somununu ve kesme bigagi
donanimini yerine takiniz.

uyari

Kullanim sirasinda makarna
yapici Isinacaktir. Bu durum
normaldir. Bunun nedeni makarna
hamurunun aygit icinde
sikismasidir.



temizlik

Aygitin hicbir parcasini bulasik
makinesinde yikamayiniz.

pargalarin gikariimasi

® Kesme donanimini her zaman bir

elinizle kenarindan tutun ve halka
somununu kendinize dogru
cevirerek gikartin. Sikistirma
somununu cgikartin, gerekirse
somun anahtari/iticiyi kullanarak
sikistirma somununu gevsetin.
Eklentiyi makineden ¢ikartin ve
parcalarini sokin.

kalip donatilan

Tirtilll Makkeroni, Yassi
Makkeroni Lisi ve Bukatini kalip
donatilan temizlik igin
birbirlerinden ayrilabilir @.

Kalip donatilarini kullandiktan
sonra hemen temizleyiniz. Aksi
takdirde, makarna kuruyacak ve
temizlenmesi zorlagsacaktir.
Temizleme gubugunu kullanarak
kalip donatilarindaki artik
makarna hamurunu temizleyiniz.
Tirtilh Makkeroni kalibinin iri
deliklerini temizlemek igin
temizleme gubugunun kalin ucunu
kullaniniz. Diger kaliplari
temizlemek igin temizleme
cubugunun ince ucunu kullaniniz.
Kaliplari sicak sabunlu suda
yikayiniz ve arkasindan tamamen
kurulayiniz.

sarmal cark
Sarmal garki suya yatirmayiniz.
Bir bezle siliniz ve kurulayiniz.

doldurma kabi, halka somun,
govde, somun anahtari, kesme
bigagi donanimi.

Makarna hamuru artiklarini
temizleyiniz ve gerekirse sicak
sabunlu suda yikayip arkasindan
tamamen kurulayiniz.

servis ve musteri
hizmetleri

Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

ek parganizi kullanma

servis veya tamir

Eklentiyi aldiginiz yerle baglanti
kurun.

Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistirilmigtir.
Cin’de Uretilmistir.

sade makarna
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Cok ince un kullanmanizi 6neririz,
bu tir un bulamazsaniz sade un
kullanabilirsiniz. Malzemeleri ¢ok
dikkatli 6lgtin, ¢link(i gok kuru
hamur makarna yapici ve/veya
mutfak robotunu kirabilir. Bununla
birlikte, karigim top oluyorsa, ¢ok
fazla su katilmistir.

200gr ¢ok ince un
100gr ¢irpilmis yumurta (yaklasik
2 tane orta bliytikltikte yumurta)

Hazirlama yéntemi

Unu bir ganaga koyunuz ve K-
cirpicly aygita takiniz. Yavas yavas
cirpilmis yumurtayi katarak aygiti en
dlslk hizda ve giderek 1. hizda 30-
45 saniye arasi galistiriniz.
Arkasindan hamuru aliniz ve tekrar
aygiti 30 saniye galistirarak hamuru
tekrar karistiriniz. Hamur, iri ekmek
kirintisi gibi ya da iri ufalanmig
dokuda olmalidir. Hamur pargalari
ayri ayri halde olmali, ancak birlikte
yogruldugu zaman bir kiime
olusturmalidir.



cesnili makarna Udon Eristesi

hazirlama

otcul makarna

Yukaridaki tarifi izleyiniz ve
ornegin maydanoz gibi 20ml
yikanmis ve ince dogranmis otlari
cirpiimis yumurtaya katiniz.

kepek unlu makarna — Sade un
yerine kepek un kullanarak sade
makarna tarifini izleyiniz.

ispanakli makarna — 30ml
cirpiimig yumurta yerine 30ml
iyice ezilmis ispanak kullaniniz.

yumurtasiz makarna

200gr ¢ok ince un

bir tutam tuz

25ml dogal zeytinyagi

yaklagik 100ml su

Sade makarna yapma yontemini
izleyiniz ve una tuz katiniz.
Yumurta yerine zeytinyagi ve su
kullaniniz.

Japon Soba
Karabugday Eristesi

- Nisasitasiz yiyecek yiyenler igin
idealdir.

300gr karabugday unu
150gr ¢irpilmis yumurta

Sade makarna yapma yontemini
izleyiniz.
Makarna yapiciya Bigoli kalibini

takiniz ve uygun uzunlukta
kesiniz. Kaynar suda pisiriniz.

350gr sade un
140ml soguk su
20gr tuz

Tuzu suda eriyinceye kadar
karistiriniz. Sade makarna yapma
yontemini izleyiniz. Cirpiimis
yumurta yerine tuzlu su kullaniniz.
Makarna yapiciya Bigoli kalibini
takiniz ve uygun uzunlukta
kesiniz.

Tuzsuz kaynar suda yaklasik 5
dakika pisiriniz. Eristeler sertce ve
biraz yumusak olmalidir.

Eristeleri derhal stiziiniz ve
soguk suyla durulayiniz.
istediginiz sosu katarak
yiyebilirsiniz.

makarna pisirme

Pisirmeye baslamadan 6nce,
ornegin 1 saat 6ncesine kadar
makarna kurutulabilir. Bu sire
makarnanin tiriine gore degisir.
Derin bir tavanin dértte Ggunu su
ile doldurunuz ve tat vermek igin
tuz katiniz.

Makarnayi tavaya koyarak zaman
zaman karistirarak suyu
kaynatiriz. Makarnayi kivamina
gelinceye kadar pisiriniz. Biraz
sertgce ancak yemek igin biraz
yumusak olmalidir. Makarnanin
tirtine ve istediginiz sertlik ya da
yumusakliga bagli olarak pisirme
suresi 1-10 dakika arasidir.
Makarnanin ne kadar pistigini
surekli kontrol ediniz. Glnk,
makarnayi atesten aldiktan sonra
bir stre pismeye devam eder.
Suya higbir zaman zeytinyagi
katmayiniz. Zeytinyad makarnayi
kaygan yapar ve sosun
emdirilmesini onler.



makarna sosu segimi

Secgecegdiniz makarna sosu
damak tadini etkiler. Boru bigimli
makarna turleri icin agir soslar,
uzun makarnalar igin domates
sosu suyu, deniz Uriinlerini
yumusatmayan soslar ve iri
makarna tirleri igin agir cesnili
soslari 6neririz. Ayrica, kalin
makarnalar igin agir ¢esnili soslar
kullaniniz.

biskuvi yapici
(AT910014)

Biskuvi yapici igin arka sayfadaki
resme bakiniz.

1 Asagidaki biskivi tariflerine
bakarak biskivi yapabilirsiniz ve
karisimin biraz sertlesmesi igin
buzdolabina koyunuz.

® Kiguk yumurtalar kullaniniz. Aksi

takdirde karisim ¢ok yumusak

olacaktir.

Sekillendiriciyi bisklvi kalibindan

cikartin. Makarna yapiciyi biskivi

kalibi ile birlikte takin, kaliptaki

yuvalarin her iki tarafin ucunda

oldugundan emin olun. Eklentiyi
mutfak robotuna takin. (Kesme

tertibati takilmamalidir.)

3 Bigimlendiriciyi kalip donatisinin
her iki tarafina siiriiniiz ve deligin
ortasindaki istenen bigime
gelinceye kadar oynatiniz.

N
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sade biskuvi

150gr yumusak tereyagdi

150gr ince toz seker

2 tane ¢irpilmis kligtik yumurta
300gr elekten gegirilmis sade un

Karigim hafif ve yumusak bir
dokuda olana kadar tereyagini ve
sekeri K ¢irpici ile karistiriniz.
Cirptimis yumurta icinde déverek
elenmis un iginde katlayiniz.
istediginiz bigimi segerek karisimi
besleme borusundan itiniz ve
arkasindan istediginiz uzunlukta
kesiniz. Yaglanmis bir yaldizli
kagida sararak 190°C derece
firinda pisinceye kadar yaklasik
10 dakika pisiriniz. Pistikten sonra
tel askida sogutunuz.

cikolatali biskUvi

125gr yumusak tereyagdi

200gr ince toz seker

2 tane ¢irpilmis kligtik yumurta
250gr sade un }birlikte elekten
25gr toz kakao ) gegiriniz
Normal biskuviler igin metodu
takip edin.

Biskuviler soguduktan sonra
eritilmis cikolataya bandirilabilir ya
da Uzerine pudra sekeri
serpistirilebilir.



sorun giderme

Sorun

Goziim/Oneri

Makarnanin gérinimi sert

Kalip donatilari bronzdan yapilimistir.
Bronz kalip makarnaya sert bir
yuzey verir. Cunkd, bu sosun
emdirilmesi igindir.

Karigimin niteligi gok cesitli oluyor

Bu durum normaldir. Asagidaki

yonergeleri izleyerek bunu enaza

indirebilirsiniz:-

- karigimin oldukga esit ve tutarli
olmasina basindan dikkat ediniz.

- karisimi makarna yapiciya yavas
yavas ve sirayla itiniz.

- tim karigimin bir partide olmasina
dikkat ediniz.

- karigimin kurumamasindan emin
olunuz.

Makarna deliklerden ¢ikmiyor

Makarna yapmaya baslamadan
once kalip donatilarinin temizlenmis
oldugunu kontrol ediniz. Cink,
makarna deliklerde kuruyan
makarna ¢ikisa engel olur.

Besleme borusunun tikal olup
olmadigini kontrol ediniz.
Makarnayi sarmal garka itmeye
yardimci olmasi igin somun
anahtari/iticiyi kullaniniz.

Kalip donatilarini temizlemek
kolay degil

Her kullanimdan sonra kalip
donatilarini derhal temizleyiniz.
Karigimin kalip donatiminda
kurumasina izin vermeyiniz.
Ayagitla birlikte verilen temizleme
cubugunu kullaniniz. Tirtillh
Makkeroni kalibinin iri deliklerini
temizlemek igin temizleme
cubugunun kalin ucunu kullaniniz.
Diger kaliplari temizlemek igin
temizleme gubugunun ince ucunu
kullaniniz.

Makarnanin bigimi puzirli gikiyor

Bazen ilk ¢ikista makarna biraz
purizlu olabilir. Makarna karisimini
mimkin oldugu kadar esit parcalar
halinde itiniz. Aygitin gévdesini, kalip
donatisini ve halka somunu kaynar
suda Isitiniz ve kullanmadan énce
tamamen kurulayiniz.
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Sorun

Goziim/Oneri

Kalip donatisi sarmal ¢arka
oturmuyor

® Kalip donatisinin orta deliginde
herhangi bir karigim artiginin olup
olmadigini kontrol ediniz.

® slem sirasinda kalip donatisi
degistiriyorsaniz, kalip donatisi ile
sarmal ¢ark arasinda makarna
karigimi kalip kalmadigini kontrol
ediniz.

Besleme borusu surekli tikamiyor

® Besleme borusuna kigik
muktarlarda ve yavas yavas
makarna karisimi itiniz. Besleme
borusu bosaldiktan sonra karigimi
itmeye devam ediniz.

® Makarna karisimi ¢ok islak olabilir.

® Makarna hamurunu besleme
borusuna itmek igin somun
anahtari/iticinin ucunu kullaniniz.
(Doldurma kabini ¢ikararak somun
anahtari ile besleme borusuna daha
derin girebilirsiniz).

® Hamuru itme hizi degisebilir.

Kesme bigagi donanimini
¢tkarmak gok zor

® Kesme bigagi donaniminin yaklasik
30 dakika sogumasini bekleyiniz.

Kesme bigagi donanimini takmak
cok zor

® Parcaya takmadan 6nce madeni
halka somunun plastik igcinden
kismen gevsetilmis oldugunu kontrol
ediniz.
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Cesky

Pted ¢tenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

bezpeclnost

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

Pristroj vypinejte a odpojujte ze zasuvky:
O pred montazi nebo demontazi dilu;

O kdyz pfistroj nepouzivate;

O pred Cisténim.

Pristroj v chodu nenechavejte nikdy bez
dozoru.

Pokud je tésto na téstoviny pfilis suché nebo
pokud je protlacujete pfili§ rychle, muze se
strojek na téstoviny nebo kuchynsky robot
poskodit.

Do nasypky nezasouveijte prsty ani jiné
pfedméty, kromé tlacky dodavané se
strojkem.

Tésto do nasypky tlacte jen tlackou
dodavanou se strojkem. Netlacte prilis
silné.

Strojek na téstoviny nenasazujte a
nesnimejte, pokud je mixér v chodu.
Postupné pridavejte malé kousky tésta,
plynule. Nasypka se nesmi zcela zaplnit.
Pozor pfi manipulaci se strojkem a
Cidténi, uvnitf jsou ostré noze.

Nespravné pouzivani nastavce muze vést ke
zranéni.

DalSi bezpecnostni varovani najdete v
navodu k obsluze hlavniho kuchynského
robota.
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Tento spotfebi€ spliuje
pozadavky smérnice Evropského
parlamentu a Rady 2004/108/ES
o elektromagnetické kompatibilité
a pozadavky nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES)
1935/2004 ze dne 27.10.2004 o
materiadlech a predmétech
uréenych pro styk s potravinami.

Tento nastavec KAX910ME je
vybaven systémem pfipojeni Twist
a je ur€en pro nasazeni pfimo
na nejnovéjsi generaci modell
Kenwood Chef (ozna¢ovanou
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 pred pouzivanim
potfebovat také adaptér.
Referenéni kdd adaptéru je
KATOO01ME. Dal$i informace
véetné informaci o objednani
adaptéru najdete na strance
www.kenwoodworld.com/twist.

pred prvnim pouzitim
Omyjte v8echny dily: viz sekce
JCisténi'.

o
]
S
7

POPROPO®®OO

nasypka

podavaci trubka

téleso

Snek

tvoritko*

pojistna matice

montazni prstenec rfezacky
nuz

tlacka

Cistitko

Se strojkem je dodavano tvoritko
na téstoviny Maccheroni rigati, viz
strana s obrazky. DalSi tvofitka si
muzete dokoupit u prodejce, u
néhoz jste strojek zakoupili.

montaz

1
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Volitelny krok: vyroba téstovin se
usnadni, pokud téleso strojku,
tvorfitko a pojistnou matici
namocite do horké vody a
osusite.

Do télesa zasunte Snek.
Nasadte tvofitko.

Nasadte zajistovaci matici a
dotahnéte rukou (nepouzivejte
kli€¢ v rukojeti tlacky, ten je ur€en
jen pro usnadnéni demontaze).
Zkontrolujte, zda matice témeér
upIné dosedla na téleso strojku.
Sundejte kryt vystupu s pomalou
rychlosti tim, Ze na horni ¢ast
zatlacite a kryt sejmete @.
Nastavec ve vyobrazené poloze
nasufite do vystupu s pomalou
rychlosti a otocenim zajistéte @.
Nasadte nasypku.

Volitelny krok: na smontovany
strojek Ize upevnit fezacku, ktera
usnadnuje fezani formovanych
téstovin na potiebnou délku.
Rukojet noze drzte v maximalné
zvednuté poloze a mirné povolte
upeviiovaci prstenec. Umistéte
pfes néj zajiStovaci matici a dle
potfeby s ni zakrutte, dokud
nezapadne do zavitu na strojku.
Tvofitko musi byt na Fezacce
polozZeno naplocho.

Pridrzte okraj fezacky a sou€asné
utdhnéte upevnovaci prstenec
otacenim smérem od sebe @.
Poznamka — pfi montazi nebo
demontazi fezacky vzdy jednou
rukou drzte okraj a druhou rukou
otacejte upeviiovacim prstencem.



pouziti strojku na
téstoviny

1

Pripravte tésto podle pfilozeného
receptu.

Tésto nesmi byt prili§ suché,
protoze by mohlo dojit k
poskozeni strojku na téstoviny
nebo robotu. Mélo by mit
podobnou strukturu jako hruba
strouhanka nebo tésto na hruby
crumble. Tésto se musi drobit, ale
pfi stlaeni k sob& musi vytvorit
hrudku, ktera drzi pohromadé.
Na robotu nastavte rychlost 2-3.
Dejte do nasypky kousky tésta.
Postupné pridavejte malé kousky.
Pridavejte dalsi az potom, co
bude $nek prazdny. Pokud se
podavaci trubka ucpe, vytlacte
tésto do Sneku tlackou
(nepouzivejte nic jiného nez
tlacku a netlacte prilis silng).
Podavaci trubka se nesmi zcela
zaplnit.

Poté, co ma téstovina
pozadovanou délku, ji odfiznéte
pohybem rukojeti Fezaky dozadu
a dopfedu. Pokud nemate
fezacku namontovanou, pouzijte
bézny nlz.

Tvoritka mérite po demontazi
fezacky. Pfi demontazi fezacky
vzdy jednou rukou drzte okraj a
druhou rukou otacejte
upeviiovacim prstencem smérem
k sobé&. Demontujte zajistovaci
prstenec (dle potreby jej povolte
klicem v rukojeti tlacky) a mixér
na chvilku zapnéte na rychlost 1,
¢imz se tvofitko vytlaci ven.
Odstrarite zbytky pasty a nasadte
nové tvoritko. Vratte na misto
zajistovaci prstenec a fezacku.
upozornéni

Strojek na téstoviny se pfi pouziti
zahfiva — to je normaini a je to
zpusobeno stlatovanim tésta ve
strojku.

Cisténi
Nemyjte zadnou soucast v mycce
na nadobi.

demontaz strojku

® VZzdy jednou rukou uchopte
fezacku za okraj a otacejte
upeviiovacim prstencem smérem
k sobé a sundejte jej. Demontuijte
pojistnou matici a v pripadé
potreby ji uvolnéte klicem v
rukojeti tlacky. Demontujte
néastavec z robotu a rozeberte
jeho dily.
tvoritka
Tvofitka na téstoviny Maccheroni
rigati, Maccheroni lisci a Bucatini
Ize tahem rozebrat, pak se snaze
Cisti @.

® Dily cistéte ihned po pouziti, jinak
tésto zaschne a jen velmi obtizné
se odstranuje. Tvofitka oskrabte
od zbytku tésta Cistitkem. Silngjsi
konec Cistitka je idealné vhodny k
cisténi vétsich otvorl v tvoritku
Maccheroni rigati, ten&i konec je
vhodny k ¢isténi ostatnich
tvoritek. Dily omyjte horkou
mydlovou vodou a dukladné
osuste.
Snek

® Neponofujte do vody.

® Otfete docista a osuste.
nasypka, pojistna matice,
téleso, tlacka, rezacka.

® Odstrante zbytky tésta a mouky a
dle potfeby dily omyjte horkou
mydlovou vodou a dukladné
osuste.
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servis a udrzba

Pokud potfebujete pomoc:
® s pouzivanim pfislusenstvi
® s jeho udrzbou nebo s opravami,
® kontaktujte prodejce, u kterého
jste nastavec zakoupili.

® Zkonstruovano a vyvinuto
spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

® \/yrobeno v Cing.

recept na obycCejné
téstovinové tésto

Doporucujeme pouzivat svétlou
hladkou mouku (00), ale pokud ji
nemate, mizete pouzit
polohrubou mouku. Suroviny
peclivé odmeérte, protoze pfili§
suché tésto by mohlo poskodit
néastavec nebo robot. Pokud Ize
ale z tésta udélat kouli, je prilis
vihké.

200 g mouky 00

100 g rozslehaného vejce
(priblizné 2 stredné velka vejce)
Postup

Mouku nasypte do misy a
nasazenym Sleha¢em K pfi
nastaveni ota¢ek mixéru na
minimum rozmichejte postupné
prfidavana vejce, pak rychlost
plynule zvyste na 1. Michejte 30 -
45 sekund a pak oskrabte
materiél ze stén misy a ze
Slehace. Zapnéte mixér a
michejte jesté priblizné 30
sekund. Tésto musi mit vzhled
pfipominajici hrubou strouhanku
nebo kousky. Castice tésta se
musi rozpadat, ale pfi stlaceni k
sobé musi drzet.

téstoviny s prichuti

bylinkové téstoviny

Recept viz vySe, ale s pfidanim
20 ml omytych a jemné
nasekanych bylinek, napf. pazitky,
k rozslehanému vejci,

celozrnné téstoviny — misto
bé&zné mouky pouZzijte celozrnnou
mouku

verdi — misto 30 ml Slehaného
vejce pouzijte 30 ml Spenatu.

bezvajecné téstoviny

200 g mouky 00

Spetka soli

25 ml panenského olivového oleje
priblizné 100 ml vody

Suroviny smichejte jako u tésta
na bézné téstoviny, jen sul
pfimichejte pfimo do mouky a
misto vejce pouzijte olej s vodou.

japonské pohankové
nudle Soba

— idealni pro vS8echny, kdo musi
drzet bezlepkovou dietu.

300 g pohankové mouky

150 g rozslehaného vejce
Suroviny smichejte jako u tésta
na bé&zné téstoviny.

Tésto tvarujte strojkem na
téstoviny s nasazenym tvoritkem
Bigoli a fezte na vhodné délky.
Varte ve vafici vodé.
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nudle udon

350 g béZné mouky
140 ml studené vody
20 g soli

Sul rozmichejte ve vodé, az se
rozpusti.

Suroviny smichejte jako u tésta
na bézné téstoviny, jen misto
vejce pouzijte slanou vodu.
Tésto tvarujte strojkem na
téstoviny s nasazenym tvoritkem
Bigoli a fezte na vhodné délky.
Varte v nesolené vodé 5 minut,
nudle musi byt mékkeé, ale pevné.
Vodu okamzité slijte a téstoviny
proplachnéte studenou vodou.
Neprodlené servirujte s omackou
dle vaseho vybéru.

vareni téstovin

Téstoviny se pfed varenim musi
chvili susit - necelou hodinu.
Zalezi na typu téstovin.

Panev ze ffi Ctvrtin napliite vodou
a privedte k varu. Osolte dle
chuti.

Pridejte téstoviny a vaite za
obc¢asného michani. Varte, dokud
téstoviny nejsou al dente. Tj.
meékké, ale pfi kousani musi stéle
klast odpor. To trva 1 - 10 minut,
podle typu téstovin a podle toho,
jaké tvrdost vdm vyhovuije pfi
podavani. Provarenost téstovin
vzdy kontrolujte pravidelné,
protoze téstoviny ,dojdou” jesté
poté, co je odstavite z plotny.

Do vody na vareni nepfidavejte
olej, téstoviny pak jsou kluzké a
nedrzi na nich omacka.

vybér omacky na
téstoviny

Na vybéru typu téstovin k omacce
hodné zalezi. Duté tvary uvnitf
zachyti kousky potravin z omacky,
zatimco dlouhé vlasové tvary
nasavaji $tavu z rajéatovych
omacek a omacek z morskych
plodu, aniz by zmékly; tlustsi
téstoviny se pouzivaji k silné
kofenénym omackam.
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strojek na susSenky
(AT910014)

llustrace strojku na susenky je na
zadni strané navodu.

Predem si pfipravte tésto na
susenky podle jednoho z receptu
a nechte jej v chladni¢ce
ztuhnout.

Pouzijte mala vejce, jinak je tésto
prili§ mékkeé.

Ze strojku na susenky sundejte
tvoritko. Nasadte je do strojku na
téstoviny tak, aby otvory ve
tvofitku sméfovaly na strany.
Nastavec nasadte na
kuchyriského robota. (Neinstalujte
fezacku.)

Tvofitko nasadte do vybrani
strojku na susenky, dokud neni
pozadovany tvar na tvofitku
uprostfed otvoru strojku na
su$enky.

obycejné susenky

150 g zméklého masla

150 g praskového cukru

2 mala vejce, rozslehana

300 g bézZné mouky, prositované

Maslo a cukr rozetfete v mise
Slehacem K, dokud smés neni
lehka a naslehana. Vmichejte
vejce. Smés prozeiite strojkem na
suSenky, pfedem vyberte vhodné
tvoritko, a rezte na potfebné
délky. PolozZte na vymastény
plech a pecte uprostfed trouby
vyhraté na 190°C, 375°F, znacka
5 na plynovém sporaku, pfiblizné
10 minut nebo do upeceni.
Nechte vychladnout na draténé
polici.



cokoladové susenky

125 g zméklého masla
200 g praskového cukru
2 mala vejce, rozslehana
250 g bézné mouky
25 g kakaového
prasku

} prositované

Ridte se postupem pro obyé&ejné
sus$enky.

Po vychladnuti I1ze suSenky zdobit
namacenim do ¢okolady nebo
poprasenim cukrem.

feSeni problému

Otazka Odpovéd/tip

Téstoviny maji hruby povrch ® Tvofitka jsou specialné obrabéna z
bronzu. Bronzova tvofitka se
otisknou do povrchu téstovin, na
kterém pak Iépe drzi omacka.

PFi zpracovani se méni ® To je normalni, ale pokud to vadi,
kvalita téstovin Ize tento jev omezit nasledujicimi
opatfenimi:
- tésto musi byt namichano
rovnomérné.

- tésto do strojku pridavejte
rovnomérné a plynule.

- celou pfipravenou davku tésta
zpracujte najednou.

- nenechavejte tésto preschnout.

Téstoviny nevystupuji z otvori | ® Tvofitko musi byt ¢isté, zaschlé
zbytky tésta jej ucpou a téstoviny
pak nemohou vznikat.
Zkontrolujte, zda neni ucpana
podavaci trubka.

Tésto ke Sneku tlacte dodavanou
tlackou.

Tvoritka se obtizné Gisti ® Tvoritka Cistéte okamzité po pouziti,
nenechte na nich zaschnout tésto.
Pouzijte dodavané cistitko. Silnéjsi
konec Cistitka je idealné vhodny k
cisténi vétsich otvorh v tvofitku
Maccheroni rigati, tenc¢i konec je
vhodny k ¢isténi ostatnich tvofitek.

Téstoviny maji hrubé okraje ® Prvni vyrobené téstoviny mohou mit
zubaté okraje. Pridavejte tésto
plynule a pomalu nebo jej zkuste
pfidavat rychleji. Téleso strojku,
tvoritko a pojistnou matici pred
pouzitim zahrejte v horké vodé a
dokonale osuste .
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Otazka

Odpoveéd/tip

Tvofitko nelze nasadit na Snek

Zkontrolujte, zda ve stfedovém
otvoru tvofitka nejsou zbytky tésta
Pokud tvoritka ménite béhem prace,
zkontrolujte, zda zasunuti nebrani
tésto mezi tvoritkem a Snekem.

Podavaci trubka se ucpava

Rovnomérné pridavejte malé kousky
tésta a dalsi tésto pridavejte az kdyz
je trubka prazdna.

Tésto je prilis vihké.

Koncem tlacky tlacte tésto do
podavaci trubky. (Pokud sejmete
nasypku, Ize konec tlatky zasunout
hloubéji do podavaci trubky).

Zkuste pridavat tésto pomaleji nebo
rychleji.

Demontaz fezacky je obtizna

Nechte strojek pfiblizné 30 minut
vychladnout.

Montaz fezacky je obtizna

Nezapomerite pfed nasazenim na
strojek kovovy prstenec ¢astecné
povolit od plastového vnitfniho
krouzku.
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Magyar

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

oldalt

els6 a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az

utasitasokat és 6rizze meg késobbi

felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagoléanyagot

és cimkeét!

Mindig kapcsolja ki a motort, és a halézati

vezetéket is huzza ki a konnektorbal:

O az alkatrészek szét- és dsszeszerelése
el6tt;

O hasznalat utan;

O tisztitas el6tt.

Mlkodés kozben ne hagyja a készuléket

felugyelet nélkul.

A tul szaraz vagy tul gyorsan adagolt

tésztakeverék eltorheti a tésztakeverot

és/vagy a konyhagépet.

Soha ne nyuljon bele és a mellékelt

csavarkulcson/tolérudon kivul semmilyen

targyat ne tegyen az adagolocsébe.

A tészta adagoldécsébe torténd

adagolasahoz kizarélag a

csavarkulcs/tolérud fogantyuja

hasznalhat6. Soha ne nyomja a tésztat tul

erésen.

Soha ne prébalja meg felhelyezni vagy

eltavolitani a tészta készit6t, mig a

kever6 mikodésben van.

Egyszerre csak kis mennyiségu tésztat

tegyen az adagolocsébe. A tésztat

egyenletes Utemben adagolja. Vigyazzon,

hogy az adagolécsd soha ne legyen tele.
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Karbantartasi vagy tisztitasi munkalatok
elvégzése soran legyen oOvatos, mivel a

vagoel nagyon éles.

A toldat helytelen hasznalata balesetet

okozhat.

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

A készilék megfelel az
elektromagneses
oOsszeférhetéségrol szolo
2004/108/EK iranyelv, valamint az
élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe
keriil6 anyagokroél szolé
1935/2004/EK rendelet (2004.
oktéber 27.) kdvetelményeinek.

A KAX910ME toldat Twist
csatlakozasu , és kozvetlentl
hasznalhaté a legujabb
generaciés Kenwood Chef
konyhagépekkel (KVC és KVL
sorozatl modellek).

A toldat hasznalhato a kis
sebességl meghajtoval
rendelkezd Kmix konyhagépekkel
is (KMX sorozat).

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

csatlakozasu-e .

Ha a konyhagépe Bar
csatlakozast @) tartozékok
fogadasara alkalmas, akkor a
megvasarolt tartozék
hasznalatahoz adapter
sziikséges. Az adapter
hivatkozasi kédja: KATOO1ME.
B&vebb tajékoztatas és az
adapter megrendelésének modja
itt olvashato:
www.kenwoodworld.com/twist.

ClClCICICICICICICIC)

elsé hasznalat el6tt
® Mossa el az alkatrészeket: lasd a
'tisztitas' cim( részt.

a készllék részei

adagolotolcsér
adagolocs6

géptest

csiga

tésztanyomo*

biztosité anya

vagoreész szoritégydrije
vagoél
csavarkulcs/tolérud
tisztitoeszkdz

* A csomag csak az illusztracion
bemutatott Maccheroni rigati
tésztanyomét foglalja magaba.
Ezen flizet hatoldalan lathaté
tovabbi tésztanyomok
vasarlasahoz, keresse fel azt az
Uzletet, ahol a késziiléket vette.

osszeszerelés

1 Opcionalis: a tészta készitésének
megkonnyitése érdekében,
melegitse fel a géptestet, a
tésztanyomot és gy(rlit meleg
vizben, majd torolje 6ket
szarazra.

2 lllessze a csigat a géptestbe.

Helyezze fel a tésztanyomot.

4 Helyezze fel a biztosité anyat és
szoritsa meg kézzel. (Ne
hasznalja a csavarkulcsot, mivel
az csak a biztosito anya
eltavolitasanak megkdnnyitésére
szolgal).

w
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Gy6z8djon meg rola, hogy a
biztosité anya pontosan
illeszkedik-e a testhez.

A kis sebességli meghajtod
nyilasanak fedelét feltl
megnyomva emelje le a fedelet
(1}

A toldatot az &bran lathatd
allasban tolja be a kis sebesség
meghajté nyilasaba, és elforditva
régzitse @.

Helyezze fel az adagolétolcsért.
opcionalis: Az dsszeallitott
tészta készitére egy vagorész
helyezhet6 fel. Ez a rész a kivant
hosszlsagu tészta levagasat
konnyiti meg.

A vagéél fogantyujanal fogva,
kicsit lazitsa meg a szoritégydirdt.
Csavarja a helyére a biztosito
anyat. A tésztanyomodnak
pontosan illeszkednie kell a
vagorész elllsé részéhez.

Fogja a vagorész élét és szoritsa
meg a szoritégy(rit @.
megjegyzés — Amikor a vagoérész
felszerelését vagy eltavolitasat
végzi, mindig tartsa a vagoélet az
egyik kezében, mig a masik
kezével csavarja a szoritogy(r(it.

a tésztakészito
hasznalata

1

Készitse el a tésztakeveréket a
mellékelt recept alapjan.

A keverék ne legyen tul szaraz,
mert eltérheti a tésztakészit6t
vagy a konyhagépet. Akkor jo,
ha az allaga durva
zsemlemorzséara emlékeztet.
Morzsalékosnak kell lennie, de
o6sszenyomva a csomoénak
egyben kell maradnia.

Allitsa a sebességet 2-3-as
fokozatra.

Helyezzen egy kis tésztat az
adagolotolcsérre. Egyszerre csak
kevés tésztat tegyen az
adagolocsébe. Engedje, hogy a
csiga kiuruljon, mielétt tovabb
folytatna. Amennyiben az
adagolocsé eltomoédik, a
csavarkulcs/tolorud fogantydjanak

végével nyomja a tésztat a
csigara (a csavarkulcs
fogantyujan kivil minden mas
targy hasznalata tilos. Ne nyomja
tul erésen). Vigyazzon, hogy az
adagolocsd soha ne legyen tele.
Amikor a tészta elég hosszu, a
vagorész fogantyljanak a
segitségével vagja le a kivant
hosszlusagu tésztat. Amennyiben
nincs vagorész felszerelve, a
mvelet egy kés segitségével is
elvégezhet6.

A tésztanyomok cseréjéhez
tavolitsa el a vagorészt. A
vagorész élét mindig tartsa az
egyik kezében, majd forgassa el a
szoritégydrit maga felé és
tavolitsa el. Tavolitsa el a
biztositéanyat (amennyiben
sziikséges, hasznadlja a
csavarkulcsot/tolérudat a
biztositéanya meglazitdsahoz) és
egy rovid idére kapcsoljon 1-es
sebességre a tésztanyomd
kiemeléséhez. Tavolitsa el a
tésztanyomot és a lathato
tésztamaradékokat, majd
helyezze be a kivant
tésztanyomét. Helyezze vissza a
biztositéanyat és a vagorészt.
figyelem

A tésztakészitd a hasznalat soran
felforrésodik — ez normalis. Ez
annak a kdvetkezménye, hogy a
tészta a késziilékbe van préselve.

tisztitas

Egyetlen alkatrészt se mosson a
mosogatogépben.
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szerelje le a toldalékot

Egyik kezével fogja meg a
vagorész szélét, és forgassa el a
szoritogy(rit maga felé, majd
tavolitsa el. Vegye le a biztositd
anyat, a meglazitasahoz
hasznaélja a csavarkulcsot, ha
sziikséges. Vegye ki a toldatot a
gépbdl, és szerelje szét.



tésztanyomo
A Maccheroni rigati, a Maccheroni
lisci és a Bucatini tésztanyomok
szétszedhetbek a tisztitasi
munkak kénnyebb elvégzése
érdekében @.

® Hasznalat utan azonnal tisztitsa
meg, killénben a tészta
beleszarad, és rendkivil nehéz
lesz késb6bb eltavolitani.
Hasznalja a tisztitd eszkozt a
tészta tésztanyomokbol térténd
eltavolitasahoz. A tisztité eszkoz
vastagabb része idedlis a
Maccheroni rigati tésztanyomé
nagyobb réseinek tisztitasahoz,
Mig a vékonyabb vége a tébbi
tésztanyomo tisztitasara
alkalmas. Mossa meg meleg
mosogatoszeres vizben, majd
tordlje szarazra alaposan.
csiga

® Ne meritse vizbe.

® Tisztitsa meg nedves ruhaval,
majd torélje szarazra.

adagolétolcsér, gyiirt, géptest,
csavarkulcs, vagorész.

® Tavolitsa el réla a
tésztamaradvanyokat és,
amennyiben szlikséges, mossa el
forré mosdszeres vizben, majd
szaritsa meg.

szerviz és
vevészolgalat

Ha segitségre van sziiksége:

® 2 tartozék hasznalataval

® a karbantartassal vagy a
javitassal kapcsolatban,

® forduljon az elarusitéhelyhez, ahol
a tartozékot vasarolta.

® Tervezte és kifejlesztette a
Kenwood az Egyesiilt
Kiralysagban.

® Készilt Kinaban.

sima tészta receptje

Nullas liszt hasznalata ajanlott, de
ha nincs, hasznalhat sima
finomlisztet is. Pontosan mérje le
a hozzavaldkat, mert a tul szaraz
keverék eltorheti a toldatot
és/vagy a konyhagépet. Azonban
ha a keverék egyetlen
tésztagombodcca all dssze, akkor
az azt jelenti, hogy tul sok
folyadékot tartalmaz.

200g 00-s liszt

100g felitétt tojas (kdrdilbeldil 2
kézepes tojas)

Lépések

Tegye a lisztet a talba és
fokozatosan adja hozza a fellitott
tojasokat, majd keverje 6ssze a
felszerelt habveré segitségével
(kapcsolja a habver6t minimalis,
1-es sebességre). Keverje 30 - 45
masodpercig, majd kaparja le a
habver6rél a ratapadt darabokat.
Kapcsolja be Ujra, és folytassa a
keverést tovabbi 30 masodpercig.
A tészta allaga durva
zsemlemorzsara kell, hogy
hasonlitson. A tésztadaraboknak
nem szabad 6sszeallniuk, de ha
egy kisebb mennyiség esetén
erre mégis sor kerllne, akkor az
az adag 6sszetapadhat.

Izesitett tészta
készitése
fliszeres tészta
Hasznalja a fenti receptet, de
adjon 20ml megmosott és finomra

vagott fliszernévényt, példaul
petrezselymet, a felitétt tojashoz
teljes kidrlésti — hasznaljon a
liszt helyett teljes ki6rlési lisztet
spenétos — Helyettesitse a 30ml

felutott tojast 30ml finomra
turmixolt spenottal.
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Tojas néelkuli tészta
200g nullas liszt
egy csipet s6

25ml szliz olivaolaj
kdrtilbeldl 100ml viz

Kdvesse a sima tészta
receptjének lépéseit, és adja a sét
a liszthez valamint helyettesitse a
tojast az olajjal és a vizzel.

Japan hajdinas soba
tészta

- Ideadlis azoknak, akik
sikérmentes diétan vannak.

300g hajdinaliszt
150g feltittt tojas

Kdvesse a sima tészta
receptjének lépéseit.

Nyomja at a tésztat a Bigoli
lemezzel felszerelt tésztakészitén,
majd vagja a megfeleld
hosszUsagura. F6zze meg a
tésztat forrasban 1évé vizben.

udon tészta

3509 univerzalis finomliszt
140ml hideg viz

20g so6

Keverje el a sét a vizben.
Kdvesse a sima tészta
receptjének lépéseit, a tojast
azonban helyettesitse sés vizzel.
Nyomja at a tésztat a Bigoli
lemezzel felszerelt tésztakészitén,
majd vagja a megfeleld
hosszusagura. Fézze puhara
sétlan vizben korulbelll 5 percig,
de vigyazzon, hogy a tésztat ne
fézze szét. A megfétt tésztat
szlirje le és Oblitse le hideg
vizzel. Télalja frissen az 6n altal
kivalasztott szésszal.
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a tészta f6zése

Fbézés el6tt a tésztat rovid ideig
szarithatja — max. egy 6ran
keresztll. A szaritasi id6 az
elkészitett tészta tipusatol figg.
Vegyen el6 egy edényt és
eresszen bele a haromnegyed
részéig vizet. Adjon hozzéa egy
kis sot izesitésul.

Tegye bele a vizbe a tésztat és
idénként megkevergetve forralja
fel. F6zze puhara, de vigyazzon,
hogy ne fézze szét. Ez kb. 1 - 10
percet vesz igénybe, a tészta
tipusatol és a kivant allagtol
figgben. Ellendrizze
rendszeresen a tészta allagat,
mivel a tészta azutén is tovabb
puhul egy kicsit, miutan levette a
tlzrol.

Soha ne adjon olajat a vizhez,
mivel az csuszossa teszi a
tésztat, és megakadalyozza, hogy
a sz6sz megfeleléen a tésztara
tapadjon.

szOsz valasztasa a
tésztahoz

Kulénb6z6 alaku tésztahoz mas-
mas szoész illik. A csé alaku
tésztak a slr szészokhoz, a
hosszu szalu tésztak a higabb
paradicsom szdszokhoz valamint
a tenger gyimdlcseibdl készlt
sz6szokhoz, mig a vastagabb
tésztak inkabb az erételjes izl
szbszokhoz illenek.



kekszkészitd
(AT910014)

Lasd a kekszkészitd hatuljan
talalhato illusztraciot.

1 Készitse el az alabbi
suteményreceptek valamelyikét
és az elkészlilt tésztat tegye
hitébe, hogy az
megkeményedjen.

® Csak kicsi tojasokat hasznaljon,
kilénben a tészta tul puha lesz.

2 Vegye le a formazoét a
keksznyomorol. lllessze 6ssze a
tésztakészitét a keksznyomoval
ugy, hogy a keksznyomon levé
nyilasok mindkét oldalon
megfeleléen alljanak. Szerelje a
toldatot a konyhagépre. (A
vagorészt nem kell felhelyezni.)

3 Csusztassa a formazoét a

csokis daralt keksz

1259 puha vaj
200g kristalycukor

2 kis tojas, felverve
2509 sima liszt

} dsszeszitalva
259 kakadpor

Kdévesse a modszert sima
aprosutemény esetén.

A kekszeket csak akkor szabad
feldisziteni, miutan kihdltek (pl.
martsa bele olvasztott
csokoladéba, vagy szorja meg
porcukorral).

tésztanyomo valamelyik oldalanak

nyilasaiba és igazitsa addig, mig
a kivant forma a nyilas kozepére

nem kerul.

sima daralt keksz

150g puha vaj

1509 kristalycukor

2 kicsi tojas, felverve

300g sima liszt, megszitalva
Keverje a vajat és a cukrot

habosra a talban a habverével,
mig a keverék konnyd és sima

nem lesz. Adja hozza a tojasokat

és a megszitalt lisztet. Valassza ki

a kivant format, majd nyomja at a

tésztat a felhelyezett toldalékon
keresztll és vagja a kivant
hosszUsagura. Helyezze a
kekszeket egy kivajazott
sutélapra, majd siisse meg ket
forro sttében 190°C-on, (375°F,

5-6s fokozat) korilbelll 10 percig

vagy amig, rendesen at nem

stilnek. A siiteményeket helyezze

egy racsra, és hagyja 6ket kihdilni.
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hibaelharitas

Kérdés

Valasz/Tipp

A megjelend tészta tal
egyenetlen

® A lemezek/tésztanyomok bronzbdl
késziilnek. A bronz tésztanyomok
sajatossaga, hogy a tésztanak
egyenetlen fellletet adnak, amitél
viszont a sz6szok jol megtapadnak
a tésztan.

Az extrudalt tészta
min&sége allandéan valtozik

® Ez normalis, de csokkenthetd a

mértéke:-

- a tésztakeverék egyenletes
allaganak biztositasaval.

- a tészta egyenletes adagolasaval a
tésztakészitébe.

- az Osszes tészta egy adagban
térténd extrudalasaval.

- ha nem engedi, hogy a tészta
kiszaradjon.

A tészta nem jon ki a
nyilasokon keresztil

® Akészilék elinditasa el6tt
ellendrizze, hogy a tésztanyomodk
tisztak-e, a nyilasokba nem
rakodott-e szaraz tészta, mely
megakadalyozza az extrudalast.

® Ellendrizze, hogy az adagolocsé
nincs-e elzarodva.

® A csavarkulcssal/toloriaddal lehet a
tésztat a csigara adagolni.

Nehéz megtisztitani a
tésztanyomokat

® Hasznalat utan azonnal tisztitsa
meg a tésztanyomokat, ne hagyja,
hogy a tészta rajuk szaradjon.

® Hasznalja a mellékelt tisztitd
eszkOzt. Az eszkdz vastagabb része
idedlis a Maccheroni rigati
tésztanyomd nagyobb nyilasainak
megtisztitdsahoz, mig a vékonyabb
vége a tobbi tésztanyomo
tisztitdsara alkalmas.

Tészta alakja egyenetlen

® Néha az els6 extrudalt tészta alakja
meglehetésen egyenetlen. Adagolja
a tésztat egyenletes ltemben és
probalja meg beallitani a
tésztakeverék adagolasanak
sebességét. Melegitse fel a
géptestet, a tésztanyomét és a
gy(rit meleg vizben, majd hasznalat
elétt tordlje 6ket alaposan szarazra.

A tésztanyomo nem illeszthet6
Ossze a csigaval

® Ellendrizze, hogy a tésztanyomo
k6zéps6 nyilasaban nem maradt-e
szaradt tészta.

® Amikor a gép miikédése soran
szeretné kicserélni a
tésztanyomokat, gy6z6djon meg
réla, hogy nincs-e tésztamaradék a
tésztanyomé és a csiga kozott, mely
megakadéalyozna azok pontos
illeszkedését.
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Kérdés

Valasz/Tipp

Az adagolocsé allandéan
eltdémaédik

® Egyszerre mindig csak kis
mennyiségu tésztat adagoljon a
csébe. Az adagolast egyenletes
Utemben kell végrehajtani. Csak
akkor tegyen Ujabb adagot az
adagolocs6be, ha az mar kilrdlt.

® A keverék tul sok folyadékot
tartalmaz.

® Hasznalja a csavarkulcs/tolorud
végét a tészta cs6be torténd
adagolasahoz.
(Az adagolétolcsér eltavolitasaval
lehetévé valik, hogy mélyebbre
nyuljon a csavarkulccsal az
adagolocsébe).

® \/dltoztassa meg a tészta
adagolasanak a sebességét.

Nehéz eltavolitani a vagorészt

® Hagyja leh(ini a készuléket
kordlbeldl 30 percig.

Nehéz felhelyezni a vagoérészt

® Gy6z6djon meg réla, hogy a fém
szoritégydrid részben le van-e
csavarva a mianyag belsérél,
miel6tt a készulékre illesztené.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

PrzeczytaC uwaznie ponizszg instrukcje i

zachowaé¢ na wypadek potrzeby

skorzystania z niej w przysztosci.

Usung¢ wszelkie materiaty pakunkowe i

etykiety.

Wyltaczy¢ urzadzenie i wyjgé wtyczke z

gniazda sieciowego:

O przed przystepowaniem do montazu i
demontazu czesci;

© gdy urzgdzenie nie jest w uzyciu;

O przed przystepowaniem do
czyszczenia.

Wigczonego urzgadzenia nie wolno

zostawiac bez nadzoru.

Zbyt suche lub zbyt szybko podawane do

nasadki ciasto na makaron moze

spowodowac uszkodzenie maszynki lub

robota.

Nie wktada¢ do podajnika palcéw ani

zadnych innych przedmiotéow z wyjatkiem

zatgczonego w zestawie

klucza/popychacza.

Ciasto w gifgb podajnika popychac

wytgcznie za pomocg trzonka

klucza/popychacza — nie uzywajgc przy

tym nadmiernej sity.

Nigdy nie zaktadac ani nie demontowac

maszynki do makaronu w trakcie pracy

miksera.

Ciasto podawac¢ w rownym tempie, w

matych ilosciach na raz. Nie dopuszczac

do przepetnienia sie podajnika.
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® Podczas czyszczenia i eksploatacii
nasadki zachowac¢ ostroznosé, ostrze
zespotu thgcego jest bardzo ostre.
Stosowanie nasadki w sposob niezgodny
Z przeznaczeniem moze grozi¢

wypadkiem.

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

® Urzadzenie spetnia wymogi

dyrektywy Wspolnoty Europejskiej
nr 2004/108/WE, dotyczacej
kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz
rozporzadzenia WE nr 1935/2004
z dnia 27 pazdziernika 2004 r.,
dotyczacego materiatdw i
wyrobow przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

Niniejsza nasadka KAX910ME
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 korzysta¢
na robotach Kmix wyposazonych
w gniazdo obrotéw wolnych
(seria KMX).

Niniejsza nasadka jest
kompatybilna z danym modelem
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 przejsciowej. Kod
referencyjny nakfadki:
KATO01ME. Wigcej informacji na
temat naktadki oraz sposobu jej
zamawiania znajduje sie na
stronie:
www.kenwoodworld.com/twist.

przed pierwszym uzyciem
Umy¢ czesci (zob. ustep pt.
,Czyszczenie”).

oznaczenia

OO 0POO®®EO

taca

podajnik

komora mielgca

Slimak

foremka*

nakretka zabezpieczajgca

pierscien zaciskowy zespotu

tngcego

ostrze thgce

klucz/popychacz

czyscik
Zestaw zawiera foremke do rurek
maccheroni rigati, pokazang na
stronie z ilustracjami. Dodatkowe
foremki (pokazane na ostatniej
stronie niniejszej instrukcji) mozna
zamoéwic¢ kontaktujac sie z
punktem sprzedazy, w ktorym
zakupiono nasadke.

Sposob montazu

1

3
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Czynnos$¢ opcjonalna: proces
wyrobu makaronu mozna
usprawni¢, ogrzewajac komore
mielaca, foremke oraz nakretke
pierécieniowg w goracej wodzie
(nalezy je nastepnie osuszyc¢).
Wewnatrz komory mielgcej
zamocowac slimak.
Zamontowac¢ foremke.
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Zatozy¢ nakretke zabezpieczajaca
i dokreci¢ recznie. (Nie uzywac¢
klucza/popychacza, gdyz stuzy on
jedynie do demontazu).
Sprawdzi¢, czy nakretka
zabezpieczajaca znajduje sie w
przyblizeniu w jednej ptaszczyznie
z komorg mielaca nasadki.

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

Uktadajac nasadke w pozycji
pokazanej na rysunku, przytozy¢
do gniazda obrotéw niskich i
przekreci¢ ja, aby zablokowaé we
wiasciwym potozeniu @.
Zamontowac podajnik.

Czynnos$¢ opcjonalna: do
zmontowanej maszynki do
makaronu mozna przymocowac
zespot tnacy, ktory utatwia
krojenie makaronu na kawatki
zgdanej dtugosci.

Uchwyt zespotu thgcego ustawi¢ w
pozycji skierowanej do gory i
poluzowac nieco pierscien
zaciskowy. Natozy¢ nakretke
zabezpieczajgca, przekrecajac jgq
w razie koniecznos$ci do oporu na
nasadce. Foremka powinna
znalez¢ sige w jednej ptaszczyznie
z przednig powierzchnig zespotu
tnacego.

Jedng rekg trzymajac krawedz
zespotu tngcego, jednoczesnie
dokreci¢ pierscien zaciskowy,
przekrecajgc go w kierunku od
siebie @.

uwaga — podczas kazdej
czynnosci montazu lub
demontazu zespotu tnacego
nalezy zawsze jedng rekg
przytrzymywac krawedz zespotu
tnacego, a drugg obracac¢
pierscien zaciskowy.

obstuga maszynki do
makaronu

1 Przygotowac ciasto na makaron
zgodnie z podanym przepisem.

® Ciasto nie powinno by¢ zbyt
suche, poniewaz moze to
spowodowac¢ uszkodzenie
maszynki do makaronu lub
robota. Ciasto powinno mie¢
konsystencje grubo mielonej butki
tartej lub grubej kruszonki.
Sktadniki powinny by¢
niepotaczone, ale $ci$niecie
ciasta powinno powodowac
powstanie spoistej grudki.

2 Przetaczyc¢ robot na predkos¢ 2-3.

3 Porcje ciasta umiesci¢ na tacy.
Podawa¢ do podajnika niewielkie
porcje ciasta na raz. Przed
podaniem kolejnej porc;ji
zaczekaé, az na $limaku nie
bedzie juz poprzedniej porcji
ciasta.

Jezeli podajnik sie zapcha, uzy¢
trzonka klucza/popychacza, aby
popchng¢ ciasto na slimak (do
tego celu uzywac¢ wytacznie
trzonka klucza/popychacza —
nigdy innych przedmiotéw — i nie
uzywac zbyt duzej sity). Nie
dopuszczaé do przepetnienia sie
podajnika.

4 Przesuwajac uchwyt zespotu
tngcego z jednego potozenia w
drugie, kroi¢ makaron na odcinki
zgdanej dtugosci.

Jezeli zespdt tnacy nie zostat
zamocowany, ciasto mozna takze
kroi¢ nozem.

® Aby wymieni¢ foremke na inng,
zdja¢ zespdt tnacy. Podczas
demontazu zawsze jedng rekg
trzymac krawedz zespotu
tnacego. Przekreci¢ pierscien
zaciskowy do siebie, a nastepnie
zdja¢ nasadke. Zdja¢ nakretke
zabezpieczajaca (w razie
koniecznosci poluzowac jg za
pomoca klucza/popychacza) i na
chwile przetaczy¢ robot na
predkos¢ 1, aby wysunaé
foremke. Zdja¢ foremke i usuna¢
wszelki widoczny nadmiar ciasta,
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a nastepnie zamocowac¢ wybrang
foremke. Ponownie zamocowaé
nakretke zabezpieczajacy i zespot
tnacy.

Uwaga

Maszynka do makaronu
nagrzewa si¢ w trakcie pracy —
jest to catkowicie normalne
zjawisko, spowodowane
cisnieniem ciasta wewnatrz
nasadki.

czyszczenie

Zaden z elementéw nie nadaje sie
do mycia w zmywarce do naczyn.

demontaz nasadki

® Podczas demontazu zawsze
jedna reka trzymac krawedz
zespotu tngcego. Przekreci¢
pierscien zaciskowy do siebie, a
nastepnie zdja¢ nasadke. Zdjac
nakretke zabezpieczajaca (W
razie koniecznosci poluzowacé jg
za pomocg klucza/popychacza).
Zdja¢ nasadke z robota i
rozmontowac czesci.

foremki
Foremki Maccheroni Rigati,
Maccheroni Lisci i Bucatini mozna
rozmontowac, aby usprawni¢
proces czyszczenia @.

® Czysci¢ bezposrednio po uzyciu,
gdyz w przeciwnym razie ciasto
zaschnie na foremce i jego
usuniecie bedzie bardzo trudne.
Za pomocg zatgczonego czyscika
doktadnie usung¢ resztki ciasta z
foremek. Grubsza koncéwka
narzedzia idealnie nadaje si¢ do
czyszczenia wigkszych otworéw
w foremce Maccheroni Rigati,
podczas gdy ciensza koncowka
przeznaczona jest do czyszczenia
pozostatych foremek. Umy¢ w
goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do naczyn, a nastepnie doktadnie
osuszy¢.
$limak

® Nie zanurza¢ w wodzie.

® Wytrze¢ do czysta, a nastepnie
osuszyc.
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taca, nakretka pierscieniowa,
komora mielaca, klucz, zespét
tnacy

Usung¢ pozostatosci ciasta i w
razie potrzeby umy¢ w goracej
wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn, a nastgpnie
doktadnie osuszy¢.

serwis i punkty obstugi
klienta

Pomocy w zakresie:
uzytkowanie nasadki

czynnosci serwisowych badz
naprawczych

skontaktowac sie z punktem
sprzedazy, w ktérym zakupiono
nasadke.

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



przepis na zwykty
makaron

Zalecamy uzycie maki
makaronowej (typ 00), jezeli
jednak nie jest ona dostepna,
mozna uzy¢ maki zwyktej. llosci
sktadnikéw nalezy starannie
odmierzyé, poniewaz zbyt suche
ciasto moze spowodowac
uszkodzenie maszynki do
makaronu lub robota. Jezeli
jednak ciasto zaczyna zlepiac sie
w kuleg, oznacza to, ze dodano za
duzo sktadnikéw ptynnych.

200 g maki typu 00

100 g ubitych jaj (okoto 2 jaja
Sredniej wielkosci)

Sposéb przyrzadzenia

Umiesci¢ make w misce,
zamontowac ubijak ,K” i
stopniowo dodawac ubite jaja
przy predkos$ci minimalnej,
zwigkszajac do predkosci 1.
Miksowa¢ przez 30-45 sekund, a
nastepnie zgarng¢ mase ze
Scianek miski. Wtaczy¢
urzadzenie i kontynuowac
mieszanie przez kolejne okoto 30
sekund. Ciasto powinno mie¢
konsystencje grubo mielonej butki
tartej lub grubej kruszonki.
Sktadniki powinny by¢
niepotaczone, ale $cisniecie
niewielkiej porcji ciasta powinno
powodowaé powstanie spoistej
grudki, ktéra pozostanie sklejona.

Sposob przyrzgdzania
makaronu
aromatyzowanego

makaron ziolowy

Skorzysta¢ z powyzszego
przepisu, ale do ubitych jaj doda¢
20 ml umytych i drobno
posiekanych ziot, takich jak natka
pietruszki.

makaron razowy — zastgpic¢
make zwyktg maka razowa.
makaron verdi — zastgpi¢ 30 ml
ubitych jaj 30 ml drobno
przetartego szpinaku.

makaron bezjajeczny

200 g maki typu 00

szczypta soli

25 ml oliwy z pierwszego
tloczenia

okoto 100 ml wody

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykly makaron, dodajgc sol
do maki oraz zastepujac jaja
oliwg i woda.

japonskie kluski
gryczane soba

- Idealne dla oséb na diecie

bezglutenowej.

300 g maki gryczanej

150 g ubitych jaj

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykty makaron. Uformowac
ciasto przy uzyciu maszynki z
zamocowang foremka bigoli,
krojgc makaron na odcinki
odpowiedniej diugosci. Gotowac
we wrzgcej wodzie.

kluski udon
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350 g zwyktej maki ogdlnego
zastosowania

140 ml zimnej wody

20 g soli

Wode osoli¢ i wymiesza¢ do
catkowitego rozpuszczenia sie
soli.

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykly makaron, zastepujac
ubite jaja wodg z sola.
Uformowac ciasto przy uzyciu
maszynki z zamocowang foremkg
bigoli, krojgc makaron na odcinki
odpowiedniej dtugosci. Gotowac
w nieosolonej wrzacej wodzie
przez okoto 5 minut — kluski
powinny by¢ sprezyste, ale
migkkie.

Natychmiast odcedzi¢ i przelac¢
zimng woda. Podawac z
wybranym sosem, bezposrednio
po przygotowaniu.



gotowanie makaronu

Przed rozpoczeciem gotowania
makaron mozna nieco wysuszy¢
(maksymalnie przez godzine
przed gotowaniem). Czas
suszenia jest zmienny w
zaleznosci od rodzaju
przygotowywanego makaronu.
Zagotowa¢ wode w rondlu
wypetnionym w 3/4 wodg. Posoli¢
do smaku.

Doda¢ makaron i zagotowac, od
czasu do czasu mieszajgc.
Gotowac, az makaron ugotuje sie
al dente. Makaron powinien by¢
migkki, ale jednoczesnie
sprezysty w smaku. Trwa to
zazwyczaj 1-10 minut, ale dlugosé
czasu gotowania uzalezniona jest
od typu makaronu i zgdanej
konsystencji. Konsystencje nalezy
regularnie sprawdzac, poniewaz
po zdjeciu garnka z ognia
makaron jeszcze przez chwilg
bedzie sie gotowac.

Nigdy nie dodawac oliwy do wody,
gdyz makaron bedzie woéwczas
Sliski, i nie bedzie sie dobrze
faczy¢ z sosem.

dobér sosu do
makaronu

Odpowiednie dobranie makaronu
do sosu ma zasadnicze znacznie.
Makarony rurkowe dobrze
komponuja sie z gestymi sosami,
dtugie nitki dobrze wchtfaniajg sok
z soséw pomidorowych i sosoéw z
owocow morza, nie mieknac przy
tym, a grubsze makarony zwykle
podaje si¢ z sosami 0
intensywnym smaku.

nasadka do ciastek
(AT910014)

(zob. rys. na ostatniej stronie)
Przygotowac¢ ciasto na ciasteczka
wedtug jednego z ponizszych
przepisow i schtodzi¢ je w
lodéwce, aby stezato.

Uzy¢ niewielkich jaj, gdyz w
przeciwnym razie ciasto bedzie
zbyt migkkie.

Zdja¢ foremke z nasadki do
ciastek. Ztozy¢ maszynke do
makaronu z foremka do ciastek,
pamietajac, ze wciecia w foremce
powinny znalez¢ sig po obu
stronach. Zamocowac¢ nasadke
na robocie. (Nie mocowac
zespotu tngcego.)

Wsung¢ foremke do wcigé po obu
stronach nasadki do ciastek i
wybraé ksztalt ciasteczek —
przesuwajgc foremke do
momentu, az wybrany ksztatt
znajdzie sie w otworze.

zwykte ciasteczka
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150 g miekkiego masta

150 g cukru pudru

2 niewielkie ubite jaja

300 g zwyktej przesianej maki
Utrze¢ masto i cukier w misce
przy uzyciu ubijaka ,K” , az masa
nabierze lekkiej, puszystej
konsystencji. Wbi¢ jaja, a
nastepnie doda¢ przesiang make.
Uformowac ciasteczka przy
uzyciu nasadki do ciastek
(wybrawszy uprzednio zadany
ksztatt), krojac ciasto na
odpowiednig dtugos¢. Umiesci¢
ciastka na posmarowane;j
ttuszczem blasze do pieczenia i
piec na srodkowej potce
piekarnika rozgrzanego uprzednio
do temperatury 190°C przez ok.
10 minut lub do upieczenia.
Ostudzi¢, wyktadajgc na druciany
ruszt.



ciasteczka
czekoladowe

125 g miekkiego masta
200 g cukru pudru
2 niewielkie ubite jaja

250 g zwyktej maki } przesiac

25 g kakao

razem

Postepowac¢ zgodnie z przepisem

na zwykte ciasteczka.

Po ostygnieciu ciasteczek mozna

je udekorowac, zanurzajac w
roztopionej czekoladzie lub
posypujac cukrem pudrem.

Rozwigzywanie probleméw

Pytanie

Odpowiedz/wskazéwka

Makaron ma szorstkg
powierzchnie

® Sita/foremki sg wykonane ze
specjalnego brazu. Foremka
wykonana z brgzu nadaje
makaronowi szorstka powierzchnie,
ktéra jest pozadana, gdyz pozwala
na dobre tgczenie sosu z makaronem.

Jako$¢ makaronu
uzyskiwanego z tego
samego ciasta jest zmienna

® Jest to normalne zjawisko, ktore

mozna jednak zminimalizowaé

poprzez:

- zapewnienie wzglednie jednolitej
konsystenc;ji ciasta,

- podawanie ciasta do maszynki do
makaronu w réownomiernym tempie,

- wykorzystanie catego ciasta za jednym
razem,

- niedopuszczenie do wyschnigcia
ciasta.

Makaron nie wydostaje
sie z otworéw

® Przed przystgpieniem do wyrobu
makaronu sprawdzi¢, czy foremki
sg czyste. Ciasto zaschnigte w
otworach uniemozliwi wydostawanie sig
przez nie $wiezego makaronu.

® Sprawdzi¢ drozno$¢ podajnika.

® Uzy¢ klucza/popychacza, aby
usprawni¢ podawanie ciasta na slimak.

Foremki trudno oczysci¢

® Zawsze czysci¢ bezposrednio po
uzyciu. Nie dopusci¢ do zaschniecia
ciasta na foremce.

® Uzyc¢ zatgczonego czyscika.
Grubsza koncéwka czyscika
idealnie nadaje sie do czyszczenia
wigkszych otworéw w foremce
Maccheroni Rigati, podczas gdy
ciensza koncowka przeznaczona
jest do czyszczenia pozostatych
foremek.
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Pytanie

Odpowiedz/wskazéowka

Makaron jest postrzepiony

® Niekiedy pierwsza partia makaronu

jest nieco postrzgpiona. Ciasto podawac
w statym tempie; sprobowacé
dostosowac tempo podawania ciasta.
Przed uzyciem komore mielaca,
foremke oraz nakretke pierscieniowg
ogrza¢ w goracej wodzie, a nastepnie
dobrze osuszy¢.

Foremki nie da sig
zamontowac na $limaku

Sprawdzi¢, czy otwor srodkowy

w foremce jest wolny od

pozostatos$ci zaschnigtego ciasta

z poprzednich prob.

Sprawdzi¢, czy w przypadku zmiany
foremek podczas pracy miedzy
foremke a $limak nie dostato sig ciasto,
uniemozliwiajgc poprawne
zamontowanie foremki.

Podajnik ciggle sie zapycha

Dodawac na raz niewielkie porcje
makaronu w rownomiernym tempie.
Kolejng porcje dodawa¢ dopiero po
oproznieniu sie podajnika.
Mieszanka jest zbyt wilgotna.

Ciasto w gtab podajnika popycha¢ za
pomocg trzonka klucza/popychacza.
(Zdjecie tacy umozliwi gtebsze
wsuniecie klucza do wewnatrz
podajnika).

Zmieni¢ predko$¢ dodawania
ciasta.

Trudno zdemontowac
zespot tnacy

Odczekac¢ okoto 30 minut, az
maszynka ostygnie.

Trudno zamontowac¢ zespot
tnacy

Przed nakfadaniem metalowego
pierscienia zaciskowego na nasadke
sprawdzi¢, czy jest on cze$ciowo
odkrecony od plastikowego wnetrza.

116



Pycckum
CM. unniocTpauuu Ha nepegHen cTpaHuue

Mepbl 6e3onacHocTH

® BHMMaATENbHO NPOYTUTE U COXPAHUTE ITY
NHCTPYKLMIO.

® Pacnakynte usgenve n CHUMUTE BCe
YNaKoOBOYHbIE APJIbIKK.

e (O6s13aTenbHO BbIKITHOYANTE 3NeKTponpubop
N OTCOEANHANTE CETEBOW LLHYP OT PO3ETKM
3MNEKTPOCETN B CriefyoLLUmMX cryvasx:

O nepen yCTaHOBKOW UIN CHATUEM
petaneu;

O Korga He nonb3yeTecb Npubopowm;

O nepen O4YMCTKOM.

® He ocTaBnanTe BKNKOYEHHbIV Npudop 6e3
npucmoTpa.

e Ecnu caenatb TECTO AN151 NACTbl CIIMLLIKOM
CYXUM U1 nogaBaTtb €ro CMLLKOM
ObICTPO, €CTb OMACHOCTb CroMaTb
MaKapOHHULY MM KYXOHHYHO MaLLWHY.

® He BCcTaBnsanTe B nogatoLlyo TpyoKy
nanbLbl U gpyrne nocTopoHHMe
npeameTbl (KpoMe NocTaBfsieMOro B
KOMMMEKTe rae4yHoro Krova/Tonkarens).

® [Ina npoTanknBaHusa Tecta B NOLAtoLLYHO
TPYOKYy NONb3yNTECh TONLKO PYKOATKOW
raeyHoro kntoya/Tonkatens. W He
npunaramTe nNpu 3ToM Ype3mepHbIX
YCUNUN.

® Hukorga He ycTaHaBnvBanTe U He
CHUMaNTE MakapoHHULY npu
paboTaroLemM MUKcepe.

e [lo6aBnsanTte TeCTo HEOGONLLLIMMMK
nopuMaMN 1 Yepes paBHbIE MPOMEXYTKU
BpemMeHn. He gonyckanTe 3anosiHeHns
nogatoulen Tpyobkm oo Kpaes.
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e CobnioganTte OCTOPOXHOCTb NpU
YCTaHOBKE/CHATUM, a TaKKe Mnpu
BbIMOSTHEHMM OYUCTKN, TaK Kak nessue
HOXXEBOTO y3na OCTPO 3aTOYEHO.

® HenpaBunbHOE UCMOMb30BaHNE Hacaaku
MOXET NPUBECTU K TpaBMe.

® O3HaKOMbTECb C AOMOMHUTENbHBIMU
Mepamu 6e30rnacHoOCTH, KoTopble
coaepXaTtcsi B OCHOBHOW MHCTPYKLUKN K

KyXOHHOI7I MallUnHe.

® [laHHO€e YCTPOWCTBO
cooTBeTcTBYeT Anpektnse EC
2004/108/EC no
3NeKTPOMarHUTHOn
COBMECTUMOCTU, @ TaKKe Hopme
EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no
mMaTepuanam, npegHasHa4yeHHbIM
ANsi KOHTaKTa C NULLEeBbIMU
npoayKkramu.

Ota Hacagka KAX910ME
cHabxeHa pe3bboBoIi cucTeEMOi
KpenneHusi 1 npefHasHaveHa
NSt HenocpeaCTBEHHOM
yCTaHOBKW Ha HOBeWLwMe Moaenu
mMawwwmH Kenwood Chef (cepun
KVC n KVL).

OTy HacafKy Takke MOXHO
HafeBaTb Ha KyXOHHblE MaLUMHbI
Kmix, cHabxeHHble
HW3KOCKOPOCTHbBIM MPYBOAOM
(cepusi KMX).

Hacapgka nogxoavT onsa Bawen
KYXOHHOW MaLLWHbI TONBKO B TOM
cny4yae, ecnn oba KOMMOHeHTa
cHabeHbl pe3bboBoI cUcTEMON

KpenmeHns @s).

Ecnu Bawa kyxoHHas MalumMHa
cHabeHa 6anoyHon cuctemon
@), ans paGoTel Bam
notpebyetcsa agantep.
CnpaBoyHbIf KOA aganTepa:
KATOO01ME. JononHutensHyo
MH(opMaUMio O 3akase agantepa
MOXHO HalTW Ha cainTe
www.kenwoodworld.com/twist.

nepep nepBbIM
ncnonb3oBaHUeEM

® BbimonTe getanu: cMm. pasgen
'oumncTka'.

OCHOBHble
KOMMOHEHTbI

3arpy3oyHasi BOPOHKa
nogatoLas Tpybka
Kopnyc

LLIHEK

ronoska*

mkeupytoLas ravika
32KMMHOE KOJbLIO HOXEBOro
y3na

nessue

raeyHblii KnoY/Tonkarenb
MNHCTPYMEHT [t O4UCTKM

@O Q0POO®®OO

* B komnnekTe ¢ MakapoHHuLEel
NnocTaBnseTcs rofoska Ans
BblAABNVBAHNA MaKapOHHbIX
nsgenuii Maccheroni rigati (cm.
CTpaHuLy ¢ pucyHkamu). Mo
BOMpocam npuobpeTeHnst
[OOMOJSTHUTENBHBIX FONOBOK,
M3006paxeHHbIX Ha 3aaHen
obnoxke AaHHOR GpoLutopsbl,
CBSDKUTECH C TOProBOWA
opraHusauuen, B KOTOpPOW Bbl
npro6penu faHHylo Hacaaky.
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cbopka

1

w

CoBeT: ansa obneryeHus
NPUrOTOBIEHNS MaKapOHHbIX
n3genuii Harpewte kopnyc,
roONoBKY U KOMbLEBYHO raiky B
ropsyen Boge, a 3atem
BbICyLUUTE.

YcTaHoBUTE LIHEK B KOPMYC.
YcTaHoBUTE ronoBsky.

HapeHbTe ukcupytoLLyto raviky un
3aTsaHUTe ee pykoi. (He
nonb3ynTech Npyu 3TOM rae4HbIM
KntoYom/TonkaTenem, Kotopble
npefHasHayveHbl TONbLKO Ans
OeMOoHTaxa aetanen).
Y6eautecb B TOM, YTO
durKenpytoLas raika
pacnonaraeTcsi IPakTU4eckn
3anoAnuLo € KOprycoM Hacaaku.
CHUMUTE KPbILLKY C
HM3KOCKOPOCTHOrO OTBEPCTUS,
HaXaB Ha Hee U NOAHSAB B BEPX
(1}

BosbmuTe Hacaaky, kak nokasaHo
Ha pPUCYHKe, N BKpyTUTE ee B
HM3KOCKOPOCTHOE OTBEpCTUE A0
KOHLa @.

YcTaHoBUTE 3arpy304Hyto
BOPOHKY.

OononHuTenbHo: Ha cobpaHHyto
MakapOHHULYY MOXeT BbITb
yCTaHOBIEH HOXEBOW y3en, C
NMOMOLLIbKO KOTOPOrO MOXHO
oTpesaTb MakapoHHbIe U3aenus
HYXXHOW ANUHBbI.

YcTaHoBUTE py4Ky HOXEBOrO y3na
B KpaiiHee BepXHee NnonoxeHve un
HeMHOro ocnabbTe 3aXMMHoe
KonbLo. HakuHbTe hmKcmpytoLLyto
raviky u, npu HeobxoanmocTw,
NOSTHOCTBIO HABEPHUTE ee Ha
Hacapky. FonoBka gomkHa
pacnonarartbCs 3anoanuuo ¢
nepeaHen CTOPOHOWN HOXEBOro
y3na.

YoepxuBasi HOXXeBOW y3en 3a
Kpasi, 3aTsHUTE 3aXUMHoe
KOnbLIO, MOBEPHYB ero ot cebs @.
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MpumeyaHue - Mpun yctaHoBKe
WM CHATUW HOXEBOTO y3na
BCerfa yaepxwsarite ogHon
PYKOI HOXeEBOW y3en 3a kpasi, a
OpYron pykon
3aBopavvBainTe/oTBOpaunBaite
3aXMMHOE KOMbLO.

KaK norb3oBaTbCs
MaKapOHHULIEN

1 MpurotoBbTe TECTO ANSA

MaKapOHHbIX U3AENWIA, UCNOSb3Ys
[nsi 3TOro NpUBEAEHHbIE HUXE
peuenTbl.

® CrnuwKoM cyxasi CMeCcb MOXeT

criomaTb MaKapoHHULY Unu
KYXOHHYI0 MawmHy. OHa JomkHa
HanomuHaTh TBepable
NaHMPOBOYHBIE CyXapu uUnu
xnebHyto KopKy. YacTuupl gomkHa
ObITb pasfeneHbl, HO NpK CxaTnm
[OOIMKHBI CIMNaTbCs B OOHY
maccy.

BkntounTe ckopocTb 2-3.
MomecTtute HebonbLioe
KONMYECTBO TecTa B 3arpy304Hyto
BOpPOHKyY. NoaaBanTe Tecto B
nopatoLyto Tpyoky HebonbLMu
nopuuamu. MNepea Tem kak
noaath CrneayoLLyto NopLmo
[avite WHeKy oynctutbes. Ecnu
nopatowas Tpybka 3abunacs,
NPOTONKHUTE TECTO K LLUHEKY C
NMOMOLLIbKO PYKOSITKM Fae4HOro
Krnova/TonkaTens (He
nonb3ynTech N8 3TOr0 HUKaKUMn
OpyrMMu npegmeTamu, Kpome
PYKOSITKM rae4Horo krtova, u He
npunaranTte npu aTom
Ype3mMepHbIX ycunuit). He
JonyckanTe 3anofiHeHus!
nopatowert Tpyoku Ao Kpaes.
Mocne BbIAABNUBaHMSA MakapoH
Ha [OCTaTOYHYIO ANNHY
nepemecTuTe py4Ky Ha HOXXEBOM
y3ne Hasag v Brnepes Ans Toro,
4YTOObI OTpPEe3aTb MakapoHbl Ha
HY>XHOW AnuHe. Ecnn HoxeBon
y3€n Ha yCTaHOBIEH, MaKapOHbl
obpesatoTcsi HOXKOM.



® [epen TeM Kak CMEHWUTb rOMOBKY,
CHUMUTE HOXEBOW y3ern.
Yaepxusasi oqHON pyKou
HOXEBOW y3en 3a Kpas,
NoBepHWTE APYrovi pykon
3aKMMHOE KomnbLo Ha cebsi n
cHumuTe ero. OTBepHUTE
UKcupyloLLyto raviky (B cnyyae
HeobxoanmocTu Ans ocrnabnexHus
ravku UCnonb3ynTe raeyHbli
Krtoy/TonkaTtenb) U BKIOYUTE
MaLLWHY Ha KOPOTKOe BpeMs Ha
CcKopoCTV 1 ANS BblTanknBaHWs
ronoskn. CHUMUTE FONOBKY U
yaanuTe BbICTyNUBLLEE HaPYXy
TecTo, a 3aTem yCcTaHoBUTe
Tpebyemyto ronoBky. YcTaHoBUTE
Ha Hacagky UKCUPYIOLLYO ranky
1 HOXEBOW y3en.
npepynpexaeHue
Bo Bpems paboTbl MakapoHHULa
OyaeT HarpeBaTbCsa — 3TO
HOpMarbHOE SIBNEHUE,
CBSI3aHHOE C TeM, YTO TECTO
CXUMaeTcs B Hacaake.

OYUCTKa

He moiiTe HuKakue yacTtu
anekTponpu6opa B
NnocyAoMOeYHON MaluuHe.

CHUMWUTE HacagKy

® Bcerga gepxutech 3a kpai
pexyLlero yana ogHon pykow, u
KPYTUTE 32)KMMHOW XOMYT MO
HanpaBneHuio k cebe. 3atem
CHUMMTE. CHUMUTE CTOMOPHYIO
raviky. Mpu HeobxoanMocTH
npeaBapuTensHo ocnabeTe
ocnabbTe CTOMOPHYHO raiky ¢
MOMOLLbIO Fae4yHoro
kntoya/Tonkatens. CHuMTe
HacafKy ¢ MalUuHbl 1 pasbepute
Ha getanu.

ronoBKu
onoBku ANsi BblgaBNMBaHUS

MakapoHHbIX nsgenuin Maccheroni

rigati, Maccheroni lisci n Bucatini
MOryT pa3bupatbces, 370
obneryaet ux ouncTky @.

® BbLINOMHSANTE O4YUCTKY rofIoBOK
cpasy e rnocrne ux
MCMONb30BaHWs, UHave
MakKapoHHOE TeCTO 3aCOXHET U
ero 6yaeT o4eHb TpyaHO
yaanutb. Ans yaanexus tecta 3
ronoBOK UCNONb3ynTe
WNHCTPYMEHT Ansi ouncTku. Bonee
TONCTbIV KOHEL, MHCTPYMeHTa
naeansHO NOAXOAMUT ANS OYUCTKU
6onee KpyrnHbIX OTBEPCTUI B
ronoske Maccheroni rigati, a
6Gonee TOHKMIN KOHeL,
MNHCTPYMEHTa MOXET
MCMONb30BaTbCs ANS OYUCTKU
Opyrvx ronoBok. BeivoiiTe B
ropsiyen MbifibHOM BOAE, a 3aTem
TLaTeNbHO BbICyLIMTE.

WHeK

® He norpyxarite B BOAY.

® TuwartenbHO NpoTpuTe, a 3aTemM
BbICyLUMTE.

3arpy3o4Hasi BOPOHKa,
KonbLeBas ravka, kopnyc,
raeyHbIv KoYy, HOXeBOM y3en.

® Yganute MakapoHHOe TeCTo U, B
cny4yae Heob6xoaMMoCTH,
BbIMOWTE B ropsivert MblfIbHOM
BOZJeE, a 3aTeMm TLaTenbHO
BbICyLUMTE.

O6cnyxumBaHue n
3aboTta o nokynarensax

Ecnu Bam HyxHa nomoLLb B:
® 10/1b30BaHNN NPUBGOPOM UMK
TEXOOCNYXUBAHWUUN UM PEMOHTE,
® CBAXUTECb C MarasvHoMm, B
KOTOPOM Bbl NproGpenu npubop.

® CrnipoeKkTupoBaHo 1 paspaboTaHo
komMnaHuen Kenwood,
CoepnunHeHHoe KoponeBcTBo.

® CpenaHo B Kutae.
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peuenT ans Kak NpuUrotToBuUTb
MaKapOHHOro TecTa apomMaTuU3npoBaHHbIE
0e3 caobbl MaKapOHHbIE N3aenus

PekomeHayem vcnonb3oBaTb
MyKy ¢ pasamepom 4vactuy 00, Ho
ecnu ee HeT B Npoaaxe,
NCronb3yiTe 0ObIKHOBEHHYHO
YHUBEPCAIbHYH MYKY.
TwartenbHo BbIMepsANTe
KONMMYeCTBO MHIPEANEHTOB,
MOCKOJSIbKY CIMLLKOM CyXasi CMeCb
MOXeT CriomaTb Hacagky unm
KyXOHHYt0 MaLumnHy. OpHako, ecnu
cMmecb hopMupyeT Lwap TecTa,
3Ha4uT fo6aBNEeHO CRULLKOM
MHOTO >XWUAKOCTU.

200 r mykun 00
100 r B36UTBbIX Any, (Npnbnns. 2
AiLa cpefHMX pasmepos)

MeTon

HacbinbTe MyKky B Yally mukcepa
C yCTaHOBMNEHHbIM B HeM K-
06pasHbIM BEHUYNKOM, 1
nocTeneHHo Ao6aBnsasa B3duTbIe
qKnua, nepemMeLLnBanTe B TedeHne
30-45 c, a 3aTem cockpebute
TECTO CO CTEHOK Yalun. HayHuTe
nepemeLuMBaTh Ha MUHUMAasIbHOM
CKOPOCTW M NOCTENEHHO
yBenuyvBaiite ee fo ckopoctu 1.
CHoBa BKJOUMTE MUKCEP U
nepemelLMBanTe B Te4eHne
npubnuantensHo 30 c. Tecto
[OOIMKHO UMEeTb TeKCTypy rpyboro
XxnebHoro mMsikvLa unu
NaHNMPOBOYHOW cMecu. YacTuubl
OOIMXKHbI ObITb OTAENEHBI APYT OT
apyra, HO Npu CKUMaHUM OHU
[OOIMKHbI CKNenBaTbCs.

MaKapoOHHble U3genus ¢
3ereHblo

VcnonbayinTe npuBeaeHHbIN
BblLLe peLenT, Ao6aBuMB Kk
B30UTbIM siriiam 20 Mi BbIMbITOM
N MeInKo Hape3aHHOW 3eneHu,
Hanpumep, NeTpyLIKu

MyKa U3 LIefIbHOro 3epHa —
3ameHuTe MyKy 0ObIKHOBEHHOW
MYKOW 13 LieNbHOro 3epHa

3eneHb — 3ameHuTe 30 mn
B36UMTbIX AnL Ha 30 mn mope 13
wnuHara.

MaKapOHHbIe 13genus
6e3 auy,

200 r mykun 00

LenoTka conu

25 mn onuBKOBOro macna
nepBoro oTxuMa

100 mn BoAbI (NMPUMEPHO)

Mcnonbayiite meTop Ans
nonyyYeHns MakapoHHOro Tecta
6e3 caobbl, fo6aBMB B MyKy COfb
1 3aMeHVB sifiLia MacioM 1 BOAOW

AnoHckasa nanwa ¢
pobaBneHnem
rpeYHeBoOn MyKu

— MpeanbHo noaxoauT Ans Tex,
KTO cobniofaeT aneTy, B KOTOPYHO
He BXOAUT KINenkoBuHa.

300 r rpeyHeBON MyKM
150 r B36GUTbIX AnL,

Mcnonbayiite meToq Ans
nonyyYyeHns MakapoHHOro TecTta
6e3 coobbl. MNponyctute Tecto
Yepes MakapoHHULYY, YCTaHOBUB
Ha Hee 3alUTHYIO KpbILKy Bigoli,
1 MopexbTe narily Ha Kycku
noaxoasiern AnuHel. Ceapute B
KUnsLiern soge.
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nanwa udon

350 r 06bIKHOBEHHOW
noTpebuTenbCckon Myku
140 mn xonopgHon Boabl
20 r conun

PactBopuTe conb B Boae ¢
NOMOLLIbIO NepeMeLLMBaHKS.
VcnonbayinTte metop Ans
nonyyYeHnsi MakapoHHOTro TecTa
6e3 caobbl, 3amMeHuB fAlLa
COJIeHOWN BOLOMN.

MponycTtuTte Tecto Yepes
MaKapOHHMULly, yCTaHOBMB Ha Hee
3aLLUTHYIO KpbIWKy Bigoli, n
nopexbTe nariuy Ha Kycku
noaxoaser AnnHel. Bapute
kunsawen soge 6e3 conv B
TeyeHve npubnmanTtensHo 5
MUWHYT, nantua AomkHa 6bITb
TBEPAOW, HO OCTaBaTbCs Mpu
3TOM HEXHOM.

HemepnneHHo cnente Bogy u
NPOMOWTE XONOAHONW BOAOW.
MopaBaliTe HEMeANEHHO ¢
BblGpaHHbLIM MO BKYCY COYCOM.

@

KaK MpUrotoBmTb
MaKapOHHblE U3OENNA

Mepen npuroToBneHnem
MakKapOHHbIE U34enus MOXHO
NoACYLWNTb B TEYEHME KOPOTKOro
BpeMeHU - NpubnmanTensHoO 3a
Yyac [0 nNpuroToBneHus. Bpems
CYLLKM MOXET MEHSTbCS B
3aBWCUMOCTM OT TUNa
MaKapOHHbIX U3OENniA.

1 BanonHuTe kacTptonto Ha 3/4
BOAOW 1 foBeaute Boay A0
kuneHus. [lobaBbTe conb no
BKYCY.

2 3acbinbTe MaKapOHHble nsgenusa

1 BapuUTe 1X B KUNALLEN Boae,
BPEMSI OT BPEMEHMW NOMELLUNBaSs.
BapwuTte MakapoHbl 40
rotToBHOCTU. OHU AOMKHbI ObITb
HEXHbIMU, HO JOCTATOYHO
TBEPALIMU NPU OTKYCbIBAHUN.
OO6bIYHO BpeMsi Bapku
coctaBnsieT ot 1 go 10 MuHyT, n
MOXET MEHSITbCS B 3aBUCUMOCTMN
OT TUNa MaKapOHHbIX U3AENuii n
Tpebyemoli TekcTypbl. PerynsipHo
NpoBepPsINTE TEKCTYPY, TaK Kak
MakapoHbl 6yayT NpoAomkaTh
BapuUTbCSl HEKOTOPOE BPeMSI
nocre Toro, kak oHu ByayT CHSATbI
C OrHsl.

® He gobaBnsiTte B Bogy

pacTuTensHoe Macno, Tak kak aTo
caenaet MakapoHbl CKOMb3KUMU U
Ha HUX He ByaeT yaepxusaTbes
coyc.
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Bbl6op CoyCa an4d
MaKapOHHbIX n3genum

MakapoHHble nsgenusa moryT
noaaBaTbCsi C Pa3nUYHbIMM
coycamu. MakapoHHble naaenus
Tpy64aToii (hopMbl 3axBaTbIBAKOT
KYCOYKM MULLK, NPUCYTCTBYIOLLME
B FyCTbIX COyCax, MakapOHHble
n3genusi B BuAe AMUHHbIX HUTENR
xopoLuo abcopbupyoT Cokm
TOMaTHbIX COYCOB 1 COYCOB 13
MopenpoaykToBs, a 6onee
TONCTblEe MaKapoHHbIE U3aenus
06bI4YHO NOAAIOTCH C OCTPbLIMU,
apomaTHbIMK Coycamu.

Hacagka ons
NPUroToBIeHnA
neyeHbst (AT910014)

CM. unntocTpauuio Hacagku ans
NPUrOTOBIEHNS NEYEHbSI Ha
3aaHen obnoxke pyKoBOACTBA.

1 TpurotoBbTE TECTO ANSA NEYEHbs,
MCMonb3ys ANs 9TOro OAWH U3
NpUBEAEHHBIX HUXE peLenToB, n
oxnaguTe ero B XonoaunbHuKke
Ons Toro, 4tobbl TECTO CTano
TBEPAbIM.

® |Icnonb3yinte HeKpynHble anya,
MHaye TecTo 6yaeT CrMLWKOM
MSTKUM.

2 CHuMuTe hOPMOBLLMK C HAacaaku
ansi neyeHbs. Cobepute
MakapOHHULlY C HacaaKon Ans
neyeHbs Tak, YTOObl OTBEPCTUS
Ha Hacafke 3akaH4vBanucb
06enx CTOpoH. YcTaHoBUTE
HacafKy Ha KyXOHHYH MaLUuHy.
(He ycTaHaBnuBamTte pexyLumii
y3en.)

3 BcTaBbTe NNacTuHKy ¢
UrypHbIMM OTBEPCTUAMM B Nasbl,
pacnonoXeHHble C Kaxaon
CTOPOHbI FOMOBKU, 1 YCTAHOBUTE
ee B Takoe MnonoxeHue, 4Ytobbl
UrypHoe oTBEPCTUE HYXKHOW
opMbl GbINO PacnonoXxeHo B
LleHTpe OTBEPCTUS FONOBKM.

MeyeHbe 6e3 caobbl

150 r pacnyLeHHOro CAMBOYHOro
macna

150 r caxapHow nyapbl

2 HekpynHbIX siLa (B36uTbIE)
300 r 06bIKHOBEHHOV NPOCESIHHOW
MyKku (He 06s13aTenbHO)

B36eliTe macno ¢ caxapom B
Yalue, ncnonb3ys ansa atoro K-
06pasHbIi BEHYVWK, A0 NonyyYeHns
1Nerkon 1 NyLNCTON CMECH.
Bb6eliTe siiua, 3aTeM MeaneHHO
nobasnsAriTe B Yally NPOCEsHHYO
MyKy. MponycTtute Tecto Yyepes
Hacagaky, npeaBapuTensHO
YyCTaHOBWB OTBEPCTUE HYXHON
OpPMbI, U MOPEXBLTE €ro Ha
KYCOYKM HYXXHOW ANWHBI.
Monoxute Ha cMasaHHbIV XUPoMm
NPOTUBEHb U BbINEKaTe B LEHTpe
nyxoBku npu Temnepatype 190°C
(375°F), (no3numsa 5 perynsitopa
nogayv rasa rasoBoi nNnuThbl) B
TeyeHve 10 MUHYT unu go
rotoBHocTn. Oxnagute Ha
NPOBOMOYHOW CeTKe.

LOoKOJTagHoe rne4vyeHbe

125 r pacnyLeHHOro CNMBOYHOro
macna

200 r caxapHow nyapbl

2 ManeHbkux sila (B3buTble)
250 r 0bbIKHOBEHHOM
MYKH/

25 r Kakao-nopoLuka

MPOCESAHHOWN
BMecTe C

BbinonHanTe gencreus,
yKasaHHble B peLienTe no
NPUroTOBIEHMIO MPOCTOro
neyeHbs.

Mocne Toro kak neyeHbe
OCTbIHET, €ro MOXHO 06MakHyTb B
pacnnasfeHHbIi Lwokonaa unu
noceinaTte caxapHOn Nyapow.
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NOUCK 1N yctpaHeHune HeMCHpaBHOCTeﬁ

Bonpoc

OTBeT/CoBeT

MakapoHHble u3genus umetoT
LLIEPOXOBATYO MOBEPXHOCTb

®  dopmyloLLMe NOBEPXHOCTU

MaKapOHHULbl N3rOTOBNEHbI U3
©poH3bl. BpOH30BbIE rOMNOBKK
obecneymBaloT nonyyeHune
MakKapOHHbIX U3aenui ¢
LIEPOXOBATON NMOBEPXHOCTbLIO,
KOTOpas XOpOLUO yAepXnBaeT coyc

KauyecTBo BblAaBneHHbIX
MaKapOHHbIX U34ENuii MeHsieTcs
no Mepe pacxogoBaHuA TecTa.

370 HOpMarbHOE SIBNEHNE, HO OHO
MOXeT ObITb CBEAEHO K MUHUMYMY
C NMOMOLLbO:

- NCMOMNb30BaHUs TeCcTa C
paBHOMEPHOW KOHCUCTEHLMEN;

- noGaBneHuns Tecta B
MaKapOHHULYC NMOCTOSIHHOM
CKOPOCTbHO;

- BblJABMNBaHUS MaKapOHHbIX
n3pgenuii U3 Tecta, NonyyYeHHoro B
OfHOM 3aMmece;

- NPeAoTBPALLEHUs BbICbIXaHUS
TecTa.

MakapoHHble nsgenusa He
BbIXOAAT U3 OTBEPCTUI

Mepen Havanom BblgaBnNMBaHUS
MakapoHHbIX u3genuii ybegutecs ,
4YTO Ha rofioBKe HeT 3acoXLUero
Tecta. Hannuue 3actpsiBiero B
oTBEpCTUSAX TecTa byaet
npensTCTBOBaTb BblAABMNNBAHMIO
MakapOHHbIX U3aenui.

MpoBepbTe, YTO NojatoLast Tpybka
He 3abuTa.

[Ina npoTankveaHus TecTa K LWHEeKY
MNCNONb3yWTe raevHbln
Kntoy/TonkaTens.

["onoBkn MakapoOHHULbI
TPYAHO ouULLaI0TCS

Bcerga ouvwainTte ronosku
MakapOHHULbI Cpa3y xe nocne
MCMOMNb30BaHWs, He Aonyckante
3acCbIxaHWs TeCcTa Ha ronoBke.
Vcnonbayiite ana aToro
nocTaBnsiemMbllii B KOMMNEKTe
MHCTPYMeHT. bonee TONCTbIN KOoHeL,
MHCTPYMEHTa naeanbHO noaxoauT
AN 04UCTKM BOMbLUMX OTBEPCTUIA B
ronoske Maccheroni rigati, a 6onee
TOHKWI KOHEL, UHCTPYMEHTa MOXeT
MCMonb30BaTbCA ANA OYUCTKU
OPYrvX ronoBoK.
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Bonpoc

OTBeT/CoBeT

MakapoHHble n3genvs UMetoT
HepoBHble Kpasi

® IHorga nepsble BblJaBNEHHbIE
MaKapOHHble U3genust UMeroT
HEMHOro HepoBHbIe Kpasi.
[NopaBsawiTe MakapoOHHOE TeCTO C
MOCTOSIHHOM CKOPOCTbIO,
nonbiTanTecb HanTU ONTUManbHYO
CcKopocTb noaaym Tecta. MNepen
1CNoMb30BaHNEM HarpenTte Kopnyc,
rONOBKY U KOMbLEBYIO ranky B
ropsiveit Boge, a 3atem TLlaTenbHO
BbICyLUNTE.

['onoBka He ycTaHaBnvBaeTcs
Ha LWHeK

® Y6eauTtecb B TOM, YTO B
LieHTpanbHOM OTBEPCTUM FONOBKN
HeT 3acoxLUero Tecra, kotopoe
ocTanock OT npeablayLiero
MCMONb30BaHus.

® [lpu CMeHe ronoBoK B npoLecce
paboTbl NpoBepbTE, YTO MeXay
rofloBKOV M LUHEKOM HeT TecTa,
KOTOPOE NPEensTCTBYET YCTAHOBKE
ronoBKM 3anoAnuLo ¢ KOpPMyCcoM.

3abuBaeTcs nogatoLlas Tpybka

® [lob6aBnsiiTe TeCTO HEGOMNbLUMMM
NopLUMSMK C MOCTOSIHHOW
cKkopoCTbto, AobaBnsnTe
crneayoLLylo NopLuio TecTa TOMbKO
nocne TOro, Kak B nogatoLuen
Tpybke Ha ByneT TecTa.

® CnULLKOM Xnakoe TecTo.

® [Ins npoTankuBaHusi Tecta B
nopatowen Tpybke nonbaymnrecb
PYKOSITKOW rae4yHoro
kntoya/Tonkartens. (4ns Toro 4tobbl
pyKOSITKa raeyHoro Kkntoya
npoHukana rnybxe B nogatoLLyto
TPYOKY, CHUMWTE 3arpy304Hyto
BOPOHKY).

® I3meHunTe CKopoCTb AoGaBneHus
TecTa.

HoxeBol y3en TpyaHo
CHUMaeTcs

® [laiTe Hacagke OCTbIHYTb B TeYeHue
npnbnmanTensHo 30 MUHYT.

HoxeBoli y3en TpyaHo
yCTaHaBnMBaeTCst

® [lepen ycTaHOBKOWM Ha Hacaaky
ocnabbTe MeTannmyeckoe
3a)KMMHOE KOrmbLO, YyCTaHOBMNEHHOE
Ha NNacTMaccoBOW OTBETHON YacTu.
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EAAnviIKd

Mpiv awé TNV avdyvwon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVI) OeAida 6TTOU

TAPEXETAI N EIKOVOYPA®NON

ao@aAcia

AlaBAOTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 0dNYiES Kal
QUAGETE TIG yIa HEAAOVTIKA avagopd.
AQQIPECTE TN CUOKEUQOIA KAl TIG ETIKETEG.
OEoTe EKTOG AEITOUPYIAG TN OUOKEUN Kal
QTTOOUVOECTE ATTO TO PEUMA:
O TIPIV TTPOCAPPOTETE I APAIPECETE KATTOIN

Hépn;
O Otav OeV XPNOIUOTTOIEITE TN GUOKEUN;
O TIPIV a1Td TOV KABAPIoPO.
Mnv a@rveTe TTOTE TN CUOKEUR XWPIG
eTTIBAeWn OTAV AEITOUPVEI.
Edv 1o piypa Cupapikwyv gival TTOAU aTeyvo
I TO TTPOCBECETE TTOAU YPryopQ, UTTOPEI va
OTTA0El O TTAPATKEUATTHG CUUAPIKWY f/Kal
N Koulivounxavr gag.
Mnv TotroBeTeiTe Ta SAXTUAG 0ag 1 AAAO
QVTIKEIMEVO, EKTOG ATTO TO KAEIDI/TOV wOoThpA
TTOU TTAPEXETAI, HECA OTOV CWARVa
TPOYOdOUiag.
Xpnaoiyotroleite yévo tn Aafn Tou
KAEIO10U/WOTAPA YIA VO CTTPWEETE TN CUKN
MECQ 0TOV OWARvVa Tpo@odoaiag. Mnv
QOKEITE HEYAAN duvapn.
MoTE pnv TTPOCAPUOLETE 1) APAIPEITE TOV
TTOPACKEUQOTH CUMOPIKWY EVW TO MIEEP
BpiokeTal ag AsiToupyia.
MpooBéteTe TN CUUN O€ PIKPEG TTOOOTNTEG
KABe popd Kal pe oTabepd pubud. Mnv
QQAVETE TOV OWAARVA TPOPOdOTiag va yeUICel
MEXPI ETTAVW.
Mpooéxete Otav XelpieoTe 1) KABapPICeTe TO
e€apTNUA KAaBwg n AetTida TOU pnxaviouou
KOTTAG €ival KOPTEPN.
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® H KaKr xpron Tou £LapTrUATOG UTTOPEI va
TTPOKOAETEI TPAUUATITUO.

® Avarpécte ato Baaikd BiBAio odnyiwy Tou
MnxavnpaTog Koudivag yia TTpO0BETEG
€100TTOINTEIC ATQAAEIQG.

AUT N OUCKEUN CUUHOPQWVETAI
pe v odnyia Tng EK
2004/108/EK oxeTIKG pE TNV
HAekTpOpayvnTIKA CUPBATOTHTA
Kal Tov Kavoviopd EK utr’ apiBuév
1935/2004 Tng 27/10/2004
OXETIKA pE Ta UAIKG TTOU
TTpoopiovTal va £€pBouv o€ eTTaPnR
HE TPOPIUA.

Auté 1O e€apTnua KAX910ME
O100éTel cuaTnua Twist
Connection System Kail gival
oxedlaagpévo £Tal WATE va
TTPOCOPHOLeTal OTTEUBEIOG OTa
HOVTEAO TEAEUTOIOG YEVIAG TWV
guokeuwv Kenwood Chef (ue Tnv
ovopagaia agipd KVC kai KVL).
AuTé TO ECAPTNUA PTTOPET VO
TTPOCAPHOCTE KAl O€
Kougivopnxavég Kmix mou
SiaBéTouv UTTOdOXN YIa EEAPTNH
XapunAng TaxutnTag (ogipa KMX).

MNa va dlag@aligeTe 0TI AUTO TO
€CAPTNHA €ival TUPBATO PE TNV
Kou{Ivounxavn aag, Ba TTpETTel va
BeBaiwbeite OTI KAl Ta dUO PEPN
SiaBéTouv TO gUOTNUa Twist
Connection System .

Edav n kougivopnyavr) oag diaBETel
auaTtnua Bar Connection System
, Ba xpelaareite TTpooApPUOYEQ
yI0 VO UTTOPETETE va Tn BETETE O€
Aeitoupyia. O KwdIKOG avapopag
TOU TTPOCapPUOYEQ Eival
KATOO1ME. TNa 1repiaadTepeg
TTANPOPOPIES KAl VI VO HABETE
WG Ba TTapayyeileTe Tov
TTPOCOPHOVYEQ, ETTIOKEPDEITE TN
S1elbuvan
www.kenwoodworld.com/twist.

TPIV aTT6 TNV TTPWTN XPAON
MAUvETE TO €PN TNG OUOKEUNG:
BAETTE EvOTNTA 'KABAPIOUOG'.

€TEEAYNON CUPBOAWY

CICICERCICICICIOICIS)

xodvn

OWARvag TpoPodoaiag
mAQiolo

OTTEIPOEIDEG ECAPTNHA
Thslvy

TagINEdI ao@aAiong
OaKTUAIOG 0UO®IENG TOU
pnxaviopou KoTiG
AeTTida KOTTAG
KAEIBi/woTApag
epyaAeio kabBapiopou

>Tn ouokeuaaoia TTepIAaPBAveTal N
MATPA YO TNV TTOPOOKEUR
Cupapikwv Makapdvi piykdT
(NayyBeoog ainaur) ou
elkovigeTal oTn oehida pe TNV
eikoypdagnon. MNa va ayopdoete
oTT0IEGOATTOTE ATTO TIG ETTITTAEOV
UATPEG TTOU €IKoviCovTal oTNV
Tiow ogAida autou Tou
@UAAadiou, TTapakaAoUpe
ETTIKOIVWVAOTE PE TO KATAOTNHO
&TToU ayopdoaTe TO EEAPTNHA.

yla va

(0}
1
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UVAPHOAOYNOETE

MpoaipeTIKO: yia IO €UKOAN
TTAPACKEUH CUUAPIKWY, (ECTAVATE
TO TTAQiCI0, TN YATPO KaI TO
Taguadl oe (eatd vepo, ETTEITa
OTEYVWOTE.

MpoocappoaTe TO OTTEIPOEIDEG
€€apTNUa PETQ aTO TTAQITIO.
MpooappdaoTe TN pATEA.
MpooappodaTe 1O TTAgIPAdI
aog@AANIoNG KAl OQIETE PE TO XEPI.
(Mn xpnoipoTroleite To KAEIDi/TOV
WoTAPa KABwg TTpoopifeTal yia
XPAON POVO KaTA TNV agaipean).



BeBaiwdeite 611 TO TTAgINAEDI
ao@AANIoNG £QpappOlel oXedOV
amroéAUTa 0TO TTAQICIO TOU
€EaPTAMATOG.

AgaipéaTe To KAAUPPA UTTOBOXNG
XAUNANG TaxUTNTOg TTECOVTAG TO
ETTAVW PEPOG KAl OVOTNKWVOVTAG
10 @.

KpatwvTag 10 £€apTNpa 0T B€0N
TTOU QaiveTal aTnVv €IKOVQ,
TOTTOBETATTE TO ATNV UTTOSOXNA
XAUNANG TaxUTNTAG Kal OTPEWTE TO
yla va ag@aAioel atn B<on Tou @.
MpoocappdaTe TN Xodvn.
MpoaipeTiké: O PnxXaviopog
KOTTAG UTTOPEI VO TTPOCAPHOOTEN
OTOV OUVAPHOAOYNUEVO
TTAPOOKEUOOTH UUAPIKWY YIa va
SIEUKOAUVEI TNV KOTTT) TWV
CUPApPIKWV OTO €MOUUNTO PAKOG.
Me Tn AaBR TG AeTTidag KOTTAG
atd Tavw, EERIBWOTE EAaPpPd Tov
SakTUAIO oUOQIENG. ToTTOBETAOTE
Tavw a1 TO TOgINAdI aoeaAiong
KOl OTPEWTE Qv XPEIGZETal PEXPI Va
TTPocapTNOEi TTAAPWG OTO
e&dptnua. H pATpa mpérel va
€QapUOel aTTOAUTA pE TO
MTTPOCTIVO PEPOG TOU UNXavIoHoU
KOTTAG.

KpatroTe TNV dkpn Tou
HNXaviopoU KOTTAG Kal
TauTOXPOVA OQIETE TO TTAgIPADI
oUoQIENG OTPEPOVTAG E
KareUBuvon avTiBetn oo e0ds @.
Inueiwon — OTmote
TIPOCAPHOLETE 1} APAIPEITE TOV
UNXaviopd KOTTAG, KPATATE TTAVTA
TNV GKPN TOU pnXaviopou aTo éva
XEPI KAl OTPEPETE TO TTAGIAD!
aUoQIENG e TO GAAO.
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yla va
XPNOIUOTTOINCETE TOV
TTOPACKEUAOTH)
CupapIKWV

1 ®nagre 1o piypa yia QUHAPIKG
aKoAouBwVTaG pia atrod TIg
OUVTAYEG TTOU TTApEXOVTAl.

® Mnv QTIGXVETE TO Piyua TTOAU

OTEYVO, KABWG UTTOPEi VA OTIACETE

TOV TTAPACKEUAOTH JUUAPIKWY i

NV Kougivounxavr. To piypa

TIPETTEI VO EXEI UPH TTOU POIACE PE

XOVTPOKOUUEVA WiXOUAQ WwuioU A

CUpn TToU BpuppaTIZETaI OE XOVTPA

KOMMATIA. Ta KOPUATIO TTPETTEN VAl

SlaxwpiovTal ahAd, eav Ta

TTETETE YETAEU TOUG, TTPETTEI Val

KOAAOUV axnuartifovtag guptrayn

pada.

©¢aTe TN guakeun ag Aeitoupyia

aTnv TaxutnTa 2-3.

TotoBetraTe Aiyo a1md TO piyua

eTTavw oTn Xodvn. MNpoobéoTe pia

HIKPr TTOCOTNTA ATTO TO Hiyua

KGBe Popd PETa aToV CWAARVA

TpoYodoaiag. Mepipévere va

adeIGOEl TO OTTEIPOEIBESG EEAPTNH

TIpIV ouvexioete. Edv o owAnvag

TPOYOdOaTiag QPAgel

XPNOIMOTTOIRCTE TNV GKPN TNG

AaBAg Tou KAEIBI0U/WaTAPA YIa va

OTTPWEETE TO Wiypa €TTAVW OTO

OTTEIPOEIBEG £EAPTNHA (UN

XPNOIPOTIOIETE TITTOTA AAANO EKTOG

até TN AaBn Tou KA€IdI00 Kal pn

OTTPWYVETE AOKWVTAG JEYAAN

Suvapn). MoTé unv agrvete Tov

OWAAVa TPOPOdOTiag va yepidel

HEXPI ETTAVW.

4 Ortav Ta QUPAPIKG OTTOKTACOUV TO

€MOUPNTO PAKOG, METAKIVAOTE TN
AaBn €TGvw OTOV PUNXAVIOUO
KOTTAG UTTPOG TTIoW YIa VA KOWETE
TO QUMOPIKG OTO ETTIBUMNTO PAKOG.
Ala@OpPETIKA, EGV O PNXAVIGUOG
KOTTAG OeV £XEI TIPOCAPUOCTE,
XPNOILOTIOIROTE éva Haxaipl yia
Va KOWETE Ta QUUAPIKE.



® [0 va aANGEETE PNATPEG APAIPETTE
TOV pnxaviopo KotrAg. Kpartdre
TTAvTa TNV AKPn TOU PNXaviopou
KOTTAG OTO éva XEPI KAl OTPEPETE
TOV OOKTUAIO GUOQPIENG TTPOG TO
HEPOG OAG KAl APAIPEITE.
AgaipéaTe TO TTAgIPAdI aoPaAiong
(XpNOIMOTTOINOTE TO KAEIDI/WOTAPA
yia va XOAOPWOETE TO TTAgIUADI
aog@aAiong edv xpeldeTar) Kai
pubpioTe yia Aiyo Tn cuokeun
oTnv TaxutnTa 1 yia va
QATTOTTPOCAPTACETE TN UATPA.
A@aIp£aTe TN PATPA KAl TUXOV
opaTr) ToooTNTA JUPAPIKWY TTOU
TEPIOTEUE! Kal ETTEITA
TTPOCAPHPOCTE TN UATPA TTOU
emBupeite. ETTavaTotroBeTHOTE TO
Taguad acedAiong kai Tov
pnNXaviopé KoTrAG.
mwpoegidotroinon
O TTopackeuaoThg CUUOPIKWY
BeppaiveTal katd TN XpAon — eivai
PUOIOAOYIKO Kal TTPOKAAEITal aTrd
TN CUMTTIEGN TWV CUUAPIKWY PECA
OTO €EAPTNHA.

Kabapiopog

Mnv AéveTe Kavéva HEPOG TNG
OUOKEUNG OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

ATTOCUVOPHOAOYNOTE TO
e§apTnUa

® Kpatdre TAVTA TNV GKPN TOU
HNXaVIOUOU KOTTAG aTO éva XEpPI
KO aTPEPETE TOV OAKTUAIO
auoQIENG TTPOG TO PEPOG Tag Kal
aaipeite. AQaIPETTE TO TTAgIPADI
ag@aAIgng, XPNOIUOTIOINDTE TO
KAEIBI/TOV waThAPa yia va
XAAOPWOETE TO TTAgIPADI
ag@aAiagng eav xpeladeTal.
AgaipéaTe To £€GpTNHA OTTO TN
Hnxavr Kal arroguvapuoAoynaTe
T PEPN.
HATPES
O1 YATPEG yIa Ta QUUAPIKG
Makapovi piykar (Maccheroni
rigati), Makapdvi Aiotr (Maccheroni
lisci) kar Mtroukartivi (Bucatini)
ptTopoUv va agaipebolv WaoTe va
SieukoAUvouv Tn Siadikacia
kabapiopol @.

® KabapioTte apéowg PeTd atmmo n
Xpnon, SIGQOPETIKA Ta JUUAPIKA
Ba gepabouv kal Ba gival TTOAU
OUOKOAO VO TO OQAIPECETE.
XpnolpoTroleiTe TO epyaieio
KaBapiopoU yia va aaipeite AN
TNV TO0OTNTA {UUAPIKWY ATTO TIG
UATPEG. To TTIo XovTpo dKpo gival
18aviké yia va KaBapideTe TIG
HEYOQAUTEPEG OTTEG TNG UATPOG YIT
10 Makapovi piykdr (Maccheroni
rigati), evw 10 M0 AeTTITO dKPO
gival kKatadAAnAo yia va kabapileTe
TIG GAAeG pATPES. MAUVETE O€
Ce0TO VEPO e oaTTouvI, ETTEITA
OTEYVWOTE TTOAU KAAG.
OTEIPOEIDEG EEAPTNHA

® Mn BuBileTe o€ vepPod.

® KabapioTe TTEPVWVTAG PE Eva
TTavi, ETTEITA OTEYVWOTE.

xoadvn, magipadi, wAaioio,
KA&1Si, unXaviopo6g KOTAG.

® A@aipéoTe TUXOV CUMN Kal €AV
XpeIadeTal, TTAUVETE O€ (€0TO VEPO
He oatrolvl, ETTEITA OTEYVWOTE
TTOAU KaAG.

o£pPIG Kal
eCUTTNPETNON TTEAQTWV

Edv xpeialeaTe BorBeia oXeTIKA
ME:

® YpAaOnN Tou ECAPTANATOG Oag

TO O£PPRIG A TIG ETTIOKEUEG

® ETTIKOIVWVACTE PE TO KATAOTNUA
ATTO TO OTT0I0 AYOPATATE TO
e€apTnua.

® > xedIAOTNKE KAl avaTTTUXONKE aTTO
Vv Kenwood oto Hvwpévo
BaaiAeio.

® KartaokeudoTnke otnv Kiva.
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Jupapikd — AvTtikataoTtrioTe 30ml
XTUTTNREVO auyo pe 30ml Aiwpévo
OTTaVAKI.

guvTayn yia yiypa yia
atrAG CUPOpPIKG

ZuvIGTOUPE VA XPNOILOTTOIEITE
HaAakO aAeUpl ahAg, dv Oev
€XETE, XPNOIKOTTOINaTE ATTAO
AAeUp1 yia OAeg TIG XpraeIg.
METPAOTE TTPOTEKTIKA TNV
TTO0OTNTA TWV UNIKWY KaBWG, €av
TO Piypa gival TToAU aTeyvo,
UTTOpPEi av OTTACEl TO EEAPTNHA
n/kal TNV KOugIvounxavr aag.
QaT1000, €AV TO Piypa axnuaTidel
Hia pTrdAa QUPNG, EXETE TTPOOBEDEI
TTOAU Uypo.

200yp paAako aAeupl

100yp xTUTTNEEVO Quyo (TTEPITTOU
2 peoaiou peyéBous auyd)

MéBodog TTapaoKeung
TotmoBeTaTe TO aAelpl péoa oTo
UTTWA Kal £€XOVTOG TTPOCAPHOOE!
Tov avadeutipa K, TpoabéoTe
Olya-01yd TO XTUTTNPEVO auyd OTn
XAUNAOTEPN TAXUTNTA QUEAVOVTAG
péxp! TNV TaxutnTa 1. Avapicre yia
30 - 45 deuTePOAETTTA, ETTEITl
AQAIPEDTE TO piypa atmd Ta
TOIXWHOTA TOU PTTWA.

©£0Te TN OUOKEUN O€ AsIToupyia
Kal ouvexioTe va avapiyvUETE yia
mepiTTou 30 JeUTEPOAETTTA AKOA.
To piypa TTPETTEl va €XEI UPR) TTOU
HOIAZEl JE XOVTPOKOUMEVA
WixouAa wwpioU / ¢pn TTou

OpuppaTifeTal o XoVIp& KOPUATIAL.

Ta KopuaTIa TTPETTEN VA
SiaxwpicovTal aAAd €4v Ta TTIECETE
HETAEU TOUG TTPETTEI VO KOAAOUV
oxnuarifovrag ouptrayn pada.

Cupapikd Xwpic auya
200yp paAakd aAeupi
pia mpéla aAdm
25ml mapBévo eAaidAado
mrepirou 100ml vepo

AkoAoubroTe Tn pPéBodo
TTOPACKEUNG YIO TO HiyHa IO
atrAd Cupapikd TTPooBETovVTag TO
aAaT oTO aAgUpI Kal
QAVTIKABIOTWVTAG TO QUyd HE TO
AG&dI kai 1o vepd.

MomwveqiKa
Makapovakia
(NouvTAg) ZikdAewg
Zoutra

— Idavikd yia auToug TTou n
S10TPOPN TOUG deV TTPETTEI VA
TIEPIEXEI YAOUTEVN.

300yp aAelpr oikGAews
150yp xTumnuévo auyod

AkoAoubroTe Tn pPéBodo
TTOPACKEUNG YIO TO HiyHa IO
atrAd CupapIkd.

MepdoTe TO Piypa ammod Tov
TTAPACKEUAOTA (UPOPIKWY GTOV
OTT0i0 £XETE TTPOCAPUOTEI TO
TTAEypa yia Qupapikd MTTiykOAl
(Binop) kai k6wTe aTo KATGAANAO
pnkog. MayeipéwTe o€ vepd TToU
Bpadel.

yIa va QTIAEETE
CupapikG pe dIAPOoPES
YEUOEIG

JupaPIKG JE MUPWDIIKA
XPNOIYOTTIOINOTE TV TTAPATTAVW
guvtayn aAAd TpooBéoTe 0TO
XTUTTNPEVO auy6 20ml pupwdikda
Ta oTTOia £XETE TTAUVEI KOl
WIAOKOWEI, OTTWG paivTavo,
OAIKAG OAéOEWG —
QAVTIKATOOTAOTE TO OAEUPI PE OTTAO
aAeUpI OAIKAG OAEOEWG
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MAKaPOVAKIa (VOUVTAG)
udon

350yp ATTAS aAelpr yia OAsg Tic
Xproeig

140ml kpUo vepd

20yp aAdn

AvokaTtéyTe To aAdTI péCa OTO
vepd PéEXPI va DIaAUBEI.
AkoAouBnoTe TN péBodo
TTOPACKEUNG VIO TO HiyHO YIa
aTTAG QUPapPIKA avTIKOBIOTWVTAG
TO XTUTTNUEVO QUYO PE TO
aAaTIopévo veEPOD.

MepdoTe TO piypa amd Tov
TTOPOOKEUOOTH UUAPIKWY OTOV
OTTOI0 €XETE TTPOTAPHOTEI TO
TAéypa yia Qupapikd MTTiykoAl
(Binopi) kai k6WTe 0TO KATAAANAO
uAKog. MayelpéyTe o€ avaiato
vepo TTou Bpddel yia TrepitTou 5
AETTTA, TA HOKOAPOVAKIA TTPETTEI VO
«kpaTdve» aAAG va gival paakd.
ZoUPWOTE T APETWG Kal
EeTTAUvETE e KPUO VEPO. ZePPipETE
AUEOWG PE TN OAATOA TTOU EXETE
ETTINEEEL

YIO VO JOYEIPEWYETE TA
Cupapika

Mpiv payeipéwete Ta CUPAPIKA,
UTTOPEITE VO T AQAROETE VA
OTEYVWOOUV YIa OUVTOHO XPOVIKO
SIG0TNUA — PEXPI KAl Hiot wpa TTPIV
T payeIpéWeTe. To XPOVIKO
S1doTnpa dla@épel avahoya Pe TO
€i00G TwV JUHAPIKWY TTOU
TTAPOOKEUAOATE.

1 TepioTe pia katoapoAa pe vepod
KaTd TO TPia TETAPTA KAl AQACTE
va Bpaoel. Mpoobéote oo aAdTI
€TMIOUpEITE.

2 MpoobéoTe Ta CUUAPIKA Kal
apnoTe va Bpdoouv
avakaTeUovTag Katd diaoThpaTa.
MayelpéwTe péxpl Ta JUPAPIKE va
yivouv «ap de€uex. Mpérmel va
gival poAakd aAAd va «KpaTAvE»
oTav 1o dAYKWVETE. EVOEIKTIKG
xpeiagovtar 1 - 10 AeTrTd yia va
Bpdoouv aAAG 0 xpdvog diagépel
avaAoya pe To €i00G TwV
CUPApPIKWV Kal TNV UPRA TTou
eMIAECaTE. MAVTA EAEYXETE TOKTIKG
NV UQA KaBWG Ta JUPAPIKA
e¢akoAouBouv va Bpddouv yia
Aiyo a@oU Ta kateRdoeTe amod Tn
PWTIA.

® [loTé pnv MPooBéteTe AAdI GTO
vepd KaBwg kavel Ta {upapikd va
yAIoTpOUV, pE aTTOoTEAECHA N
OGATOO va PNV KOAAGEL ETTAVW
OTTWG TTPETTEL.

emAEyovTag odAToQ
yla CUPOpPIKG

‘Exel peyadAn onyooia va eTTIAEYETE
10 QUpOPIKA pe Baon Tn oGAToq.
Ta owAnvoeldA oxrfuaTa
OUYKPATOUV KOMUATIO TPOPAG OTIG
TTaXUPPEUCTEG OAATOEG, TA HAKPIA
vnuatoeldn oxAuaTta gival
KaT@AANAQ yia va atmoppo@ouv
TOUG XUMOUG 0 OAATOEG VTOUATOG
Kal g€ GAATOEG Pe Bahaaoiva
XWPIG va JAAGKWVOUV, EVW) TA TTIO
XOVTpa Cupapikd Taipidouv
OUVABWG e OAATOEG Pe évTovn
yeuon.
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TTAPOOCKEUAOTAG
MTTIOKOTWYV (AT910014)

BAéte iow oeAida yia TV
ATTEIKOVNON TOU TTOPOOKEUAOTH
UTTIOKOTWV.

1 MapaokeudaTe pia atré TIg
TTAPOKATW CUVTAYEG YIa PTTIOKOTO
KQI agrOoTe TO Piypa OTO Yuyeio
Yo va Yivel TTIo oQIXTO.

® XpnOoIYOTTOIEITE PIKPA auyd
SI0QOPETIKA TO piypa Ba gival
TTOAU pOAQKO.

2 A@aipéaTe TO KAAOUTTI OTTO Th
MATPA YIO PTTIOKOTA.
ZUVOPHUOAOYATTE TOV
TTOPOCKEUOTTH UUAPIKWY UE TN
UATPA YIO PTTIOKOTA, PPOVTICOVTOG
WATE Ol EYKOTIEG OTN PATPA VA
BpiokovTal gg pia amoé TG dUo
TAEUPEG. MpoaappoaTe To
HNXAvVNUa TNV KOUgIVOUNXave.
(Aev TTPETTEI VA TTPOTAPHOTETE TOV
MUNXaviopd KOTIAG.)

3 ZUpate To KAAOUTTI péca OTIG
€YKOTTEG O€ pia atro TIg dUo
TTAEUPEG TNG PATPAG Kall
HETOKIVAOTE PEXPI TO OXAMA TTOU
emOupEiTE va BpiokeTal OTO
KEVTPO TNG OTTAG.

QTTAQ UTTIOKOTO

150yp BoUTupo TTOU EXETE APOEl
va paAakwaoel

150yp {axapn axvn

2 UIKpG auyd, xTutrnuéva

300yp atrAd aAelpi, KOOKIVIOUEVO
XTuTtoTE TO BOUTUPO KAl TN
Cayapn PECA OTO PTTWA
XPNOIPOTTOIWVTAG TOV avadeuTrpa
K péxpl 10 piypa va yivel eAagpu
Kal agpdro. MpoobéaTe Kal
XTUTTAOTE TO QUYO, ETTEITA
TTPOCOETTE TO ANEUPI TTOU EXETE
KOOKIViogl. MepAaTe TO Yiyha ammo
T0 €€APTNHQ, £XOVTAG ETTIAEEEI TO
oxAHa TTou £TMOUNEITE Kal KOWTE
0TO KATtGAANAO PAKOG.
ToToBeTAOTE ETTAVW O€
BouTtupwpévn Aapapiva kal WAOTE
OTO KEVTPO TTPOOEPUATUEVOU
@oUpvou aToug 190°C, otn
pUBUIoN 5 yia poUpvo Pe YK,
yia Tepitou 10 AeTITd ) péxpl va
wnBouv. APROTE VO KPUWOOUV
ETTAVW O€ PETAANNIKN OXAPQA.

MTTIOKOTO GOKOAGTA

125yp BoUTupo TTOU EXETE QPAOE]
va paAakwoel

200yp gaxapn axvn

2 pIKpG auyd, xTutrnuéva

250yp atmAé aedpr }KooKlwouéva
25yp okovn kakdo J padi
AkoAouBnoTe TN PEBodO yia atrAd
pTTIoKOTA.

A@oU Ta PTTICKOTA KPUWOOUV,
UTTOPEITE VO TO DIAKOTHUAOETE
BouTtwvTtag Ta g€ AIwPEvn
0OKOAGTa A TTACTTOAICOVTEG Ta E
gaxapn axvn.
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00NyOG €TTIAUGNG TEXVIKWYV TTPORANUATWY

EpwTtnon

Atmravrnon/MpakTiki cupBouAn

Ta Qupapikd €xouv
TpaXIG dwn

® Ta Aéypara/ol PATPEG
KataokeudgovTal €10IKG aTro
opeixaAko. Eva atéd Ta
XAPOKTNPIOTIKA TNG PATPAG OTTd
opeiXaAKO gival OTI N ETTIPAVEID TWV
CuPapIKWY TTOU TTapackKeuddovTal
Bev gival opaAr Kal auTo gival
KaAUTEPO KABWG ETTITPETTEI OTN
OGAToO TTOU GUVODEUEl Ta JUHOPIKA
va KOAAGEI

H 1mo1éTnTa TV JUPOPIKWY
TT0U Byaivel atrd Tov
TTOPACKEUAOTH JUHAPIKWYV
Sev gival n idia yia OAn TNV
TTO0OTNTA TOU PiyHATOG

® Eival uoioAoyik6 atTroTEAEoHa OpWG

MTTOPEITE VA TO TTEPIOPIOETE:-

- @POVTICOVTAG TO Hiypa va £XEI
OXETIKG OpoIOpop®n oUaTOoN ATTO
nv apxn.

- TPOCBETOVTAG TO Miyua OTOV
TTOPACKEUAOTA JUUOPIKWY PE OTABEPO
puUBUO.

- PPOVTICOVTAG Va ETTECEPYQOTEITE OAO TO
Miypa yio TNV TTApOOKEUR piag
TOPTIOAG JUUAPIKWY.

- PPOVTIOVTAG VA PNV GQACETE TO Hiyua
va Eepabei.

Ae Byaivouv Jupapika atréd
TIG OTTEG

® BeBaiwBeite 6T o1 PATPES gival
KaBapEG TTPIV EEKIVATETE, GV
UTTApXEl EEpN TTOOATNTA QUHAPIKWV
OTIG OTTEG EUTTODICEI TNV £EaYWYN TWV
PPECKWY JUHAPIKWV.

® EAéyETe 0TI 0 oWARvVag Tpo@odoaiag
Oev Exel PPALEL

® XpnolPoTroInaTe To KAEIDi/Tov
WOTAPA VIO VO TPOPODOTATETE TN
¢0un oTo OTEIPOEIDEG €EAPTNAL.

O1 YATPES KaBapidovTal
SuokoAa

® Kobapiete TTAVTA TIG MATPEG AUECWS
META a1 TN XPAON, KNV AQAVETE TO
Miypa va Eepabei eTTavw oTn PATPA.

® XPNOIPOTTOIEITE TO EPYAAEIO TTOU
TrapéxeTal. To Mo Xovipd dKpo Tou
epyaAeiou gival 1Idaviké yia va
KaBapIZeTE TIG MEYAANUTEPEG OTTEG TNG
MATPAOG yia Ta Makapovi pIykaT
(NayyBeoogl ainaul), evw 10O TTIO
AeTTTO dKpPO €ival KatdAANAo yia va
KaBapileTe TIG AANEG PATPEG.
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EpwTtnon

Atmravrnon/MpakTik cupBouAn

Ta oxAMATa TWV JUPOPIKWY
€ival akavovioTa

® MepIKEG QOPEG N TTPWTN TTOCOTNTA
TWV QUPOPIKWY TTOU Byaivel £XEI
eAa@pd akavovioTo OxAHA.
MpocBEéTeTE TO PiyHa yia Ta QUHAPIKG
pe dlapKwg oTabepd pubuod,
OOKINAOTE VA TTPOCAPUOCETE TOV
PUBPO PE TOV OTTOI0 TTPOCBETETE TO
Miypa. ZeoTavate 10 TTAQiCI0, TN
MATPO Kal To TTagiudadl o€ {eoTo vepd
KOl OTEYVWOTE TTOAU KOAG TTPIV TO
XPNOIUOTTIOINOETE.

H pATpa dev @apuodel eTTavw
OTO OTTEIPOEIDEG ECAPTNHA

® EAEyETe OTI Oev €xel EivEl TUXOV
Eepapévo piypa oTnv KEVTIPIKA OTTH
NG UATPAG a1 TTPONYOUNEVEG
OOKIPEG.

® EAéyEre OTI, Qv aANGdeTE PATPES
KaTd TN SIApPKEIa TNG AEITOUpYiag,
Bev UTTAPXE! Miypa avapeoa oTn
MATPO Kal TO OTTEIPOEIDEG £EAPTNHA
TTOU TNV €PTTOIEl va £QapPHOLEl
atréAuTa.

O owAAvag 1popodoaiag
OUVEXWG GPAlel

® [pOCBETETE PIKPEG TTOTOTNTEG
MiypaTog UUapIKWV KABE opd pe
oTaBep6 PUBUG KAl TIPOOBETETE KI
GAAO piypa pévo 6tav o cwAfvag
TpoPodoaiag éxel adeIGTEl.

® To piypa gival TTOAU uypd.

® XpnoIPOTTOIEITE TNV GKPN TOU
KAEIBIOU/WOTAPA YIa VO OTTPWEETE TO
Miyha péoa oTov owAnva
TPOoPod0aiag. (AQaIPWVTAG TN
Xodvn, To KAEIdi pTdvel BabuTtepa
péoa aTov owARva TpoPodoaiag).

® AAGCETE TNV TAXUTNTA PE TNV OTTOIO
TIPOCOETETE TO piypa.

O PnNXavIop6g KOTTAG |
agaipeita Pe SUOKOAIa

® ApAoTE TO ££APTNUA VO KPUWOEI YIa
mrepitmou 30 AeTrTd.

O PNXaVIOPOG KOTTAG
TIPOCAPHOZETAI DUOKOAX

® BeBaiwBeite 6Tl €xeTe EePIOWOEI
eAa@pd Tov PETAAAIKO SOKTUAIO
oUoPIENG aTTd TO ECWTEPIKO
TTAACTIKO TTPIV TOV TTIECETE ETTAVW
oTO0 £&dpTNUQ.

134




Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpecnost

Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie a

uschovaijte ich pre buducnost.

Odstrante vSetky obaly a Stitky.

Vypnite a vytiahnite zo zasuvky:

o pred namontovanim alebo
odmontovanim casti;

O pokial zariadenie nepouzivate;

O pred Cistenim.

Nikdy nenechavajte bez dozoru

zariadenie v €innosti.

PriliS suché cesto alebo prilis rychly

prechod cesta mo&ze toto prislusenstvo

alalebo kuchynsky robot poskodit.

Prsty, ako ani ziadne iné polozky okrem

dodaného kluca/posuvaca do plniace;j

trubice nevkladajte.

Cesto v plniacej trubici tlacte nadol len

rukovatou dodaného kluc¢a/posuvaca. A

netlacte ho prili$ silno.

Nikdy nezakladajte nadstavec na vyrobu

vlastnych cestovin na mixér a neskladajte

ho z neho, ked je mixér v Cinnosti.

Cesto don vkladajte po malych

mnozstvach rovhomernou rychlostou.

Nedovolte, aby plniaca trubica bola

naplnena az po vrch.

Pri manipulacii s tymto nadstavcom a pri

jeho Cisteni postupujte opatrne, lebo n6z

rezacej jednotky je ostry.

Nespravne pouzivanie tohto prisluSenstva

moze spbsobit zranenie.
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e Dalsie bezpe¢nostné upozornenia si
precitajte v prirucke hlavného
kuchynského zariadenia.

® Toto zariadenie spifia poziadavky
europskej smernice 2004/108/ES
o elektromagnetickej kompatibilite
a nariadenia ¢. 1935/2004 zo dia
27.10.2004 o materialoch a
predmetoch uréenych pre styk s
potravinami.

Prislusenstvo KAX910ME
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. Referen¢ny kod pre
dany adaptér je KATOO1ME. Viac
informéacii o tom, ako aj o
objednavani daného adaptéra, je
k dispozicii na webovej stranke
www.kenwoodworld.com/twist.

pred prvym pouzitim
Umyte jednotlivé sucasti.
Precitajte si Cast Cistenie.

popis sucasti

OO Q0POO®®OO

nasypka

plniaca trubica

telo

Spirala

tvarovacia forma*
zabezpecovacia matica
upevniovaci prstenec rezacej
jednotky

rezaci néz
kfu¢/posuvac

nastroj na Cistenie

*Sucastou tohto balenia je
tvarovacia forma na cestoviny
Maccheroni Rigati zndzornena na
ilustracnej strane. Keby ste si
chceli kupit niektoré z dalSich
tvarovacich foriem znazornenych
na zadnej strane tejto brozury,
kontaktujte obchod, v ktorom ste
tento nadstavec kupili.

montaz

1

w
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Volitelny krok: Pre lahSiu vyrobu
vlastnych cestovin zohrejte telo,
tvarovaciu formu a
zabezpecovaciu maticu v horucej
vode a potom ich osuste.

Do tela zalozte Spiralu.

ZalozZte tvarovaciu formu.

Zalozte zabezpeCovaciu maticu a
dotiahnite ju rukou. (Nepouzivajte
na to klu¢/posuvac, lebo ten je
uréeny len na jej uvolfiovanie).
Uistite sa, Ze zabezpecovacia
matica je az takmer Uplne pri tele
nadstavca.

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 @.

Zalozte nasypku.



Volitelny krok: Na zmontovany
nadstavec na vyrobu vlastnych
cestovin mozno zalozZit aj rezaciu
jednotku, ktora ulahcuje rezanie
vyrabanych cestovin na ziadanu
dizku.

Rukovat rezacieho noza presurite
do najvys$Sej polohy a trochu
odskrutkujte upeviiovaci prstenec.
Umiestnite ho na zabezpecovaciu
maticu a v pripade potreby nim
otacajte, kym tam nebude dobre
natlaéeny. Tvarovacia forma by
mala byt tesne pred prednou
stranou rezacej jednotky.

Pridrzte okraj rezacej jednotky a
sucasne dotiahnite upevriovaci
prstenec jeho otaéanim smerom
od seba @.

Poznamka: Pri kazdom zakladani
rezacej jednotky do nadstavca
alebo pri jej vyberani z nadstavca
ju jednou rukou drzte za okraj a
druhou rukou otacajte
upevnovacim prstencom.

pouzivanie nadstavca
na vyrobu vlastnych
cestovin

1 Pripravte si cesto podla

niektorého z poskytnutych
receptov.

® Cesto nesmie byt prili§ suché,

lebo by to mohlo toto
prisluSenstvo alebo kuchynsky
robot poskodit. Jeho Struktdra
by mala pripominat hrubu
strihanku alebo omrvinky.
Jednotlivé Ciastocky by mali byt
od seba oddelené, ale pri ich
stlaceni by mala vzniknut zlepena
hmota.

Kuchynsky robot zapnite na
rychlost €. 2 az ¢. 3.

Na nasypku dajte primerané
mnozstvo cesta. Postupne
vkladajte malé mnozstvo cesta do
plniacej trubice. Dalsie kusy cesta
postupne pridavajte az vtedy, ked
sa $pirala vyprazdni. Ak sa
plniaca trubica upcha, koncom
rukovate klt¢a/posuvaca zatlacte

cesto dolu na Spiralu
(nepouzivajte na to ni¢ iné nez
rukovat kluca/posuvaca a
netlacte prili§ silno). Nikdy
nedovolte, aby plniaca trubica
bola naplnena az po vrch.

4 Ked su cestoviny Ziadanej dizky,
odrezte ich pohybom rukovati
rezacieho noza dozadu a
dopredu. Ak rezaciu jednotku
nemate namontovanu, pouzite na
to bezny noz.

® Pri vymene tvarovacich foriem
vyberte rezaciu jednotku. Vzdy ju
pri tom jednou rukou drzte za
okraj, druhou rukou otacajte
upeviiovacim prstencom smerom
k sebe a vytiahnite ju.
Odskrutkujte zabezpec€ovaciu
maticu (v pripade potreby ju
uvolnite kltGom/postvacom) a
zariadenie na chvilu zapnite na
rychlost €. 1, aby tvarovacia
forma vysla von. Vyberte
tvarovaciu formu a pripadne
akékolvek viditelné zvysky cesta
a zalozte ziadanu tvarovaciu
formu. Opat zalozte
zabezpecovaciu maticu a rezaciu
jednotku.
upozornenie
Tento nadstavec na vyrobu
vlastnych cestovin sa pocas
svojho chodu zohrieva — toto je
normalny jav, ktory v riom
spOsobuje stlacanie cesta.

Cistenie
Ziadne suéasti nedavajte do
umyvacky riadu.

demontaz nadstavca

® Rezaciu zostavu vzdy drzte

jednou rukou za okraj, druhou
rukou otacajte upeviiovacim
prstencom smerom k sebe a
vytiahnite ju. Odskrutkujte
zabezpecovaciu maticu. V
pripade potreby ju uvolnite
kfu€om/posuvacom. PrisluSenstvo
vyberte z kuchynského robota a
rozoberte ho.
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tvarovacie formy
Tvarovacie formy na cestoviny
Maccheroni Rigati, Maccheroni
Lisci a Bucatini mozno za u¢elom
lahsieho ¢istenia tahom rozobrat
9.

® (Cistite ich hned po pouziti, lebo
inak by cesto prischlo a tazko sa
z nich potom odstrariovalo. Na
odstrariovanie cesta z tvarovacich
foriem pouzivajte nastroj na
Cistenie. Hrubsi koniec tohto
nastroja je idealny na Cistenie
vacsich dier v tvarovacej forme
na cestoviny Maccheroni Rigati a
tenSi koniec je vhodny na Cistenie
ostatnych tvarovacich foriem.
Umyte ich v horucej mydlovej
vode a potom ich dékladne
osuste.
Spirala

® Neponarajte ju do vody.

® Poutierajte ju docista a potom
osuste.

nasypka, zabezpecovacia
matica, telo, kfaé/posuvac,
rezacia jednotka

® QOdstrante z nich zvysky cesta a v
pripade potreby ich umyte v
hortcej mydlovej vode a potom
dokladne osuste.

servis a starostlivost o
zakaznikov

Pokial' potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:

® pouzivanie doplnku

servis alebo opravy

® Kontaktujte obchod, v ktorom ste
si toto prislusenstvo kupili.

® Navrhnuté a vyvinuté
spolo¢nostou Kenwood v
Spojenom kralovstve.

® V/yrobené v Cine.

recept na cesto na
obycCajné cestoviny

Odporu¢ame pouzit muku akosti
00, ale ak ju nemate k dispozicii,
pouzite v§estrannu hladkd muku.
VSetky zloZky starostlivo odvazte,
lebo prili§ suché cesto by mohlo
toto prislusenstvo a/alebo
kuchynsky robot poskodit. Na
druhej strane, ak sa cesto
sformuje do gule, znamena to, Zze
je v ilom prili§ vela tekutiny.

200 g muky akosti 00
100 g rozslahanych vajec
(priblizne 2 stredne velké vajcia)

Spdsob pripravy

Muku nasypte do misy, do mixéra
zalozte slaha¢ K a postupne pri
minimalnej rychlosti pridavajte
roz8lahané vajcia. Potom na 30 —
45 sekund prepnite na rychlost ¢.
1 a nasledne cesto zoskrabte.
Zariadenie opat zapnite a cesto
opat mixujte asi 30 sekind. Zmes
by mala pripominat hrubu
strihanku alebo omrvinky.
Jednotlivé Ciastocky by mali byt
od seba oddelené, ale pri stlaceni
malého mnozstva by mala
vzniknut zlepena hmota.

ochutené cestoviny

bylinkové cesto

Pouzite recept uvedeny vyssie,
ale do rozslahanych vajec pridajte
20 ml umytych a najemno
nakrajanych byliniek, napriklad
petrzlenovu vhat.

celozrnné cesto — muku
nahradte oby¢ajnou hladkou
celozrnnou mukou

Verdi — namiesto 30 ml
roz8lahanych vajec pouzite 30 ml
jemného Spenatového pyré.
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bezvaje¢né cestoviny

200 g muky akosti 00
Stipka soli

25 ml panenského olivového oleja

priblizne 100 ml vody

Pouzite rovnaky postup ako pri
priprave cesta na oby¢ajné
cestoviny, ale do muky pridajte
sol a vajcia nahradte olejom a
vodou.

japonské pohankové
rezance Soba

— sU idealne pre ludi, ktori musia
dodrziavat bezlepkovu diétu.

300 g pohankovej muky
150 g rozslahanych vajec

Pouzite rovnaky postup ako pri
priprave cesta na obyc¢ajné
cestoviny.

Do nadstavca na vyrobu
vlastnych cestovin zalozte
tvarovaciu formu na cestoviny
Bigoli a pripravené rezance
nakrajajte na vhodnu dizku.
Uvarte ich vo vriacej vode.

rezance Udon

350 g hladkej muky
140 ml studenej vody
20 g soli

Sol vmiesajte do vody, aby sa
rozpustila.

Pouzite rovnaky postup ako pri
priprave cesta na obyc¢ajné
cestoviny, ale rozslahané vajcia
nahradte slanou vodou.

Do nadstavca na vyrobu
vlastnych cestovin zalozte
tvarovaciu formu na cestoviny
Bigoli a pripravené rezance
nakréjajte na vhodnu dizku. Varte
ich v neslanej vriacej vode
priblizne 5 minut. Mali by byt
pevné, ale jemné. Vodu hned
Zlejte a rezance oplachnite v
studenej vode. Ihned podavaijte a
pridajte omacku podla vlastného
vyberu.

varenie cestovin

Pred varenim ich mozno mierne
vysusit, priom su$enie by
nemalo trvat viac nez hodinu.
Zavisi to od druhu pripravovanych
cestovin.

Hrniec naplite do troch Stvrtin
vodou a vodu nechajte zovriet.
Ochutte ju solou.

Pridajte cestoviny a po¢as varenia
ich obCas premiesajte. Varte ich,
kym nebudu al dente. Mali by byt
jemné, ale na zahryznutie este
tvrdé. Orientacne to trva 1 minatu
az 10 minat, no zavisi to od druhu
cestovin a pozadovanej Struktury.
Struktdru vzdy pravidelne
kontrolujte, pretoze cestoviny sa
este chvilu varia aj po odstaveni z
ohna.

Do vody nikdy nepridavajte olej.
Cestoviny su totiz potom kizké a
omacka na nich dobre nedrzi.

vyber omacky na
cestoviny

Spravna kombinéacia cestovin a
omacky je velmi délezita. V
dutych tvaroch cestovin zostavaju
v hustych omackach kusky
potravy. DIhé cestoviny zas dobre
absorbuju paradajkovd omacku a
omacky z morskych Specialit bez
toho, aby zmakli a hrubsie
cestoviny sa zvycajne hodia k
vyrazne ochutenym omackam.



nastroj na vyrobu
susienok (AT910014)

llustracia tohto nastroja je na
zadnej strane.

1 Pripravte si cesto podla
niektorého z receptov uvedenych
nizsie a dajte ho do chladnicky,
aby stuhlo.

® Pouzite malé vajcia, aby cesto
nebolo prili§ makké.

2 Z tvarovacej formy na susienky
vyberte tvarovag. Poskladajte
prislu§enstvo na vyrobu vlastnych
cestovin a zaloZte don tvarovaciu
formu na susienky tak, aby jej
otvory boli na obidvoch stranach.
PrisluSenstvo zaloZte do
kuchynského robota. (Rezaciu
zostavu nezakladajte.)

3 Tvarova¢ zasunte do otvorov na
obidvoch stranach tvarovacej
formy a tahajte nim, kym Ziadany
tvar nebude v stredovej diere.

obycajné susienky
150 g médkkého masla
150 g praskového cukru
2 malé rozslahané vajcia
300 g preosiatej hladkej muky

V mise pomocou $lahaca K
vymiesajte maslo a cukor, kym

zmes nebude lahka a nadychana.

Pridajte vajcia a primieSajte
preosiatu muku. Na nadstavci si
zvolte pozadovany tvar suSienok,
zmes vloZte do nadstavca a
vytvorené susienky nakrajajte na
vhodnu dizku. Poukladajte ich na
namasteny plech a pecte ich
priblizne 10 mindt v horucej rure
pri teplote 190 °C, v pripade
plynového sporaku na 5. stupni
alebo kym nebudu hotoveé.
Nechajte ich vychladnut na
kovovej mriezke.

cokoladové susSienky

125 g mékkého masla
200 g praskového cukru
2 malé rozslahané vajcia
250 g hladkej muky
25 g kakaového
prasku

} spolu preosiat

Postupujte rovnako ako pri
priprave obycajnych susienok.
Ked susienky vychladnu, mozete
ich ozdobit namoc¢enim do
roztopenej ¢okolady alebo
poprasenim praskovym cukrom.
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rieSenie problémov

Problém

Pri¢ina/Riesenie

Cestoviny maju drsny
povrch.

® Tvarovacie formy su Specialne
vyrobené z bronzu. Vlastnostou
bronzovej tvarovacej formy je to, Zze sa
otla€a na povrch cestovin a takyto
povrch potom lepSie drzi omacku.

Kvalita cestovin sa po¢as
ich vyroby meni.

® Toto je normalny jav, ktory vSak

mozno minimalizovat tymito spésobmi:

- Predovsetkym treba zabezpecdit to,
aby cesto bolo pomerne rovnomernej
konzistencie.

- Cesto treba do nadstavca pridavat
rovnomernou rychlostou.

- V8etko cesto treba spracovat v ramci
jednej davky.

- Cesto nesmie vyschnut.

Cestoviny nevychadzaju z
dier.

® Tvarovacia forma musi byt Cista a
nesmu v nej byt zaschnuté zvysky
cesta.

® Skontrolujte, ¢i nie je upchata plniaca
trubica.

® Pouzite klu¢/posuvac na poslvanie
cesta do Spiraly.

Tvarovacie formy sa tazko
Cistia.

® \/zdy ich ocistite hned po pouziti,
aby na nich neprischli zvy$ky cesta.

® Pouzite dodany nastroj na Cistenie.
Hrub$i koniec tohto nastroja je ideélny
na Cistenie vacsich dier v tvarovacej
forme na cestoviny Maccheroni Rigati a
tensi koniec je vhodny na Cistenie
ostatnych tvarovacich foriem.

Cestoviny su rozstrapkané.

® Niekedy sa stava, Ze prvé cestoviny
su trochu rozstrapkané. Cesto treba
vkladat do plniacej trubice rovnomernou
rychlostou. Skuste pozmenit rychlost
pridavania cesta do plniacej trubice.
Telo, tvarovacie formy a
zabezpecovaciu maticu pred pouzitim
zohrejte v horucej vode a potom ich
dokladne osuste.

Tvarovacia forma nesedi
na Spirale.

® Skontrolujte, ¢i v stredovej diere
tvarovacej formy nie je prischnuté
nejaké staré cesto.

® Pri vymene tvarovacich foriem pocas
prace sa vzdy uistite, Ze medzi
zakladanou tvarovacou formou a
$piralou nie je Ziadne cesto, ktoré by
branilo spravnemu zaloZeniu tvarovacej
formy.
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Problém

Pri¢ina/Riesenie

Plniaca trubica sa upchava.

® Rovnomernou rychlostou pridavajte
mensie mnozstvo cesta a dalSie
mnozstvo pridajte az vtedy, ked je
plniaca trubica prazdna.

® Cesto je prili§ mokré.

® Koncom kltuc¢a/posuvaca tlacte cesto v
plniacej trubici nadol. (Ak odstranite
nasypku, kltéom/postvacom
dosiahnete nizsie v plniacej trubici.)

® Pozmerite rychlost pridavania cesta do
plniacej trubice.

Rezacia jednotka sa tazko
sklada z nadstavca.

® Nadstavec nechajte ochladnut
priblizne na 30 minut.

Rezacia jednotka sa tazko
zaklada na nadstavec.

® Kovovy upeviiovaci prstenec musi
byt pred natlatenim na nadstavec
Ciastocne odskrutkovany od plastového
vnutra.
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YKpaiHCbka

Byab nacka, po3ropHitb nepuwy CTOpiHKy 3 ManwHKamMmu

3axoan 6esnekun

YBaXHO npoynTanTe iHCTPYKLUio Ta
36epexiTb 1 Ans noganbLloro
BUKOPUCTAHHS.
3HiMITb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKM.
3aBxau BUMUKanTe npunag Ta
BIOKIMHOYaNTE NOro Big MepexXi
ereKTponocTaYyaHHs:
O nepepn yctaHoBKO abo 3HiIMaHHSAM
petanen;
O SKWO npwunag He BUKOPUCTOBYETLCS;
O nepeq YMLLLEHHAM.
He 3anuwante npunag, wo npadte, 6e3
Harnagy.
CyMmiw ons makapoHiB He NOBUHHA ByTu
HaOTo Cyxot abo nogaBaTUCb HALATO
LIBMAOKO, OCKIfIbKM Lie MOXe 3ramaTu
MaKapOHHULIO Ta/abo KyXOHHY MaLLVHY.
He BcTtaBnamnte B HanpsamMHy Tpyoky
nanbui abo iHWi NpegmMmeTu, Kpim
ramMkoBOro Knioya/wrosxava, Lo
A04alTbCs.
[na npocyBaHHA TicTa No TpybLui MOXXHa
BUKOPUCTOBYBATU NnLLE rankoBUin
Kntoy/wToBxay. | He HaTuCKanTe 3aHagTo
CUITBHO.
He BcTaHOBNOMTE Ta He 3HIManNTe
MaKapOHHULIO, KON KyXOHHa MallnHa
npautoe.
[NopaBanTe TICTO NMOBINLHO Ta
HeBUNUKMMU nopuiamun. He npunyckanTte
HaMOBHEHHSI HANPSIMHOT TPYOKMW.
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ByabTe obepexHi npy NoBoAXKeHHI abo
OYMLLIEHHI, OCKINIbKM Ne30 piXKy4oro By3na

AyXe rocTpe.

HeHanexHe KopuUCTyBaHHS HacaaKo
MO)XE€ HaHeCTn TpaBMmy.

MpoumnTanTe NoCiGHMK 3 ekcnnyaTtauil
BaLLOI KYXOHHOI MaLUMHW, Lobu
O3HaNOMUTUCS i3 4OAATKOBMMU 3axodamMu

oes3neku.

® |len npunag Bignosigae BMMoram

avpektnen €C 2004/108/EC
«EnekTpomarHiTHa cymicHicTb»
Ta nonoxeHHs €C Ne 1935/2004
Bia 27/10/2004 cTocoBHO
marepianis, o 6e3nocepeaHbO
noe’si3aHi 3 xeto.

Lis Hacagka KAX910ME mae
Hapi3Hy cucTemy KpinneHHs
Ta npusHayeHa ans
6e3nocepeHbOro BUKOPUCTaHHS
3 HOBMM MOKONIHHAM Mopenen
Kenwood Chef (cepii KVC Ta
KVL).

Lia Hacagka Takox moxe
BMKOPWCTOBYBATUCb Ha KYXOHHMX
MaLmHax Kmix, Ha koTpux €
HU3bKOLIBUAKICHUIA OTBIp (cepis
KMX).

LLlo6 nepeBipnTK CymicHICTb
Hacagku 3 BaLLOKO KYXOHHOIO
MaLLVHOIO, BMEBHITLCS, LLO
obunaBa KOMMOHEHTU MaloTb
Hapi3Hy cuctemy KpinneHHs .

AKLLO BaLLy KyXOHHY MaLUuHy
ocHalleHo 6ankoBoOK CUCTEMOKD
KpinneHHs , Bam byae
noTpi6eH agantep. Kog agantepy
KAT001ME. OopatkoBy
iHdbopmaLjito auBITECSA Ha cawTi
www. kenwoodworld.com/twist.
nepep nepwum
BUKOPUCTaAHHAM

Bumuiite BCi geTani, (auB. po3ain
"YnweHHs").

M
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OKaXX4uK

npunmansHe Xepro
HanpsiMHa Tpybka

Kopnyc

LUHeK

cdopma*

ikcytova ranka
3aTUCKHE KinbLie piXy4oro
By3na

pixy4e neso

ravkoBUiA KNtoy/LIToBXaY
IHCTPYMEHT AN YMLLEHHS

*[10 BaLLOro KOMMIEKTY BXOAUTb
dopma ans makapoHiB perari, Wo
HamanboBaHa Ha ynakosLi. [ns
npuabaHHs iHWKux dopm,
npeacTaBneHnx Ha 3BOpoTi
GyKneTy, 3BEPHITbCA A0
marasuHy, ae 6yno npugbaHo
uen npunag.

36upaHHsa

1

4
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HopaTtkoBo: ans GinbLl nerkoro
NPUroTyBaHHA MaKapoHiB,
Harpinte kopnyc, dopmy Ta
KinbLieBy raiky B rapsidiii Bogi, a
noTiM NPOCYLLITh.

YCTaHOBITb LWHEK BCepeanHy
kopnyca.

YcTaHoBITL hopmy.
YcTaHoBITb ikCytovy rainky ta
3aTsHITh Bpy4Hy. (He
BMKOPUCTOBYWTE rankoBumn
KMIOY/LITOBXaY, OCKIfNIbKU BOHU
NOTPIOHI Nuwe ANns 3HIMaHHs).
["alika Mmae ctatu BNpuTyn Ao
Kopnyca Hacaaku.



MigHIMITE KpULLKY
HW3bKOLLBUAKICHOrO OTBOPY,
HaTWCHYBLUW Ha BEPXHIO YaCTUHY
Ta nigHABLLIN KpULKY @.

BisbMiTb Hacaaky, ik moka3aHo Ha
MarsoHKy, nigHeciTb 40
HU3bKOLIBWAKICHOrO NpMBoay Ta
BKPYTiTb B HBOTO @.

YCTaHOBITb NpunUManbHe Xepno.

HDopaTtkoBo: Ha 3ibpaHy
MaKapOHHULIKD MOXHa BCTAHOBUTHU
pi>kyumin By3on, o6 cnpusiti
BiApi3aHHI0O MakapoHiB NOTPiBHOT
OOBXUHU.

MigHIMiTL pyyKy pixkydoro nesay
BEPXHE MONOXEHHS, TPOXM
BiAKPYTiTb 3aTUCKHE KiflbLie.
MomicTuTb 1ioro Hag dikcytoyor
ravikoro i 3aKkpyTiTb Npu
HeobXigHOCTi 0 NOBHOrO
BXO[KEHHS y Hacagky. Popma
Mae CTOATW BAPUTYN A0 PiKy4Oro
By3na

BisbMiTbCA 3a kpali pixy4yoro
B3yNa Ta O4HOYaCHO 3aTArHITb
3aTUCKHE KinbLie pyxom Bif cebe
e.

MpumiTtka — Mig vac
BCTAHOBNEHHsI ab0 3HIMaHHS
pi>ky4oro By3na, 3aBxau
TPUManTe By30N OAHIEID PYKOHO i
KPYTiTb 3aXVCHEe KinbLie Apyrot.

BUKOPUCTaHHA

1 3amicuTb TiCTO ANS MakapoHis

BiANOBIAHO A0 peLenTy, LWo
NoAaeThbCs.

Cymiw AnA MakapoHiB He
NoBMHHA ByTM HaATO CyXolo,
OCKiNnbKK Lie MoXe 3rnamaTtu
MaKapOHHML0 Ta/abo KyXOHHY
mawmHy. BoHa noBuHHa
HaragyBaTu rpybi naHipyBasnbHi
cyxapi abo TBepay KOPUHKY.
YacTuHkM matoTb 6yTn oKpemi,
arne npu CTUCKaHHi MatTb
YTBOPIOBATM KyIIO, LLO He
po3nagaeTbes.

YBIMKHITb LIBUAKICTb 2-3.
MomicTuTk Tpoxm TicTa Ha Xepno.
[MopaBariTe NOBINbHO HEBENUKY
KinbkicTb TicTa no Tpybui. MNepen
noAaBaHHAM HacTynHOI nopuii
LWHEK Ma€e 3BiNbHUTUCH.
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AKLO TiCTO 3acTpsie B KiHLi
HanpsiMHoi Tpybku,
cKopucTanTechb raikoBum
KrntoYem/WToBxayem, Lwob
NPOCYHYTU TIiCTO B LUHEK (He
BVUKOPUCTOBYITE iHLWWI NpeaMeT
Ta He LITOBXalTe HafATO CUIbHO).
He npunyckarite nepenoBHEHHS
HanpsMHoOT Tpy6Ku.

Konu makapoHu carHyTb 6axaHoi
[OOBXWHU, NMOCYHbTE PYYKY Ha
HOXOBOMY BY3ni Hasaj Ta
Brepen, Wob Bigpiszatu
MaKapoHW.

ABO, AKLLO pixXyuunii By3on He
BCTAHOBMNEHWUIA, CKOpUCTanTeCh
HOXeM, LWo6 po3pi3aT MakapoHw.
o6 3miHuTK cbopmy, 3HIMITE
pixkyumin By3on. Tpumarite kpain
pi3anbHOro By3na OfHielo pyKoto,
BiAKPYTUTb KifnbLie Ta 3HIMITb.
3HiMiTb hikcyBanbHy ranky (Ko
noTpiGHo, cnepLly ocnabTe i
raikoBUM Knroyem/LLToBxadyem) Ta
YBIMKHITb Ha MUTb LWIBUAKICTb 1,
06 BULLTOBXHYTM chopMmy.
3HimMiTb dhopmy i yci Bugumi
HaAMULLKM MaKapoHiB, a NoTimM
BCTAHOBITb iHLLY hopmy.
[MoBepHiTb Ha Micue dikcyovy
raviky i pixyduin By3on.
nonepeaxeHHA

MakapoHHMUA HarpiBaeTbes nig
Yac BUKOPUCTaHHSA — Lie
HOPMasibHO, OCKiNbKW BUKIMKaHO
CTUCHEHHSIM TiCTa B Hacagui.

YULLEHHS

He muiite aetani y nocyaomuiiHin

MaLlUuHi.

po36epiTb Hacaaky.

Tpumarite kpan pisanbHoOro Bysna
O[HIEI0 PYKOIO, BIAKPYTUTb KinbLie
Ta 3HiMiTb. 3HIMITb ikCyBanbHy
raviky. ko noTpibHo, cnepLuy
ocnabTe ii rarikosum kntovem abo
wrToBxavyem. 3HiMITb Hacaaky 3
MaLUUHK | po3bepiTb Ha aeTani.
cdopmu

dopmu AnA MakapoHiB piraTi, niLi
Ta BykaTiHi MOXHa po3s'eaHaTn
AN nonerLeHHs npouecy
yunieHHs @.



® [loyncTiTb ogpasy nicns
BWKOPUCTaHHS, OCKINbKW TiCTO
BMCOXHE Ta 1oro byae Baxko
uncTuTn. BukopucToByiite
{HCTPYMEHT ANsa YMLLEeHHS, LWo6
BMAanMTU BCe TiCTO 3 chopmu.
TOBCTWI KiHELb IHCTPYMEHTY
ineanbHO nigxoanTb Ans
OYMLLEHHS BEMUKNX OTBOPIB
cdopmMun ans pirati, @ TOHLUWIA
KiHeUpb NigXoauTb ANSA YULLEHHS
iHWnx dpopm. MNpomuiite B
MUIIBHIV rapsidin Boi, NoTim
peTenbHO NPOCYLUIiTh.
WHeK

® He 3aHyptoiiTe y Boay.

® [IpoTpiTb Hacyxo Ta NPOCYLUITb.
)Keprno, KinbLueBa ranka,
KOpnyc, ralkoBUi Kntou,
piXy4uui By3on.

® 3HiMiTb 3anuLkuK TictTa Ta
npomuiite, sikLo Tpeba B rapsdin
MWNbHIN BOA.

O6cnyroByBaHHs Ta
PEMOHT

Akwo Bam HeobxigHa
KOHCYnbTaLlist 3 NpuBoay:
BMKOPUCTaHHS MPUCTPOID
obcnyroByBaHHS, NpuadGaHHs
3anacHux getanen abo pemoHTy,

BV Npuabanu Hacagky.

CnipoekToBaHo Ta po3pobreHo
komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.

3pobneHo B Kutai.

3BepHinCﬂ [0 MarasunHy, B AKOMYy

peuenTn 3BM4anHNX
MaKapoHiB
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PekomeHayeMO BUKOPUCTOBYBaTU
MYKy 3 po3Mipom 4acTuHok 00,
ane sKWO Takoi Hemae,
BMKOPUCTOBYWTE YHiBEpCANbHY
nekapcbky Myky. PeTensHo
BUMIpSATE iHrpeaieHTM, OCKinbKu
3aHaATo cyxa CyMill Moxe
3namatu Hacagky i/abo KyXOHHWI
kombaiiH. OgHak, SIKLLO CyMiLu
yTBOpIOE LWap TicTa, 6yno goaaHo
3aHaaTo 6araTto piauHu.

200 2 MyKu 3 po3mipom
yacmuHok 00

100 e 36umux sieuyb (MpubnusHo 2
cepedHix Atiys)

Cnocib npuroTyBaHHs

HacunTe 6opoluHo B vally,
BCTaHOBITb K-nofaibHy Hacaaky,
nocTynoBo goaarite 36uTi snus
Ha MiHIManbHiR WBWAKOCTI,
36inbLwyoymn o 1. 3miwynte
npotsirom 30-45 cekyHA, NOTiM
BiQYUCTITb.

YBIMKHITb Ta NPOAOBXYyNTE
3MilyBaTW NPOTAroM NpUGnu3Ho
30 cekyHA.

CyMiL NnoBWHHa HaragyBaTtu rpybi
naHipyBanbHi cyxapi abo TBepay
KOPWHKY. YacTuHku matoTb 6yTn
OKpeMi, ane npu CTUCKaHHi
HeBenvKoi KinbKocTi MalTb
YTBOPIOBATH KynH0, LLIO He
po3nagaeTbes.



NPUroTyBaHHS
apomMaTn3oBaHnX
MaKapoHiB

MaKapoHu 3 TpaBaMu
BukopucToByiiTe 3a3HadeHuin
BULLE peuenT, ane goaante Ao
36uTUX Aelp 20 M NPOMUTOT
OpibHO Hapi3aHoi TpaBu, Takoi K
neTpyLuKka.

6opowHo rpy6oro nomeny —
3aMiHiTb 3BUYariHe 60poLLHO
6opoLuHom rpy6oro nomeny

BepAi — 3amiHiTb 30 mn 36UTKX
sieypb 30 M NpoTepToro LwniHaTy.

MakapoHu 6e3 seupb

200 e myKu 3 po3mipom
yacmuHok 00

winok cori

25 M1 on1uekosol onii XxornodHo2o
8ioKUMY

npubnusHo 100 mn eodu

[oTtpumyriTecb metoay Ans
npocToro TicTa, AoAanTe Cinb Ao
6opoLuHo, ane 3aMmiHiTb sliLe
onieto Ta BOAO.

ANOHCbKa coba
rpevaHa nokwunHa

- |peanbHoO nNigxoauTb Ana nogen,

sKi noTpebytoTb AieTy 6e3
IOTEHY.

300 e epevyaHo2o 6opowHa
150 2 36umux sieyb

[oTpumyiiTech peuenTty Ans
npocToro TicTa.

MponycTiTe cymiw Yyepe3
MakapOHHWL0 3 hOPMOLo Ans
Gironi i HapixTe BignoBigHoOT
OOBXMHW. BapiTb B okponi.

JIOKLWMHa yaoH

350 e yHisepcanbHo20
38uyaliHo2o 60powHa,
140 mn xonodHoi 8odu
20 e coni

Po3uunHiTh cinb y BOA.
[oTpumynteck meToay Ans
nNpocCTOoro TicTa, ane 3amiHiTb
AlLe CONOHOK BOAOH.
MponycTiTe cymiw Yepe3
MakapOHHWL0 3 hOPMOI0 Ans
Gironi i HapixTe BianosigHoOT
NOBXWHW. BapiTb B HeconoHomy
oKponi NpoTsirom nNpubnmaHo 5
XBWNWH — MOKLUMHA NOBUHHA
6yTV TBEPAOH, ane HiKHO.
3nuiiTe HeravHo i npoMuiiTe B
xonopHin Bopi. NMopasaiTe
Bigpa3sy 3 coycom Ha Bubip.

roTyBaHHS MakapoHiB

[Mepen NpuroTyBaHHAM MakapoHHi
BMPOGY MOXHA BUCYLLUTU
NpPOTAroM HETPUBANoOro Yacy —
[0 rofnHU nepes NpUroTyBaHHAM.
Yac s3anexuTb Big Tuny
MaKapOHiB.

3akun'aTUTb TpW YBEpTi KacTpyni
Boau. [loganTe cinb 3a cMakom
[opaite makapoHu i BapiTb
nowmiwytoun. Bapite makapoHu
anb [eHTe: BOHW MakTb 6yTn
HXXHWM, ane Bce Lie TBepaumu
npuv HagkyLyBaHHi. 3aranom Ha
ue notpi6Ho 1 - 10 xBuUnuH, ane
Yyac 3anexuTb Bif TUMNa MakapoHiB
Ta 6axaHoi TekcTypu. 3aBxamn
nepeBipsiiTe TEKCTYpY pPerynsipHo,
OCKiNbkv MakapoHu 6yayTb
NpoAOBXyBaTN BapUTUCL TPOXU
nicnsa 3anuBaHHA BOAM Nig, Aieto
BfiacHoi TemnepaTtypu.

Hikonu He nopasarite macno Ao
BOAW, OCKIfIbKU MaKapoHW CTalTb
CNU3bKMMK Ta noraHo BbupatoTb
coyc.



BMOip coycy ans npocTe ne4iso

MaKapoHiB

[MpaBUNbHWIA COyC BU3Ha4Yae cmak
MakapoHiB. MakapoHu Tpy64yacTtoi
cdopmu gobpe BOMpatoTh
LIMaTOYKK iXi 3 FyCTUX COYCiB, a
[0OBri Ta TOHKI Jo6pe nornvHaTb
COKM TOMaTHKX COYCIB i COYCiB 3
MOPENPOAYKTIB, HE CTAHOBNSAYNUCH
M'sikumuy. ToBLLi MakapoHu GinbLu
niaxoasTb ANS apomMaTU3oBaHNUX
coyciB.

HacagKka ans neyvsa
(AT910014)

[u.. intocTpauito Hacagku ans
neymBa Ha 3BOpPOTI.

1 MpuroTyiTe TiCTO ANA nNeyvBa 3a
OHUM 3 HaCTYMHUX peLenTiB i
OCTYAiTb B XONOAWMNBHUKY, LL06

150 e m'siko2o 8epuwikogo2o
macna

150 e yykposoi rnyopu

2 maneHbKux stus, 36umux
300 e 6opowHa, npocismu

36uTK Macno i Lykop B MUCLi 3a
nonomorot K-noaiGHoi Hacaaku,
MOKM CyMilll Ha CTaHe Nerkoto i
nyxHactoto. 36uiite siils Ta
nofanTte Jo npocisHoro 6opoLUHa.
MponycTiTe cymilWw Yepes Hacaaky,
obpaBLun NoTPiGHY dopmy, i
HapikTe neynBo NoTpibHoI
OOBXMHW. oMiCTiTb Ha 3malleHe
Macrnom AeKo i Bunikavte B LEeHTpI
rapsi4oi AyX0oBKv Npu TemnepaTtypi
190 ° C (pexum 5) npoTsirom
npu6nusHo 10 xBunuH abo fo
rotoBHocTi. OCTyAiTb Ha peLuiTL;.

BOHO 3aTBepAirno. LHoKonagHe rneyviso

©® BuKOpUCTOBYITE ManeHbki AnLa
— B iHWOMY BUNagky cymiw 6yae
3aHaaTo M'SIKOLO.

2 3HimiTb chopmyBay 3 Hacagku Ans
neyvBa. 36epiTb MakapoHHULIO 3
HacafKow Ans neymsa, Tak Wwob
OTBOPW Hacagku Ans neymsa
BigKkpuBanucb B obmasa Goku.
BcTaHoBITb Hacagky Ha KyXOHHY
malmHy. (He BctaHosnonte
pisanbHuii By3on.)

3 BcraBTe chopmyBay B nasu byab-
AAKOK CTOPOHOI0 B (hOPMY i
npocyBaiTe, nokv 6axaHa dirypa
He OMUHUTLCA B LIEHTPI OTBOPY.
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125 2 M'siko20 8epuwKo8o20
macna

200 e uyykposoi nydpu

2 MarneHbKux slus, 36umux
250 2 3suyaliHo2o
bopowHa

25 2 KaKO-ropowKy

npocismu
pasom

[oTpumyiiTecb peuenTy
NPUroTyBaHHS 3BUYANHOrO
neuvBa.

Micnsa Toro, sk Ne4YnBoO OXOIOHE,
A0ro MoXHa npukpacuTu
3aHypeHHsIM B pO3nnaBreHuni
wokonan abo nocunatu
LyKPOBOIO MyApoto.



YCYHEHHSsI HecrnpaBHOCTEW

MuTaHHA

Bignosiab/lMigkaska

[MoBepxHa MakapoHis BUrNsaae
LLIOPCTKOO

® PelliTkv Ta GopMU BUroTOBIEHI 3
6poH3n. bpoHsa Hagae MakapoHam
LLIOPCTKY MOBEPXHIO, 06 A0 HUX
Kpalle npununas coyc.

AkicTb MakapoHiB HeogHopIAHA

® |le HopmanbHo, ane uen edekT

MOXHa 3MEHLUNTK:-

- CMoYaTKy BMEBHITbCSA, WO TiCTO €
OfHOPIAHNM,

- gogaeanTe TICTO 4O MaKapOHHMUi
nocTynoeo,

- BCE TICTO Cnif NePeTBOPUTN Ha
MakapoHu 3a OWH pas,

- TICTO HE NOBMHHO BUCUXaTW.

MakapoHu He BUXOasTb
3 0TBOpIB

® [lepen noyaTkom npolecy cnig
BMEBHUTC, L0 hopma vmucTa,
OCKIfNlbKM 3acTpsirne TicTo B 0TBOpax
3anobirae BUXody MakapoHiB.

® [lepeBipTe, 4Yn He 3abokoBaHa
HanpsiMHa Tpybka.

® CKopucTamTech rankoBum
KMHoYeM/LIToBXa4yem nofaiTe TicTo Ha
LUHEK.

dopmMmn BaXKO BiAUNCTUTHU

® 3aBxau MuiiTe aeTani ogpasy nicns
BUKOPUCTaHHS. He JO3BONSANTE TiCTY
BMCOXHYTN BCEPEAMHI.

® BUKOPUCTOBYWTE IHCTPYMEHT, WO
popaeTbes. TOBCTUI KiHeLb
iHCTPYMeHTY ideanbHo nigxoanTb ANs
OYVLLIEHHS BENUKNX OTBOPIB hopmu
ONs pirati, @ TOHLWWIA KiHeLb
nigxoauTb ANA YALLEHHS HLLKX (hOPM.

MakapoHu B1X0aATb HepiBHOI
cdopmmn

® [HoAi nepLli MakapoHU BUXOOATb
HepiBHOT popmu. [opasainTe TicTo
piBHOMipHO, Hamaratovicb 36epiratu
LWBMAKICTb AOAaBaHHSA TicTa.
Harpinte kopnyc, hopmy Ta kinbLeBy
raviky B rapsidinn Bogi nepeg
BMKOPUCTaHHSIM.

d)opma He HagAraeTbCcqa
Ha WHeK

® OTBip Mo LeHTy chopmmn mae byTu
BiNbHMM Bif TicTa.

® ko BKW 3MiHIOETE hopMy nig vac
NPUroTBYBaHHS, MiXX LUIHEKOM Ta
hopMyto HE MOBKHHE 3anMaTuch
TicTo.
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MutaHHsa

Bignosigb/lMigkaska

HanpsimHa Tpy6ka
3annIaeTbcs 3abNOKOBaHOK

® [lopaBainTe piBHOMIPHO HEBENUKY
KiNbKCTb TiCTa i nuwe nicnsa Toro, siK
ycsi nonepeaHs nopuisi Buiige 3
HanpsiMHOT TPyOKW.

® TicTo HagTO BONOTE.

® BukopucToBYITE KiHELb FalikOBOrO
Kntova/LwToBxaya, wob npocyHyTn
CYMiLL BHU3 MO HanpsiMHIi Tpyobui.
(AKLO BUTArTU XKEPIOo, LLHEK 3MOXE
CSITHYTW HWXXHBOT YaCTUHW HanpsIMHOT
Tpy6KN).

® 3MiHITb LWBWUAKICTb 4OAABAHHSA CyMiLli.

Baxkko 3HSTU pixkyyin 6nok

® [laiiTe HacaLi OXOSIOHYTW NPOTSIroM
30 XBUNVH.

Baxkko BCTaHOBUTU pixyyin
6nok

® [lepLu HiX BCTaBNATM MeTanese
3aTUCHe KinbLe B Hacafky, Woro cnig
TPOLLKM BiAKPYTUTW Bif NNacTUKOBOro
BHYTPILUHBOrO KifbLIs.
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