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Kebbe maker

Sausage filler




safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

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

Always unplug:

O before fitting or removing parts

O after use

o before cleaning.

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

Ensure the attachment is secured in position
before switching on.

Never use a damaged attachment. Get it
checked or repaired: see ‘service and
customer care’.

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

injury.

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



® This appliance conforms to EC

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

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

To check that this attachment is
compatible with your kitchen
machine you will need to ensure
both components feature the Twist
Connection System -

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

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

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

spanner
ring nut

screens: fine, medium and coarse
cutter

scroll

body

feed tube

tray

pusher/storage unit for kebbe &
sausage adaptors

pusher lid

dish/cover
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to assemble the food
mincer

—_

Fit the scroll ® inside the mincer

body.

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

3 Fit a screen @). Put the notch over
the locating pin @.

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

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

4 Loosely fit the ring nut.

to use the food mincer

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

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

3 Tighten the ring nut firmly by hand.

® |f you experience poor results when
mincing meat, switch off and unplug
the appliance. Dismantle and clean
the attachment, then re-assemble
the attachment and refit to the
power unit. Tighten the ring nut
using the spanner provided @.

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



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

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

sausage filler

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

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

to use the sausage filler

1
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If you're using skin, soak it in cold
water for 30 minutes first. Then open
it up with a jet of water and place
your chosen nozzle under a running
tap and pull the skin onto the nozzle.
Fit the scroll inside the body.

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

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

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

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

10 Twist the skin to form sausages.

pork sausage recipe

1009 (402) dry bread

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

1 egg, beaten

5ml (1tsp) mixed herbs

salt and pepper

Soak the bread in water, then
squeeze and discard the water.
Mince the pork into a bowl.

Add the remaining ingredients and
mix well.

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

Fry, grill or bake until golden brown.

kebbe maker

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

@ cone
shaper

to use the kebbe maker

1
2

~

Fit the scroll inside the body.

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

Fit the cone @®.

Loosely screw the ring nut on.

Lift off the slow speed outlet cover
by pressing the top and lifting off @.
With the attachment in the position
shown, locate to the slow speed
outlet and rotate to lock in place @.

7 Tighten the ring nut firmly by hand.
8 Fit the tray @®.
9 Switch to speed 1 and using the

pusher, gently push your mixture
through. Cut into lengths.



stuffed kebbe recipe

w

outer casing

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

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

1 small onion, finely chopped

Important

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

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

Mix. Then mince twice more.
Stir the onion into the mix.

Push through, using the kebbe
maker.

Filling

400g (100z) lamb, cut into strips
15ml (1tbsp) oil

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

salt and pepper

Using the fine screen, mince the
lamb.

Fry the onions until golden brown.
Add the lamb.

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

Drain off any excess fat and allow to
cool.

To finish

Push the casing mixture through,
using the kebbe maker.

Cut into 8cm (3”) lengths.

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

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

care and cleaning

1

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

Re-assemble.

Wipe the screens with vegetable oil,
then wrap in greaseproof paper to
prevent discolouring/rusting.
Remove the lid of the pusher and
store the sausage and kebbe
attachments inside.

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

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

service and
customer care

UK
If you need help with:

® using your attachment or
® servicing, spare parts or repairs (in or

out of guarantee)

@ call Kenwood customer care on

023 9239 2333.

® spares and attachments
@ call 0844 557 3653.

other countries
Contact the shop where you bought
your machine.

® Designed and engineered by

Kenwood in the UK.

® Made in China.



Nederlands

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

zijn de afbeeldingen zichtbaar

veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en
bewaar ze voor toekomstig gebruik.
Verwijder alle verpakking en labels.
Controleer altijd of alle botten, zwoerden,
etc. van het vlees zijn verwijderd voordat u
het gaat malen.
Waneer u noten gaat fijnhakken, moet u
slechts enkele noten tegelik toevoegen en
wachten tot het schroefelement ze volledig
heeft meegenomen voordat u meer noten
toevoeqt.
Haal altijd de stekker uit het stopcontact:
O voordat u onderdelen aanbrengt of

verwijdert;
O na ieder gebruik;
O voor het reinigen.
Gebruik altijd de meegeleverde stamper.
Steek nooit uw vingers of keukengerei in de
vultrechter.
Waarschuwing: het mes is scherp, wees er
voorzichtig mee bij zowel het gebruik als het
reinigen.
Controleer of het hulpstuk stevig op zijn
plaats vastzit voordat u het apparaat
inschakelt.
Gebruik nooit een beschadigd hulpstuk. Laat
de machine controleren of repareren:
raadpleeg het deel ‘onderhoud en
klantenservice’.
Gebruik nooit hulpstukken die niet bij het
apparaat horen.

7



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

Raadpleeg de gebruiksaanwijzing voor uw
keukenmachine voor aanvullende
veiligheidswaarschuwingen.

Dit apparaat voldoet aan de EC-
richtlijn 2004/108/EG betreffende de
elektromagnetische compatibiliteit en
EG-verordening 1935/2004 van
27/10/2004 betreffende materialen
die bestemd zijn voor contact met
voedsel.

Dit hulpstuk KAX950ME 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 is KATOO1ME. Voor meer
informatie over het bestellen van
deze adapter gaat u naar
www.kenwoodworld.com/twist.

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

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

le

genda

Snijmachine

060 ©O0POGOOO

moersleutel

ringmoer

schijven: fijn, medium en grof
snijelement

schroefelement

koppelstuk

vultrechter

bak
stamper/opslagonderdeel voor
kebbe- en worsthulpstukken
stamperdeksel

schaal/deksel

de snijmachine in elkaar
zetten

1

Plaats de spiraal ® in het element
van de snijmachine.

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

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

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

Gebruik de medium en grove schijf
VOOr rauw viees, vis, noten.

Breng de ringmoer losjes aan.



de snijmachine
gebruiken

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

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

3 Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

® Als u slechte resultaten krijgt bij het
malen van vlees, schakelt u het
apparaat uit en haalt u de stekker uit
het stopcontact. Haal het hulpstuk
uit elkaar en reinig het; zet het
hulpstuk vervolgens weer in elkaar
en bevestig het op het motorblok.
Draai de ringmoer met de
meegeleverde moersleutel vast @.

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

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

6 Zet de machine op snelheid 4. Duw
het voedsel stuk voor stuk zachtjes
met de stamper door de vultrechter.
Duw niet te hard - anders
raakt de machine beschadigd.

worstvulmachine

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

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

gebruik van de
worstvulmachine

1

N

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

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

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

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

Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

Installeer de bak @.

Zet de machine op snelheid 3 of 4
en duw het voedsel met de stamper
door de vultrechter. Duw niet te
hard - anders raakt de
machine beschadigd. Trek de
darm voorzichtig uit de tuit terwijl hij
wordt gevuld. Niet te veel vullen

10 Draai de darm om worstjes te

vormen.



recept voor worstjes van

varkensviees

100 gram droog brood

600 gram in reepjes gesneden
varkensvlees, mager en vet

1 geklopt ei

5 ml gemengde kruiden
peper en zout

1 Week het brood in water en knijp het

vervolgens uit, zodat het teveel aan
water eruit loopt.
2 Hak het vlees fijn in een kom

3 Voeg de overige ingrediénten toe en

meng het geheel goed.

4 Maak de worstjes (zie gebruik van
de worstvuller).

5 Frituur, grill of bak ze vervolgens
goudbruin.

kebbemachine

Kebbe is een traditioneel gerecht uit

het Midden-Oosten: gefrituurde
lams- en bulgur-bundeltjes gevuld
met gehakt viees.

@® kegel
vormelement

gebruik van de
kebbemachine

1 Zet de schroef in het koppelstuk.

2 Plaats het vormelement - zorg
ervoor dat de inkeping op de
plaatspen past @.

3 Bevestig de kegel ®.

Schroef de ringmoer losjes vast.

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

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

7 Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

8 Installeer de bak ®.

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

N
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recept voor gevulde
kebbe

omhulsel

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

1 Kleine ui, fijngehakt

Belangrijk

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

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

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

Roer de ui door het mengsel.

Duw het mengsel met de
kebbemaker door de molen.

vulling

400 gram in reepjes gesneden
lamsviees

15 ml olie

2 middelgrote, fijingesneden uien
5-10 ml allspice

15 ml gewone bloem

peper en zout

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

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

Giet overtollig vet af en laat het
mengsel afkoelen.

afwerking

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

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

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



onderhoud en reiniging

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

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

olie en wikkel ze vervolgens in vetvrij

papier om verkleuren/roesten te
voorkomen.

en bewaar het worst- en
kebbehulpstuk erin.

Als u het hulpstuk niet van uw
machine verwijdert, legt u de
schaal/het deksel op de bak tegen
het stof.

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

Verwijder het deksel van de stamper

11

onderhoud en
klantenservice

Als u hulp nodig hebt met:

uw hulpstuk gebruiken

onderhoud en reparatie

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

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



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

Francais

sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces

instructions pour pouvoir vous y référer

ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et les

étiquettes.

Avant d’émincer la viande, veillez a enlever

les os et la couenne.

N’émincez que quelques noix / noisettes /

cacahouetes a la fois et laissez le temps a la

spirale de les prendre avant d’ajouter autre

chose.

Veillez a toujours débrancher I'appareil :

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

O apres utilisation ;

O avant de le nettoyer.

Veillez a toujours utiliser le poussoir fourni.

Ne mettez jamais vos doigts ou d’autres

ustensiles dans le tube d’alimentation.

Avertissement — la lame est trés tranchante,

manipulez-la avec soin lors de ['utilisation et

du nettoyage.

Assurez-vous que l'accessoire est bien en

place avant d’allumer I'appareil.

N’utilisez jamais un accessoire endommage.

Faites-le vérifier ou réparer : voir la rubrique

“service apres-vente”.

N’utilisez jamais un accessoire non adapte a

cet appareil.

Une mauvaise utilisation de votre appareil

peut provoquer des blessures.

12



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

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

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

Si votre robot patissier multifunction
comporte le systeme de connexion
Bar , il vous faudra un adaptateur
avant de pouvoir le faire fonctionner.
Le code de référence pour
|'adaptateur est KATOO1ME. Pour
plus d'informations et pour
commander |'adaptateur, veuillez
consulter le site
www.kenwoodworld.com/twist.

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

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

Lavez les accessoires. Voir la section
« entretien et nettoyage »

13
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minceur pour aliments

clé

ecrou

grilles a hacher : fine, moyenne,
grossiere

lames rotatives

spirale

corps du hachoir

tube d’alimentation

plateau d’alimentation
rangement pour les douilles a
saucisses et les kebbés
couvercle du poussoir
plague/couvercle

00 ©OQ0POG OO

assemblage de
I'éminceur pour aliments

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

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

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

Utilisez la grille fine pour la viande
crue, le poisson, les cacahougétes et
autre amandes de petite taille, ou la
viande cuite pour les hachis
Parmentier ou les pains de viande.
Utilisez la grosse et la moyenne grille
pour la viande crue, le poisson et les
noix.

Installez I'écrou sans le visser
entierement.

2



pour utiliser I'éminceur
pour aliments

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

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

3 Vissez fermement I'écrou a la main.

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

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

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

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

remplisseur de
saucisses

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

@ petite douille (pour petites
saucisses)

@ grande douille (pour grosses
saucisses)

@ base

pour utiliser le
remplisseur de saucisses

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

2 Insérez la spirale dans le corps du
hachair.

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

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

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

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

7 Serrez fermement I'écrou a la main.

Installez le plateau @.

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

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

100 g de pain dur

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

1 ceuf, battu

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

sel et poivre

Laissez tremper le pain dans I'eau,
puis pressez-le et jetez I'eau.

Hachez la viande de porc dans un bol.

Ajoutez les ingrédients restants et
mélangez soigneusement.
Confectionner les saucisses (voir
"utiliser le remplisseur de saucisses".
Faites frire, griller ou cuire au four
jusqu’a ce que les saucisses soient
dorées.

accessoire pour Kebbés

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

® cone
filtre

pour utiliser I'accessoire
pour Kebbés

1

~

[ee]

Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

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

Mettez le cone en place @.

Vissez I'écrou sans serrer.

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

Avec I'adaptateur en position abaissée,
repérez la sortie faible vitesse et
tournez, pour verrouiller en place @.
Serrez fermement I'écrou a la main.
Installez le plateau @®.

Mettez sur la vitesse 1 et utilisez le
poussoir, enfoncez délicatement les
aliments a travers. Découpez en
longueurs.
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recette du Kebbé farci

enveloppe externe

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

500 g de boulgour, lavé et égoutté

1 petit oignon finement haché

Important

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

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

Mélangez, puis hachez encore deux
fois.

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

farce

400 g de viande d’agneau, coupée
en lamelles

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

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

A l'aide de la grille fine, hachez la
viande d’agneau.

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

finition

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

Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

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

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



entretien et nettoyage

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

2 Remontez..

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

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

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

Douilles pour saucisses /
kébbés

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

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

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

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



Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Sicherheit

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch
und bewahren Sie diese zur spateren
Benutzung auf.

e Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial
und alle Aufkleber.

® \or dem Zerkleinern Knochen und Rinde etc.
vom Fleisch entfernen.

® Beim Zerkleinern von Nussen immer nur eine
kleine Menge in den Fleischwolf geben. Erst
dann nachftllen, wenn die erste Ladung in
der Forderschnecke ist.

e Netzstecker ziehen:
o vor dem Austauschen oder Entfernen

einzelner Teile;

© nach dem Gebrauch;
© vor der Reinigung.

® Immer den beiliegenden Stopfer verwenden.
Werkzeuge oder Finger nicht in die
Einfulloffnung halten.

® \Narnhinweis: Die Messer sind sehr scharf,
bitte seien Sie bei der Handhabung und
Reinigung vorsichtig.

® \/or dem Einschalten sicherstellen, dass der
Zubehoraufsatz korrekt angebracht ist und
fest sitzt.

® Niemals einen beschadigten Aufsatz
benutzen. Uberpriifen oder reparieren lassen:
Siehe ,Kundendienst und Service®.

® Nur zugelassene Zusatzteile verwenden.
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® Ein unsachgeméabBer Gebrauch lhres
Aufsatzes kann zu Verletzungen fuhren.

Siehe die Sicherheitswarnungen in den
Gebrauchsanleitungen zu lhrer

KUchenmaschine.

® Dieses Gerét entspricht der
europdischen 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 Berthrung
zu kommen.

Dieser Aufsatz KAX950ME ist fUr das
Drehanschluss-System

ausgelegt und passt damit direkt auf
die neueste Generation von
Kenwood Chef Modellen (Serien mit
der Bezeichnung KVC und KVL).
Dieser Aufsatz eignet sich auch fir
Kmix Klichenmaschinen mit
Niedriggeschwindigkeits-Anschluss
(Serien mit der Bezeichnung KMX).

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

Wenn lhre Kiichenmaschine flr das
BAR-System ausgelegt ist,
brauchen Sie einen Adapter, um den
Aufsatz verwenden zu kénnen. Der
Produktcode flr den Adapter lautet
KATO01ME. Weitere Informationen
zum Bestellen des Adapters finden
Sie unter
www.kenwoodworld.com/twist.

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

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

18

SchlUssel

Fleischwolf

SchraubenschlUssel
Ringmutter

Lochscheiben: fein, mittel und grob
Messerkopf

Forderschnecke

Gehause

Flllschacht

Vorratsschale
Stopfer/Zubehoreinheit flr
Waurststopfer und Kebbe-Teile
Stopferdeckel

Schale/Deckel

00 ©O0POGOOO

Zusammenbau des
Fleischwolfs

1 Die Forderschnecke ® in das
Fleischwolfgehause einschieben.

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

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

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

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

Die Ringmutter locker aufschrauben.
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Verwendung des
Fleischwolfs

1

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

Im Falle von mangelhaften
Ergebnissen beim Zerkleinern von
Fleisch das Geréat ausschalten und
den Stecker ziehen. Aufsatz
zerlegen, reinigen, wieder
zusammensetzen und an der
Antriebseinheit anbringen.
Ringmutter mit dem
Schraubenschltissel @ (im
Lieferumfang) festziehen.

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

Gefrorene Nahrungsmittel vor
dem Zerkleinern vollstéindig
auftauen. Fleisch in 2,5 cm breite
Streifen schneiden.
Geschwindigkeitsstufe 4 wahlen.
Das Hackgut mit dem Stopfer Stlick
flr Stlck sanft durch den
Fullschacht nach unten driicken.
Nicht zu stark driicken - Sie
konnten damit lhren
Fleischwolf beschadigen.

Wurststopfer

Fur die groBe Duse empfiehlt sich
Schweinedarm, flr die kleine
Schafs- oder Lammdarm. Alternativ
die Fullung mit Semmelbréseln oder
gewlrztem Mehl panieren und
anschlieBend braten.

@ Kleine Duse (fur dinne Wiirste)
@ groBe Duse (fur dicke Wiirste)
@ Grundplatte
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Verwenden des
Wurststopfers

1

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

Die Foérderschnecke in das Gehause
einschieben.

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

Die DUse an den Fleischwolf halten
und die Ringmutter lose
aufschrauben.

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

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

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

10Den Darm verdrillen, um einzelne

Wirstchen zu formen.

Rezept fur
Schweinswurstchen

100 g trockenes Brot

600 g mageres Schweinefleisch und
Speck, in Streifen geschnitten

1 Ei, verquirlt

5 ml (1 TI) gemischte Krauter

Salz und Pfeffer



1 Das Brot in Wasser einweichen und
ausdriicken. Das Wasser weggieBen.

2 Das Schweinefleisch durch den
Fleischwolf in eine Schiussel drehen.

3 Die Ubrigen Zutaten zugeben und
das Ganze gut durchmischen.

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

5 Die Wurstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.

Kebbe-Vorsatz

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

® Konus
@9 Former

Verwenden des Kebbe-
\orsatzes

1 Die Forderschnecke in das Gehause
einschieben.

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

3 Konus @ anbringen.

Ringmutter lose aufschrauben.

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

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

7 Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

8 Vorratsschale anbringen @®.

9 Geschwindigkeitsstufe 1 wahlen und
die Mischung mit dem Stopfer sanft
nach unten drlicken. In Stlicke
schneiden.

~
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Rezept fur gefllite Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder fettfreies
Hammelfleisch, in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen
und abgetropft

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
Wichtig

Den Bulgur-Weizen immer sofort
nach dem AbgieBen verarbeiten.
Wenn er austrocknet, kénnte der
Fleischwolf zu stark belastet und
dadurch beschadigt werden.

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

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

Die Zwiebel unter die Mischung rthren.
Mit dem Kebbe-Vorsatz durchgeben.

Fiillung

400 g Lammfleisch, in Streifen
geschnitten

15 mi (1 El) O

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

15 ml (1 El) Mehl

Salz und Pfeffer

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

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

Zubereitung

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

Den Strang in 8 cm lange Sticke
schneiden.

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

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



Reinigung und Pflege

1 Die Ringmutter von Hand oder mit
dem Schraubenschliissel @ l6sen
und den Vorsatz
auseinandernehmen. Alle Teile in
heiBem Seifenwasser sptilen, dann
abtrocknen. Die Teile sind nicht
fiir die Spiilmaschine
geeignet. Kein Natron zum
Reinigen verwenden.

Den Vorsatz wieder
zusammenbauen.

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

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

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

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

Service

Fur Hilfe hinsichtlich:

Verwendung lhres Aufsatzes
Wartung oder Reparatur

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

Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
Hergestellt in China.



Italiano

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

cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e
conservarle come futuro riferimento.
Rimuovere la confezione e le etichette.
Prima di tritare la carne, controllare sempre
di aver asportato ossa, cotenna, ecc.
Quando si trita la frutta secca, aggiungerla in
piccole quantita e lasciare che la chiocciola
inizi a lavorarla prima di aggiungere ulteriori
quantita.

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

O prima di inserire od estrarre componenti

o dopo l'uso

O prima della pulizia.

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

Attenzione - la lama dell'apparecchio € molto
affilata. Maneggiarla con cura, sia durante
l'uso che la pulizia.

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

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

Si rimanda al manuale d’istruzioni della
Kitchen Machine per ulteriori istruzioni di
sicurezza.

22



® 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 KAX950ME utilizza il
sistema di attacco 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.

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

prima dell’uso

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

legenda

Tritatutto

chiave

ghiera filettata

crivelli: fine, medio, grossolano
lama

chiocciola

corpo del tritacarne

tubo introduttore

Vassoio

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

00 ©O0POGOOO

montaggio del tritatutto

1 Inserire la chiocciola & nel corpo del
tritatutto.

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

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

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

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

4 Non avvitare troppo la ghiera
filettata.
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utilizzare il tritatutto

1

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

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

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Se non si hanno buoni risultati
tritando la carne, spegnere
I’apparecchio e disinserire la spina
dalla presa elettrica. Smontare e
pulire I'accessorio, quindi rimontarlo
e inserirlo nuovamente sul corpo
motore. Stringere la ghiera filettata
usando la chiave fornita @.

Montare il vassoio ®. Collocare il
piatto/coperchio sotto il tritatutto in
modo da raccogliere il cibo in uscita.
Scongelare completamente gli
alimenti surgelati prima di
tritarli. Tagliare la carne a listelli
larghi 2,5 cm.

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

insaccatore

Utilizzare budello di suino/maiale
sull’'ugello grande e budello di
pecora/agnello sull’'ugello piccolo. In
alternativa, anziché budello &
possibile impanare la carne con
pangrattato o farina insaporita prima
della cottura.

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

1

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

Inserire la chiocciola nel corpo del
tritacarne.

Montare il piatto base @, facendo
passare |'intaglio sull'aletta @.
Tenere I'ugello sul tritatutto e
awvitare, non troppo strettamente, la
ghiera filettata .

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

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

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Collocare il vassoio @.

Passare a velocita 3 o 4. Usando lo
spingitore, spingere gli alimenti nel
tubo di riempimento. Non
spingere troppo forte,
altrimenti si rischia di
danneggiare il tritatutto.
Staccare piano il budello dall’'ugello,
mano a mano che si riempie di
carne. Non riempire eccessivamente.

10 Attorcigliare il budello per formare le

salsicce.

ricetta per le salsicce di
maiale

100 g pane secco

600 g di maiale magro e grasso,
tagliato a listelli

1 uovo sbattuto

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



Lasciare il pane ammollo in acqua,
quindi strizzarlo e gettare I'acqua.
Tritare il maiale in una ciotola.
Aggiungere gli altri ingredienti e
miscelare bene.

Preparare le salsicce (vedere la
sezione ‘come usare l'insaccatore’).
Friggere, grigliare o infornare finché
non sono di colore dorato.

attrezzo per kebbe

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

® cono
formatrice

come usare |'attrezzo
per kebbe

1

Inserire la chiocciola nel corpo
motore.

Inserire la formatrice @, facendo
passare l'intaglio sull'aletta @.
Inserire il cono @).

Awvitare la ghiera, non troppo
strettamente.

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
®.

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Collocare il vassoio @®.

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

N

involucro

500 g di agnello o montone magro,
tagliato a listelli

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

Importante

Usare sempre il frumento subito
dopo averlo scolato. Infatti, se viene
lasciato asciugare potrebbe
accrescere il peso sul tritatutto, con
il rischio di danni.

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

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

400 g agnello, tagliato a listelli

15 ml (1 cucchiaio) olio

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

15 ml (1 cucchiaio) farina

sale e pepe

Tritare I'agnello servendosi del
crivello fine.

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

Scolare il grasso superfluo e lasciare
che si raffreddi.

per finire

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

Tagliare a pezzi di 8 cm.

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



pulizia e cura
dell’apparecchio

1

Allentare la ghiera filettata
manualmente o con la chiave e
smontare @. Lavare tutti i
componenti in acqua calda saponata,
ed asciugare. Non lavare
nessuno dei componenti in
lavastoviglie. Non utilizzare mai
una soluzione a base di soda.
Rimontare.

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

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

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

insaccatore/attrezzo per
kebbe

Lavare in acqua calda saponata e
asciugare con cura.

manutenzione e
assistenza tecnica
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Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

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

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



Portugués

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

seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-

as para consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais

etiquetas.

Verifigue sempre que retira 0s 0Ssos, pele,

etc, da carne antes de a picar.

Quando picar nozes e outros frutos

semelhantes introduza apenas alguns de

cada vez e dé tempo para a espiral 0s

apanhar, antes de adicionar mais.

Retire sempre a ficha da tomada:

O antes de instalar ou retirar quaisquer
pecas

O depois de utilizar

O antes de limpar

Use sempre o0 empurrador fornecido. Nunca

coloque os dedos ou utensilios no tubo de

alimentacao.

Atencéo — a lamina de corte ¢é afiada:

manuseie com cuidado quando a utilizar ou

a limpar.

Certifique-se de que 0 acessorio esta bem

preso em posicao antes de ligar o aparelho.

Nunca utilize um acessorio danificado.

Mande-o examinar ou reparar: ver

“assisténcia e cuidados do cliente”.

Nunca utilize um acessorio nao

recomendado.

O uso incorrecto do seu acessorio pode

resultar em ferimentos.
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Consulte o livro de instrucdes da sua
Maquina de Cozinha principal para mais
informac0es 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 acessério KAX950ME possui o
Sistema de Conexéo Twist @ e foi
concebido para encaixar
directamente nos modelos Chef de
Ultima geragéo da Kenwood
(identificados como Series KVC e
Series KVL).

Este acessoério 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 o0s
componentes possuem o Sistema e
Conexo Twist €.

Se a sua maquina de cozinha possui
o Sistema de Conex&o de Barra &%),
entédo precisa de um adaptador para
poder funcionar com o Sistema
Twist. O cédigo de referéncia para o
adaptador é KATOO1ME. Para obter
mais informagdes e saber como
encomendar o adaptador, visite o
site da Kenwood
www.kenwoodworld.com/twist

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

antes da primeira utilizacao
Lave as pecas: veja a secgao
“manutencao e limpeza”.
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Pi
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@6

cador de alimentos

chave

anel roscado

discos de picar: fino e médio e
grosso

l&amina picadora

espiral trituradora

corpo

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

para montar o picador
de alimentos

1

Introduza a espiral ® no corpo do
picador.

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

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

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

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



para usar o picador de
alimentos

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

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

3 Aperte firmemente a méo o anel
roscado.

® Se estiver a obter fracos resultados
quando pica carne, desligue a
maquina e retire da corrente
eléctrica. Desmonte e limpe o
acessorio. Monte novamente o
acessorio e coloque-o ma unidade
motriz. Aperte o anel roscado
utilizando a chave fornecida @.

4 Coloque o tabuleiro ®. Coloque o
prato/tampa por baixo do picador
para apanhar os alimentos.

5 Descongele bem os alimentos
antes de os picar. Corte a carne
em fatias de 2,5 cm de largura.

6 Ligue na velocidade 4. Utilizando
o empurrador, empurre
cuidadosamente os alimentos
para baixo através do tubo de
alimentacdo. Um pedaco de cada
vez. Nao empurre com forca -
pode estragar o seu picador
de alimentos

funil de enchidos

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

@ Adaptador pequeno (para
salsichas finas)

@ Adaptador grande (para salsichas
grossas)

@ Disco base
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utilizacao do funil de
enchidos

1

N

~

[¢e]

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

Introduza a espiral trituradora dentro
do corpo.

Instale o disco base @ - cologue a
saliéncia sobre o pino de encaixe
(c}

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

Aperte firmemente a mao o anel
roscado.

Coloque o tabuleiro @.

Ligue na velocidade 3 ou 4 e
utilizando o empurrador, empurre 0os
alimentos através do tubo de
alimentacdo. Nao empurre com
forca - pode estragar o seu
picador. Liberte a tripa do
adaptador a medida que vai
enchendo. Nao encha demasiado.

10Torga a tripa para formar enchidos.

receita para salsichas de
pOrco

100 g de péo seco

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

1 ovo batido

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

sal e pimenta



1 Demolhe o pdo em agua, depois
esprema e deite fora a agua.

2 Pique o porco para dentro de uma
tigela.

3 Adicione os ingredientes restantes e
misture bem.

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

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

aparelho para kebbe

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

®» Cone
Enformador

utilizacado do aparelho
para kebbe

1 Introduza a espiral trituradora dentro
do corpo.

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

3 Coloque o cone .

4 Aperte ligeiramente o anel roscado.

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

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

7 Aperte firmemente a mao o anel
roscado.

8 Coloque o tabuleiro @.

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

invélucro exterior

500 g de borrego ou carneiro magro
em tiras

500 g de trigo bulgur, lavado e
escorrido

1 cebola pequena, finamente picada

Importante

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

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

Misture. Depois pique mais duas
vezes.

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

Recheio

400 g de carne de borrego, cortada
em tiras

15 ml de dleo

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

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

sal e pimenta

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

Escorra qualquer excesso de
gordura e deixe arrefecer

Para terminar

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



manutencéao e limpeza

1 Afrouxe o anel roscado
manualmente ou com a chave @ e
desmonte. Lave todas as pegas em
agua quente com detergente e
depois seque. Nao lave qualquer
peca na maquina de lavar
loica. Nunca utilize uma solu¢édo de
bicarbonato de sodio.

2 Torne a montar.

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

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

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

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

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



Espaiiol

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

seguridad

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

Desenchufe siempre el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas

O después de usarlo

O antes de limpiarlo.

Utilice siempre el empujador que se
suministra. Nunca introduzca los dedos ni
ningun utensilio dentro del tubo de
alimentacion.

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

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

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

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

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

a la seguridad.

® 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 KAX950ME presenta
el sistema de conexion Twist (Twist
Connection System) y esta
disefiado para encajar directamente
en los modelos Kenwood Chef de
Ultima generacién (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 conexiéon de barra (Bar
Connection System) , también
necesitara un adaptador antes de
poder poner el aparato en marcha.
El cédigo de referencia del
adaptador es KATOO1ME. Para
obtener mas informacion y saber
como encargar el adaptador visite
www.kenwoodworld.com/twist.

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

antes de usar el aparato por
primera vez

Lave las piezas, vea “cuidado y
limpieza”
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descripcion del aparato

Picadora de alimentos

llave

tuerca de cierre

pantallas: fina, mediana y gruesa
cuchilla

mecanismo de desplazamiento
cuerpo

tubo de entrada de alimentos
bandeja

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

tapa del empujador

@ plato/tapa

CICISICIGIOXOXCRS)

montar la picadora de
alimentos

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

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

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

® Utilice la pantalla fina para carne
cruda, pescado, frutos secos
pequenos o carne cocida para hacer
pasteles o rollos de carne picada.

® Utilice las pantallas mediana y
gruesa para carne cruda, pescado y
frutos secos.

4 Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.



usar la picadora de
alimentos

1

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

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

quede bien sujeto en su posicion @.

Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

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

Conecte a velocidad 4. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo la comida despacio
por el tubo de entrada de alimentos,
trozo a trozo. No empuje
demasiado ya que la picadora
de alimentos podria
estropearse.

embutidora

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

boquilla pequefa (para embutidos
delgados)

boquilla grande (para embutidos
gruesos)

placa de la base

usar la embutidora

1

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

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

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

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

Coloque la bandeja ©.

Conecte a velocidad 3 0 4 y, con el
empujador de alimentos, introduzca
la comida por el tubo de entrada de
alimentos. No empuje
demasiado ya que la picadora
podria estropearse. Vaya
sacando la tripa de la boquilla a
medida que se vaya llenando. No la
llene demasiado.

10Tuerza la tripa para formar salchicas.

receta de salchicha de
cerdo
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100 g de pan seco

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

1 huevo batido

5 ml (1 cucharadita) de hierbas
variadas

sal y pimienta



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

Anada los ingredientes restantes y
mézclelos bien.

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

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

accesorio para “kebbe”

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

® cono
moldeador

usar el accesorio para
“kebbe”

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

Coloque el cono (3.

Atornille la tuerca de cierre sin
apretar.

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

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

quede bien sujeto en su posicion @.

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

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

cobertura exterior

500 g de lechal o cordero
desgrasado, cortado en tiras

500 g de trigo “bulgur”, lavado y
escurrido

1 cebolla pequena, finamente picada

importante

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

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

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

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

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

relleno

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

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

15 ml (1 cucharada) de harina

sal y pimienta

1 Utilizando la pantalla fina, pique el
cordero.

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

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



cuidado y limpieza

1 Afloje la tuerca de cierre
manualmente o con la llave @ y
desmonte la picadora. Lave todas
las piezas en agua caliente con
jabon y séquelas. No lave
ninguna pieza en el
lavavajillas. En ningun caso utilice
una solucion a base de sosa.
Vuélvala a montar.

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

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

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

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

Si necesita ayuda sobre:

el uso de su accesorio

el servicio técnico o reparaciones
Péngase en contacto con el
establecimiento en el que compro el
aparato.

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



Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

sikkerhed

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

Fjern al emballage og maerkater.

Serg altid for at fijerne ben og sveer fra kedet,
for det hakkes.

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

Tag altid stikket ud af stikkontakten:

O inden dele sasttes pa eller tages af;

O efter brug;

o for rengaring.

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

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

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

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

Brug kun det medfelgende tilbehar.

Misbrug af dit tilbehar kan resultere i
personskade.

Se hovedbrugsanvisningen til kekkenmaskinen
for yderligere sikkerhedsadvarsler.

37



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

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

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

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.

Kedhakkeren bruges til at hakke
kad, fierkree og fisk. Det
medfelgende tilbeher benyttes til at
forme polser og kebbe.

for forste anvendelse
Vask delene: se 'vedligeholdelse og
rengoring'.
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forklaring

Kodhakker

00 ©PPVOE®OO

nogle

ringmetrik

hulskiver: fin, medium og grov
4-bladet kniv

snegl

hus

indfodningsskakt

bakke
skubber/opbevaringsenhed il
adaptere til kebbe og polser
skubberlag

skal/deeksel

s&dan samles
kadhakkeren

1

1 Anbring sneglen ® inde i
kedhakkerhuset.

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

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

Den fine hulskive benyttes til at
hakke rat ked, fisk, smé& nadder eller
kogt kad til skinkesalat o.lign.

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

Seet ringmetrikken pa, men stram
den ikke for meget.



sadan anvendes
kadhakkeren

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

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

Stram ringmetrikken godt til med
handen.

Hvis du oplever darlige resultater, nar
du hakker ked, slukkes maskinen og
stikket traekkes ud. Tilbehoret skilles
ad og gores rent, og derefter samles
tilbeheret igen og det sasttes pa
motorenheden. Ringmetrikken
spaendes med den medfelgende
skruenagle @.

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

Frosne madvarer skal optos
grundigt, inden de hakkes.
Skeer kedet i 2,5 cm brede strimler.
Teend pa hastighed 4. Anvend
nedskubberen til at skubbe maden
forsigtigt ned i indfedningsskakten,
et stykke ad gangen. Skub ikke
for hardt, da du kan
beskadige kodhakkeren.

polseror

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

@ Lille dyse (til tynde pelser)
@ Stor dyse (til tykke polser)
@ Bundplade
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s&dan anvendes
polseroret

1 Hvis du anvender tarme, skal de forst
udblodes i koldt vand i 30 minutter.
Derefter abnes de op med en
vandstrem, og den valgte dyse
holdes s& under en lebende
vandhane og treek tarmen pa dysen.
Seet sneglen ind i kadhakkerhuset.
Sast bundpladen @ pa - idet hakket
anbringes over styrestiften @.

Hold dysen pa kedhakker- tilbeharet
og skru ringmetrikken last pa.

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

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

Stram ringmetrikken godt til med
handen.

Bakken monteres @.

Teend pa hastighed 3 eller 4, og
anvend nedskubberen til at skubbe
maden ned i indferingsskakten.
Skub ikke for hardt, da du kan
beskadige kodhakkeren.
Efterhdnden som tarmen fyldes,
trackkes den af dysen. Fyld ikke for
meget i.

10 Drej tarmen for at forme pealserne.

N
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opskrift pa
svinekedspoalser

100 g tert franskbred

600 g svineked, magert og fedt,
skaret i strimler

1 eeg, pisket

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

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

Hak svinekedet ned i en skal.

Tilseet de ovrige ingredienser og eelt
godt.

Formes til polser (se ‘sadan
anvendes polseopfylderen’.)

Steges, grilles eller ovnsteges, til de
er gyldenbrune.



kebbe-tilbehor

Kebbe er en traditional ret fra
Mellemesten: friturestegte
lammekeds- og bulgurhvedepakker
fyldt med fars.

® Konus
Hulskive

sédan anvendes
kebbe-tilbehoret

1 Seet sneglen ind i kadhakkerhuset.

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

3 Keglen monteres @.

Skru ringmetrikken lost pa.

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

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

7 Stram ringmetrikken godit til med
handen.

8 Bakken monteres ®.

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

~

opskrift pa fyldt kebbe

kebbe

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

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille finthakket lag

Vigtigt

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

1 Med den fine hulskive hakkes kod
og hvede skiftevis. Loget tilsaettes
for den sidste portion.

2 /Elt. Hak sa to gange til.

3 Bland loget i blandingen.

4 Pres igennem med kebbetilbehaoret.

Fyld

400 g lammekad, skaret i strimler
15 ml (1spsk.) olie

2 mellemstore lag, finthakkede
5-10 ml (1-2 tsk.) stedt allehande
15 ml (1spsk.) hvedemel

salt og peber

1 Hak lammekadet igennem med den
fine hulskive.

2 Steg logene, til de er gyldenbrune.
Tilseet lammekadet.

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

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

Faerdiggorelse

1 Pres kebbedejen igennem kebbe-
tilbehoret.

2 Skeer i 8 cm stykker.

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

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



pasning og rengering

1 Ringmetrikken lgsnes med handen
eller med neglen @, og maskinen
skilles ad. Vask alle delene i varmt
saebevand og tor. Ingen dele ma
vaskes i opvaskemaskinen.
Brug aldrig en sodaoplosning.

2 Gensamling.

3 Tor hulskiverne med vegetabilsk olie

og pak dem ind i smerrebredspapir
for at forebygge misfarvning/rust.

4 Tag nedskubberens lag af, og leeg
polse- og kebbetilbeheret indeni.

5 Hvis du lader tilbeheret blive
siddende pa maskinen, skal du
anbringe skalen/deekslet pa bakken
for at beskytte mod stov.

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

service og kundepleje

Hvis du har brug for hjeelp med:
® sadan bruges redskabet
servicering eller reparation
® skal du henvende dig i den

forretning, hvor maskinen er kabt.

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

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

sakerhet

L&s bruksanvisningen noggrant och spara

den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

Se alltid till att ben och sval etc. har

avlagsnats innan du maler kott.

Nar du maler notter ska du sléppa ner ett

par notter at gangen och inte slappa i fler

forran matarskruven har fangat upp dem.

Dra alltid ut kontakten:

© innan du monterar eller monterar bort
delar,

O efter anvandning och

o fore rengoring.

Anvand alltid den medfdljande stoten. Stick

aldrig ner fingrarna eller nagot verktyg i

matarroret.

Varning - skarbladen ar vassa. Hantera dem

med forsiktighet bade under anvandning och

vid diskning.

Se till att tilloenhdret sitter pa ordentligt innan

du satter pa apparaten.

Anvand aldrig ett skadat tilloehér. Lamna in

det f6r kontroll eller reparation: se "service

och kundtjanst”.

Anvand aldrig ej godkanda tillbehor.

Felaktig anvandning av tillbehoret kan leda till

skada.

Du hittar mer information om sakerheten |
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 fréan 2004-10-27 om
material som &r avsedda for kontakt
med livsmedel.

Detta KAX950ME-tillbehoret 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-
koksmaskiner som har ett
laghastighetsuttag for tillbehor
(KMX-serien).

For att tillbehdret ska passa
koksmaskinen maste bada delarna
har twist-anslutning .

Om koksmaskinen har bar-
anslutning behdver du en
adapter for att kunna anvanda
tillbehdret. Adapterns referenskod ar
KATOO01ME. VYtterligare information
om adaptern och inkdpsplatser hittar
du pa:
www.kenwoodworld.com/twist.

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

Innan du anvander maskinen
forsta gangen

® Diska delarna, se "skotsel och
rengoéring”.

forklaring till bilder

Kottkvarn

skruvnyckel

ringmutter

halskivor: fin, mellan och grov
skarkors

matarskruv

matarhus

matarror

bricka

stot och férvaringsenhet for korv-
och kebbe tillbehor

lock till matningskanal
behallare/lock

00 OGO

43

montering av kottkvarnen

1 Montera matarskruven ® inuti
kottkvarnens kropp.

Montera skarkorset @ — med eggen
utét @. Kontrollera att den
sitter ordentligt fast - annars
kan du skada kottkvarnen.
Montera en hélskiva @. Placera
skaran pa motsvarande spar @.
Anvand den fina skivan for ratt kott,
fisk, sma notter eller kokt kott for
kottpaj eller kéttfarslimpa.

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

Skruva pa ringmuttern lost.

att anvanda kottkvarnen

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

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

Dra &t muttern hart for hand.

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

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

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



korvstoppare

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

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

anvandning av

korvstoppare

1 Om du anvander tarmar ska de forst
bloétlaggas i 30 minuter i kallt vatten.
Oppna dem sedan med en
vattenstrale och placera 6nskat
korvhorn under en rinnande kran
och dra pa tarmen pa korvhornet.
Montera in matarskruv i matarhuset.
Montera basplattan @ - placera
skaran pa motsvarande spar @.
Hall korvhornet mot kottkvarnen och
skruva fast axelmuttern 16st.

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

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

Skruva at muttern hart for hand.
Montera brickan @.

Stéll in pa hastighet 3 eller 4. Mata
ner kottet i réret med hjalp av stoten.
Tryck inte hart - da kan du
skada kottkvarnen. Lossa
skinnet fran korvhornet efterhand
som det fylls pa. Fyll inte for mycket.
10 Vrid skinnet for att forma korvar.

[o¢]
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recept pa korvar av
griskott

100 g torkat bréd

600 g griskétt, magert och fett,
skuret i strimlor

1 &gg (vispat)

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

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

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

Stoppa korvarna (se "anvandning av
korvtillsats”).

Stek, grilla eller gradda korvarna tills
de ar guldbruna.

kebbetillverkare

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

@ kon
formare

anvandning av
kebbetillverkaren

1 Montera matarskruv i matarhuset.

2 Montera formaren @® — placera
skaran pa motsvarande spar @.
Montera konen @3.

Skruva pa muttern 16st.

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

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

Skruva at muttern hart for hand.
Montera brickan @.

Stall in pa hastighet 1. Tryck
forsiktigt ner blandningen med hjélp
av stdéten. Skar i langder.

3
4
5

@



recept pa fylld kebbe

ytterholjet

500 g lammkott eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet

1 liten 18k, finhackad

Viktigt

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

1 Anvand den fina hélskivan och mal
omvaxlande kott och bulgur.
2 Blanda. Mal ytterligare tva ganger.
R&r ner l6ken i blandningen.
4 Mata igenom med kebbe-tillbehoret.
fyllning
400 g lammkott skuret i strimlor
15 ml (1 msk) olja
2 medelstora I6kar, finhackade
5-10 ml (1-2 tsk) malen kryddpeppar
15 ml vetemjol
salt och peppar

w

1 Mal lammkdttet i kvarnen med den
fina halskivan.

2 Stek loken tills den ar gyllenbrun.
Blanda i lammkottet.

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

4 Hall av fettet och lat blandningen
svalna.

ifylining och fritering

1 Kor blandningen for ytterhdljet
igenom kebbetillverkaren.

2 Skéri 8 cm langa bitar.

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

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

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

2 Montera ihop igen.

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

4 Ta av locket pa matningskanalen och
férvara korv- och kebbetilloehdren i
den.

5 Later du tillbenoret sitta kvar pa
kodksmaskinen placera
behéllaren/locket Gver brickan som
ett dammskydd.

korvstoppare/kebbetillverkare
Diska i varm diskmedelsldsning och
torka noga.

service och kundtjanst

Om du behdver hjalp med:

® att anvanda tillbehdret

service eller reparationer

® Kontakta aterforséljaren dér du
kopte apparaten.

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



Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

Les naye gjennom denne bruksanvisningen
og ta vare péa den slik at du kan sla opp i
den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

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

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

Ta alltid stopselet ut av kontakten:

o for du setter pa eller tar av deler

O etter bruk

O for rengjering

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

Advarsel!l Kniven er meget skarp — vaer
forsiktig nar du handterer den eller vasker
den.

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

Du ma aldri bruke tilbeher som er skadet. Fa
det undersgkt eller reparert: Se «service 0g
kundetjeneste».

lkke bruk tilbeher som ikke er godkjent.

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 KAX950ME-tilbehoret bruker
Twist-tilkoblingssystemet og er
utformet slik at det kan settes direkte
pé de nyeste Kenwood Chef-
modellene (identifisert som KVC- og
KVL-serien).

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

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

Hvis kjokkenmaskinen din har Bar-
tilkoblingssystemet &%), ma du
bruke en adapter for & kunne bruke
tilbehoret. Referansekoden til
adapteren er KATOO1ME. Du finner
mer informasjon og opplysninger om
hvordan du kan bestille adapteren
pé& www.kenwoodworld.com/twist.

Bruk matkvernen til & kverne kjett,
figerkre og fisk. Bruk tilbeheret som
folger med til & forme pelser og
kebbe.

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

ringmutter

hullskiver: fin, middels og grov
kniv

kvernskrue

kvernhus

materor

matingsbord

stapper / oppbevaringsplass til
kebbemaker og pelsehorn
stapperlokk

fat/deksel
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slik setter du sammen
matkvernen

1 Sett kvernskruen ® pa plass inne i
kvernhuset.

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

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

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

Bruk den middels eller grove
hullskiven til ratt kjett, fisk, netter,
gronnsaker, hard ost, eller skall av
sitrufrukt eller torket frukt til
puddinger og marmelade.

4 Skru ringmutteren lost pa.

2

slik bruker du

matkvernen

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

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

Stram ringmutteren godit til for hand.



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

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

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

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

polsehorn

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

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

bruk av palsehornet

1

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

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

Hold tuten pa matkvernen og skru
ringmutteren lost pa.

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

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

Stram ringmutteren godit til for hand.
Sett pa matingsbordet @.
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9 Buytt til hastighet 3 eller 4 og bruk
stapperen til & skyve maten ned i
materoret. lkke skyv hardt, du
kan skade kvernen. Losne
skinnet forsiktig fra tuten etter hvert
som det fylles. Ikke fyll skinnet for
mye.

10Vri skinnet for & forme polser.

oppskrift pa
medisterpolser

100 g tert bred
600 g svinekjott, magert eller fett,
skaret i strimler
1 vispet egg
5 ml blandet urtekrydder, salt og
pepper
1 Bletlegg bredet i vann, og klem
deretter ut og kast vannet.
Mal svinekjotttet over i en bolle.
Tilsett de andre ingrediensene og
bland alt godt sammen.
Form til pelser (se “bruk av
polsehornet”).
Stek, grill eller ovnsstek til de er
gyllenbrune.

kebbemaker

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

@® kjeglespiss
former

bruk av kebbemaker

1 Sett kvernskruen inn i kvernhuset.

2 Sett pa formeren @ - plasser
hakket over plasseringspinnen @.
Sett pa kjeglespissen 3.

Skru ringmutteren lost pa.

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

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

Stram ringmutteren godt til for hand.
Sett pa matingsbordet @.
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9 Sett pa hastighet 1 og bruk

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

oppskrift pa fylt kebbe

“omslag”

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

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

Viktig

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

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

Bland massen. Mal s& massen to
ganger til.

Rer lgken inn i blandingen.

Skyv deigen gjennom ved hjelp av
kebbemakeren.

fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olie

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

salt og pepper

Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekijottet.

Stek Iogken til den er gyllen. Sett til
lammet.

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

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

til slutt

Bruk kebbemakeren og dytt massen
til “omslaget” giennom.

Skjeer i 8 cm lange stykker.

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

Frityrstek i varm olje (190°C) i ca. 6
minutter eller til kebbene er
gyllenbrune.
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stell og rengjering

1 Lasne ringmutteren for hand eller
med skrunekkelen @ og ta delene
fra hverandre. Vask alle delene i
varmt sdpevann og terk dem. lkke
vask noen av delene i
oppvaskmaskin. Bruk aldri soda i
vannet.

2 Monter kvernen igjen.

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

4 Fjern lokket pa stapperen og
oppbevar pelsehornet og
kebbemakeren inne i den.

5 Hvis du lar tiloeheret sta pa
maskinen, ber du sette
fatet/dekselet p& matingsbordet som
stovdeksel.

polsehorn/kebbemaker
Vask i varmt s&pevann og terk
grundig.

service og kundetjeneste

Hvis du trenger hjelp med:

® pruke tilbehoret

service eller reparasjoner

® Kkontakter du butikken du kjopte
apparatet i.

® Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
® | aget i Kina.



Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

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

Pahkindita jauhettaessa sydta vain muutama
pahkina kerrallaan. Alé syota lisad, ennen
kun edella lisatyt pahkinat ovat
syottdruuvissa.

Irrota pistoke pistorasiasta aina:

O ennen osien asennusta ja irrottamista

O kaytodn jalkeen

O ennen puhdistusta.

Kayta ainoastaan laitteen mukana toimitettua
sydttdpaininta. Ald tydnna sormia tai
tyovalineita syottosuppiloon.

Varoitus - lihamyllyn terd on hyvin terava.
Kasittele varoen kayton aikana ja
puhdistettaessa.

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

Ald koskaan kayta sellaista lisdlaitetta, jota e
ole ostettu valtuutetulta Kenwood-
kauppiaalta.
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e | isdlaitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa

loukkaantumisen.

Yleiskoneen kayttbohjeessa on lisdtietoja

turvallisuudesta.

® Tama laite tayttéa

sahkdmagneettista yhteensopivuutta
koskevan EU-direktiivin
2004/108/EU ja 27.10.2004 annetun
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvia materiaaleja saatelevan EU-
maéarayksen 1935/2004 vaatimukset.

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

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

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

litosjrjestelmaa ¢,

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

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

ennen ensimmaista
kayttokertaa

® Pese osat: katso kohta ‘perushuolto’
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selite

Lihamylly

kiinnitysrenkaan avain
kiinnitysrengas

hieno, keskikokoinen ja karkea
hienonnin

terd

syottéruuvi

runko

syottoputki

sy6ttdlautanen

painin ja sailytysyksikkd kebben- ja
makkaranvalmistuslaitteita varten
tyénninkansi

levy/kansi

©OE0PO®e® OO0
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lihamyllyn kokoaminen

1 Sovita syéttéruuvi ® lihamyllyn
rungon sisaan.

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

3 Aseta reikélevy paikalleen @). Uran
tulee tulla tapin @ kohdalle.

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

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

4 Aseta kiinnitysrengas 16yhasti
paikalleen.



lihamyllyn kayttaminen

1 Irrota hitaan nopeuden aukon suoja
painamalla yldosaa ja nostamalla irti
0.

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

3 Kiristd rengasmutteri tiukasti kasin.

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

4 Aseta alusta paikoilleen. Aseta
lihamyllyn alle astia ruoan
kerddmiseksi talteen.

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

6 Vaihda nopeudelle 4. Tydénna ruokaa
putkeen tyéntimen avulla varovaisesti
yksi pala kerrallaan. Ala tyonna
liian kovaa. Muutoin lihamylly
voi vaurioitua.

makkaran-valmistuslaite

Kayta porsaansuolelle suurta
suutinta ja lampaansuolelle pienta.
Voit my&s pyoritelld makkaroita
leivdnmuruissa tai maustetuissa
jauhoissa ennen kypsentamista.

@ Pieni suutin (ohuiden makkaroiden
valmistukseen)

@ Iso suutin (paksujen makkaroiden
valmistukseen)

@ Pohjalevy

makkaran-
valmistuslaitteen kayttd

1 Jos kaytat suolta tai
makkarankuorta, liota sitd ensin 30
minuuttia kylmassa vedessa. Aseta
haluamasi suutin ulostuloaukkoon ja
veda suoli tai kuori sen paalle.

2 Tydnna ruuvi rungon sisaan.

3 Kiinnitéa pohjalevy @ siten, etta kolo
tulee nastan paslle @.

4 Pitele suutinta lihamyllyn paalla ja
kiinnit& rengasmutteri [6yséasti.

5 Irrota hitaan nopeuden aukon suoja
painamalla yldosaa ja nostamalla irti
0.

6 Kun sovitin on kuvassa nakyvassa

asennossa, paikanna hitaan

nopeuden aukko ja lukitse paikalleen
kaantamalla @.

Kiristé rengasmutteri tiukasti késin.

Aseta alusta paikoilleen @.

9 9 Valitse nopeudeksi 3 tai 4. Tyénna
ruokaa sydttéputkeen tydntimen
avulla. Al tyonni lilan kovaa.
Muutoin lihamylly voi
vaurioitua. Irrota suolta tai kuorta
suuttimesta sen tayttyessa. Al tayta
likaa.

10 Muotoile suoli makkaroiksi
kiertamalla sita.

@ ~

sianlihamakkarat

100 g kuivaa leipda
600 g suikaloitua porsaankylkea
1 vatkattu muna
1 tl yrttisekoitusta
suolaa ja pippuria
1 Liota leipaa vedessa. Purista
ylimaardinen vesi pois.
2 Jauha sianliha kulhoon.
3 Lis&dd muut aineet ja sekoita hyvin.
4 Taytd makkarat
makkarantayttolaitteen kayttdohjeen
mukaisesti.
5 Paista pannulla, uunissa tai grillissa
kunnes kullanruskeita.
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kebbenvalmistuslaite

Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnéasta

valmistettu kaaro, jossa on taytteena

jauhelihaa. Se on perinteinen Lahi-
|dan alueen ruoka.

® Kartio
Muotti

kebbenvalmistuslaitteen
kayttd

1 Tydnna ruuvi rungon sisaan.

2 Kiinnitd muotoilija @ siten, etta kolo
tulee tapin @ péaélle.

3 Aseta kartio paikalleen @.

Kiristé rengasmutteri [6ysasti.

5 Irrota hitaan nopeuden aukon suoja
painamalla yldosaa ja nostamalla irti
(11}

6 Kun sovitin on kuvassa nakyvassa
asennossa, paikanna hitaan

~

nopeuden aukko ja lukitse paikalleen

kaantamalla @.

7 Kirista rengasmutteri tiukasti kasin.

Aseta alusta paikoilleen @®.

9 Valitse nopeudeksi 1. Tyonna
massaa varovasti tydntimen avulla.
Leikkaa potkoiksi.

[o¢]

taytetyt kebbet

ulkokuori

500 g suikaloitua vaharasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnaa

1 hienonnettu pieni sipuli

Tarkeaa

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

1 Kayté hienoa siivildd. Jauha lihaa ja
vehnaé vuorotellen. Lisaa sipuli
ennen viimeista eraa.

2 Sekoita ja syota seos lihamyllyn lapi
vield kaksi kertaa.

3 Sekoita sipuli seokseen.

4 Tydénna lapi kayttamalla
kebbentekolaitetta.

tayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

1 rkl dliya

2 hienonnettua keskikokoista sipulia
1-2 tl jauhettua maustepippuria

1 rkl vehngjauhoja

suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi. Liséa
lampaanliha.

Lisdd muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylimaarainen rasva. Anna
jaéhtya.

viimeistely

Syoéta kuorta varten valmistettu seos
kebben valmistuslaitteen lapi.
Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.
Sulje putki puristamalla sen toisesta
paasta. Laita taytetta toisesta paasta
ja sulie. A4 tayta likaa.

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

perushuolto

1

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

Pyyhi reikélevyt kasvidljylla. Kaari ne
sitten voipaperiin, jotta ne eivat
ruostuisi tai varjgantyisi.

Irrota tydntimen kansi. Sailyta
makkaroiden- ja
kebbentekemislaitteita sisapuolella.
Jos séilytat laitetta yleiskoneeseen
kiinnitettyna, aseta kansi alustan
paalle suojaamaan sita polylta.

makkarantayttolaite/
kebbentekemislaite

Pese lampiméalla vedelld ja
pesuaineella. Kuivaa huolellisesti.



huolto ja asiakaspalvelu

Jos tarvitset apua
® varusteen kayttdminen
laitteen huolto- tai korjaustdissa,
® ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

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

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

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve

gelecekteki kullanimlar icin saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin.

Eti kiymaya baslamadan once eti

kemiginden ayiriniz ve ince derisini

soyunuz.

Kuru yemisleri bu makinede kiyarken

yalnizca birkac tane atiniz ve sarmal carkin

bunlari kiymaya baladiindan emin olduktan

sonra kuru yemisleri atmaya devam ediniz.

Aleti kapatin ve fisini ¢gekin:

O pargalari takmadan veya ¢ikartmadan
once;

o kullaniimadiginda;

© temizlemeden once.

Yalnizca aygitla birlikte size verilen yiyecek

itiyici kullaniniz. Parmaklarinizi besleme

borusundan uzak tutunuz ve besleme

borusuna baska aletler sokmayiniz.

Uyari: kesme bigaklari ¢gok keskindir. Bu

yuzden kullanirken ve temizlerken ¢ok

dikkatli olunuz.

Aygiti calistirmaya baslamadan once

taktiginiz ek parcanin tamamen yerine

oturdugundan emin olunuz.

Hic bir zaman hasarli ek parca kullanmayin.

Kontrol ya da tamir ettirin: bkz. ‘servis ve

musteri hizmetler’.

Yetkili Ureticinin onaylamadigi ek parcalari

kullanmayiniz.
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e Eklentinin hatali kullanimi yaralanmaya

neden olabilir.

ilave glivenlik uyarilari icin mutfak
robotunuzun kullanma talimatina bakin.

® Bu cihaz Elektro Manyetik

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

Bu KAX950ME eklentisi Dondirmeli
Baglanti Sistemine sahiptir ve
en yeni nesil Kenwood Chef
modellerine (KVC ve KVL serileri
olarak tanimlanmaktadir) dogrudan
takilacak sekilde dizayn edilmistir.
Bu eklenti duslk hiz eklenti ¢ikisina
(KMX serileri) sahip Kmix mutfak
robotlarina da takilabilir.

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

Mutfak robotunu Gubuk Baglanti
Sistemine sahipse
kullanabilmek icin yeni bir adaptore
ihtiyaciniz olacaktir. Bu adaptorin
referans kodu KATOO1ME’dir. Daha
fazla bilgi ve adaptéri nasil siparis
edebileceginizi 6grenmek icin
asagidaki adresi ziyaret edin
www.kenwoodworld.com/twist.

Eti, tavudu ve balidi islemek igin
kiyma makinesini kullanin. Sosisleri
ve kebbeyi sekillendirmek igin dahili
eki kullanin.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim parcalarini yikayiniz.
Bu konuda 'bakim ve temizlik'
bélimine bakiniz.
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parcalar

Kiyma makinesi

somun anahtari

halka somun

kiyma diskleri: ince, orta ve kalin
kesici bicak

sarmal cark

govde

besleme haznesi

yiyecek haznesi

kebbe ve sosis adaptorleri igin
itici/depo Unitesi

itici kapag!

tabak/kapak

00 ©O0POGOOO

kiyma maknesini
birlestirmek igin

1 Sarmal garki ® kiyma makinesinin
gbvdesine yerlestirin.

Kesici bigagi @ — kesici ytizi
disariya gelecek sekilde yerine
yerlestirin @. Yerinde diizgiin
olarak takilmayan ve
oturtulmayan bigak kiyma
makinesini zedeleyebilir.

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

Cok ince kiyim diskini balik, kiciik
kuru yemisler, pismis et ya da et
dilimlerini kiymak icin kullaniniz.
ince ve kalin kiyim disklerini
pismemis et, balik, kuru yemisler,
sebzeler, kati peynir, kabugu
soyulmus ya da recel ve marmelat
yapmak icin kurutulmus meyveleri
kiymak igin kullaniniz.

Halka somunu cok siki olmayacak
bicimde yerine takiniz.

4



kiyma maknesini
kullanmak igin

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

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

sosis uyarlaci

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

@ Kucuk huni (ince sosisler icin)
@ Buyuk huni (kalin sosisler icin)
@ Yatak plakasi
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sosis uyarlacinin
kullanimi

1 Eger deri kullaniyorsaniz éncelikle
30 dakika boyunca soguk suya
batirin. Daha sonra akan su ile
acin, sectiginiz deriyi akan
muslugun altina yerlestirin ve deriyi
hortuma gegirin.
Sarmal ¢arki gévdenin icine
yerlestirin.
Taban tepsisini yerlestirin @ —
gentigi pinin Gizerine getirin @.
4 Hortumu kiyici ekinin Gzerine tutun
ve halka somun Uzerine hafifce
vidalayin.
Dustk hiz ¢ikis kapagini Ustten
bastirarak ve kaldirarak @ cikartin.
Eklenti gosterilen pozisyondayken,
dlstk hiz ¢ikisini bulun ve yerine
@ kilittlemek igin dondurin.
Halka somununu elle sikistirin.
Tepsiyi yerlestirin ©.
Hizi 3 veya 4’e getirin. Iticiyi
kullanarak yiyecegi eklentiden itin.
Sert itmeyin — kiyiciniza zarar
verebilirsiniz. Doldukga zari ugtan
cekin. Asirt doldurmayin.
10 Deriyi dondurerek sosisin seklini
verin.

3
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domuz sosisi tarifi

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiictk parcalara
kesiniz

1 tane cirpiimis yumurta

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

Ekemegi suya koyun, sonra suyunu
cikarmak igin sikin.

Domuzu kiyma makinesinde kiyiniz
ve bir canaga koyunuz.

icerikleri kattiktan sonra iyice
karistiriniz.

Sosislerin igine yapin (bkz. sosis
doldurucunun kullanimr’.

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



kebbe uyarlaci

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

® Koni
Bicimlendirici

kebbe uyarlacinin
kullanimi

1 Sarmal garki goévdenin igine
yerlestirin.

Sekillendiriciyi yerlestirin (® —
Diskteki girintiyi konumlandirma
girintisi @ Uzerine yerlestirin.
Huniyi yerlestirin @9.

Halka somunu hafifge vidalayin.
Duslk hiz ¢ikis kapagini Ustten
bastirarak ve kaldirarak @ cikartin.
Eklenti gosterilen pozisyondayken,
disuk hiz ¢ikisini bulun ve yerine
@ kilitlemek igin dondurin.

Halka somununu elle sikigtirin.
Tepsiyi yerlestirin @®.

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

(o]

kebbe dolmasi tarifi

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

500gr ytkanmis ve stizlmis bulgur
1 ince ince dogranmis bir kiiglk
sogan

Onemli

Her zaman suizdiikten hemen sonra
bulgur bugday! kullanin. Eger
kurumasina izin verilirse kiyiciya
binen yik artacak ve hasar
gdrmesine sebep olacaktir.

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

3 Sogani karisima karistirin.

4 Kebbe yapiclyi kullanarak ittirin.
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icerikleri

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

2 tane orta buyklukte ince
dogranmis sodan

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

15ml (1 cay kasigi) saf un

tuz ve biber

Cok ince kiyim diskini kullanarak
kuzu etini kiyma makinesinde kiyiniz.
Sogunlari hafif sarimtrak renk
alincaya kadar kizartiniz ve eti ilave
ediniz.

Diger icerikleri de kattiktan sonra 1-
2 dakika pisiriniz.

Fazla yagini stiziniz ve
sogumasini bekleyiniz.

Kebbe dolmasi

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

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

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

bakim ve temizlik

1 Elinizle ya da bir somun anahtariyla
@ halka somunu gevseterek
yerinden cikariniz. Tim parcalari
sicak sabunlu suda yikadiktan
sonra kurulayiniz. Aygitin hicbir
parcasini bulaik makinesinde
yikamayiniz. Ayrica, hicbir bicimde
sodali eriyiklerle yikamayiniz.

2 Aygitin parcalarini takiniz.

3 Kiyma disklerini bitkisel bir yagla
siliniz ve arkasindan renginin
solmamasi ya da paslanmamasi
icin yagh bir kagida sariniz.
iticinin kapagini gikartin, sosis ve
kebbe pargalarini i¢ kisimda
saklayin.

Eklentiyi makinenizin Gzerinde
tutmaya devam ederseniz,
tabagi/kapag toz koruyucu olarak
tepsinin tzerine yerlestirin.

sosi doldurucu/kebbe yapici

Sicak sabunlu su ile yikayin ve
iyice kurulayin.



servis ve musteri
hizmetleri

Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

® ek pargcanizi kullanma

servis veya tamir

® Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.
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Cesky

Pied ¢tenim rozlozte piredni stranku s ilustraci

bezpeclnost

Prectéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a
uschoveijte ji pro budouci pouziti.
Odstrarite veskery obalovy material a nalepky.
Dbejte na to, aby kosti, kize apod. byly z
masa pred mletim odstranény.

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

Spotfebi¢ vypnéte z proudu:

o pred montazi a demontazi soucasti

O po pouziti

O pred Cisténim

Vzdy pouzivejte pritlaCny valec dodany se
strojkem. Do pliniciho hrdla nikdy nestrkejte
prsty nebo kuchynské nacini.

Pozor - sekaci nuz je ostry, budte proto
opatrni pfi jeho pouziti i Cisténi.

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

Nepouzivejte prislusenstvi nedoporucena
vyrobcem.

Nespravné pouzivani nastavce muze vést ke
zranéni.

DalSi bezpec€nostni varovani najdete v
navodu k obsluze hlavniho kuchyrniského
robotu.
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® Tento spotrfebic splfiuje 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 materiélech a
predmétech uréenych pro styk s
potravinami.

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

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

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

pfipojeni Twist ¢us).

Pokud je vas kuchyrisky robot
vybaven systémem pfipojeni Bar
, budete pred pouzivanim
potfebovat také adaptér. Referen¢ni
kod adaptéru je KATOO1ME. Dalsi
informace véetné informaci o
objednani adaptéru najdete na
strance
www.kenwoodworld.com/twist.

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

Umyjte soucasti, viz ¢ast “péce a
éisteéni”

popis
Mlynek na maso

kli¢ na matici

kruhova matice

mleci vlozky: jemna, stfedni a
hruba

nuz

Snek

télo

plnici hrdlo

nasypka

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

vicko pfitlaéného valce
miska/kryt

OPQOO® ©OO0

@6

sestaveni mlynku na
maso

1 Do mlynku zasuiite $nek ®.

2 Nasadte n(z @ — feznou stranou
ven @. Zajistéte, aby nalezité
dosedl — jinak by mohlo dojit k
poskozeni mlynku.

3 Nasadte mleci vlozku 3. Nasadte
ji otvorem na ¢ep @.

® Jemnou mleci vloZku pouzijte na
syrové maso, ryby, malé ofechy
nebo na varené maso k pfipravé
piroh( ¢i sekané.

® Stredni a hrubou mleci vlozku
pouzivejte na syrové maso, ryby,
orechy, zeleninu, tvrdé syry nebo
na loupané Ci suSené ovoce k
pfipravé pudinkl nebo marmelad.

4 Volné nasadte kruhovou matici.



pouzivani mlynku na
maso

1

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

Pokud mleti masa nebude probihat
uspokojivé, vypnéte pfistroj a
odpojte jej ze sité. Odmontuijte a
vycCistéte nasazené prislusenstvi,
poté je znovu sestavte a nasadte
na pohonnou jednotku. Utahnéte

matici pomoci dodavaného klice @.

Nasadte nasypku ®. Pod mlynek
umistéte misku/kryt k zachyceni
potravin.

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

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

pIni¢ klobas

Velkou hubici pouZivejte k plnéni
veprovych stfivek a malou hubici k
plnéni ovcich/jehnécich stfivek.
Pripadné maso na klobasu pred
varfenim obalte ve strouhance nebo
mouce s kofenim.

mala hubice* (k plnéni tenkych
klobas)

velka hubice* (k pInéni silnych
klobas)

separator
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pouziti plniCe klobas

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

2 Do téla mlynku zasurite $nek.

3 Nasadte separator (9 — otvorem jej
nasurite na ¢ep @.

4 P¥idrzte hubici na mlynku a volné
nasroubujte matici.

5 Sundejte kryt vystupu s pomalou
rychlosti tim, Ze na horni ¢ast
zatlagite a kryt sejmete @.

6 Nastavec ve vyobrazené poloze
nasufite do vystupu s pomalou
rychlosti a otocenim zajistéte @.

7 Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

8 Nasadte nasypku @.

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

10 Vytvarujte stfivko do tvaru klobasy.

recept na veprovou
klobasu

100 g suchého chleba
600 g libového a tuéného
vepfového masa nafezaného na
prouzky
1 vejce
5 ml (1 Cajova Izicka) kofeni
sul a pepr

1 Nechte chleba namocit ve vodé,
poté vymackejte prebytecnou vodu.

2 Umleté veprové maso ulozte do
misy.

3 Pridejte ostatni ingredience a dobfe
promicheijte.

4 Pripravte klobasy podle vyse
uvedeného zpusobu.

5 Smazte je, grilujte nebo pecte do
dosazeni zlatavé hnédé barvy.



tvarovac ,kebbe

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

@® kuzel*
tvarovaci nastavec*

pouziti tvarovace
,kebbe’

1
2

3

~

Do téla mlynku zasurite $nek.
Nasadte tvarovaci nastavec
otvorem na ¢ep @.

Nasadte kuzel @.

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

Nasadte nasypku @.

Zapnéte na rychlost 1 a pomoci
pfitlacného valce smés jemné
protlacte. Krajejte na jednotlivé
Casti.
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recept na plnéné
,kebbe’

w

vnéjsi cast

500 g na prouzky nakrajeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

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

Dulezité

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

Pouzijte jemnou mleci vlozku a
stfidavé melte davky masa a
pSenice. K posledni davce pridejte
cibuli.

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

napln

400 g jehnéc¢iho masa nakrajeného
na prouzky

15 ml (1 polévkova IZice) oleje

2 jemné nakrajené cibule

5-10 ml (1-2 ¢ajové IZicky) nového
koreni

15 ml (1 polévkova Izice) hladké
mouky

sul a pepr

S pouzitim jemné mleci vlozky
umelte jehnég&i maso.

Dozlatova usmazte cibuli. Pfidejte
jehnécdi.

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

dokonéeni

Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

Vzniklou trubicku nafezte na kousky
o délce 8 cm.

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

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



udrzba a cisténi

1 Ruc¢né nebo pomoci klice uvolnéte

kruhovou matici @ a pfistroj

rozeberte. VSechny dily omyjte

horkou mydlovou vodou a potom

osuste. Nemyjte Zzadnou soucast

v myéce na nadobi. K myti v

zadném pripadé nepouzivejte

roztok sody.

Pristroj znovu sestavte.

Mleci vlozky potfete rostlinnym

olejem a potom je zabalte do papiru

nepropoustéjiciho mastnotu, ¢imz

zabranite jejich korozi a ztraté

barvy.

Sundejte vicko pritlaéného vaice a

dovnitF ulozZte nastavce na klobasy

a kebbe.

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

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

servis a péce o
zakazniky

64

Pokud potfebujete pomoc:

s pouzivanim prislusenstvi

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

Zkonstruovano a vyvinuto
spolec¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

Vyrobeno v Ciné.



Magyar

A hasznélati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas k6zben hajtsa ki ezt az oldalt

els6 a biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat
és Orizze meg késébbi felhasznalasra!

e Tavolitson el minden csomagoléanyagot és
cimkeét!

® A daralas megkezdése el6tt mindig
gondosan csontozza ki a hust.

e Ha didt daral, egyszerre mindig csak
néhany szemet tegyen a daraléba. Az ujabb
adag feldolgozasa elétt varja meg, hogy a
didébéldarabok bekeruljenek a csigaba.

® A halozati vezetéket mindig huzza ki a
konnektorbol:

O a keészulék szét- vagy 0sszeszerelése elbtt
O a tisztitas megkezdése elbtt, illetve
© ha mar nem hasznalja a készuléket.

e A feldolgozand¢ ételt mindig a mellékelt
tomdoruddal nyomja a daraléba. Soha ne
nyuljon kézzel vagy mas eszkozzel a
toltégaratba.

® Figyelem! A daralokés rendkivul éles, ezért a
készulék szét- és 0sszeszerelésekor, illetve
tisztitaskor mindig 6vatosan nyuljon hozza.

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

® Soha ne hasznalja a tartozékot, ha sértilt.
Ellenériztesse vagy javittassa: lasd a
'szerviz és vevdszolgalat' fejezetet.

o A készuléket kizardlag eredeti, gyari
tartozékokkal szabad hasznalni.
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e A toldat helytelen hasznalata balesetet

okozhat.

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

® A készllék megfelel az

elektromagneses
Osszeférhetéségrél szolo
2004/108/EK iranyelv, valamint az
élelmiszerekkel rendeltetésszerlien
érintkezésbe kerllé anyagokrol

sz016 1935/2004/EK rendelet (2004.

oktober 27.) kdvetelményeinek.

A KAX950ME toldat Twist
csatlakozasi ¢=), és kdzvetlenil
hasznalhaté a legUjabb generacios
Kenwood Chef konyhagépekkel
(KVC és KVL sorozatt modellek).
A toldat hasznalhaté a kis
sebességl meghajtéval rendelkezé
Kmix konyhagépekkel is

(KMX sorozat).

Ellenérizze, hogy a tartozék
kompatibilis-e a konyhagéppel,
vagyis mindketté Twist

csatlakozasi-e (us).

Ha a konyhagépe Bar csatlakozasu
tartozékok fogadasara
alkalmas, akkor a megvasarolt
tartozék hasznalatahoz adapter
szikséges. Az adapter hivatkozasi
kédja: KATOO1ME. Bévebb
tajékoztatas és az adapter
megrendelésének madja itt
olvashato:
www.kenwoodworld.com/twist.

A husdaralot husok, baromfi és hal
daralasara hasznalja. A mellékelt
tartozékokat kolbasz és kebbe
formalasara haszndlja.

Az els6é hasznalat el6tt
Mosogassa el az alkatrészeket (I.
tisztitas).
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készilék részei

Husdaralé

©OE0PO®e® OO0

SIE)

a

csavarkulcs

szoritogyrd

daralolemezek: finom, kdzepes és
durva

vagokés

csiga

daraléegység

adagolocsd

toltégarat

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

tal/fedél elem

husdarald

oOsszeszerelése

1
2

llessze a csigat ® a géptestbe.

A vagokest @ tolja ra a csiga kiilsé
végén levo tengelycsonkra ugy,
hogy az élei kifelé nézzenek @.
Ellenérizze, hogy megfeleléen a
helyén legyen, kiilonben
karosithatja a husdaralét.
lllesszen egy daraldlemezt a
tengelycsonkra @. A darald belsé
feluletén talalhato kiemelkedés
illeszkedjen a lemezen levé
vajatba @.

A finom daralélemezt f6tt és nyers
hasok, nyers halak, illetve kisebb
diéfélék daralasahoz hasznalja.

A kdzepes és durva daralé-
lemezeket nyers husok és halak,
valamint di6félék, zoldségek,
kemény saijtok, illetve citrom- és
narancshéj vagy szaritott
gyuimolcsok (pl. narancslekvarhoz,
desszertekhez) daralasahoz
hasznalja.

Csavarja fel a szoritogydirdt, de
még ne hizza meg.



a husdarald hasznalata

1 Akis sebességli meghajtd
nyilasanak fedelét feliil megnyomva
emelje le a fedelet @.

A toldatot az abran lathato allasban
tolja be a kis sebességli meghaijtd
nyilasaba, és elforditva rogzitse @.
Kézzel er6sen huzza meg az anyat.
Ha nem j6 az eredmény a
hasdaralasnal, kapcsolja ki és
aramtalanitsa a készuléket. Szerelje
le és tisztitsa meg a toldatot, majd
szerelje 6ssze és tegye vissza a
meghajtéegységre. Hizza meg az
anyat a mellékelt @ csavarkulccsal.
Tegye be a talcat ®. A daralt
élelmiszer 6sszegyljtéséhez
helyezze a tal/fedél elemet a darald
ala.

Engedje fel a fagyott élelmiszert
daralas elé6tt. Vagja a hast 2,5 cm
széles csikokra.

Kapcsolja a gépet a 4.
sebességfokozatra. A tdmdéruddal
darabonként finoman nyomja le az
élelmiszert az adagolécsében,
egyszerre csak egy darabot.

Ne nyomja erésen, mert a
husdaralé megsériilhet.

kolbasztolt6

A nagy toltényakat disznobél, a kis
toltényakat pedig baranybél
toltéséhez hasznalja. Masik
megoldasként a kolbaszhust a
sutés el6tt gorgesse
zsemlemorzséba vagy fliszeres
lisztbe.

Kis méret( toltényak (vékony
kolbaszhoz)

Nagy méreti toltényak (vastag
kolbaszhoz)

Alaplemez
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a kolbasztolt6
hasznalata

1 Ha belet hasznal, el6bb 30 percig
aztassa hideg vizben. Majd nyissa
ki vizsugarral, és tegye a
kivalasztott fuvokat a csapbdl folyd
viz ala, és hlizza a belet a
favokara.
llessze a csigat a daraléegységbe.
Helyezze fel az alaplemezt (9 — a
bemélyedést helyezze a
kiemelkedés folé @.
Tartsa a toltényakat a husdaralo
tartozékon, és lazan csavarja be az
anyat.
A kis sebességl meghajtd
nyilasanak fedelét felil megnyomva
emelje le a fedelet @.
A toldatot az &bran lathato allasban
tolja be a kis sebességli meghajto
nyilasaba, és elforditva rogzitse @.
Kézzel er6sen huzza meg az anyat.
Tegye a helyére a talcat @.
Allitsa a gépet a 3. vagy 4.
sebességfokozatba, és a
tdméruddal nyomja le az élelmiszert
az adagolécsében. Ne nyomja
erésen, mert a husdaralé
megsériilhet. Toltés kézben ne
vegye le a belet a toltényakrdl.
Ne toltse tul.
10 Csavarja el a belet a kolbasz
megformalasahoz.

[oc]

sertéskolbasz recept

100 g szaraz kenyér

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

1 kavéskanal fliszerkeverék

SO és bors izlés szerint

Aztassa a kenyeret vizbe, majd
nyomija ki és Ontse ki a vizet.
Daralja le a sertéshust.

Adja hozza a kenyeret, a tojast és a
fiszereket, és keverje j6l 0ssze.
Formaljon kolbaszokat (Id. “a
kolbaszt6lté hasznalata”.

Az elkészilt kolbaszt olajban,
grillsitében vagy kozdnséges
sttében susse addig, amig
aranysarga lesz.



kebbekészitd

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

@® Kupos lemez
Formazolemez

a kebbekészito
hasznalata

1
2

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

Tegye be a kupot .

Lazitsa meg az anyas csavart.

A kis sebességli meghajtd
nyilasanak fedelét felil megnyomva
emelje le a fedelet @.

A toldatot az abran lathato allasban
tolja be a kis sebességli meghajto
nyilasaba, és elforditva rogzitse @.
Kézzel erésen hizza meg az anyat.
Tegye a helyére a talcat ®.

Allitsa a gépet az 1.
sebességfokozatba, és a
tomdéraddal finoman nyomja at a
keveréket. Vagja darabokra.

IN
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toltott kebbe recept

-

w

-

w

A tészta hozzavaloi

500 g csikokra vagott barany- vagy
zsirmentes birkahus

500 g mosott és megszaritott
bulgur buza

1 kis hagyma, aproéra vagva

Fontos

A bulgurt kdzvetlendl a
lecsepegtetés utan hasznalja fel. Ha
nagyon kiszarad, akkor annyira
megnovelheti a husdaralo terhelését,
hogy karosodast okozhat.

Finomsz(iré segitségével felvaltva
daralja a hust és a lisztet, az utolso
tétel el6tt adva hozza a hagymat.
Az igy elkészilt masszat jol keverje
Ossze, és még tovabbi két
alkalommal dardlja le.

Adja a hagymat a keverékhez.
Nyomja at a kebbekészitével.

A toltelék hozzavalo6i

400 g csikokra vagott birkahus
1 evékanal olaj

2 kdzepes fej, aprora vagott
hagyma

1-2 kavéskanal vegyes
flszerkeverék

1 ev6kanal sima liszt

s6 és bors izlés szerint

A finom daralélemezzel daralja le a
birkahust.

A hagymat az olajon piritsa
aranysargara, és adja hozza a hust.
Keverje bele a toébbi hozzavalot, és
fézze tovabbi 1-2 percig.

Szlirje le a felesleges olajat, és
hagyja kih(ilni.

Elkészitése

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

Vagja 8 cm-es darabokra.

A tésztadarabok egyik végét
nyomja 0ssze, a masik végénél
pedig 6vatosan tdltse bele a
tolteléket. Hagyjon elegend6 helyet
ahhoz, hogy ezt a véget is
osszenyomhassa.

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



a készulék tisztitasa

1 Lazitsa meg a gydrls anyacsavart
kézzel, vagy a kulccsal @, és
szerelje szét a készliléket. Mosson
el minden alkatrészt meleg
mososzeres vizben, majd szaritsa
meg. Egyetlen alkatrészt se
mosson a mosogatogépben.
Soha ne hasznaljon lugos oldatot.
Szerelje ismét Ossze a késziléket.
A daralélemezeket névényi olajba
martott ruhaval térélje at, majd
csomagolja 6ket zsirpapirba, hogy
megakadalyozza az elszinezédést
és a rozsdasodast.

Vegye le a tomérud fedelét, és
tarolja benne a kolbasz- és
kebbetoltd tartozékokat.

Ha a toldatot a gépen hagyja,
helyezze a tal/fedél elemet a
talcara, hogy megvédije a portdl.
kolbasztolt6k/kebbekészité
Forr6 moso6szeres vizben mossa
meg, majd teljesen szaritsa meg.
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szerviz és
veviOszolgalat

Ha segitségre van szlksége:

a tartozék hasznalataval

a karbantartassal vagy a javitassal
kapcsolatban,

forduljon az elarusitéhelyhez, ahol
a készlléket vasarolta.

Tervezte és kifejlesztette a
Kenwood az Egyesiilt Kiralysagban.
Késziilt Kinaban.



polski

Przed czytaniem prosimy rozlozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

PrzeczytaC uwaznie ponizsze instrukcje i
zachowac je na wypadek potrzeby
skorzystania z nich przysztosci.
UsungC wszelkie materiaty pakunkowe i
etykiety.
Przed rozpoczeciem mielenia migesa nalezy
zawsze usung¢ wszelkie kosci, skore itp.
Podczas mielenia orzechow do podajnika
wsypywac tylko po kilka na raz, a przed
dodaniem nastepnych zaczekac, az slimak
przesunie je w gtab komory mielgce;j.
Zawsze wyjmowac wtyczke z gniazda
sieciowego:
O przed przystepowaniem do montazu i
demontazu czesci
O po uzyciu
O przed przystepowaniem do czyszczenia.
Uzywac wylacznie popychacza
zatgczonego w zestawie. Do podajnika pod
zadnym pozorem nie wolno wktadac palcéw
ani przyborow kuchennych.
Uwaga — nozyk jest bardzo ostry. Podczas
obstugi urzadzenia oraz przy czyszczeniu
nalezy zachowac ostroznosc.
Przed wtgczeniem urzgdzenia sprawdzic,
czy maszynka jest prawidtowo zablokowana
we wiasciwym potozeniu.
Nie uzywac¢ uszkodzonej nasadki. W razie
awarii oddac jg do sprawdzenia lub
naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i punkty
obstugi klienta”).
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® Nigdy nie stosowac niezatwierdzonych
przez firme nasadek.

e Stosowanie nasadki w sposob niezgodny z
przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.

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

Urzadzenie spetnia wymogi
dyrektywy Wspdlnoty Europejskiej
nr 2004/108/WE, dotyczacej
kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz
rozporzadzenia WE nr 1935/2004 z
dnia 27 pazdziernika 2004 .,
dotyczacego materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Niniejsza nasadka KAX950ME
wyposazona jest w gniazdo typu
obrotowego i przeznaczona do
bezposredniego montazu na
najnowszej generacji modelach
robotéw z serii Kenwood Chef
(serie KVC oraz KVL).

Z nasadki mozna takze 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 nakfadki
przejéciowej. Kod referencyjny
naktadki: KATOO1ME. Wigcej
informacji na temat naktadki oraz
sposobu jej zamawiania znajduje
sie na stronie:
www.kenwoodworld.com/twist.

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

Umy¢ czesci — zob. ustep pt.
,konserwacja i czyszczenie”.



oznaczenia

Maszynka do mielenia

klucz

nakretka pierscieniowa

sitka: drobne, $rednie i grube
nozyk

slimak

komora mielgca

podajnik

taca

popychacz/schowek na nasadki
przej$ciowe do kietbas i klopsikow
kebbe

pokrywka popychacza
miska/pokrywa

©E0PO®OEO

@6

montaz maszynki

1 Wewnatrz komory mielacej
maszynki zamocowac $limak ®.

2 Zatozy¢ nozyk @ — powierzchnig
tnaca na zewnatrz @. Sprawdzié,
czy jest dobrze osadzony — w
przeciwnym razie moze dojs¢ do
uszkodzenia maszynki.

3 Zamocowac jedno z sitek @ —
wyciecie w sitku umieszczajgc na
wypustce prowadzacej w dolnej
czesci wylotu komory mielacej @.

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

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

4 Luzno nakreci¢ nakretke
pierécieniowa.

72

uzytkowanie maszynki
do mielenia

1 Zdjac¢ ostone gniazda obrotow
wolnych, naciskajac na jej wierzch i
zdejmujac jg ©.

2 Ukfadajac nasadke w pozycji
pokazanej na rysunku, przytozy¢ do
gniazda obrotéw wolnych i
przekreci¢ ja, aby zablokowa¢ we
wiasciwym potozeniu @.

3 Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).

® Jezeli mieso nie jest mielone w
zadowalajacy sposob, wytgczyé
urzadzenie i wyja¢ wtyczke z
gniazda sieciowego. Roztozy¢ i
wyczysci¢ maszynke, a nastepnie
ponownie ztozy¢ i zamontowac na
korpusie z silnikiem. Dokreci¢
nakretke pierécieniowg za pomocg
zatgczonego w zestawie klucza @.

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

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

6 Przesuna¢ regulator predkosci do
pozycji 4. Za pomocg popychacza
delikatnie popycha¢ sktadniki w
gtab podajnika, po jednym kawatku
na raz. Nie uzywac zbyt duzej sity
— mozna w ten sposo6b uszkodzi¢
maszynke.

nasadka masarska

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

@ koncowka waska (do kietbas
cienkich)

@ koncowka szeroka (do kietbas
grubych)

@ wktadka dystansowa



uzytkowanie nasadki
masarskiej

1

Flak nalezy uprzednio namoczy¢ w
zimnej wodzie przez 30 min, a
nastepnie otworzy¢ pod
strumieniem wody. Trzymajac
wybrang koncéwke pod
strumieniem biezacej wody
naciggna¢ na nig flak.

Wewnatrz komory mielgcej
zamocowac slimak.

Zamocowac¢ wktadke dystansowg
@, umieszczajac wyciecie w
pierscieniu wktadki na wypustce
prowadzacej w dolnej czesci wylotu
komory mielacej @.

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

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

Uktadajac nasadke w pozycji
pokazanej na rysunku, przytozy¢ do
gniazda obrotéw wolnych i
przekreci¢ jg, aby zablokowac jg we
wiasciwym potozeniu ©.

Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).

Zatozy¢ tace @.

Regulator predkosci ustawi¢ na
pozycji 3 lub 4 i za pomoca
popychacza popychac sktadniki w
gtab podajnika. Nie uzywac zbyt
duzej sity — mozna w ten sposéb
uszkodzi¢ maszynke. W miare
napetniania flaka zsuwaé go z
koncéwki. Nie przepetniac.

10 Uformowac kietbaski — napetniony

flak skreca¢ w odstepach
odpowiedniej dtugosci.
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kietbaski wieprzowe

100 g suchego chleba

600 g chudego i ttustego migsa

wieprzowego, pokrojonego na paski

1 jajo, rozbeltane

5 ml (1 tyzeczka) ziot

prowansalskich

s0l, pieprz
1 Namoczy¢ chleb w wodzie, a
nastepnie odcisng¢ i odla¢ nadmiar
wody.
Wieprzowine zmieli¢ do miski.
Doda¢ pozostate sktadniki i dobrze
wymieszac.
Ze zmielonego migsa uformowac
kietbaski (zob. czes$¢ pt.
L,uzytkowanie nasadki masarskiej”).
Smazy¢ albo piec w piekarniku lub
na ruszcie, az przybiorg
ztotobrgzowy kolor.

4

5

nasadka do klopsikow
kebbe

Kebbe to tradycyjna potrawa
bliskowschodnia: smazone na
gtebokim tluszczu klopsiki z
jagnieciny i kaszy bulgur z
nadzieniem z mielonego migsa.

® stozek
foremka



uzytkowanie nasadki do
klopsikow kebbe

1

Wewnatrz komory mielacej
zamocowac slimak.

Zanocowac foremke @),
umieszczajgc wyciecie w
pierscieniu foremki na wypustce
prowadzacej @ w dolnej czesci
wylotu komory mielgcej.

Zatozy¢ stozek @.

Luzno nakreci¢ nakretke
pierscieniowa.

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

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

Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).

Zatozy¢ tace @®.

Przetaczy¢ urzadzenie na predkosé
1iza pomoca popychacza
delikatnie popycha¢ sktadniki. Kroi¢
na kawatki zgdanej dtugosci.
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kebbe nadziewane

warstwa zewnetrzna

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

1 mata cebula, drobno posiekana

Uwaga

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

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

Uformowac klopsiki kebbe,
uzywajac przeznaczonej do tego
nasadki.

nadzienie

400 g jagnieciny, pokrojonej na
paski

15 ml (1 tyzka) oleju

2 posiekane, sredniej wielkosci
cebule

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

15 ml (1 tyzka) zwyktej maki

sol, pieprz

Jagniecing zmieli¢, uzywajac sitka
drobnego.

Cebule usmazy¢ na ztotobrgzowy
kolor. Dodac¢ jagnigcine.

Doda¢ pozostate sktadniki i
podgotowac przez 1-2 minuty.
Odcedzi¢ nadmiar ttuszczu i
pozostawi¢ do ostygnigcia.

formowanie klopsikow
Uzywajac nasadki do klopsikow
kebbe, przepusci¢ mieszaning na
warstwe zewnetrzng przez
maszynke.

Pokroi¢ na 8-centymetrowe kawatki.
Jeden koniec powstatych w ten
sposo6b rurek zamknag, Sciskajgc
go. Do drugiego konca natozy¢
nadzienie (nie za duzo), a
nastepnie zaklei¢ klopsik.



4 Smazy¢ na gtebokim, gorgcym
(190°C) ttuszczu przez ok. 6 min.,
badZz do momentu, az klopsiki
przybiorg ztotobrazowy kolor.

konserwacja i
czyszczenie

1 Recznie lub za pomoca klucza @
poluzowac¢ nakretke pierscieniowa,
a nastepnie rozmontowac
maszynke do mielenia. Wszystkie
czesci umy¢ w gorgcej wodzie z
dodatkiem ptynu do naczyn, a
nastepnie wysuszy¢. Zaden z
elementow nie nadaje si¢ do
mycia w zmywarce. Do mycia nie
wolno uzywac roztworu sody.
Ponownie ztozy¢ maszynke.

Aby zapobiec przebarwianiu
sie/rdzewieniu sitek, przetrzec¢ je
szmatkg umoczong w oleju
rodlinnym, a nastepnie owing¢
pergaminem.

Zdja¢ pokrywke popychacza i
wiozy¢ nasadki do
przygotowywania kietbas i
klopsikow kebbe do srodka
popychacza.

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

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

Przechowujac maszynke na robocie
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serwis i punkty obstugi
klienta

Pomocy w zakresie:

uzytkowania nasadki

czynnosci serwisowych badz
naprawczych

udziela punkt sprzedazy, w ktérym
zakupiono urzadzenie.

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



Pycckum

CM. unniocTpaumm B Hayane UHCTPYKUUKn

Mepbl NpeaoCcTopoXKHOCTH

BHMMaTENbHO NpoyTUTE N COXpaHUTE 3Ty
NHCTPYKLMIO.

PacnakynTte nsgenue n cCHUMUTE Bce
YyNakoBOYHbIE SAPSbIKK.

Mepen npoBepTbiBaHNEM HEOBXOANMO
yaanuTb U3 Maca BCe KOCTU U cpesaTb
MSEHKN.

[MpoBepTbiBas opexu, 3aknagbiBante nx B
MACOPYOKY NOPUMSIMUN MO HECKOMBKO LUTYK.
OuepenHas nopuunsa 3aknagbiBaeTcs TONbKO
nocre npoBepTbiBaHUSA npebenyLlen
Bunka ceteBoro wHypa B 0b6s3aTenbHOM
nopsagke OTCOeANHAETCA OT PO3ETKM B
crnegylowmx cnyyasax:

O nepepn yCTaHOBKOW UMW CHATUEM JeTanen
O nocrie NpUMeHeHus

O nepen MOWKON.

O6pabaTtbiBaemblii NPOAYKT paspeLlaeTcs
npoABuratb Mo nogatroLlen Tpybke TonbKo C
MOMOLLIO CreLuanbHOro TonkaTens.
Wcnonb3oBaTb Ana 9TOW Lenu nanblbl Uim
MOCTOPOHHWE NpeAMEThl CTPOro 3anpeLuaercs.
BHumaHue: Pexyuime KpoOMKM HOXEN OCTPO
3atouyeHbl! [pn paboTte n morike
cobnogante oCTOPOXHOCTb.

Hacagka gomkHa 6bITb HagexXHo
yCTaHOBIIEHa Ha MACOpPYbKe 40 BKITHOYEHMS.
He nonb3yntecb HencnpasHOM HacagKoMW.
[MpoBepbTE U OTPEMOHTUPYNTE HAcaLKY:
cM. pasgen 'O6cnyxuBaHne n 3abota o
nokynatenax'.
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® llcnonb3oBaTb HE PEKOMEHAOBAHHbIE
N3roTOBUTENEM HacadKku 3anpeLlaeTcs.
HenpaBunbHoe ncnonb3oBaHne Hacaaku
MOXXET NPUBECTM K TpaBMe.

O3HaKOMbTECb C AOMOMHUTENbHBIMY
mMepamu 6e30nacHOCTU, KOTopble
coaepxaTcs B OCHOBHOW MHCTPYKLUN K

KYyXOHHOW MalUuHe.

[laHHOe yCTPOMCTBO COOTBETCTBYET
avpektuse EC 2004/108/EC no
3NEeKTPOMarHUTHOM
COBMECTVMOCTU, a Takke Hopme
EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no
mMaTepuanam, npefHa3Ha4yeHHbIM
[Nsi KOHTaKTa C NULEBbIMU
npoayKTamu.

Ota Hacagka KAX950ME
cHabxeHa pe3bboBoli cUcTEMON
KpenneHus 1 npefHasHaveHa
Onsi HenocpeACTBEHHON YCTaHOBKY
Ha HoBeliLL1e MOAENN MaLUVH
Kenwood Chef (cepun KVC 1 KVL).
3Ty Hacagky Takke MOXHO
HaZeBaTb Ha KyXOHHblE MaLUVHbI
Kmix, cHabeHHble
HWU3KOCKOPOCTHbLIM MPUBOAOM
(cepusa KMX).

Hacapgka nogxoauTt ans saluem
KYXOHHOI MalUWHbl TOSIbKO B TOM
cnyyae, ecnv o6a KOMMOHEHTa
cHabeHbl pe3bboBoV CUCTEMON

Kpernewms ().
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Ecnu Bawa KyxoHHas maluvHa
cHabxeHa 6ano4Hol cucTemoi ,
ans pabotbl Bam notpebyeTcs
apanTtep. CnpaBoyHbIV KOA
apantepa: KATOO1ME.
[ononHutensHyo MHOpMaLMIO O
3akase aganTtepa MOXHO HaWT Ha
cariTte

www. kenwoodworld.com/twist.

Wcnonbayite msicopybky ans
nepepaboTkn Msica, NTULbI U PbIObI.
Vcnonbayiite Hacagku, Bxogsue
B KOMMNNEKT, Ans NPUroTOBNEHUS
kon6acok n kebabos.

Mepea nepBbIM MCNONb30BaHWEM
Mpomolite geTanu macopybkum (cm.
pasgen «Yxog u obcnyxusaHue»



OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI

M

©EPO® OO

@6

Acopybka

raeyHbln KoY

KonbLeBas ranka

peLueTkn: Ans Menkow, cpeaHen n
KpynHOW py6ku

HOX

LUHEK

Kopnyc

nopatowas Tpybka

NOTOK

Tonkatens / GNOK XpaHeHus Ans
HacagoK Ans NPUroTOBNeHus
kebe 1 konbac
KpblLLKa-TONKaTenb
6ntoao/kpblika

ansa céopa msacopybkm

1

YcraHosuTe WwHek & BHYTPb
Kopryca mMsicopyoku.
YcTaHoBUTe HOX @ pexyLuei
CTOpPOHOM Hapyxy @.
HenpaBunbHO ycTaHOBMNEHHbIN
HOX MOXeT NoBpeAuTb
MsICOpPYOKY.

3 YcraHosute pelueTky @). Boictyn

[l0MKeH BOMTY B Nas @.

PelueTky ans menkoii py6ku
cnegyeT ucnosnb3oBaTb Ans pyoku
CbIPOro Msica, pbibbl, MESKMX
OpEexoB 1 BapeHoro Msca Ans
nacTyLbei 3anekaHKu Unmn MSACHOro
xneba.

PelueTky ans cpegHeit n rpy6oii
py6ku cnegyeT ncnonb3oBaTb AN
py6Ku CbIpOro Msica, pbibbl, OPeXos,
OBOLLIei, TBEPAOTO Chipa, a Takke
OYMLLEHHbIX OT KOXYpbl 1N
CyLLeHbIX (PPYKTOB Ans
NPUrOTOBIEHUS MYAUHIOB N
mapmenaga.

YcTaHoBUTE KOMnbLEBYIO raviky (He
3aTarmeanTe).
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1

ncnonb3oBaHne
Msicopy6kum

CHUMUTE KPbILLKY C
HW3KOCKOPOCTHOrO OTBEPCTUS,
HaXxaB Ha Hee 1 NodHsB B Bepx ©.
BosbmuTe Hacaaky, kak nokasaHo
Ha pPUCYHKe, N BKpyTUTE ee B
HW3KOCKOPOCTHOE OTBEpCTVe A0
koHua @.

MNOTHO 3aTAHUTE KOMbLEBYIO ranky
PYKOW.

Ecnu npn namenbyeHumn msca Bel
nosyyaeTe HeyqOBNETBOPUTESbHbIE
peaynbTaThl, BbIKIHOYMTE NPUGOP 1
BbITaLLMTE M3 po3eTkn. OTBEpHUTE 1
noYncTUTE Hacaaky, 3aTeM 3aHOBO
ee cobepuTe 1 yCTaHOBUTE Ha
MOTOpPHBI 6nok. MNoTHo 3aTsaHUTe
KOSbLIEBYIO ranky, UCnonb3ys
npunararLLnncs ragyHbIn Koy @.
YcTtaHosute notok ®. YcraHosute
6noao/KpbILKy nog Mscopyoky Ans
npvemMa npoayKToB.

Mpexne yem obpabaTbiBaTh
3aMOpOXeHHble NPOAYKTbI B
mMsicopy6ke, ux cneagyet
NMONMHOCTbLIO Pa3MOPO3UTh.
MopexbTe MACO Ha NONOCKN
WwmnpuHou 2,5 cm (1 aronm).
Bxkntounte ckopoctb 4. C nomoLlbo
TOnKaTens akkypaTHO NPOTOSIKHUTE
npoaykThl MO nogatoLen Tpybke, no
ofHOMY Kycouky. U3nuwHue
YCUNUA MOTyT CTaTb NPUYUHOWN
NoBpeXAEHUA MSACOPYGKM.

Hacagka ans HabuBku
konbac

Mcnonb3yiiTe 060M04Ky 13 CBUHOM
KOXWM Ha GOnbLLO BOPOHKE U 13
BGapaHbeit — Ha ManeHbkoi. B
KayecTBe anbTepPHATUBHOIO
BapuaHTa nepep npuroToBneHnem
obkaTariTe konbacHbI apLu B
cyxapsix unm B Myke ¢
nobasneHmem crneumin.

Manasi BOPOHKa (41151 TOHKMX
konb6ac)

6onbLuasi BOPOHKa (Anst TONCTbIX
kon6ac)

OCHOBaHue



Kak nonb3oBaTtbcs
Hacagkon ans HabuBKK
konbac

1 Ecnu Bbl ncnonb3yete 060Moyky,
TO CHavana 3amouuTe ee B
xonopaHow Boae Ha 30 MUHYT.
3aTem packpoliTe ee C MOMOLLbIO
CTPYyW BOAbI, YCTaHOBUTE MO,
CTPYH HYXXHYIO BOPOHKY U HaTsiHUTe
Ha BOPOHKY 060M0YKY.

2 YcTaHoBUTE LUHEK BHYTPW Kopnyca.

3 YcraHoBute ocHoBaHve @ -
BbICTYN AOIKEH BOUTK B Na3 @.

4 YpepxuBasi BOPOHKY Ha Hacaake
MSICOPYOKUN, HECUNBHO 3aKpyTUTE
KOIbLIEBYIO ramky .

5 CHUMMUTE KpPbILWKY C
HM3KOCKOPOCTHOrO OTBEPCTUS,
HakaB Ha Hee U NoaHsB B BepX @.

6 BosbmuTe Hacagky, kak nokasaHo
Ha pUCYHKe, 1 BKpPYTUTE ee B
HW3KOCKOPOCTHOE OTBEpPCTME A0
koHua @.

7 TINOTHO 3aTAHUTE KOMbLEBYHO rariky
PYKOWA.

8 YcraHoBuTe NoToK @.

9 Bkntounte ckopoctb 3 unun 4, n c
NOMOLLbIO TOMNKATENs NPOTONKHUTE
NPOAYKTHI MO nofatoLLeit Tpyoke.
UsnuwHune ycunua — moryTt
noBpeauTb MAcopy6Ky. o mepe
HanosIHeHNs1 06OMOYKN NOCTENEHHO
CHUManTe ee ¢ Hacagku. He
HabvBanTe 060M0YKy CIMLLKOM
Tyro.

10 CkpyTnTe 060nouKy, Nnpuaas en
dopmy konbachl.
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peuenT NpUroToBneHns
CBUHOW Konbachbl

100 r cyxoro xneba

600 r CBUHWHbI, HEXXMPHOW 1
KMPHOWN, Hape3aHHOW nofiockamu
1 sy, B3buToe

5 mn (1 yaiiHasa noxka) KyXOHHbIX
Tpas

conb ¥ nepeL

1 3amouuTe xneb B Boae, 3aTtem
OTOXMUTE W BbiNewTe Boay.

2 TponycTute MsiCO Yepe3
MsICOpyOKy B YaLlly.

3 [lobBaBbTe ocTanbHble UHFPeaneHTbl
1 XOPOLLO NepemMeLlaiTe.

4 CdchopmupyiiTe konbacy (CMm.
«MCronb3oBaHWe Hacagkv Ans
HabuBku Konbachbl»).

5 ObxapbTe Ha ckoBopopae, rpune
WN B AyXOBKE [0 30M0TUCTO-
KOPWYHEBOTO LiBETA.

Hacadka ans
NMPUroToBIIEHNA « kebe»

«Kebe» 310 HaumoHanbHoe 6noao,
KoTOpoe rotoBsiT Ha CpeaHem
BocToke, oHO npeacTaensieT u3
cebs obxapeHHyto BO puTiope
060noyKky 13 monogol GapaHuHbl 1
BapeHOW, BbICYLLUEHHOW MLUEHUYHOW
KpYMbl C HAYUHKOM U3 MSICHOrO
capLua.

@® koHyc
¢hopmoBouHas aeTarnb



Kak nonb3oBaTbcs
Hacagkow ans
NPUroTOBINEHNS «Kebey

1 YcTaHoBWTE LUHEK BHYTpY Kopnyca.
2 YctaHoBuTe (DOPMOBOYHYIO AeTarnb
— BbICTYN JOMMKEH BOWTW B Na3

®.

3 YcraHosute koHyc (.

4 3aKkpyTute KOnbLEBYIO raiky, HO He
3aTsarueaniTe.

5 CHUMUTE KPbILKY C
HM3KOCKOPOCTHOrO OTBEPCTUS,
HaxxaB Ha Hee 1 nogHsB B BepX (.

6 BosbmuTe Hacagky, kak nokasaHo
Ha pUCYHKe, N BKPYTUTE ee B
HM3KOCKOPOCTHOE OTBEPCTME [0
koHua @.

7 TINOTHO 3aTsAHWUTE KOMbLEBYIO raviky
PYyKOW.

8 YcrtaHosuTe notok @®.

9 Bkntounte ckopoctb 1 1 c
MOMOLLIbIO TOJNKATENS akKypaTHO
NPOTONKHUTE CMecb. PaspexbTe no
HY)XHOW Bam AnuHe.

PeuenTt npurotoBneHus
drapLumMpoBaHHOro
«kebe»

BHelHAsA o6onoyka

500 r MOogow U HEXUPHOWA
6apaHvHbl, NOpe3aHHON Ha NOMoCcKN
500 r 1 BapeHoW 1 BbICyLLUEHHOM
NWEHNYHOM Kpynbl, MPOMBITON U
oTxaTton

1 maneHbKkas nykosuua, Menko
HapesaHHas

BHumaHue

Bcerpga ucnonbayiite BapeHble u
BbICYLLIEHHbIE 3EPHbILLKW MLIEHMULbI
cpasy nocne npolecca
BbICYLUMBAHUSA. ECnu 3epHBbILLKM
6yayT nepecyLUeHHbIMM,
yBenmunuTCs Harpyska Ha
MSICOpY6KY, YTO MOXET NPUBECTU K
NOBPEXAEHNSM.

-

w

-

w

-

w N

Mcnonb3ays pelueTky Ans Menkow
py6ku, nopybute B msicopybke
nonepemMeHHO OTAEeNbHbIMU
MOPLMSAIMU MACO U Kpyny.
Mepemeluante. 3aTem NpoBepHUTE
Mmaccy elle ABa pasa.

[ob6aBbTe nyk B Maccy.
MpoTanknsante cMecb BHYTPb,
ncnosnb3ys Hacagky Ans
npuroToBrieHus kebe.

®Dapw

400 r monogoii 6apaHuHsbl,
Mope3aHHON Ha Nonocku

15 mn (1 cTonosas noxka) macna
2 cpegHuUX NyKoBULibl, MEMNKO
nopy6neHHbIX

5-10 mn (1-2 YaiiHbIX NOXKW)
MOJ10TOro AyLUMCTOro nepLa
15 mn (1 cTonosas noxka)
NWEHNYHON MYKU

conb 1 nepet

Mcnonb3ys pelueTky Ans Menkon
py6ku, nopybute monoayto
GapaHuHy.

MopxapbTe nyk 40O 30M0TUCTO-
Kopu4yHeBoro LeTa. JobaBbTe
Moroayto 6apaHuHy.

[obaBbTe ocTanbHble UHIpeaneHTbI
1 BapuTe B Te4YeHne 1-2 MUHYT.
[ariTe cTeyb NULWHEMY XUpY U
OCTbITb.

Kak npurotoButb «ke6e»
MponycTtuTe cMechb Ans 06onoykm
Yepes Hacagky Ans NPUroToBneHus
«kebe»

[MopexbTe Ha Kycku AnvMHOM 8 cm.
CoxXmMuUTe 0WH KoHeL, Tpyoku,
4TOObI 3anevaratb ee. 3anoxuTe
apLu (He CAMLLKOM MHOrO) C
OpYroro KoHua Tpyoku un
3aneyaranTe aTOT KOHeL.
OBxapbTe BO hpuTIOpHULIE C
ropsiuum (190°C) macnom B
TeyeHne 6 MUHYT unun Jo
30J10TUCTO-KOPUYHEBOIO LiBETA.



Yxon n ounctka O6cnyxmBaHue un
1 OTBepHUTE KOMbLEBYHO raiiky pyKoii 3abota o nokynarenax

UMW raguHbIM Ktodom @ u
CHumMUTe ee. BeimoiTe Bce aetanu
ropsiyeli MbIfibHOW BOAOW, @ 3aTeM
BbicylunTe. He MoWiTe HUKakue
YacTu anekTponpub6opa B
NnocyAoMOeYHOWN MaLunHe.
Hwvkoraa He nonb3ynTech
pacTBOpOM cofpl.

2 Cobepute Mscopy6Ky.

3 lMpoTpuTe peLueTky pacTuTenbHbIM
macnom, a 3atem obepHuTe ee
XUpOHenpoHulaemon bymaroi,
4yTOGbI NPeaoTBpaTUTL
obecLBeunBaHue/pXxxaBneHue.

4 CHsIB KpbILLKY C TONKaTens, BHyTpU
Bbl MOXETE XpaHUTb Hacaakv Ans
npurotosnenns konbac un kebe.

5 Ecnu Bbl XpaHuTe Hacaaky Ha
MallVHe, HakpouTe ee
6n0A0M/KPbILLKOW, YTOObI
3aWNUTUTD OT MbIAN.

Ecnu Bam HyxHa NOMOLLb B:
® onb30BaHUM NPMGOPOM N
® Texo6Cny>XMBAHUN UM PEMOHTE,
® o6paTuTech B MarasvH, B KOTOPOM
Bbl Nprobpenu npubop.

® CrpoeKTpoBaHoO v pa3paboTaHo
komnaHuen Kenwood,
CoeagnHeHHoe KoponeBcTBo.

® CpenaHo B Kutae.

Hacagka ans npurotoBneHus
kon6ac u kebe

BbimoliTe B ropsiyer MblfibHOW BoAe
1 TWwaTenbHO NpocyLumnTe.
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EAAnviIKd

Mpiv a1ré TNV avayvwaon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVA O£AiSa
TAPEXETAI N EIKOVOYPA®NON

aocpaAeia

AlaBAOTE TTPOCEKTIKA QUTEC TIC 0dNYieg Kal
QUAQETE TIG VI JEAAOVTIKR avagopd.
AQQIpEDTE TN CUCKEUOTIA KAl TIG ETIKETEG.
BeBaiwbeite avra 611 Ta KOKOAQ KAl N
TTETOA KATT. £XOUV a@aipeBei atTd TO KpEAg
TTPIV TO TTEPACETE ATTO TNV KPEATOUNXAVH.
OT1av aAébBeTe ¢NPoUG KAPTTOUG PIXVETE
Aiyoug KGBe @opa Kal TTEPIPEVETE VA TOUG
eTeepyaoTei 0 EAIKOG TTPIV TTPOCOECETE Kal
GAAoOUG.
Mavta atroouVvOEETE TN OUCKEUN OTTO TO
pelvpa:
O TTPIV TIPOCAPUOCETE 1 APAIPECETE
eCapTApaTa
O YETA TN XpPNoN
O TIPIV a1TO TOV KABAPIOO.
IMavToTe XPNOIMOTTOIEITE TOV WOTHPEA TTOU
TTapéxetal. MNoté un Padete Ta dAXTUAG COG
N EPYOAEIQ OTO ECWTEPIKO TOU OCWARVA
TPOYOodOUiag.
Mpoooxn - n Aetrida KOTING €ival KOPTEPN,
Va TN XEIPICEOTE PE TTPOCOXN Kal KATA TN
Xpnon kai étav tnv KabapideTe.
BeBaiwbeite 611 TO £€APTNHA £XEI AOPAAIOEI
oTn 6€0n Tou TTPIV BECETE TN OUOKEUN O€
AgiToupyia.
Mnv XpNOIUOTIEITE TIOTE ECAPTNMA TIOU EXEI
uTiooTEl BAAPN. ZTEiATE TO yIa EAeyX0 1
eMOKEUN: BA. evoTnNTa «OEPRIC Kal
€CUTMPETNON TEAQTWVY .
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® [1OTE PN XPNOIMOTIOIEITE N EYKEKPIPEVO

eCapTNUQ.

® H Kakn xprnaon Tou €CapTHPOTOG PTTOPEI Va
TTPOKAAETEI TPAUUATIOUO.

Avatpétte aTo Baaiko BiBAI0 odnylwv TNS
Koudivounxavng yia TTpoaBeTeg
€100TTOINTEIG ATPAAEIQG.

® AUTA N OUOKEUT CUPHOPQWVETAI UE

Tnv odnyia Tng EK 2004/108/EK
OXETIKA pe TNV HAekTpOpAYVNTIKA
oupBaTéTNTA KAl TOV Kavoviopo EK
uTr’ apIBudv 1935/2004 Tng
27/10/2004 oxeTIKA e TA UNIKG TTOU
TTpoopifovTal va €pBouv o€ £TTaPR
U TPO®IUA.

AuTo T0 €€apTnua KAX950ME
dlaBéTel ouaTnua Twist Connection
System Kal gival gxedI0aPEVO
£€T01 WATE VA TTPOTAPUOLETAI
aTreuBeiag aTa POVTEAD TEAEUTAIOG
YEVIaG Twv cuakeuwv Kenwood
Chef (ue TNV ovopaagia oeipd KVC
kal KVL).

AUTO TO €APTNUA PTTOPET VO
TIPOTOPHOCTEI KOl O€
KouQivounxavég Kmix trou
diaBéTouv utrodoxn yia e¢apTnua
XapNANG TaxuTtnTtag (ogipd KMX).

MNa va diag@alioeTe 0TI AUTO TO
e€apTnua gival auppaTtod pe Tnv
KouQIvounxavr gag, Ba TTPETTEl va
BeBaiwdeite 6T Kal Ta SUO PépN
dlaB€Touv 10 guaTNUa Twist
Connection System ¢us).

Edv n kougivopnyavr oag diabETel
aguoTnua Bar Connection System
, Ba xpelaaTeite TTPOCAPHOYEQ
YO VO UTTOPETETE va Tn BETETE g€
Aeitoupyia. O kwdIkdG avapopds
Tou TTpocappoyéa eival KATOOTME.
Mo TEPITTOTEPEG TTANPOPOPIES KAl
Yl Vo HABETE TTWG Ba TTapayyeileTe
TOV TTPOCAPHOYEQ, ETTIOKEPOEITE TN
dieBuvan
www.kenwoodworld.com/twist.

XPNOIPOTRINCTE TNV KPEATOUNXAVI
yla va ETEEEPYQOTEITE KPEAG,
TOUAEPIKG Kal Wwdapla.
XpnoIYOTOIACTE T EEAPTANATA TOU
TEPIAAPBAvVOVTal Yia va
TIIPACKEUATETE AOUKAVIKO KOl
KEWTE.

TPIV a6 TNV TTPWTN XPAON
MAGOVETE TO PéPN TNG CUOKEUNG:
BAETTE evoTNTA 'PPOVTIdA KAl
KaBapIopog'.



emegynon oupBoOAwy

Kpeatopnxavn

KAEIDI agaipeong o@IyKTApa
TQIYKTHPAG

TTAEyPATa TEPOXIOPOU: KOWIHO
WIAO, KAVOVIKO Kal Xov8po
KOTITAPOG

£NIKag

KUPIWG oW

€101k UTTOd0XN

diokog

waThpag/povada atrobrKeuong
TWV £EOPTNHATWY VIO KEUTTE KAl
Aoukavika

KOTTAKI WaTrpa

maTo/KAAUpPa

©EQPOe ©OO

@6

MNa va
OUVOPUOAOYACETE TNV
KPEATOUNXOAVA

1 MNpoacapuodaoTe Tov éAika & oTo
EOWTEPIKO TNG KPEATOUNXAVAG.

2 lMpooapudoTe Tov Kotmpa @ — n
KOQTEPH TINEUPA Va gival TIPOG Ta
£¢w @. BeBaiwOeite 611 £Xel
TOTOOETNOEI CWOTA — SINPOPETIKA
HUTOpPEi va TPoKaAéoETE @BOPA
OTNV KPEATOUNXOVE COG.

3 lMpooapudoTe éva TAEyua
TepayiopoUu @. TomoBeTHOTE TNV
EYKOTT] TRAVW OTN YAWTTIdA
oTepéwong @.

® XPNGIPOTTOIEITE TO TTAEYHO
TEPOXIOHOU YIa WIAG KOWIO yia WwH6
KPEQG, Wapl, HIKPOUG Enpoug
KaPTTOUG 1 HAYEIPEPEVO KPEQG A yIa
POAG KpEag.

©® XpnOIPOTIOIETE TA TTAEYHATA YIA
KQVOVIKO Kal XovOpd KOWIHO Yia
WMo KpEag, Wapl, Enpoug KapTroug,
Aaxavikd, okAnpo Tupi A pAoUdEG A
atrognpapéva @PoUTa VIO TTOUTIYKEG
Kal JappeA&da.

4 MpooapudoTe XaAapd Tov
OQIYKTAPQ.

yia VO XpNOIMOTINOETE
TNV KPEATOUNXAVN

1 A@aipéaTe TO KGAUPPO UTTOBOXAG

XAPNANG TaxuTnTag MECOVTAG TO
ETTAVW PEPOG KAl AVATNKWVOVTAG
10 ©.

Kpatwvtag 1o e§apTnua atn Béan
TTOU QAIVETQI OTNV €IKOVAQ,
TOTTOBETATTE TO aTNV UTTOdOXN
XAUNANG TaXUTNTAG KOI OTPEWTE TO
yia va aggaligel atn Béan Tou @.
2 @igTe KOAG TO OQIYKTAPA PE TO
XEPI.

Edv dev €xeTe TO aTTOTEAEGUQ TTOU
€TMIOUEITE OTAV TEPOYICETE KPEQG,
O€aTE T CUOKEUN EKTOG AgIToupyiag
Kal OTTOgUVOETTE TV OTTO TO PEUAL.
AtoguvappoAoynaTe kal KabapiaTe
TO €EAPTNHA, PETA
ETTAVAOUVOPHOAOYATTE TO KAl
ETTAVATOTIORETATTE TO TN HOVAdA
KIVNTAPO. ZPIETE TO TPIYKTHPA
XPNOIMOTTOIWVTAG TO KAEISI aaipeang
TQIYKTPA TTOU TTapéxeTal @.
MpocapuodaoTe 10 dioko @).
TomoBEeTAOTE TO TIATO/KAAUPHA KATW
amo TNV KpeaTounyavy yia va
OUAAEYETE TO TPOPIUA.

Na EemaywveTe TEAEIWG
KATEWYUYHEVA TPOPIA TIPIV T
WIAOKOWETE. KOWTe TO KPEAG OE
Awpideg Tayoug 2,5 eK.

lupioTe oTnV TOXUTNTO 4.
XpNnoIyoToIWVTAG TOV WoTAPA,
OTPWETE EAAPPA T TPOPIPA VO
TEPACOUV PECA aTO TO CWARVA
TPOPOdOUiag, £€va KOMPATI KABE
@opd. Mnv oTpwxVeTE duvaTtd —
UTOpPEI Va TpokaAéoeTe @Bopd
OTNV KPEATOUNXAVH OAG.



L

OPACKEUQOTNG

AOUKAVIKWV

®
®

Yl

XPNOIYOTIOINaTE £VTEPO
youpouvioU/xoipou aTo peydAo
ETMOTOMIO KAl EVTEPO TTPORATOU/APVIOU
OTO HIKPO €MOTOMIO. EVOAAAKTIKG,
POAGPETE TN YEUION TE TPIPKEVN
@puyavida r aAeUpl JE KAPUKEUPOTA
TIPOTOU TN POYEIPEWETE.

Mikpd eTIOTOMIO (VIO AETTTA
AOUKAVIKQ)

Meydho etmioTépio (yia xovipd
Aoukavika)

‘EAaopa Baong

a VO XPNOIKOTTOINCETE

TOV TTOPACKEUAOTH
AOUKAVIKWV

1

Edv xpnaoiyotroieite évrepa,
HOUTKEWTE T TTPWTA OE KPUO VEPO
yia 30 AeTITA. ZTn GUVEXEIQ, QVOIgTE
TA YE VEPO TTOU TTEQTEI UE TTiEDN,
TOTTOBETATTE TO ETTIOTOMIO TTOU EXETE
ETTIAEEEI KATW ATTO TO TPEXOUPEVO
VEPO Kal TPARAETE TO £VTEPO TTAVW
aTOo ETTITTOMIO.

MpocgappoaTe Tov EAIKa aTO
E£0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

MpooapuodaoTe 10 £éAacua Baong @
— TOTIOOETAOTE TNV E£YKOTN) TRAAVW GTN
YAWTTiIda oTepéwong @.

KpaToTe TO EMOTOMIO ETIAVW OTNV
Kpeatounyavi kai BIdwoTe XaAapd
TOV OQIYKTAPA.

A@aipéaTe To KAAUPPA UTTOBOXNG
XAUNAAG TaxUTNTAG TTIECOVTAG TO
ETTAVW PEPOG KAl OVOTNKWVOVTAG
0 @.

Kpatwvrtag 10 e€dptnua atn B€on
TTOU QaiveTal aTnv €IkOva,
TOTTOBETATTE TO OTNV UTTOdOXN
XOUNANG TaxUTNTAG KAl OTPEWTE TO
yla va ag@ahigel atn Béan Tou ©.
Z@igTe KaAG TO TPIYKTAPA PE TO
XEPI.

MpocapuoaTe 10 digko @©.

9 TlupioTe oTnVv TOXUTNTO 3 1 4.
XpNoIYoToIWVTAG TOV WOTAPA,
OTIPWETE Ta TPOPIYA VA TEPACOUV
péoa ato To owAfva TpoPodoaiag.
Mnv oTIpWXVETE duvaTd — PTOPEN
va TPOoKaAéoeTe PBOPA OTNV
KPEATOUNXAVI CAG.
ATEAEUBEPWOTE OIYA-CIYd& TO €VTEPO
aTi® TO ETNOTOUIO KABWG YEUICEL
Mnv TopayepigeTe.

10 ZTpiwTe TO £VTEPA YIA VA
axNUaTioeTe AOUKAVIKQ.

guvTayn yia xoipivo
AOUKQAVIKO

100 yp. PO Wwyi

600 yp. xoIpIvo, atraxo Kal Je AiTTog
KOMUEVO O€ Awpideg

1 auyo, XTUTTNPEVO

5 ml avdpikta apwpatikd Bétava
QAAATI Kal TTITTEPI

1 MouokéyTe TO Ywpi g€ vepd Kal
aTEIYPTE YIa va QUYEI TO VEPO.

2 WYiIAokOWTE TO XO0IPIVO PECT O€ Eva
HTTOA.

3 MpoobéaTte Ta UTTOAOITTA UAIKA Kall
QAVOUIETE KAAQ.

4 Omagre Aoukdvika (BAETTE «yia va
XPNOIUOTTOINTETE TOV
TTAPOTKEUOTTI AOUKAVIKWV»).

5 TnyavioTe Ta, YnoTe Ta 0TN oXdapa
f 07O QOUPVO PEXPI VO POdICOUV.
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€€APTNUA YIA KEUTTE
(kebbe)

To kéutre gival TTapadocoiako TIATo
™G Méong AvaTtoAngG: KOPPATIO aTTO
apvi kail TTAlyoUpI TNyaviopéva o€
HeYAaAn TToodTNTa KAuToU AadIioU Kal
VEUIOUEVA PE WIAOKOUMEVO KPEDG.

@® Kuwvog
KaAouti

ylO va XPNOIKOTTOINOETE
TO €€APTNUA VIO KEUTTE

1

N

MpogappoaTe Tov EAIKa aTO
E£0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

MpooappdoTe 10 kKAhoUT @0 —
TOTIOOETAOTE TNV EYKOTN) TRAAVW GTN
YAwTTida oTepéwong @.
MpooapuodaTe ToV KWvo .
BidwaTte T0 o@IykTApO.

AQPaIpETTE TO KAAUPPO UTTOBOXNG
XAUNARG TaxuTnTag TMECOVTAG TO
ETTAVW PEPOG KAI AVATNKWVOVTAG
o ®.

Kpatwvtag 10 €€aptnua otn B€an
TTOU QaiveTal aTnv €ikéva,
TOTTOBETATTE TO TNV UTTOdOXN
XAUNAAG TaXUTNTAG KOl OTPEWTE TO
yla va ag@aAigel atn B€on Tou @.
ZQi¢Te KOAA TO TQIYKTAPA PE TO
XEPI.

Mpocapuoate 1o dioko @.
lupioTe oTnVv TaxUTNTO 1 Kal,
XPNOIHOTOIWVTAG TOV WOTAPA,
OTIPWETE ATIAG TO PEIYPa OTNV
€101k uTodOoXN. KOWTE OTO PNAKOG
TIOU €TMOUEITE.

guvTayn yia yeuioTa
KEUTTE

eSWTEPIKO TTEPIBANUA

500 yp. apvialo kpEag A ATraxo
KpEag TTPORATOU, KOUUEVO OF
Awpideg

500 yp. TAIyoUpI, TTAUPEVO Kal
OTPAYYIOPEVO

1 MIKPO KPEPMUDI, WIAOKOUHEVO
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ZnHAvTIKO

Na xpnoigoToIgiTe TIAVTA TO
TIAlyoUpI ap€éowg agpou To
oTpayyioete. EAv To a@roeTe va
OTEYVWOEl, UTOPEN va augnoel To
POPTIO OTNV KPEATOUNXAVA Kal Va
TpokaAéoel BAGRN.

XpNOIPOTTOIWVTAG TO TIAEYHA
TEMAXIOHOU YIa WIAO KOWIMO,
WiAokoyTe dladoxIka pepideg atTo
KPEQG Kal TTAlyoUpl, TTpOTOETOVTOG
TO KPEUMUDI TTPIV TNV TEAEUTOIO
pepida.

Avapitre. ‘Emeira WIAokOWTE AAAeG
S0 popég.

Pi&te TO KpePPUdI OTO peEiypa Kal
QVAKOTEYTE.

ZTTPWETE va TTEPATEI TO PEIYPA OTTO
HETQA, XPNOIUOTTOIWVTAG TO
€CAPTNHA VIO KEYTTE.

Fépion

400 yp. apviolo Kpéag, KOPUEVO O€
Awpideg

15 ml (1 koutaAId TnG ooUTTaG) AGdI
2 PETPIO KPEPHUDIA, WIAOKOPUEV
5-10 ml (1-2 KOUuTaAdKIQ) TPIMPEVO
ptraxdapl

15 ml (1 kouTtaAid TnG ooUTTAG)
atrAd aAeUpl

QAAdTI KAl TTITTEPI

XPNOIPOTTOIWVTAG TO TTAEYH
TEPAXIOMOU yia WIAS KOWIpO,
WIAOKOWTE TO apViolo KpEag.
TnyavioTe Ta KPEPPUDIA PEXPI VO
podioouv. MpoobéaTe TO apviaio
KPEQG.

MpooBéoTe Ta uTTdAoITTa UAIKA Kal
payelpéwTe yia 1-2 AeTrTd.
ZTpayyioTe TUXOV AiTTOG TTOU
TepIooeUEl KAl AQAOTE TO PEIVUA Va
KPUWOEI.

IMa 10 TEAEiwPa

ZTTPWETE TO piypa yia 1o TEPIBANa va
TIEPATEl OTTO PEOA, XPNOIMOTIOIWVTAG
TO €EAPTNUA VIO KEWTTE.

KowTe g€ KOPPATIa AKOUG 8 €K.
Miéate TN pia Gkpn Tou
TEPIBAAMATOG YIa va TO KAEIOETE.
MepdoTte Aiyn yépion —ox1 Tapa
TTOAU— péoa amrod Tnv GAAn akpn,
£TTEITa KAEIOTE.

Tnyaviote o€ PeyaAn moooTnTA
KauTou (190°C) Aadiou yia Trepitrou
6 AeTrTd | PEXPI Va podicouv.



@povTida Kal KaBapIoPOg

1 XahopwoTe TOV OQIYKTAPA HE TO
XEPI N PE TO KAEIDI apaipeang
oQIyKTipa @ Kai
atmroouvappoAoynoTe. MAUvVeTE OAa
Ta PPN O€ KAUTO VEPO HE OOTTOUVI,
£meita ateyvwoTe. Mnv TTAéveTE
KaVvEva HEPOG TNG CUOKEUNG OTO
AUVTApPIO TIATWYV. MOTE un
XPnaolgoTroleite 06da.
EmravacuvappoAoyAoTe.

MepdoTe Ta TAEypaTa TEPAXIOMOU UE
@UTIKO AGDI, £TTEITa TUNIETE TO PE
AaddxapTo yia va pnv
QTTOXPWHATIOTOUV/OKOUPIACOUV.
AQaIPETTE TO KATTAKI TOU WATAPO
Kal aTToBnNKeUATE OTO ECWTEPIKO TA
€COPTAPATA VIO AOUKAVIKA KOl
KEWTTE.

Edv diatnpeite 10 €€dpTNUa OTNV
KOU{IVOUNXavh, va TOTBOETEITE TO
TATO/KAAUPMA ETIAVW OTO JiOKO WG
KAAUPPQ YIO TN OKOVI.
TIOPACKEUATTHG AOUKAVIKWV/
€EAPTNHA VIO KEUTTE

MAUveTe pe CeaTO VEPO Kal GATTOUVI
KOl OTEYVWOTE KAAG.
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o£PPIG Kal EEUTTNPETNON
TTEAATWV

Edv xpeidleoTe BorBeia OXETIKA YE:
XPNon Tou £apTAHATOS TOG

T0 G£PPRIG A TIG ETTIOKEVEG
ETTIKOIVWVAOTE PE TO KATAOTNHA OTTO
TO OTTOI0 ayopPdoaTe TN CUCKEUN
0aG.

2XEDIAOTNKE KAl avaTTTUXOnke ammo
tnv Kenwood oto Hvwpévo
BaaiAeio.

Kataokeudotnke otnv Kiva.



Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany.

bezpeénost

Starostlivo si precitajte tieto instrukcie a
uschovaijte ich pre buducnost.

Odstrarite vSetky obaly a Stitky.

Pred mletim vZzdy z masa odstrante kosti a
kozu, atd.

Pri mleti orechov ich naraz vkladajte len
niekolko a skér nez pridate dalSie,
umoznite Spirale, aby ich nabrala.
Zariadenie vzdy odpojte:

o pred montazou alebo demontazou dielov;
O po pouziti;

O pred Cistenim.

Vzdy pouzivajte dodany posuvac. Nikdy
nedavajte prsty ani kuchynské naradie do
plniacej trubice.

Varovanie — Cepel je ostra, pri pouzivani i
Cisteni budte opatrni.

Pred zapnutim zariadenia zaistite
prisluSsenstvo na svojom mieste.

Nikdy nepouzivajte toto zariadenie, ak je
poskodené. V takom pripade ho dajte
skontrolovat  alebo opravit: precitajte si Cast
,Servis a starostlivost o zakaznikov*.

Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené
prislusenstvo.

Nespravne pouzivanie tohto prislusenstva
mdze spbsobit zranenie.

Dalsie bezpe¢nostné upozornenia si
precitajte v prirucke hlavného kuchynského
zariadenia.
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® Toto zariadenie spifia poZiadavky
eurdépskej 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 KAX950ME obsahuje
systém pripajania Twist aje
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 pomall rychlost (rad KMX).

Toto prislusenstvo je kompatibilné s
vasim kuchynskym robotom vtedy,
ked je ten vybaveny systémom

pripajania Twist ¢us).

Ak je vas kuchynsky robot
vybaveny systémom pripajania Bar
, na pouzivanie tohto
prislusenstva budete potrebovat
adaptér. Referenény 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.

Tento mlyn€ek na potraviny je
uréeny na spracovavanie masa
vratane hydinového a rybacieho.
Dodané prisluSenstvo je uréené na
tvarovanie klobas a kebbe.

pred prvym pouzitim
Umyte sucasti: prec€itajte si Cast
"o8etrovanie a Cistenie".

legenda

Mlyncéek na potraviny
maticovy kluc

kruhové matica

dierované kotuce: jemny, stredny
a hruby

kraja¢

$pirala

telo

plniaca trubica

tacka

posuvac/jednotka na odkladanie
nadstavcov na plnenie klobas a
vyrobu kebbe

veko posuvaca

miska/kryt

OPQOO® ©OO0

@6

montaz mlynceka na
potraviny

1 Do tela mlynéeka na potraviny
zalozte $piralu ®.

2 Zalozte kraja¢ @ — reznou stranou
smerom von @. Krajaé musi byt’
osadeny spravne — inak by sa
mlynéek na potraviny mohol
poskodit’.

3 Zalozte dierovany kotu¢ ®. Zarez
na fnom musi dosadnut na kolik @.

® Dierovany kotu¢ na jemné mletie

pouzivajte na surové maso; ryby;
malé orechy; alebo uvarené maso
na pastiersky kolac alebo sekanu.

® Dierované kotuce na stredné a

hrubé mletie pouzivajte na surové
maso; ryby; orechy; zeleninu; tvrdy
syr; alebo na oSupanie, alebo
suSené ovocie na pudingy a
marmeladu.

4 Volne utiahnite kruhovi maticu.



pouzivanie mlynceka
na potraviny

1 Vyberte kryt vystupu pre pomald
rychlost — zatlacte na jeho vrch a
vytiahnite ho ©.

2 Prislusenstvo drzte v znazornenej
pozicii, vlozte ho do vystupu pre
pomalu rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej pozicie
0.

3 Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

® Ak je maso zle pomleté, vypnite
zariadenie a odpojte ho zo siete.
Rozoberte a vycistite prislu§enstvo,
potom ho znovu poskladajte a
namontujte na pohonnu jednotku.
Pomocou dodaného maticového
kli&a utiahnite kruhovi maticu @.

4 Zalozte tacku ®. Pod mlynéek na
potraviny polozte misku/kryt na
zachytavanie spracovavanych
potravin.

5 Pred mletim zmrazenych potravin
ich nechajte riadne rozmrazit.
Maso porezte na 2,5 cm Siroké
pasiky.

6 Zapnite na rychlost €. 4.
Posuvacom zlahka tlacte potraviny
po jednom kuse do plniacej trubice.
Netlaéte silno — mlynéek na
potraviny by ste tym mohli
poskodit’.

pIni¢ klobas

S velkou vyvodnou trubicou
pouzivajte bravéové Crievka a s
malou vyvodnou trubicou
ovcie/jahfacie Crievka. Maso na
klobasy mozno namiesto toho aj
obalit v strihanke alebo ochutenej
muke a potom pripravit.

maly nasadec (pre tenké klobasy)
velky nasadec (pre hrubé
klobasy)

@ zakladova doska

@

pouzivanie plnica
klobas

1 Ak pouzivate kozu, najskoér ju na 30
minut namocte do studenej vody.
Potom ju rozprestrite pridom vody
a polozte vybraty nasadec pod
tecuci kohutik, a natiahnite kozu na
nasadec.

2 Do tela mlyn¢eka na potraviny
zalozte Spiralu.

3 Zalozte zakladovu dosku (9 — zéarez
na nej musi dosadnut na kolik @.

4 Podrzte vyvodnu trubicu na
mlynéeku na potraviny a volne
naskrutkujte kruhovi maticu.

5 Vyberte kryt vystupu pre pomalu
rychlost — zatlacte na jeho vrch a
vytiahnite ho @.

6 Prislusenstvo drzte v zndzornenej
pozicii, vloZte ho do vystupu pre
pomalu rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej pozicie
0.

7 Rukou pevne utiahnite kruhova

maticu.

Zalozte tacku @.

Zapnite na rychlost ¢. 3 alebo €. 4

a posuvacom tlacte potraviny do

plniacej trubice. Netlaéte silno —

mlynéek na potraviny by ste tym
mohli poskodit’. Crievko na
vyvodnej trubici pocas jeho plnenia
pomaly uvolfiujte rukami.

Neprepiriajte ho.

10Krutenim koze tvarujte klobasy.

©

recept na bravCovu
klobasu

100 g suchého chleba

600 g bravéoviny, chudej a mastnej,
nakrajanej na pasiky

1 vySlahané vajce

5 ml zmesi byliniek

sol a ¢ierne korenie

1 Namocte chlieb do vody, potom ho
vyzmykaijte a vylejte vodu.

2. Pomelte brav€ovinu do nadoby.

3 Pridajte zvySné ingrediencie a
dobre ich zmie$ajte.

4 Vytvorte z nich klobasy (precitajte si
Cast ,pouzivanie plni¢a klobas®).

5 Smazte, grilujte alebo pecte ich do
zlatohneda.
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nasadec na vyrobu
kebbe

Kebbe je tradi¢né jedlo zo
Stredného vychodu: vyprazana
jahnacina a kusky z pSeni¢ného
bulguru s mletou mésovou pinkou.

® kuzel
tvarovad

pouzivanie nasadca na
vyrobu kebbe

1 Do tela mlynéeka na potraviny
zalozte Spiralu.

Zalozte tvarovaé @® — zarez na
fiom musi dosadnut na kolik @.
Zalozte kuzel @.

Volne utiahnite kruhovd maticu.
Vyberte kryt vystupu pre pomalu
rychlost — zatlacte na jeho vrch a
vytiahnite ho @.

Prislu§enstvo drzte v znazornenej
pozicii, vloZzte ho do vystupu pre
pomalu rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej pozicie
®.

Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

Zalozte tacku @.

Zapnite na rychlost €. 1 a zmes
nakrajant na dizku tladte zlahka
posuva¢om dovnutra.
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recept na plnené kebbe

vonkajsi obal

500 g jahniaciny alebo baraniny bez
tuku, nakréjanej na pasiky

500 g umytého a ocedeného
pSeni¢ného bulguru

1 mala cibula, nasekana nadrobno
Délezité

PSenicu bulgur pouzite vzdy hned
po ocedeni. Keby vyschla, mohla
by zvysit zataz na mlyncek na
potraviny, ¢o by ho mohlo poskodit.

-

Pomocou dierovaného kotuc¢a na
jemné mletie striedavo melte davky
masa a pSenice a pred poslednou
davkou pridajte cibufu.

ZmieSajte ich. Potom ich este
dvakrat pomelte.

Cibulu vmiesSajte do zmesi.
Pomocou nasadca na vyrobu kebbe
ich pretlacte.

Plnka

400 g jahnaciny, nakrajanej na
pésiky

15 ml oleja

2 stredne velké cibule, nadrobno
nasekané

5 — 10 ml mletého nového korenia
15 ml hladkej muky

sol a Cierne korenie

1 Jahnacinu pomelte pomocou
dierovaného kotu¢a na jemné
mletie.

Cibule osmazte do zlatohneda.
Pridajte jahfacinu.

Pridajte zvy3né ingrediencie a
povarte 1 — 2 minaty.

Vypustite vSetok nadbyto¢ny tuk a
nechajte vychladnut.

Dokoncenie

Pomocou nasadca na vyrobu kebbe
pretlacte obalovi zmes.

Porezte ju na dizku 8 cm.
Stlacenim jedného konca trubice ju
uzavrite. Potlacte trochu pinky, nie
prili§ vela, do druhého konca,
potom ju uzavrite.

Vypréazajte ju v hordcom (190°C)
oleji asi 6 minut alebo do
zlatohneda.
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oSetrovanie a distenie

1 Uvolnite kruhovi maticu manuaine
alebo maticovym kfi¢om @ a
demontujte ho. Umyte vSetky diely

v hortcej mydlovej vode, potom ich

vysuste. Neumyvaijte ich v
umyvacke riadu. Nikdy
nepouzivajte sodny roztok.
Znovu ho zalozte.

olejom, potom ich zabalte do
pergamenového papiera, aby ste
zabranili zafarbeniu/hrdzaveniu.

posuvaca ulozte nadstavce na
plnenie klobas a vyrobu kebbe.
Ak budete prisluSenstvo drzat na
zariadeni, na tacku zakladajte
misku/kryt, €o bude sluzit ako
ochrana pred prachom.

nadstavce na plnenie
klobas/vyrobu kebbe
Umyte v horlcej vode s Cistiacim
prostriedkom a dokladne osuste.

Potrite dierované kotuce rastlinnym

Vyberte veko posuvaca a do vnutra
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servis a starostlivost o
zakaznikov

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:
pouzivanie doplnku

servis alebo opravy
Kontaktujte obchod, v ktorom ste si
zariadenie zakupili.

Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou
Kenwood v Spojenom kralovstve.
Vyrobené v Cine.



YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuy CTOpiHKy 3 ManwHKamMmu

3axoaum 6e3nekun

YBaxHO npoynTanTe iIHCTPYKLUio Ta

30epexiTb i Ana noganbLworo

BUKOPUCTAHHA.

3HIMITb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKM.

Mepen nogpibHEHHSM M’sica 3aBXau

BUOaNAnUTe BCi KICTKW, LUKIPY i T.iH.

MoapibHIO4YM ropixm, NoKnagite Ao

MaLUVHU N1Le OeKinbka WTyK Ta

3a4yekanTe, OOKM LWIHEK He 3abepe 1X, i

TiINbKW NiCns Uboro gogasante Apyry

nopLuito.

3aBXxau BigknoyanTe npunag Big mepexi

eneKkTponocTavyaHH4:

O nepen yCTaHOBKOK abo 3HIMaHHAM
gertanemn;

O Nicnst BUKOPUCTAHHS,

O nepepn YNLLEHHAM.

BukopucToByiTe WTOBXaY, WO BXOAUTHL 40

KOMMNekTy. He onyckanTe nanbyi abo

KYXOHHi iIHCTPYMEHTM 00 HanpsIMHOT TPyOKu.

YBara, pisanbHi NacTuHU gyXi roctpi, Tomy

nig Yac BUKOPUCTAHHS | YNLLEHHA ByabTe

obepexHi.

lMepen yBiMKHEHHAM npunagy

nepeKkoHauTecCh, WO Hacagka HagivHo

3aKpinneHa Ha micui.

He BMKOPUCTOBYIMTE NOLUKOLKEHY Hacaaky.

MepeBipka abo PEMOHT 34INCHIOTLCS Y

cneyianbHNX UeHTpax: ANBUTbLCA PO34iS

«OBcnyroByBaHHsS Ta PEMOHT».
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® He BMKOPUCTOBYWTE Hacagku, L0 He
NpuU3HaYveHi 4ns uboro npunaay.

® HeHanexHe KOpPUCTYBaHHS HacagKow MoXe
HaHeCTn TpaBMmy.

MpouunTarite NOCIOHMK 3 ekcnnyaTtauii Bawoi
KYXOHHOT MaLlWHK, Wobu 03HaNOMUTUCS i3
[00AaTKOBMMM 3axogamMn 6e3neku.

® |leii npunap sianosigae BuMoram nepen nepwuMm BUKOPUCTAHHAM
avpektusn €C 2004/108/EC ® Bumwunte BCi Aetani, avs. po3ain
«EnekTpomarHiTHa cyMicHiCTb» Ta «[ornsp Ta YALEeHHs .

nonoxeHHst €C Ne 1935/2004 Big

27/10/2004 ctocoBHO MaTepianis, NoKa*X4nkKk
Lo 6e3nocepenHbO NOB’sI3aHi 3

Xeto. M'sicopy6ka

@ rankoBuii KoY

@ «inbueBa raika

® peLliTkn M'ACOPYOKU: 3 ManUMMm,
cepefHiMu Ta BEMVKNMN

Lis Hacapgka KAX950ME mae

Hapi3Hy cucTemy KpinneHHs Ta
npu3HaveHa ans 6e3nocepeaHbOro
BUKOPUCTAHHSI 3 HOBUM MOKOMIHHAM

o BigBOpamu
mogener Kenwood Chef (cepii @ .,q P
HiK
KVC ta KVL).
® wHek
Lis Hacagka Takox Moxe
® «Kopnyc
BUKOPUCTOBYBATUCh Ha KYXOHHMX
. @ HanpsamHa Tpy6ka
MawmHax Kmix, Ha KoTpux €
S . . Taus
HU3bKOLLIBMAKICHUI OTBIp (cepist 5 o
© wroBxay/BinaineHHs aons

KMX). )
3bepiraHHa HacaoK Ans

HabvBaHHs KoBGacu Ta
NpUroTyBaHHs kebe
KpULLKa LUTOBXaYa
6nopo/kpuiLka

LLlo6 nepeBipnTn CymicHICTb
Hacafky 3 BaLLUOK KyXOHHO0
MaLLWHO, BNEBHITbCS, Lo obuasa
KOMMOHEHTU MatoTb Hapi3Hy
cUCTeMy KpinneHHst .
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FAKLLO BaLLy KyXOHHY MaLUuHy
ocHalleHo 6ankoBoK CUCTEMOKD
KpinneHHs , Bam Byne notpibeH
apanTep. Koa apantepy
KATOO1ME. OopaTtkoBy
iHpopmaLiito AMBITbCSA Ha canTi
www.kenwoodworld.com/twist.

Bu MoxeTe BUKOpUCTOBYBaATK
m'sicopy6Oky anst obpobkm m'sca,
nTuui Ta pubu. [JJogaTkoBi Hacagku,
L0 HaJaKTbes, NOTPiGHI Ans
HabuBaHHsA koBbacu Ta
NPUroTYBaHHS «kebex.
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306MpaHHs M'acopyOkm

1

YcTaHoBiTb WHek B BcepeanHy
Kopryca M’sicopy6ku.

2 YCTaHOoBITb HiX @ pixydum
60KkoM Ha3oBHI @.
MepekoHaMnTecs, WO Hix 6yno
BCTaHOBJIEHO NpaBunbHoO, 60
iHaKWe BiH MOXe nowKkoauTu
M’sicopy6Ky.

3 BcraHoBiTh pelitky Q). PuHBOYKa

Mage noTpanuTyi 4o wepouHn @.
[pibHa peLuiTka noTpibHa Ans
06pobkun cuporo m'sica, puou,
ApibHux ropixis abo rotoBoro m’sica
ANs nacTyLwoi 3anikaHku abo
M’icCHoro xni6a.

CepepgHs Ta rpyba peLliTku
noTpibHi Ans o6pobku cuporo
m’sica, pubu, ropixis, oBouiB,
TBEPAOro CUpY, @ TakoX OYMLLEHNX
Bif LWKipkM abo cyleHnx pykTis
ansa nyaudris abo mapmenagy.
HecunbHO 3akpyTiTh KinbLeBy
raviky.

AK KOpUCTyBaTUCSA
M’acopybKoro

1

MigHIMITE KpULLIKY
HM3bKOLLBWAKICHOrO OTBOPY,
HaTWUCHYBLLM Ha BEPXHIO YaCcTUHY Ta
MiAHSBLUM KPULLKY ©.

Bi3bMiTb Hacaky, sik NokasaHo Ha
MarntoHKy, NigHeciTe A0
HM3bKOLLBWAKICHOrO NpuBoay Ta
BKPYTiTb B Hb0ro @.

MiuHO 3aTSrHITh KinbueBy ranky
pyKolto.

Ao skicTb pybaHHs m'sca
noripLmnnacs, BUMKHiTb MalluHy Ta
BiOKMIOYITb i1 Bif Mepexi
enekTponocTayaHHsi. Po3bepitb Ta
MOYUCTITb Npunag, NoTiM 3HOBY
36epiTb Hacaaky Ta BCTaHOBITb 1i
Ha 6ok enekTpoaBUryHa.
3aTArHiTh KinbueBy raiky 3a
[0MOMOroK0 rankoBOro KIo4a, Lo
HapaeTbes @.

YcraHoBiTb Tauo @. YcraHoBiTh
nig m’ssicopyobky 6ntogo/KpuLky Ans
36MpaHHsa nepepobneHnx NPOAYKTIB.
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5

3amopoxeHi npoAyKTu cnig
peTenbHO PO3MOPO3UTH Nepen,
py6aHHaM. Po3pixTe M'sico Ha
CMY>KKM 3aBLUMPLLIKK 2,5 cm (1 atoim).
Bkntouitb 4 wsuakicts. Moctynoso
nopaeanTe NpoayKTu A0 HanpsMHOT
TPyOKM 32 4ONOMOrOH0 LUTOBXa4a.
He poknapaiite 3anBux 3ycunb,
OCKiNbKM Lie MOXe MOLWKOANTH
M’icOpy6Ky.

Hacagka ons
HabuBaHHSA KoBOacu

®

BukopucToByiiTe BenuKy nopuiiHy
Hacaaky Ans HabuBaHHSA CBUHAYOT
LwKipwn, a many — anst HabveaHs
OBeYOI LWKipW. AKLLIO BU He
BUKOPWCTOBYETE LUKIPY, nepes
TennoBot 06pobkoto obBansiite
koBbacy y naHipyBanbHUX cyxapsx
Ta GopoLuHi 3i cnevismu,

Mana nopuinHa Hacagka (ans
TOHKOT koBGacw)

Benvka nopuiiHa Hacagka (ans
TOBCTOI koBGacw)

ocHoBa

SIK KOpUCTyBaTUCS
Hacaakow ans
HabuBaHHSA KoBOacu

1

SAKLLO BU BUKOPUCTOBYETE
06O0SI0HKY, CnoyaTKy BUMOMITH i y
xonogHivi Boai npotsarom 30
XBUNKWH. MNoTim poskpunTe Ti
CTPYMEHEeM BOAM Ta BCTAHOBITb
obpaHy Bamu nopuiriHy Hacaaky nig
CTPYMiHb, i HATATHITL 0BONOHKY Ha
NopLiHy Hacagaky.

YCTaHOBITb LUHEK BCepeanHy
Kopnyca.

YcrtaHoBiTb ocHoBy @ Tak, Lwo6u
pVHBOYKa noTpanuna Ao WwepobuHu
0.

YTpumytoun nopuiriHy Hacagky Ha
Hacapaui M’scopy6ku, HECUINbHO
HaKpyTiTb KifbLEeBY ranky.

MigHIMiTE KpULLKY
HU3bKOLLUBWAKICHOrO OTBOPY,
HaTWUCHYBLUM Ha BEPXHIO YacTUHY Ta
NigHABLIN KpULIKY @.



BisbMmiTb Hacagky, sik nokaszaHo Ha
MantoHKy, NigHEeCiTb A0
HM3bKOLLBWAKICHOrO OTBOpPY Ta
BKPYTiTb B HbOro @.

MiyHO 3aTArHITh KinbLeBy ravky
pYKOH0.

YcraHoBiTh Tauo ©.

Bkntoyite 3 abo 4 WBMAKIiCTb.
Mopasavite npoaykTu Ao
HanpsiMHOT TPyOKX 3a AONOMOro
wroBxa4ya. He poknaganTe
3alBUX 3yCUIb, OCKINbKU Le
MOXe MOLIKOAUTU M’ACOpPYOKYy.
Mo mipi HaNOBHEHHS 06ONOHKK
MOCTYMNOBO 3HimanTe ii 3 mopLjiHOT
Hacagku. He nepeHaBaHTaxymnTe.
10 3akpyTiTb 060MOHKY i chopmyiTe
koBbacy.

peuenT CBUHAYOI
koBbacu

100 r. cyxoro xni6a

600 r. CBUHUHK, HEXWPHOI Ta
XKVPHOI, Hapi3aTn cMyxkamu

1 sanue, 36uTn

5 mn. cymilui creuin, coni Ta neputo

BumouiTh xni6 y BoAi, NoTim
BIADKMITb Ta BUNUATE BOAY.

2 TMopy6aiiTe CBUHUHY B Yaluy.

3 [Jogpaiite iHWi iHrpenieHTn Ta fobpe
nepemiwanre.

CdbopmyiiTe koBbacku (auB..
«BWKOPUCTaHHS Hacafkv ans
HabvBaHHs KoBGacK»)
MincmaxTe Ha ckoBopiaui, rpuni,
abo B AyXOBLj O 30M10TUCTO-
BGpyHaTHOro KOMbOpY.

4

Hacagka ans
npuUroTyBaHHs kebe

Kebe — ue TpaguuinHa cTpasa
BrnwkHboro Cxoay: cmaxeHa y
hpuTiopi 06onoHKa 3 Monoaoi
GapaHuHK Ta nweHudi 3
HanoBHIOBayeM i3 pybrneHoro m'sica.

@® «koHyc
aetanb Ans hopMyBaHHs
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SIK KOPMUCTYBATMUCS
HacagKkot Ans
npuroTyBaHHs kebe

1 YcTaHOoBITh LUHEK BCepeanHy
Kopnyca.

YcTaHoBIiTb (hopMmyBasnbHy AeTanb
Tak, o6 puHeoyka @
notpanuna go wepouHu.
YcTaHoBITb KoHyC (9.

HecunbHO HaKpyTiTh KinbLEBY raviky.
MigHIMITE KpULLIKY
HW3bKOLLUBWAKICHOrO OTBOPY,
HaTWUCHYBLUM Ha BEPXHIO YaCcTUHY Ta
nigHsBLLIM kpuwky @.

BisbMiTb Hacazaky, sik moka3aHo Ha
MastoHKy, nigHeciTb A0
HM3bKOLUBUAKICHOrO OTBOPY, Ta
BKPYTiTb B Hboro @.

MilyHO 3aTarHiTh KinbLesy raviky
pyKoto.

YcraHosiTb Tauo @®.

Bkntovite 1 wBmakicts. Nogaeanite
CyMilll ;O CUCTEeMM 3a JOMNOMOro
wroBxaya. MNopixTe Ha nopuii.

IN

peuenT
dapLuimpoBaHoro kebe

o6onoHka

500 r. ArHATUHM abo HEeXMPHOT
6apaHuHK, Hapi3aTh CMyXKamu
500 r. BapeHoro Ta BUCYLLEHOTO
nweHNYHoro 6opoLlHa, NPOMUTOro
Ta BigxaToro

1 HeBenuka unbyns, api6Ho
NoLUMHKOBaHa

YBara

MweHwnuto cnig 3aBxan gogasaTn
oApasy nicns BimKnMaHHs. AKLLO
BOHa BCTUIHE BUCOXHYTH, Lie MOXe
NiABULLIMTM HaBaHTaXEHHSA Ha
M’sicopy6Ky Ta noLukoauTy ii.

BcTaHoBiTb ApiOHY peLuiTky Ta
nopybaiite nonepemiHHo M’sico Ta
6opoLuHo, a nepes o6pobkoto
OCTaHHbOI NopLii NPoAYyKTIB,
nopaiite umbynio.

Mepewmiwarite. MoTim nopybavite
Lie ABivi.

3wmiwaiite unbynio 3 peLTor
iHrpegieHTIB.

MpoLWTOBXHITh Kpi3b Hacaaky Ans
NpUroTyBaHHs kebe.



HanosHioBau

400 r. arHATUHK, nopisaTn
CMYy>XKaMu

15 mn. onii

2 cepepHi unbynuHu, apibHo
Hapi3aTui

5-10 mn. meneHux cnediin

15 mMn. nweHn4Horo BopoluHa, coni
Ta neputo

Mopy6ainTe ArHATUHY 3a
[0MOMOroto APiGHOI CITKK.
MigcmaxTe unbynio go nosisn
30M0TUCTO-OpYHATHOrO KOMbOpY.
[opante ArHATUHY.

[opainTe iHWi iHrpedieHT Ta BapiTh
nNpoTArom 1-2 XBUMMWH.

Bupanite Hagnuwok xvpy Ta
3anuTe OXONMOHYTU.

MpurotyBaHHA

O6pobiTb cymill Ans 060MoHKM 3a
[0MOMOror Hacagku Ans
npUroTyBaHHs kebe.

MopixTe Ha nopuii no 8 cm (3
atoriMn).

CTUCHITb 0AWH KiHeLb Tpy6Oku, Wwob
3aneyvatati ii. MpoLITOBXHITb
dapw (He gyxe baraTto) B
obonoHky Ta 3anevaraiite ii 3
iHWoOoro 6oky.

MincmaxynTte y rapsadini (190°C)
onii npoTarom 6 xBunuH abo Ao
nosiBM 30M0TUCTO-6PyHATHOrO
KONbOpy.

gorndn 1a YMWeHHA

1 MNocnabTe KinbLeBy ranky pykamu
abo 3a 4ONOMOrot rarkoBoro
kntova @ Ta po3bepiTb Hacaaky. _
[MpomuiTe BCi YaCTUHU B MUSbHIW
rapsidivi Bogi, notim npocyuwitb. He
MuiiTe geTani y nocyaoOMUIHIN
MalumHi. He Bukopuctosyinte
PO34uH coau.

2 306epiTb Hacaaky.

3 TpoTpiTb peLliTkn pOCNNHHOK
onieto, a NoTiM 3aropHiTb y
KUPOCTIViKMIA Nanip Ans
3anobiraHHs
3HebapBneHH/ipXXaBiHHI.

4 3HiIMiTb KpUWLLKY LUTOBXayYa i
36epiraiTe B oro BiaaineHHi
Hacagkv Ans HabueBaHHsS koBGacu
Ta NpUroTyBaHHA kebe

5 Akwo BK 36epiraeTe Hacaaky Ha
MalLLWHIi, KOPUCTYNTECH
KPULLIKOIO/TaLLelo sIK 3aXMCTOM Bif,
nuny.

Hacagku ona HabuBaHHA
KoBGacu/Hacagka ons
NPUroTyBaHHsA kebe

[MpomuiiTe BCi YaCTUHU B MUIbHIl
rapsivivi BoAi i peTenbHO nNpocyLiTb.

O6cnyroByBaHHA Ta
PEMOHT

Akwo Bam HeobxigHa KoHCynbTaLis
3 npuBoAy:

® B/IKOPUCTAHHA NPUCTPOIO

® 06cnyroByBaHHs, NpuaGaHHs
3anacHux aetaneli abo pemoHTy,

® 3BEPHITLCA A0 MarasuHy, B SKOMY
BU npuabanu uen npunag,.

® CripoeKkToBaHO Ta po3pobneHo
komnanieto Kenwood, CnonyyeHe
KoponiscTBo.

® 3pobneHo B Kutai.
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Ef= designed & engineered by KENWOOD in the UK made in China
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