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choosing an appliance from the Moulinex range. @

DESCRIPTION:

A Removable mincer head
A1 Aluminium casing
A2 Screw feeder
A3 Self-sharpening stainless steel blades
A4 Screens
A4a Fine hole screen (2.4 mm) (availability depends on model) very fine mincing
A4b Medium hole screen (4.7 mm) fine mincing
A4c Large hole screen (8 mm)coarse mincing
A5 Aluminium locking nut
Removable tray
Pusher
Accessory storage compartment
Mincer head release button
On/off switch
Reverse button (momentary reverse action)

Motor unit

- T 6O M m o N @

KEBBE accessory
I1 Ring fitting
I2 Ring

J  Sausage nozzle (availability depends on model)
J1 Screw feeder centring ring
J2 Nozzle

K Vegetable cutter (availability depends on model)
K1 Drum holder / hopper
K2 Pusher
K3 Drums
K4a Shredder
Kab Slicer
K4c Grater

SAFETY RECOMMENDATIONS: - T

- Always read the instructions carefully before using your appliance for the first time: Moulinex will not accept
responsibility for any use which does not comply with the instructions for use.

- This appliance is not intended to be used by persons (including children) with reduced physical, sensory or
mental capacities or lack of experience and knowledge, unless they are supervised or have been given
instructions beforehand concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

- Children should be supervised to ensure they do not play with the appliance.

- Check that the voltage of your appliance corresponds to your domestic power supply.

- Any incorrect connection to the power supply will invalidate the guarantee.

- This product has been designed for domestic use only. Any commercial use, inappropriate use or failure to comply
with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the guarantee will not apply

- Do not leave the appliance unattended when switched on and in use.

- Use the appliance on a flat, clean and dry surface.

- Never allow long hair, scarves or ties to hang down over the appliance when it is in use.

- Unplug the appliance after use and when you clean it or fit or remove accessories.

- Do not use the appliance if it is not working correctly or if it has been damaged. In this case contact an approved
Moulinex service centre (see list in service booklet).



- Any servicing other than cleaning and normal upkeep by the customer must be carried out by an approved service
centre.
- Do not use the appliance if the power lead is damaged. To avoid all possible danger, have it replaced at an approved
service centre (see list in the service booklet).
- Never place the appliance, the power cord or the plug in water or any other liquid.
- Keep the power lead out of the reach of children.
- The power lead should never touch hot surfaces, or be placed near heat sources or sharp edges.
- For your own safety, only use Moulinex accessories and spare parts which are suitable for your appliance.
- Do not use the appliance for longer than 14 minutes.
- For your safety, this appliance complies with all applicable standards and regulations:
® Low voltage directive
® Electro-magnetic compatibility
e Environmental regulations
® Regulations regarding materials in contact with foodstuffs.

BEFORE USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME: T

Wash all accessories in soapy water. Rinse and dry carefully.

The screen and blades must be kept lubricated. Apply a little oil to them.
Do not run the appliance empty if the screen has not been oiled.
WARNING! Handle the drums carefully as the blades are extremely sharp.

USING THE APPLIANCE: B ]

MINCER HEAD ASSEMBLY (A) :

Assembling the mincer head (figures 1.1 and 1.2)

Hold section A1 by the hopper with the wider opening at the top. Insert the screw feeder (A2) (long shaft first) in the
head assembly A1.

Fit the stainless steel blades (A3) on the short shaft of the screw feeder (A2), so that the cutting edges face outward.
Fit the screen of your choice over the blades (A3) ensuring that the pin fits into the notch on the assembly (A1).
Tighten the locking nut A5 (do not apply excessive pressure).

Fitting the mincer head to the appliance (diagram 2):

e The motor unit (H) must be unplugged. Position the mincer head in front of the unit with the hopper tilted to the
right. Fit the two pins on the mincer head into the two notches on the motor unit.
Push the mincer head firmly into the motor unit (H) and then turn the hopper to the left until it locks into position
(the hopper should be vertical).

e Fit the removable tray (B) onto the pins of the hopper.

Plug the appliance in. It is now ready for use.

Use:

Prepare all the food you wish to mince, eliminating any bones, cartilage or nerves.

Cut the meat into pieces (approximately 2 cm x 2 cm).

Place a container under the mincer head.

Press the On / Off switch (F) to start the appliance.

Place the pieces of meat on the tray (B) and use the pusher (C) to push them into the hopper one by one.

Never use your fingers or any other object to push the meat into the hopper.

To make extra fine Kebbe or Kefta mince, pass the meat through the mincer 2 or 3 times until it has the right consistency.

Tip:
When you have finished mincing put a few pieces of bread through the mincer to push out all the meat.

What to do if the mincer is blocked (diagram 3)

Turn off the mincer by pressing the On / Off switch (F).

Press the Reverse button (G) for a few seconds to clear the blockage.
Press the On / Off switch (F) to continue mincing.

Important : wait until the appliance stops completely before you use the On (F) or Reverse (G) buttons.

KEBBE ACCESSORY (I)



Assembly (diagram 4):

Fit the screw feeder (A2) into the mincer head assembly (A1). Insert the ring fitting (I1) in the head assembly (A1),
so that the pin fits into the notch.

Place the ring (I2) over the ring fitting and then secure them by tightening the locking nut (A5).

When assembled, fit the mincer head to the motor unit, as shown in diagram 4.

Note: this accessory is used without a screen or blades.

SAUSAGE NOZZLE (J) (availability depends on model)
This accessory can be fitted to the mincer head so that you can make sausages of all kinds, flavouring them to your
own taste.

Assembly (diagram 5) :

Fit the screw feeder (A2) into the mincer head assembly (A1). Fit the screw feeder centring plate (31), aligning the
pin with the notch on the head assembly (A1). Fit the nozzle (32) and secure it by tightening the locking nut (A5).
When assembled, fit the mincer head to the motor unit, as shown in diagram 5.

NB : this accessory is used without a screen or blades. The centring plate keeps the screw feeder in position while
the appliance is being used.

Use:

Important: this accessory should only be used after you have minced the meat, added seasoning and mixed the
preparation thoroughly.

Soak the sausage casing in warm water to soften it and insert the nozzle (32) in it leaving about 5 cm clear.

Fill the hopper (A1) on the head assembly (A) with mince, turn the appliance on and push down with the pusher (C)
until the mince reaches the end of the nozzle.

Turn off the appliance.

Tie a knot in the 5 cm length of free casing. Slide the knot up to the end of the nozzle so that air is not trapped in
the casing.

Turn the appliance on again and continue to add mince. Ease the casing along as it fills. Do not overfill the sausages
as this will stretch the casing.

NB : this operation is easier if two people do it together, one feeding the mince into the mincer and the other
holding the casing in position as it fills.

Make sausages of the desired length by pinching the casing and twisting it where appropriate.

For the best results take care to prevent air becoming trapped in the casing during filling and make sausages 10 cm to
15 cm in length (separate the sausages by tying a knot round the casing).

VEGETABLE CUTTER (K) (availability depends on model)

Assembly (diagram 6):

The motor unit must be unplugged. Position the vegetable cutting unit (K1) in front of the motor unit tilted to the
right so that the lugs are aligned with the notches in the motor unit (H). Insert the shaft of the unit in the centre
hole of of the motor unit (H). Turn the hopper to the left until the unit clicks home with the hopper in the upright
position.

Use:

e Select the drum you wish to use.

e Fit the drum into the opening at the front of the vegetable cutter (K1), ensuring that it is pushed firmly home
(Fig. 7).

® Plug in the appliance.

e Press the On / Off button (F) once or twice to lock the drum into position (Fig. 8).

e Start the appliance and feed the vegetables into the hopper (K1) (Fig. 9), pushing them down with the pusher (K2)
(Fig. 10).

e To change the drum, wait for the appliance to stop completely and then press the Reverse button (G) for 1 second.
The drum will be released automatically (Fig. 11).

WARNING! Before starting the appliance, check that the drum is correctly fitted on the shaft.



Use the right drum for each type of food:

(*) K3b Slicer

L

(*) K3c Grater

N

Carrots

Courgettes

Potatoes

Cucumber

Pepper

Onions

Beetroot

Cabbage (white/red)
Apples

Black radish X
Celeriac X
Banana
Parmesan
Gruyére X X
Chocolate X
Dry bread/biscuits
Hazelnuts/walnuts/almonds
Coconut

(*) available according to model
Recommendations for the best results:

For best results the ingredients you use should be firm. Do not allow food remains to build up inside the unit. Do not
use the appliance to grate or mince substances which are too hard, such as sugar or large pieces of meat.
Cut food into small pieces so that it can be fed easily into the hopper.

CLEANING: B

e Always unplug the appliance before cleaning the motor unit (H).
e Do not put the motor unit in water or hold it under a running tap. Clean the motor unit with a damp cloth and dry
it carefully.

X X<| | < ><

X XX X<| <) | ><| ><| | ><| >

e

XX} X< |

1) Mincer accessories:

- Release the head or accessory by pressing button E.

- Turn the mincer head unit (A) to the right and pull it towards you to remove it from the motor unit (H).

- To remove the head unit (A), lift off the pusher (C) and the tray (B), unscrew the locking nut (A5), remove the screen
(A4), the blades (A3) and the screw feeder (A2).

- Take special care when handling sharp components.

- Wash all pieces in warm soapy water, rinse and dry carefully.
Do not put any parts of the head unit (A) in the dishwasher (main body (A1), screw feeder (A2), blades (A3),
screens (A4), locking nut (A5)).

2) Vegetable cutter accessories (available according to model):

e The drum holder (K1), the pusher (K2) and the drums (K3a, K3b, K3c) can be washed in the dishwasher in the
top tray using the ECONOMY or QUICK WASH settings.

e Handle the drums carefully as the blades are extremely sharp.

o If the plastic parts become stained by foods such as carrots, rub the discoloured areas with a cloth soaked in
vegetable oil and then clean as normal.

STORAGE:

The screens, the blades, the screw feeder centring plate, the Kebbe and sausage accessories (I1, I2 and 31, J2) can

be stored in the compartment (D) at the back of the appliance.

WHAT DO I DO IF THE APPLIANCE DOESN'T WORK? TS

Check that it is correctly connected to the power supply.



If the problem persists, contact an approved Moulinex service centre (see list in service booklet).

DISPOSAL OF ELECTRICAL OR ELECTRONIC PRODUCTS -
Let’s work together to protect the environment!

@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

< Leaveit at a local civic waste collection point.

RECIPES -

N.B. When preparing recipes that require extensive use of the mincer take care not to operate it continuously
for more than 20 seconds.

Sample recipe, using 4.7 mm medium screen (A4b):

LEBANESE KEBBE

(meat balls with yoghurt)

(Serves 6) - Preparation time: 1 h

Leave to stand for 1 h in fridge

Ingredients for kebbe paste:

600 g of meat — 300 g of cracked bulgur wheat - Salt

Ingredients for sauce:

1 kg yoghurt — 1 bunch coriander — 4 cloves garlic - 3 soupspoons cornflour - Salt, pepper

1. Cut the meat into 4 pieces. Fit the 4.7 mm screen on your mincer. Mince the meat, adding the bulgur wheat as you
do so. Add salt and allow to stand for 1 hour in a cool place.

2. To make the kebbe balls: fit the kebbe accessory on to the mincer. Roll the paste into a ball, sealing the ends with
a little water.

3. To prepare the sauce: wash the coriander, dry it with kitchen paper and remove the leaves. Peel and crush the garlic.
Warm the coriander and garlic gently in a pan for 1 - 2 minutes. Set aside.

4. Beat the yoghurt and cornflour together. Add salt and pepper. Put the mixture into a saucepan after passing it
through a fine sieve. Heat until the mixture boils and then turn down the heat. Stir the mixture while it is cooking
to ensure that the yoghurt does not curdle.

5. Add the garlic and coriander. Warm the kebbe balls in the mixture for 10 minutes.

Variation on the recipe: You can also stuff the balls with a mixture of onion and minced meat (previously lightly

browned in a little oil with a few pine nuts).

BRIOUATS

(Serves 4) - Preparation time: 40 min. Cooking time: 35 min.

Ingredients:

250 g puff pastry — 350 g beef — 1 onion - 2 eggs — Paprika — Powdered cinnamon and ginger — Parsley — Coriander —

Chervil - Sugar - 60 g butter - Olive oil

1. Fit the 4.7 mm screen on your mincer. Cut the onion into 8 pieces and put it through the mincer. Warm 4 soupspoons

of olive oil in a pan and add the onion. Sweat it on a low heat without allowing it to brown. Set aside.

2. Mince the beef. Brown it on a low heat with the onion for 10 minutes. Set aside.

3. Mince the herbs. Add them to the pan with salt and pepper, half a coffeespoon of paprika, a pinch of ginger and a
small spoonful of cinnamon.

. Add the beaten eggs, stir into the mixture and then remove from the heat.

. Roll out the puff pastry. It should be quite thin. Cut it into squares 10 cm x 10 cm. Rub the edges with butter.

. Put a small spoonful of filling on each square. Roll the squares up and seal the ends.

. Fry the briouats in very hot oil. When fried, place on kitchen paper for a few seconds. Sprinkle with sugar and
cinnamon. Serve very hot.

Variation on the recipe:

Fit the 4.7 mm screen on your mincer. Cut the onion in 8 pieces. Mince a little meat and then the onion.

Then mince a little more meat, then the herbs and then the rest of the meat. Beat the eggs and add them to the stuf-
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fing with salt and pepper, half a coffee spoon of paprika, a pinch of ginger and a small spoonful of cinnamon. Mix all
the ingredients together. Proceed as in steps 5 to 7 above.

PIROZHKI

(small fish pasties)

(Serves 4) - Preparation time: 25 min. Cooking time: 10 - 15 min.

Ingredients:

250 g puff pastry — 300 g cooked fish or smoked salmon — 2 hard boiled eggs — 1 bunch dill — 2 onions — 100 g salted

butter, diced small - 0il

1. Fit the 4.7 mm screen on your mincer. Cut the onions into 8 and put them through the mincer. Brown them in a pan
with a little oil over a low heat. Set aside.

. Mince a little fish, then put the cooked onion, butter and dill through the mincer and finally the rest of the fish.

. Roll out the puff pastry so that it is quite thin and then cut circles out using a glass or a fairly large bowl.

. Pre-heat the oven to 2100C (Th.6)

. Place a little filling on each circle, fold the edges over and seal them together.

. Brown in the oven for 10 - 15 minutes.

U W

Beef balls

(Serves 4) - Preparation time: 20 min. Cooking time: 10 - 15 min.

Ingredients:

1 kg beef - 1 onion - 1 clove garlic — 2 slices black bread soaked in milk — 2 eggs — 1 potato — Flour — Salt, peppe
1. For this recipe choose lean pieces of beef. Mince the beef with the slices of bread.

2. Slice the onion using the slicing drum (K3b) and grate the garlic and the potato using the shredder drum (K3a).
3. Mix the minced meat and bread with the sliced onion, garlic and potato.

4. Add the eggs, ground black pepper and salt, and shape the mixture into balls.

5. Roll the balls in flour and fry in the oil.

Oven baked potato pie

(Serves 4) - Preparation time: 30 min. Cooking time: 45 min.

Ingredients:

400 g minced meat — 1 kg potatoes- 2 eqgs — 2 glasses milk — 1 clove garlic - 1% soupspoons butter — 2 soupspoons oil

- Salt, pepper

1. Clean wash and dry the potatoes. Slice them using the K3b drum.

2. Mince the beef and fry it in a pan with oil for 5 minutes.

3. Rub the inside of an oven dish with garlic and then grease it with some of the butter.

4. Put a first layer in the dish using %5 of the potato. Then add a layer of meat, add salt and pepper and then a final
layer with the rest of the potato.

5. Beat the eggs with hot milk and pour this mixture over the potato. Add the rest of the butter and cook in a medium
oven for 45 minutes.

Apple gratin with almonds

(Serves 4) - Preparation time: 40 min. Cooking time: 30 min.

Ingredients:

6 apples — 60 g soft brown sugar — 50 g butter — 50 g whole almonds - 20 cl cream - 1 coffeespoons cinnamon

Peel the apples, remove the pips and cut into quarters. Slice finely using the K3b slicer attachment and brown with
30 g of butter. Lightly grease a gratin dish with butter and spread the caramelised apple over the bottom. Powder
the almonds using the K3c grater drum. Mix the powdered almond, the cream and the cinnamon in a bowl. Pour the
mixture over the apples and sprinkle with soft brown sugar. Heat the dish in the oven at 160°C.



Bnarozapum 3a nokynky npubopa cepuu Moulinex. @
OMNCAHUE

A CbemHas rosioBka Mscopybku
A1l AnOMUHUEBbIN KOPMYC
A2 BuHT
A3 Camo3aTaunBaloOLLMIACA HOX U3 HEpXKaBeIoLen CTanu
A4 Pewetka
A4a Menkas pewetka (2.4 Mm) (B 3aBUCUMOCTH OT MOAENH)
[ns oueHb MesiKoil pybKu
A4b CpepHas pewetka (4.7 Mm)
[Ans Menkoi pybku
A4c Ulupokas pewetka (8 Mm)
[ins KpynHoi pybku
A5 AnoMUHMEBaA ranka

CbeMHbINl NOALOH

Tonkartenb maca

Yexon ana akceccyapos

KHOMKa Ans CHATUA FONOBKN MACOPYOKM

KHonka 3anycka/octaHoBku (0-1)

KHonka «PeBepc» (aBMXEHME TOTYAC MEHAETCA HA NPOTUBOMONOXKHOE)

bnok moTopa

= T O M m O N W

Akceccyap KEBBE
I1 dunbepHas Hacaaka
I2 Konbuesoe ynaoTHeHue

J  BopoHka ans konbacok (B 3aBMCUMOCTH OT MOAENH)
J1 YCTpOWCTBO ANS LLEHTPUPOBAHMNS BUHTA
J2 BopoHka

K Osoliepeska (B 3aBUCUMOCTH OT MOZENN)
K1 KOHYCHBbI KOPNYC C 3arpy304HON FOPAOBUHON
K2 Tonkarensb
K3 KoHychl
K3a KoHyc-Tepka
K3b KoHyc ang pesku TOHKUMU NOMTUKAMK
K3c KoHyc ana ckobnenus

MEPbI NPEAOCTOPOXHOCTH : - T

- BHUMaTenbHO npouuTaliTe MHCTPYKUWIO NepeA HauyalnoM paboTbl: UCMNoNb3oBaHME npubopa, He
COOTBETCTBYIOLLEE UHCTPYKLUU, 0cBOBOXAaeT Moulinex oT oTBeTCTeHHOCTH.

- [aHHbli Mpubop He NpepfHa3HaueH AfiA MCMONb30BaHUA nuuLAMM (BKNloyas AeTeil), ubM U3nYecKue,
CEHCOPHbIE WM YMCTBEHHble CMOCOOHOCTUM OrpaHWYeHbl, WA NULAMU, He WMEKIMMU OMbiTa WU
HeobXoAMMbIX 3HaHMIA, 33 UCK/IOYEHUEM CTy4aeB, KOrAa 3a HUIMU PUCMATPUBAIIO UK NIOMOTano TPeTbe JINLO
OTBETCTBEHHOE 3a UX 6e30MacHOCTb.

- Heobxoaumo orpaHuuuTb A0CTYN AeTeit K Npubopy, KOTOPbLINA He ABNAETCA UFPYLUKOIA.

- HanpsxeHue nuTaHus Bawero npubopa AOMKHO COOTBETCTBOBATH HAMPAXKEHMIO BALIErO 3NEKTPUYECKOrO MUTAHNUS.

- Jlloboe HenpaBuIbHOE MOAKMIOUEHUE aHHYIUPYET FapaHTUIo.

- Mpubop npefHa3HayeH TONbKO ANS JOMALIHEro UCMIONb30BAHNSA U NPUTOTOBNEHUA BI04, M MO NPUCMOTPOM.

- WUcnonb3yiTe npubop ToNbKO Ha POBHOW MOBEPXHOCTY, YNCTON U CYXON.

- He ocTaBnsitTe HeybpaHHbIMU ANUHHbIE BOMOCHI, WAPd UAW FANCTYK HAA aKceccyapami, NpUBeeHHbIMM B LeNCTBHE.

- CnepyeT oTKN04NTL NPUBOP OT NUTAHMS, Kak TObKO Bbl MPeKpaTUaM paboTy, OTKNoueHMe TpebyeTcs Takke, Koraa
Bbl €70 MOETe, CTaBUTE Ha MEeCTO UK ybupaeTe akceccyapbl.



- He ncnonb3yitTe npubop, ecin OH paboTaeT HeMpaBUALHO UM NMOBPEXAEH. B 3TOM Cyyae, cresyeT 0bpaTuThCA B
CepBUCHBIN LLeHTp Moulinex (cM.cnncok B bpowwope no 0bcaykMBaHNI0).
- Nioboe BMeLwaTenbCTBO, OTANYHOE OT YNCTKU U €XEeAHEBHOTO YX0AA KMEHTOM LOMKHO OCYLLECTBAATLCA B CEPBUCHOM
LeHTpe Moulinex.
- Ecnn nospexzeH npoBoa, He ucrmonb3ynte npubop. [Ns yCcTpaHeHMs OonacHOCTM obpaTtuTech ANsS 3aMeHbl B
CepBMCHBIN LeHTp Moulinex (cM.cnncok B bpowwtope No 0bcayk1BaHNI0).
- He knagute npubop, Kabenb NUTaHMA UMK WTENCENb B BOAY WU APYTYI0 KUAKOCTb.
- YbupainTe kabenb nuTaHus OT AeTeN.
- Kabenb NnUTaHMA He LOMKEH HAXOAMTLCA BOAM3N WK B KOHTAKTe C HArpeBaIOWMMUCA INEMEHTAMM, UCTOYHUKOM
Tenna Uan oCTPbIM YrioM.
- [ing Baweit 6e30MacHOCTM CNeAyeT UCMOb30BaTh TONLKO aKCeccyapbl M 3anacHble yacTu Moulinex oTeeyarwwime
TpeboBaHWsM Bawero npubopa.
- He nonb3yitecs npubopom cebiwe 14 MUH.
- [Ins Bawei 6€30MacHOCTY AaHHbI NPUOOP OTBEYAET AENCTBYIOLMM HOPMAM W NPaBUIaM :
o [INPeKTMBA HU3KOTO HAMpPAXEHUS
o DIeKTPOMArHUTHas COBMECTUMOCTb
o Okpyxkatowas cpesa
o MaTepuanbl, KOHTAKTUPYHOLWME C MPOLYKTAMU MUTAHNS.

MEPEZL HAYAJIOM NCMOJ1b30BAHUA: - T

BbiMoliTe BCe akceccyapbl BOAOI C MblioM. CNONOCHUTE U TLWATEbHO BbITPUTE.

PewweTKa U HOX JOMKHbI OCTaBaTbCA XUPHbIMU. HeobxoAMMO NOKPbLITH MX MAC/IOM.

He BknitoyainTe npubop B X0N0CTYyi0, HE CMa3aB NpeABapUTENbHO PeLLeTKY.

BHUMAHUE : CnepyeT ocTOpPOXHO 06paLiaThcsa C KOHyCaMM, Tak Kak Ne3BMs KOHYCOB OYeHb OCTpble.

3AMYCK: Bl

rONOBKA MACOPYBKU (A) :

C6opka ronoeku Macopybku (cxembl 1.1 u 1.2)

Heobxoaumo B3sTb kKopnyc Al 3a 3arpy304Hyl0 rOp/JIOBMHY, HaNpaBMB CaMoe LIMPOKOe OTBEPCTHE K BepXy. 3aTem
BCTaBbTe BUHT A2 (ANMHHYIO OCb CHayana) B kopnyc Al.

BcTaBbTe HOX M3 HepxaBsetowlei cTanu A3 Ha KOPOTKYI0 OCb, KOTOPAs BbIXOAMT 3a BUHT A2, PeXYLMUMI FPaHIMU K
cebe. Jliobyto peleTky no Ballemy Bbibopy HafeHbTe Ha HOX A3, BbICTYN LO/IKEH NMONACTb B Na3 kopnyca Al.
3akpyTute (He bnokupyiiTe) raiiky A5

YcTaHoBKa rofioBku Macopybkm (cxema 2) :

o Mepes OTKAKOYEHHBIM OT NUTaHWA 610KOM MOTOpa H AepxuTe ronoBkKy MACOpybKu, 3arpy304Has roproBuHa
HanpaeieHa Bnpaso. COCTbIKyMTE 2 OaNOHETHbIX COEANHEHMA TONOBKN MACOPYDOKM 1 2 nasa broka MoTopa.
FonoBy MsCcopybkn BCTaBbTe B 6M0K MOTOpa H , 3arpy304Hyl0 rOp/JOBWHY MOBEPHUTE 3aTeM BAEBO AO METKU
(3arpy3oyHas ropnoBuHa A0KHA 3aHATb BEPTUKAILHOE MOJOXKEHNE).

° YCTaHOBWTE CbeMHbII MOAAOH B Ha BLICTYMbI 3arpy304HOM FrOPNOBUHBI MACOPYOKM.

BkntounTe npubop, OH roToB K IKCRTyaTaLuu.

Wcnonb3oBaHue:

MpuroToBbTe HEOBXOAMMOE ANA PYOKM KONMYECTBO NPOLYKTOB, YAANNTE KOCTU, XPALLM U CYXOXKMIUA.

HapexbTe MACO Kyckamu (MpubansuTensHo 2 cM X 2 cm).

Moz ronoeky MACOpybKM NOCTaBbTE EMKOCTb.

HaxmuTe Ha nonoxeHue «l» KHOMKM 3anycka/ocTaHoBKM F , 4TobbI BKMOYUTL Nprbop.

MonoxuTe KycKM Msca Ha NOAZLOH B 1 no ogHOMY onyckaiiTe B 0TBEpPCTUE C MOMOLLbI0 TonKaTens C.

Hu B KoeM cnyyae He NbiTaNTeCh NPOTANKUBATb NANbLAMU UMW APYTUM UHCTPYMEHTOM.

Ytobbl monyunTb Markoe Tecto Kubbe unu Kedra, nponyctute Maco 2 - 3 pasa yepe3 MACOPYOKY A0 MOMyYeHNs MacChl
KENAeMON KOHCUCTEHLNN.

MonesHblit COBET:
B koHue paGOTbI Bbl MOXETe NPONnyCTUTb HECKOJIbKO KYCKOB xne6a, YTOObI BBILLAN OCTATKM py6neHoro MAca.

Yro penatb B Ciy4ae 3actpeBaHus? (cxema 3)
BbIkntounTe MACOpPY6bKy, Haxas Ha nonoxeHue «0» KHOMKM 3anycka/ocTaHoBKM F.



3aTeM HECKOJTbKO CeKYH/, IepXnTe HaxaToil KHOMKy «Pesepc» G, 4uTo6bI 0CBOBOAMTL 3aCTPABLINE NPOAYKTHI.
HaxmuTe Ha nonoxeHune «I» KHOMKM 3anycka/0CTaHoBKM F , 4Tobbl NPOAOMKUTL PaboTy.

BaxXHO: A0XAMTECh OKOHYaTeNbHOW OCTAHOBKM Npubopa nepes TeM, Kak aKTUBMPOBATb KOMaHAy «[lyck» F unn
KomaHay «Pesepc» G.

AKCECCYAP KEBBE (1)

Cbopka (cxema 4) :

BcTaebTe BUHT A2 B kopnyc Al rofioBkU MACOpPYOKH. YCTaHOBUTE hubepHyIo Hacaaky |1 Tak, 4Tobel

BbLICTYN nonan B na3 kopnyca Al. HageHbTe KonbLLeBOE YNIOTHEHME |2 Ha GUIbepHYI0 HAacaAKy W 3aKpyTUTe ranky A5
A0 KOHUa.

CobpaHHyto TakuM 06pa3oM ronoBKy YCTAHOBUTE HA BAOK MOTOPA Kak yKa3aHo B cxeme 4.

MpuMeyaHue: AaHHbIN aKceccyap MCnonb3yeTcs 6e3 peweTku u be3 Hoxa.

BOPOHKA )11 KOJIBACOK (J) (B 3aBMCMMOCTH OT MOAENN)
[laHHbIA akceccyap, NPUKPENnAAeMbid K rof0BKe MACOPYOKW, MO3BOAUT AenaTh Nobblie KONbacku, KOTopbie Bam
0CTaHEeTCA TOMbKO MPUNPaBUThL MO CBOEMY BKYCY.

C6bopka (cxema 5)

BcTasbTe BMHT A2 B Kopnyc Al. YCTaHOBUTE 3aTeM BOPOHKY J2, 3aKpyTuTe ranky A5 [0 KOHLA. YCTaHOBUTE FOM0BKY
MACOPYOKU CobpaHHyto Takum 06pa3om Ha 610K MOTOpa, Kak yKa3aHo B cxeme 5.

MpuMeyaHue: faHHbIN aKceccyap UCnonb3yeTca 6e3 peweTkn 1 6e3 Hoxa. YCTPOWCTBO ANs LEeHTPUPOBAHUS BUHTA
MO3BONSET YAEPXKATb BUHT B HYXXHOM MONOXEHUM NPU NPUTOTOBNEHNN peLenTa.

WUcnonb3oBaHue:
BaXKHO: AiaHHbIN akceccyap cieayeT UCMoNb30BaTh TOLKO NOC/E TOr0, Kak MACO BbiN0 NopybaeHo, cneunn AobasneHs
1 Macca XopoLLo nepeMeluana.

lMpefBapuTENbHO BLIMOYEHHYIO B TEMNOM BOAE KOABacHYyio 060/M04KY, CTaBLYK CHOBA 3MACTUYHON, HaAeHbTE Ha
BOPOHKY J2 , 0OCTaBNB NPUBAU3NTENBHO 5 CM.

PybneHoe MACO MOMECTUTE B 3arpy304HYI0 FOp/OBMHY Koprnyca Al Macopybku A, BKIOUMTE W TOJKANTE TONKaTenem
C TaK, ytobbl pybneHoe MACO BbILWO HA Kpail BOPOHKK.

BoikntounTte npubop.

CpenaiTe y3en € 0CTaBAEHHbIX 5 CM KonbacHom 060104ku. [epeBUHbLTE y3e/ K Kpato BOPOHKM, 4TobbI He HAOKMPOBATH
BO3/yX B KOnbacHoi 0bonouke.

Bkntounte npubop v npononkanTe HaknazabiBaTh pybneHoe msco. Cnegute 3a KonbacHoi 0607104KOM, NOKA OHA He
HaMoNHUTCA. YTOBbI CUILHO He pacTArMBaTh 060M0UKY, He AeNaiTe CMWIKOM TONCTbIX KONBACOK.

MpumeyaHue: paboTy Nyywe BbINONHATD BABOEM, OAUH HaKnajbiBaeT pybneHoe MACO, a BTOPOW AepXuT
0601104KY, NTOKa OHA HaNoNHAETCS.

Konbacku MoxHO fenath Noboil xenaeMon ANNHbI, OKUMas U nepeknazbiBas 060104Ky C MeCTa Ha MecTo.

YT00bI NOAYYNTL KaueCTBEHHbIE KONBACKM, HEOOXOAMMO CNEANTD 3a TEM, YTODbI NPY HAMONHEHUM BO3AYX He cobupancs
BHYTPU, PEKOMEHAYEM fenaTb konbacku anuHon 10-15 cm (oTaenainTe konbacku, oCcTaBnAs Kycok 060n0uku ans
(opMMpoBaHus y3na).

OBOLLEPE3KA (K) (B 3aBMCMMOCTU OT MOZENN)

Mcnonb3oBaHue:

o BbibepuTe KOHYC, COOTBETCTBYIOLLNIA )XENaeEMOMY MCMOMb30BAHMIO.

o BcTaBbTe BbIOpaHHbIA KOHYC B OTBEPCTHE, HAXOAALLEECA B NepeaHen yacTv kopnyca K1, KOHYC AOMKEH 3aHUMaTh
NpaBuIbHOE NONOXEHUE BHYTPU HECYLLEro 3neMeHTa (puc. 7).

o [ToakMouNTe NPUBOP K NUTaHMIO.

o HaxMuTe 04MH MAW ABA pa3a Ha KHOMKY 3amycka/oCTaHoBKM F , yTobbl 610KMPOBaTb KOHYC (puc. 8),

o Bkoyute npubop, 3aTeM yYepe3 3arpy30uHyl0 FOPMOBMHY KOpnyca HaknazbiBaiTte npoayktel K1 (puc. 9) u
NpOoTaKMBANTE UX C MOMOLLbI0 TonKaTens K2 (puc. 10).

® YT0b6bl 3aMEHNTL KOHYC, HEODXOANMO LOXAATHCA MOJHON OCTAHOBKM KOHYCA. YAEpXWBANTe HAXaToW B TeueHue
1 cekyHabl kHonky G PeBepc, KOHYC BbIAAET aBTOMaTUyeckn (puc. 11).

BHUMAHMUE : MNepepa, BknoueHnem npubopa ybeamtech, 4To KOHYC NPaBUbHO 3aHAN NOJIOXEHUE HA HecyleMm

JN1eMeHTe.



Mcnonb3yiite peKoMeHAYeMbI KOHYC A1 KaXA0ro TMMa NpoayKTa:

(*) KoHyc-Tepka K3a (*) KoHyc ana peskun (*) KoHyc ans
TOHKMMU nomTukamu K3b ckobnenus K3c

MopkoBb X
Kabayku X
Kaptodenb X
X
X

Orypey

Mepe,

Jlyk

Ceekna

Kanycra (benas/kpacHas)
A6noku

Pepbka yepHas X
KopHeBoli cenbaepen X
baHaHb!
Mapme3saH
pionep X X
LWokonag, X
Cyxow xneb/cyxapu

JlecHOM opex/rpeuKuit opex/MuHaanb
KOKOCOBbIN 0pex

bl Bad Bad Bad Bad Bad Bad B Bad B

x|

x

x| x| x| <

(*) B 3aBUCUMOCTU OT MOAENN

CoBeTbl A1 NONYYEHUA XOPOLLIEro pesynbrara:

YT0BbI NOAYYNTD YAOBNETBOPUTENBHBIN PE3YNbTAT U NPELOTBPATUTH 3aCTPEBAHWE NPOAYKTOB B KOPMYCE, UCMOJb3yeMble
VHTPeLUEHTbI LOMKHbI ObITb KPENKUMU U CBEXUMU. He ncnonb3yiite npubop, ytobsl TePeTh UK pe3aTb TOMTUKAMU
NPOAYKTH CINWKOM XEeCTKWe Takue, KaK caxap WaM Kycku maca. PaspesaiiTe npoAyKTbl, YTOObI nx bbIIO Mmpolue
NpoTanKu1BaTth B OTBEPCTUE KOPMYCA.

YNCTKA: -

o Mepep unctkon 6noka Motopa H Bceraa oTkniouaiite npubop ot NUTaHuA.
e He norpyxaiTe 610k MOTOpa B BOAy, He NOACTABAANTE ero nog Body. Ynctute 6,10k MOTOpA BAAKHON TPAMKOM.
Mocse YNCTKN CeayeT NOSHOCTbIO BbICYLNTb.

1) Akceccyapbl MACOPYOKHM :

- CHUMMTE BNOKMPOBKY FOMOBKM UM akceccyapa OBOLLEPe3KU, Haxae Ha KHOMKY E.

- MoBepHUTE rON0BKY MACOPYOKM A BNPaBO M MOTAHUTE Ha Cebs, 4Tobbl pasbeauHUTL 610K MOTOpa H.

- Ytobbl CHATb rONOBKY OBOLLEPE3KM A, BbiHbTE TONKaTeNb C 1 CHUMUTE MOAALOH B, OTBUHTUTE ranky A5, CHUMUTE
peweTtky A4, HOX A3 1 BUHT A2.

- OCTOPOXHO 0bpaLwaiTech C OCTPLIMU 3aNYACTAMM.

- BbIMOWTe BCe 3anyacTv MOA ropAYeit BOAOW C MbIIOM, CMOMIOCHUTE W TLWLATENLHO BbITPUTE.

- He MoiiTe ronoBky Macopybku A B nocy,0MO€4YHOW MaluuHe (To ecTb Kopnyc AL, BUHT A2, raiiky A5, HOX A3 n
peweTku A4).

2) Akceccyapbl oBoLepe3Kkm (B 3aBUCUMOCTU OT MOZENH) :

o Kopnyc (K1), Tonkatenb (K2), koHycsl (K3a, K3b, K3¢) MOXHO MbITb B NOCYZJOMOEYHON MALUMHE B KOP3UHE,
ucnonb3ya nporpammy «9KO0» uan «<HE CUJIbHO TPA3HOE».

o CnieflyeT 0CTOPOXKHO 06palaTbCs C KOHYCaMM, Tak Kak Ne3BUs KOHYCOB OY€Hb OCTpbIe.

o EC/IM NNacTMaccoBble YacTu NOKPACUAUCh OT NPOAYKTOB TakNUX KaK, HanpuMep, MOPKOBb, MPOTPUTE UX TPAMKOA,
CMOYEHHOM B NULLEBOM Mac/ie, 3aTeM BbIMOITE 0ObIYHbIM CNOCOBOM.

XPAHEHMUE:
PelweTku, HOX, YCTPOWNCTBO ANs LLEHTPUPOBAHNS BUHTA, akceccyapbl Kebbe u ans konbacok (11, 12 v J1, J2) MoxHO
XPaHWUTb Ha 3aiHell cTeHke npubopa (B cneunansHoM otaeneHuu D).

o



ECNIN NMPUBOP HE PABOTAET, YTO AENIATb? - T

[poBepbTe NUTaHMe.
Ecnn npubop Tak u He 3apaboTan, obpaTutech B CEpBMCHbIN LeHTp Moulinex
(cM.cnucok B bpolutope No 06CyKNUBAHUIO).

CPOK SKCMJIYATALMU SNEKTPOHHBIX MU SNEKTPUYECKUX )
MPUBOPOB 3AKAHYUBAETCA

MoyyacTByeM B 3aWiuTe OKpYyKalolei cpeabl!

(@ Baw npubop comepKUT MHOrO MaTepuana, IPUrOAHOMO K NepepaboTke.
< Cpaitte ero B nyHKT cbopa 1an B CEPBUCHbIN LLEHTP 414 nepepaboTki.

PELLENTbI - T

06paTuTb BHMMaHUe: [INg peLenToB, 419 KOTOPbIX TpebyeTcs 6onee BbICOKas MOLLHOCTb, BPEMs UCMOb30BaHUA Npubopa He
AONXHO npeBbiwatb 20 cek.

Mpumep peuenta (co cpeaHeit peweTkon - oteepctus 4,7um A4b) :

KIBBE Bl LABAN

(koTneTbl KUb6e C HorypTom) - 6 nopumii

Mpurotoenenue: 1 y. MoctaBuTb Ha 1 4 B XONOAUNIBHUK

WHrpeaneHTbl ana nactbl Knbbe : 600 r maca - 300 r 6ynsrypa (ApobaeHoe 3epHo) - Conb

WHrpeavenTsl Ans coyca :1 krsiorypta - 1 ny4ok kopuaHapa - 4 3y6umnka yecHoka - 3 CTO/I0BbIE JIOKKU

KyKypYy3HOU MyKW - CONb, nepeL

1. PaspexbTe MACO Ha 4 KycKa. YCTaHOBUTE pelieTky 4,7 MM B MAcopybKky. Mponyctute Maco, aobasbTe Bynbryp.
lMoconuTe, NoCTaBbTE MOMYYEHHYIO MACCy B XONOAHOE MeCTO Ha 1 vac.

2. YT0bbI cchopMMpoBaThL KOTNETHI KMOBE: YCTaHOBNTE HAa MACOPYOKY akceccyap kebbe. MponycTuTe Maccy, kpas
KOT/ETbI CKNEeiTe HEBOMbLIMM KONMYECTBOM BOZAbI.

3. g npuroToBneHns coyca: NPOMONTe My4oK KOpUaHApPa, MPOMOKHUTE ByMaroii n OTOPBUTE ANCTbS. MoyncTuTe
YeCHOK W pa3fasuTe ero. YeCHOK 1 KOpUaHAP NoAepxuTe 1-2 MUHYTbI HA CKOBOPOZKE Ha cnabom orHe. OcTaBbTe
B CTOPOHY.

4, B3beliTe NOrYPT M KYKYPY3HYIO MyKY, MOCONNTE, MOMepunTe. BbineiiTe BCe B KACTPIOMIO Yepe3 MesKoe CUTEUKO.
[loBesnTe CMeCb L0 KUMEHWs, 3aTeM yMEeHbLIUTE OroHb. MpUcMaTpuBanTe 3a NPUroTOBIEHUEM, NOCTOSHHO
nomeLwuuBas, yTobbl MOrypT He NpuUcTaBas.

5. [lobaBbTe YeCHOK W KopUaHAp. MoAepkuTe KOTNETb KUBBe B ropsyent cmec 10 MUHYT.

BapmaHT: Bbl TakxXe MOXETe HAUMHNTL KOTNETbI (CMEeChI0 NlyKa 1 pybaeHoro Maca, NpeABapuTenbHO NPOXAPEHHOrO B

HEebOMbLIOM KONMNYECTBE MACNA C MPAHOCTAMM).

CAMCA

4 nopuuu - Npurotosnenune: 40 MuH. Bpemsa 3anekaHus: 35 MuH.

WnrpeaunenTsl: 250 r cnoéHoro Tecta - 350 r roBaanHsl - 1 nykosuua - 2 aiua - nanpuka - MoJoTas kopuua u

MMOUPL - NETPyLIKA ~KOPUAHAD - KePBENb - caxap - 60 r macna - 0MBKOBOE Macio

1. YcTaHoBMTE peleTKy ¢ oTBepcTueM 4,7 MM B MACOpybKy. PaspexbTe NyK Ha 8 yacTeil u NponycTuTe yepes
Mscopy6ky. Mogorpelite 4 CTONOBbIE NOXKM OIMBKOBOrO Macaa B COTEHIKE, 3aTeM fobaBbTe NyK. [oToMUTE Ha
Cnabom OrHe 0 MONYyYeHMs 30710TUCTOrO LiBeTa. OTCTaBbTE B CTOPOHY.

2. V3menbunTe roBsauHy. MoAPYMAHbTE Ha C1aboM OrHe BMeCTe C IyKOM B TeyeHue 10 MUHYT. OTCTaBbTE B CTOPOHY.

3. Mpunpasbl NPoONyCcTUTE Yepe3 MACOPYOKY. BbICbINbTE UX B COTEMHUK BMECTE C COMbIO U NepLeM, A0baBbTe
MONYANHON NOXKM ManpuKK, LWENOTKY UMOUPA U HEMHOTO KOPWLbI.

4, 3aTeM BBEAMTE B3OUTbIE A/LLA, MOMELIANATE U BbIK/TIOYMTE OTOHb.

5. PackataiTe J0BOMLHO TOHKO CIOEHOE TecTo. PaspexbTe Ha kBagpatsl No 10 cM. CMaxbTe MacioM UCMOMb3yeMyHo
MOBEPXHOCTb.

6. Ha KaXAbli KBaApaT NoNoXMTe HEMHOTO daplua. 3aBepHIUTE, CKNENB 3aTeM Kpas.

7. KapbTe camca B kunawem macne. Mocse Xapku BbINOXNTE HA HECKOMBKO MUHYT Ha BMMTbIBAIOLLYIO Oymary.



MocbinbTe caxapoM u kopuuen. Moaasaiite ropsynM.
BapuaHT:
YCTaHOBMTE PeLeTKy C OTBEPCTUAMM 4,7 MM B MACOpPYOKy. PazpexbTe yk Ha 8 uyacTell. HapybuTe HeMHOro Msca,
JYK MPOMYCTUTE Yepe3 MACOPYOKY.
lponyCcTUTe elLLe HEMHOTO MACA, 3aTeM NMPUMPABbI U, HAKOHELL, 0CTAaTOK Msca. B3beiiTe iiLa v BBeANUTE UX B hapLy
BMECTE C COJIbI0 W MEePLIEM, MOAYANHON NOXKOM NaNPUKY, LEMOTKON MMBUPS 1 HEBOIIMM KONMYECTBOM KOPULI.
Bce nepemewanTe. [oBTOPUTE MYyHKTHI 5-7.

MUPOXKN C PbIBOW

(ManeHbKMe NUPOXKM C PbIBOIA)

4 nopuuu - NpurotoBneHune: 25 MuH. Bpems 3anekanus: 10 - 15 muH.

Wnrpeamnentsl: 250 r cnoéroro Tecta - 300 r BapeHoi pbibbl MM KOMYEHOro 10COCA - 2 AliLa, CBAPEHHBIX BKPYTYIO

- 1 nyyok gywmctoro ykpona - 2 nykosuubl - 100 r CONEHOro CIMBOYHOro Macaa ManeHbKUMM Kycoykamu - pacTu-

Te/1bHOe Macsio

1. YCTaHOBUT peLleTKy C OTBEPCTUAMM 4,7 MM B MACOPYOKY. PaspexbTe NyK Ha 8 yacTeil n NponycTuTe yepes
Mscopy6ky. MpunycTuTe Ha c1abom OrHe B COTeMHMKe B HEOObLIOM KONNYECTBE PacTUTENbHOrO Macna. OcTaBbTe
B CTOPOHY.

. HapexbTe HeMHOro pbibbl, 406aBbTe 3aTeM NPUrOTOBNEHHbIN YK, CIMBOYHOE MAC/O, AYWWCTbIA YKPON U
OCTaBLYOCs pblby.

. PackaTaiTe TOHKMM CoeM CIOEHOE TECTO, BLIPEXbTE KPYru CTakaHOM uiu bokanom (6osee nam MeHee 6onbWNM).

. MpenBapuTenbHO pasorpente ayxosky go 210 °C (n.6).

. Ha Kaxzbll Kpy)XOK NONOXMTE HEMHOrO dapLua, CNOXNUTEe TeCTO U 3aKneiTe Kpas.

. FoToBbTe B AyxoBke 10 -15 MUHYT.

N
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KoTtnetbl U3 roBagunHbl

4 nopuuu - NMpurotoBnenune: 20 MuH. Bpems 3anekaHus: 10 - 15 MuH.

WUHrpeavenTbl: 11 kr rossanHsl - 1 nykosuua - 1 3y6ynk yecHoKa - 2 Kycoyka yepHoro xaeba 3aMoyeHHoro B

monoke - 2 anua - 1 kapTowmnHa- Myka - Cofb, nepew

1. lns npuroToBieHns 3TOro peLenTa BbibepuTe HEXMPHbIE KYCKU rOBAAMHBI. MponycTUTe MACO Yepe3 MACOPYbKyY ¢
Kycoukamu xneba.

2. HapexbTe nyK TOHKUMM NOMTUKaMK KoHycoM (K3b) 1 HaTpuTe YeCHOK 1 KapTodenb kKoHycoM-Tepkoint (K3a).

3. CmewanTe pybneHoe MAco € xnebom, Hape3aHHbIM IYKOM, Y4eCHOKOM U KapTodenem.

4. lobaBbTe B CMeCh AiL,A, MOJOTbIN YEPHBIV MEepeL, COMb U CHOPMUPYNTE KOTNETSI.

5. ObBanaiTe KONeTbl B MyKe W XapbTe B pacTUTEbHOM Macie.

KapTodenbHbIN NyAUHT, NPUrOTOBAEHHbIN B LyXOBKe

4 nopuuu - Mpurotosnexue: 30 MMH. Bpema 3anekaHus: 45 MuH.

WUHrpeavenTsl: 1 3y6ynk yecHoka - 1,5 cTonoBoi NOXKY CIMBOYHOrO Macia - 2 CTO/OBbIE JIOXKMN PACTUTESILHOIO

macna - cosb, nepetj

1. MouncTuTe, BLIMONTE U BbICYLINTE KapTOdhens. HapexbTe ero TOHKUMU NOMTUKaMK KoHycom (K3b).

2. ToBAZMHY NponycTuTe Yepes MACOPYOKy, U MpoxapbTe pybneHoe MACO B LYXOBKE B MAc/e B TEYEHNE 5 MUHYT.

3. HatpuTe BHYTPEHHI0I0 NMOBEPXHOCTb b/10a YECHOKOM, 3aTeM CMaxbTe OHO YaCTbio CINBOYHOTO Macna.

4. Cnosmu BeIoXUTE 2/3 KapTodens u pybaeHoro maca, NOCONMTE, MONEPYNTE, 3aTEM BbINOXNTE OCTABLUMACS
KapTodesb.

5. B3beiTe Aiua C TeNNbIM MONIOKOM U BblNenTe CMeCh Ha KapTodens. [lobaBbTe OCTaBLIEECs CIMBOYHOE MACIO.
FoToBbTE B AYXOBKE MPW CPefHel TemnepaTtype 45 MUHYT.

MeyeHble 610KK C MUHAANEM

4 nopuuu - Npurotosnenune: 40 MuH. Bpema 3anekanus: 30 MuH.

WUHrpeauenTbl: 6 5670k - 60 r caxapa-coipua - 50 r cimBoyHoro macna - 50 r ueabHoro MuHaans - 20 M CmBoK -
1 yaiiHas noxka KopuLibl

MoyuncTute A670KN, yaanuTe CEPALEBUHY W Pa3pexbTe Ha YeTBepTU. HapexbTe A6710KN TOHKUMI TOMTUKAMU
KoHycoM (K3b) n npoxapsTe B 30 I cMBOYHOro Macna. CMaxbTe cierka Maciom 6711040 1 BbIOXUTE 3acaxapeHHble
A6710KM Ha AHO. M3MenbunTe MUHAANL B NOPOLWOK KOHYcoM (K3c). B canaTHMuUe nepeMelaiTe MOAOTbIA MAHAAND,
C/IMBKM 1 KOPULLY. BbinoxuTe cMech Ha ABNIOKM M MOCHINbTE CaXxapoM-ChipLLOM. B0 NoCTaBbTe B AyXOBKY,
roTosbTe Npu 160°C.

©



[akyemo 3a nokynky npunagy cepii Moulinex. @
onunc:

A 3HiMHa roniska M'scopybku
A1 AntomiHieBuin kopnyc
A2 llHek
A3 Cam03arocTproBaNbHUM Hix, BUFOTOBNEHUI 3 HEpPXaBiloYoi cTani
A4 PeuwwiTtka
A4a [lpibHa pewiTka (2.4 MM) (3aneXHO Big Moaeni)
[Ons nyxe apibHoi pybku
A4b CepepHs pewitka (4.7 Mm)
[Ans ppibHoi pybkm
A4c Llupoka peuwiTka (8 Mm)
[ns rpyboi pybku
A5 AnoMiHieBa ranka

3HiIMHWIA NOTOK

LlIToBxay m'sca

Yoxon ans akcecyapis

KHomka 610KyBaHHA/po36710KyBaHHS roniBku

KHonka 3anycky / 3ynuHku (0-1)

KHonka «PeBepc» (pyx BiApasy K 3MiHIOETbCA HA 3BOPOTHIi)

bnok moTopa

= T O M m O N W

Akcecyap KEBE
I1 oinbepHa Hacagka
12 KinbueBse ywwinbHEHHA

J  BopoHKa A1 KOBBACOK (3a/1€XHO Bif MOAENI)
J1 TlpucTpin ANs LEeHTPYBaHHS WHeKa
J2 BopoHka

K  Osouepiska (3as1€XkHO Big Mogeni)
K1 KOHYCHWiA KOpNyC 3 rOpNOBUHOI0
K2 Toskauy
K3 KoHycn
K3a KoHyc-TepTtka
K3b KoHyc ans Hapi3ku TOHKUMU CKMBOUYKamm
K3c KoHyc ana ckobniHHs

3AXOM BE3MEKMU: -

- Mepepn noyatkom poboTu yBaxKHO MpouuTanTe iHCTPYKLIIO: HEHanexHe BUKOPUCTAHHA MpPUNapy 3BiNbHAE
KoMnaHito «Moulinex» Bif BiANoBiganbHOCTi.

- Lleit npucTpinn He NpuU3HaYeHMiA AN1A BUKOPUCTAHHA ocobamu (BKoYatouum Aitei) 3 obMexeHUMm dizuuHumMm,
CeHCOpHUMMU abo po3ymoBUMMU 3ai6HOCTAMU, ab0 ocobamu, WO He MaloTb A0CBiAY abo HeObXiAHMX 3HaHb, 3a
BUHATKOM BUNAAKiB, KONM 32 HUMU Harnaaae abo gonomarae Tpeta ocoba, BianoBiaanbHa 3a ixHio 6e3neky.

- HeobxigHo 06MexunTU AoCTyn AiTel A0 NpuUnaay, AKUM He € irpawkoio.

- Hanpyra xuBneHHs BawWoro npunaay NOBUHHA BIANOBIAATU HANPY3i eneKTpoMepexi y BalOMy LOMi.

- byab-AKe HenpasuabHe NiAKMIOYEHHA AHYIOE FrapaHTito.

- Mpunag, npu3HayeHUt Tinbku ANA AOMALIHBOIO BUKOPUCTAHHS | NPUrOTYBaHHA CTPaB Ta Nif HarnA40M.

- BukopuCTOBYITE NpUNag, TiNbKK HA PiBHIN, YCTIN Ta CyXiil NOBEPXHI.

- He ponyckalite 38BUCaHHA AOBrOro BOJOCCA, Wapdha uM KpaBaTky HAZ NPUBEAEHUMU B Ail0 akcecyapamu.

- Micns NnpunuHeHHs poboTK, CNif 3pasy X BiAKKUYATY NPUNAL Bif, €NeKTPOMEpeXi, BIAKNOUEHHS NOTPiOHE TaKOX,
KOJM BU OTO MUETE, CTaBUTE Ha MicLe abo 3HiMaEeTe akcecyapum.
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- He BUKOPUCTOBYTE NpUag, AKLLO BiH MPALLOE HEMPABUIbHO ab0 MOLWKOLKEHUNA. Y LibOMY BUNAAKY, C/1iJ 3BEPHYTUCS
[0 CEPBICHOTO LIeHTPY KomnaHii «<Moulinex» (auB. cnncok B 6poluypi 3 06CNyroByBaHHs).
- byab-sKe BTPY4YaHHS, OKPIM YMILEHHS i LOLEHHOMO AOTNA4Y KNIEHTOM, MOBUHHO 3AiICHIOBATIACA B CEPBICHOMY LIEHTPI
«Moulinex».
- He BMKOPUCTOBYITE NPUNAL, AKLLO WHYP XKUBNEHHS NOWKOAXEHUNA. [Inf yCyHeHHA Hebe3neku 3BepHITbCA B CEPBICHNI
LeHTp «Moulinex» ang 3amiHu (AnB. cNMCoK y Bpoluypi 3 06CNyroByBaHHs).
- He knaaite Npunag, WHyp XUBNEHHS abo WTencenbHy BUAKY y BOAY abo iHIWY pifuHy.
- bepexiTb WHYp XWUBNEHHS Bif AiTeN.
- LLIHyp XWBNEHHA He MOBUHEH 3HAXOAUTUCA MOBAN3Y abO KOHTAKTYBATW 3 HArpiBalOUMMK eNeMeHTaMU, LKEPENOM
Tenna abo rocTpUMK KyTamu.
- [ns Bawoi 6e3neku CNig BUKOPUCTOBYBATW TifbKW aKcecyapu i 3anacHi 4acTUHU Komnadii «Moulinex», aki
BiZINOBIAAKTH BMMOraM BaLOro Npunagy.
- He kopucTyiiTecs npunasom osuie Hix 14 xs.
- [ns Bawoi be3nekn AaHWUi Npunaz BiZNoBiAa€ YNHHUM HOPMaAM | paBUaaM:
o [InpeKTMBA HU3bKOI HaMpyru
o EnekTpoMarHitTHa CyMicHiCTb
» HaBKoAWWHE cepeioBuLLe
o MaTepianu, W0 KOHTAKTYKTb 3 NPOAYKTAMMU XapyyBaHHA.

MEPEZ MOYATKOM BUKOPUCTAHHA:

BumuitTe BCi akcecyapu BOAO0I0 3 MUnoM. CMONOCHITb | peTenbHO BUTPITD.

PewiTKa i HiX NOBUHHI 3anuwaTuca XupHumu. HeobxigHo 3macTuTy ix onieio.

He BMuKaiiTe npunag B X0N0CTY, He 3MaCTUBLLK NONEPeHbO PeLliTKy.

YBATA: Ockinbku 1e3a KOHYCiB Aiy)e rocTpi, 3 HUMU CNli, MOBOAUTMCA 06epexHo.

3AMYCK: Bl

FONIBKA M'ACOPYBKU (A) :

CknapaHHs ronieku m'acopybkm (cxemm 1.1 1.2)

HeobxigHo B3aTv Kopnyc Al 3a rop/IoBUHY, HANPaBUBLUYM HAMWKMPLIKIA OTBip Bropy. MOTiM BcTaBTe WHek A2 (CnoyaTky
A0Bry BiCb ) B kopnyc Al.

HagaiHbTe Hix 3 HepxaBitoyoi ctani A3 Ha KOPOTKY BiCb, iKa BUCTYNAE 3a WHeK A2, piXxyuynmn nesamn o cebe.
By/b-fiKy peLwwiTKy 3a BalnM BUOOPOM HaZiHbTe Ha Hix A3, BUCTYN MOBUHEH MOTPanNUTX B na3 kopnycy Al.
3akpyTiTh (He BnokyinTe) raitky AS.

YcraHoBKa roniBku M'acopybku (cxema 2) :

o Mepes, BifKAOYEHUM Bif, enekTpoMepexi 6noky MoTopa H Tpumaiite ronigky M'acopybku, ropioBMHa CnpsMoBaHa
BMpago. 3iCTUKyTe 2 6aNoHeTHI 3'€AHAHHA roniBKN M'ACOPYOKM i 2 nasu 6noka MmoTopa. Monisky M'scopybku BCTaBTe
B 6nok MoTopa H, micns 4oro noBepHiTb rOPNOBMHY AO MIiTKM (FOP/JIOBMHA MOBMHHA 3aMHATW BepPTUKaNbHE
MONOXEHHA).

o BCTaHOBITH 3HIMHWI NOTOK B HA BUCTYNYU ropnoBUHY roiBkn M'SCOpYOKU.

YBIMKHITb Npunag, BiH roTOBWIA L0 eKcnayaTawii.

BukopucraHHs:

MpuroTyite HEObXiAHY ANA PYOKM KiNbKICTb NPOAYKTIB, BUAANITb KICTKM, XPALL | CyXOXMANA.
HapixTe M'aco wmMatkamu (NpubansHo 2 cM X 2 cm).

Mia ronisky M'aACOpybKM NOCTaBTE EMHICTD.

HaTUCHITb Ha MONOXEHHA «I» KHOMKM 3anycKy / 3ynuHKKM F, 106 BKNOYNTY NpUNag.

MoknaaiTh WMaTkn M'aca Ha NiALoH B i no og4HOMY onyckaiTe B OTBip 3a Aonomoroto wrosxada C.
Hi B skOMy pasi He HamaranTecsa NPOLWTOBXYBATH NaNbUAMMU a60 iHWWM IHCTPYMEHTOM.

LLlo6 oTpumaTn M'ake Ticto Kebe abo Kedra, nponycTith M'sco 2 - 3 pasu yepe3 M'aCOpydKY A0 OTPUMAHHS Macu
6axaHoi KOHCUCTEHLI.

KopucHa nopaga:
B KiHLi poboTK BM MOXETE NPONYCTUTM KiNbKa WMATKIB XN1i6a, W06 BUALIIM 3aNUIIKN MENEHOro M'sca.

Lllo pobutn y Bunaaky 3actparania? (Cxema 3)
BUMKHITb M'ACOPYOKY, HATUCHYBLUM HA NMONOXEHHA «0» KHOMKM 3anycKy / 3ynuHku F.

o



[MOTiM Kifbka CEKyH/, TPUMAATE HAXKaTOl KHOMKY «PeBepc» (380poTHMM Xia) G, 106 3BiNbHUTY 3aCTPAMI NPOAYKTH.
HaTUCHITb Ha NONOXEHHS «I» KHOMKM 3anycky/ 3ynuHku F, wob npoaosxuti poboty

BaxnnBo: AouekanTecs OCTAaTOYHOI 3yMUHKWU MpuUnagy nepea TUM, AK akTUBYBaTU KomaHay «Myck» F abo
KOMaHAy «3BOpPOTHMIA Xig» G

AKCECYAP KEBE (1)

CknapaHHs (cxema 4) :

BcrasTe WwHek A2 B kopnyc Al ronisku M'acopybku. BctaHoBiTb dinbepHy Hacaaky |1 Tak, o6 BUCTYN NOTPanue y na3
kopnycy Al. HagiHbTe KinblLiese yulinbHeHH 12 Ha GinbepHy HacaAKy i 3akpyTiTh ranky A5 40 KiHLA.

3ibpaHy TakMM YMHOM FoJIiBKY BCTAHOBITb HA 6/IOK MOTOPA, SIK 3a3HAYEHO B CXEMi 4.

MpuMiTKa: AaHUIl aKcecyap BUKOPUCTOBYETbCA 6e3 pewiTku Ta 6e3 Hoxa.

BOPOHKA A1 KOBBACOK (J) (3anexHo Bia mopeni)
[aHnit akcecyap, WO NPUKPINIIOETLCS A0 FONiBKM M'ACOPYOKM, A03BOANUTL PObUTK Byab-AKi KOBOACKM, AKi BaM
3UINWMNTBCA TiNIbKA NPUNPABUTY 33 CBOIM CMAKOM.

CknapaHHs (cxema 5)

BcrasTe wHek A2 B kopnyc Al. ToTiM BCTAHOBITb BOPOHKY J2, 3aKpyTiTh rainky A5 A0 KiHLA. BcTaHOBiTh ronisky
M'scopybku 3ibpaHy Ha 610k MOTOPA BIAMOBIAHO A0 CXeMU 5.

MpumiTka: AaHUN akcecyap BUKOPUCTOBYETbCA 6e3 pewwiTku Ta 6e3 Hoxa. MpucTpiit Ans LeHTPyBaHHS WHeKa
[LO3BOJISIE YTPUMATH LIHEK Y NOTPiIGHOMY MONOXKEeHHI Npu NPUroTyBaHHi peuenta.

BukopucraHhs:

BaxnuBo: faHuii akcecyap ChiZ BUKOPUCTOBYBATU TiNbKKM MicNs TOro, Sk M'AcO byno nomeneHe, cnewii 4oAaHi i Maca
Aobpe nepemiwana.

lMonepeAHbO BUMOYEHY B Teniil BOAI KOBBACHY 060M0HKY, AKA CTana 3HOBY €NACTUYHOK, HAAAMHITL HA BOPOHKY J2,
3a/IMLLMBLLM NPUBAN3HO 5 CM.

MeneHe M'co MOMICTiTb B ropaoBuHy Kopnycy Al ronisku m'scopybku A, BKIIOYITb | NPOLWITOBXYMTE 33 AONOMOrOK
wroexaya C Tak, o6 MeneHe M'SCO BUMLLINO HA Kpail BOPOHKMU.

BUMKHITL npunag.

3pobiTb By30/1 3 3aNUWeEHMX 5 CM koBBacHOI 060M0HKM. MepecyHbTe BY30N1 A0 Kpalo BOPOHKM, W06 He 6nokyBaTh
MOBITPA B KOB6ACHOI 06010HL.

YBIMKHITb Npunag i NpoLoBXyiTe Haknasatn MeneHe m'aco. CTexTe 3a KOBOACHOKW 0O0MOHKOI, MOKU BOHA He
HanoBHUTLCA. LLLo6 cunbHO He po3TAryBaT 060M0HKY, He POBITh HAATO TOBCTUX KOBOACOK.

MpumiTtka: poboTy Kpalie BUKOHYBATU YABOX, OAWUH HAKNAAA€E Me/eHe M'ACo, a iHWKii TPUMAE 060N10HKY, NOKK
BOHA HaMOBHIOETHCA.

KoBbacku MoxHa pobutu byab-aKoi baxaHoi 4OBXUHM, CTUCKAKOUM | Nepeknaaanyu 060NoHKY 3 MicLg Ha MicLie.
LLlo6 oTpuMaTK AKicHi KOBBACKM, HEOBXIAHO CTEXUTI 3a TUM, LLOD NPKU HAMOBHEHHI NOBITPA HE 36MPaNoOCA BCEPeANHI.
PekoMeHayemMo pobuTi kosbacku foBxuHOK 10-15 cM (BigoKpemAtoiTe KOBOACKY, 3aNMLIaOYM YACTUHY 0DONOHKM ANs
topMyBaHHs By3”a).

OBOMYEPI3KA (K) (3anexHo Big, Mmoaeni)

CknapaHHs (cxema 6) :

HanpoTu BiaKIYEHOrO BiA enekTpoMepexi 610Ky MOTOpa BCTaHOBITL Kopnyc K1, HaxuneHnii BNpaso, ByLIKa KOprycy
MOBWHHI YBITW B 0TBOPYM B10Ka MOTOpA H. BCTaHOBITb CTEPXEHD, WO BUXOANTD 3 Kopnycy K1, y Bick 6110ka MmoTopa H.
lopnosuHy kopnyca K1 noBepHiTh BNiBO A0 MITKH.

BukopucraHHs:

o BubepiThb BiZAMOBIAHWA 4718 BUKOPUCTAHHS KOHYC.

o BcTaBTe BUOPAHWI KOHYC B OTBIp, L0 3HAaXOAWTLCA B MepPeAHilt yacTuHi kopnycy K1, KOHyC MoBUHEH 3aiMaTu
npaBusbHe MONOXEHHA ycepeauHi Hecyyoro enemeHTa(man. 7).

o [ligknioyiTb Mpunag A0 eneKTpoMepexi.

o HaTWCHITb 0AMH abo fiBa pa3u Ha KHOMKY 3anycKy / 3ynuHku F, 106 610kyBati KoHyc (Man. 8),

o YBIMKHITb NpuWaaz, noTiM Yepe3 ropsoBuUHy Kopnycy Haknagante npogyktu K1 (man. 9) i npowToBxyiTe ix 3a
Aonomoroto wrosxaya K2 (man. 10).

o 11|06 3aMiHUTK KOHYC, HeOBXiAHO AOYEKATUCS MOBHOI 3yMUHKM KOHYCA. YTpUMYNTe NPOTAroM 1 CeKyHAW KHOMKY
«PeBepc» G, KOHYC BUiAe aBTOMATUYHO (Man. 11).

YBATA: Mepep, yBIMKHEHHAM Npunagy nepekoHanTecs, Wo KOHYC 3ailHAB NpaBU/IbHE NONOXEHHSA HA HeCy4YoMy

eNeMeHTi.



BMKOpUCTOBYITE peKOMEHAOBAHUI KOHYC AJ1 KOXKHOTO TUMY NPOAYKTY:

(*) KoHyc-TepTka (*) KoHyc ans Hapisku (*) KoHyc pns
K3a TOHKMMM ckuboukamu K3b ckobninHa K3c¢

Mopkea X
Kabauku X
KapTonnsa X
X
X

Oripok

Mepeub

Linbyns

Bypsk

Kanycra (bina/yepsoHa)
Abnyka

Pepbka yopHa
KopeHega cenepa
baHaHu

Mapme3saH

pronep X
LLlokonag, X
BucyweHunn xnib/cyxapi

JlicoBuiA ropix/rpeubkui ropix/Muraans
KOKOCOBWI ropix

| <]
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(*) 3anexHo Big moaeni

Mopaaun ana OTPMMaHHA XOPOLIOro pe3ynbTaTy:

LLlo6 oTpuMaTK 3aA0BINbHNIA Pe3ynbTaT i 3aN0birTh 3aCTpAraHHI0 NPOAYKTIB Y KOPMYCi, BAKOPUCTOBYBAHI iHFPeaieHTI
MOBUHHI BYTU MiLLHUMK i CBiXUMU. He BUKOPUCTOBYITE Npunag, wob Teptu abo pizati Cknboykamu 3aHaATO TBEPAI
MPOAYKTM TakKi, AK LyKop abo wmaTtku M'aca. Po3pizaiite npoaykTH, wob ix 6yno npocTile NpowTOBXyBaTU B OTBIp
Kopnycy.

YMLLEHHA: -

e Mepepn unweHHam 6aoka moTopa H 3aBXAu BiaknoyanTe Npunaa Big enektpomepesxi
o He 3aHyploiiTe 6510k MOTOpA Y BOAY, He NiACTaBAsAITE WOro nig BoAY. OYUCTiTb BNOK MOTOPA BOSIOrOK raHYipKoLo.
[licna ynweHHA BAPTO NOBHICTHO BUCYLLNTH.

1) Akcecyapu m'acopybku:

- 3HiMiTb 6/10KYBaHHS roNiBKM abo akcecyapa OBOYEPI3KM, HATUCHYBLIN HA KHOMKY E.

- MoBepHiTb roniBky M'scopybkn A BNpaBo i NOTATHITh Ha cebe, W06 Bia’'enHaTH ii Big 610Ka MoTOpa H.

- Llob 3HATM roniBky oBoYepi3kM A, BUMITb wToBxay C i 3HIMiTb TOTOK B, BiArBUHTITb raitky A5, 3HIMITb pewiTky
A4, Hix A3 i wHek A2.

- ObepexkHO NOBOALTECS 3 FOCTPUMM AeTansaMu.

- BUMMITE BCi 3anN4acTUHK Mif rapsyoro BOAOIO 3 MUNOM, CMONOCHITL i PETEIHO BUTPIT.

- He muiiTe roniky M'scopybku A B moCyAoMuUiAHin MawwuHi (To6To Kopnyc AL, wHek A2, ranky A5, Hix A3 i
pewitkn A4).

2) Akcecyapu oBouepi3KM (3aNexHo Big moaeni):

o Kopnyc (K1), wrosxay (K2), koHycu (K3a, K3b, K3c) MOXHa MUTU y NOCYAOMMUIAHIA MALUMHI B KOLIMKY,
BUKOpUCTOBYIOuM nporpamy «EKO» abo «HE YXKE EPYIHE».

o OCKiflbk1 71€3a KOHYCIB AyXe rocTpi, 3 HUMU CAiZ NOBOANTUCS 06epeXHO.

o JKLLO NIACTMACOBI YacTUHYM NohapbyBanncs NPoAYKTaMU TaKUMU K, HANMPUKIAZ, MOPKBA, MPOTPITh iX raHYipKoto,
3MOYEHOI0 B XapYOBiii 0Nii, MOTIM BUMUIATE 3BUYAAHUM CNOCOOOM.

3BEPITAHHSA:
PewwiTku, HiX, NPUCTPIN ANA LEHTPYBAHHS WHeKa, akcecyapyn kebe i ana kosbacok (11, 12 i1, J2) moxHa 36epiratu
Ha 3a4Hilt CTiHLi npunagy (y cnewianbHoMy BifaineHHi D).

o



O POBUTN, AKLLO MPUNA/L HE MPALIIOE? TS

MepeBipTe XNBNEHHS.
AKWO NpuUnag Tak i He 3anpaLloBaB, 3BePHITbCA A0 CepBicHOro LeHTpy Moulinex
(AuB. cnucok y bpolwuypi 3 06CnyrosyBaHHs).

MICNA 3AKIHYEHHSA TEPMIHY EKCNNYATALI ENEKTPOHHUX A
ENEKTPUYHUX NPUNALIB

Bi3bMiMO yuacTb y 3aXUCTi HABKOJIMLIHBLOIO CepeaoBmiLal

(@ Baw npunap mictuTs 6arato MaTepiany, NPUAATHOTO A0 NepepobKi.
< 3naiiTe itoro B nyHKT 360py abo B CepBiCHNI LLeHTP Ans nepepobKu.

PELLENTU -

3BepHiTb yBary: [lna peuenTiB, NPMroTyBaHHA AKMX BUMArae 6inbw BUCOKOI MOTYXXHOCTi, YaC BUKOPUCTAHHA Npunagy He
noBuHeH nepeBulyBaTti 20 cek.

Mpuknap peuenTty (3 cepefiHbOIO PELLiTKOW - OTBOPU 4,7 MM A4b) :
KIBBE BI LABAN (koTnetu Kibe 3 itioryptom)

6 nopuiit - MpurotyBaHHs: 1 roauHa
Moknactu Ha 1 roa y XonoAnnbHUK

IHrpeaieHTH Ana nactu kibe: 600 r m'sca - 300 r 6ynsrypy (noapibHeHe 3epHo) - Cinb

IHrpeaieHTH Ana coycy: 1 kr iorypTy - 1 ny4ok kopiaHapy - 4 3y64nkmn YacHuky - 3 CTONOBI JIOKKN

KyKypyA3SHOro 60poLuHa - cinb, nepews

1. Po3pixTe M'ACO Ha 4 WMATKK. YCTAHOBITb pewwiTKy 3 oTBOpamu 4,7 MM B M'acopybky. MponycTite M'Aco, AoaaiTe
Bynbryp. Moconite, NOCTaBTE OTPUMAHY Macy B XON0AHE Miclie Ha 1 roanHy.

2. lllob cchopmyBaTi KOTIETU Kibe: BCTAaHOBITL Ha M'ACOpybKy akcecyap kebe. MponycTiTh Macy, Kpai KoTneTu
CKNeiTe HEBENIMKOIO KiNbKICTIO BOAN.

3. lns npuroTyBaHHA COyCy: MPOMUITE MYYOK KOpiaHApPY, MPOMOKHITb ManepomM i BiAipsiTb NMUCTA. MTOYNCTITh YACHNK
i pO3AaBiTh 10ro. YacHWK i KopiaHap NoTpuManTe 1-2 XBUAMHM HA CKOBOPIAL Ha CnabkoMy BOTHi. Bigknaaits y
BiK.

4., 36uiTe MOTYPT i KYKYpya3sHY MyKy, MOCONITb, MONEpUiTb. BUnnitTe BCe B KaCTPy/io Yepe3 ApibHe cuTeuko.
[l0BefiTb CyMill 40 KUMiHHA, NOTiM 3MeHLITE BOroHb., CTEXTe 3a MPUroTyBaHHAM, NOCTINHO NOMilLyO4H, 106
OTypT He MpuCTaBas.

5. [lonaiiTe YacHuK i KopiaHap. MoTpumainTe KoTneTn Kibe B rapavinn cymiwi 10 XBUAMH.

BapiaHT: Bu Takox MoxeTe HacaplwmpysaTu Kotnetu (Cymilwio umbyni i MeneHoro mM'aca, nonepeaHbo

NpoXapeHoro B HEBEJINKIN KiNbKOCTI 01il 3 NpAHOWwamMu).

CAMCA

4 nopuii - MpurotysanHa: 40 xsun. Yac 3anikanHa: 35 xsun.

IHrpeaieHTn: 250 r anctkosoro Ticta - 350 r an08uYuHY - 1 unbynukHa - 2 aiug - nanpuka - MeeHa Kopuus Ta

iMbUp - neTpyLKa -- KopiaHAp - KepBenb -- Lykop -- 60 r macna - 0MBKOBA ONif

1. YCTaHOBITb peLwiTKy 3 0TBOPaMu 4,7 MM B M'SCOpYbKy. Po3pixTe LMbY0 Ha 8 YaCTUH i MPOMyCTiTh Yepe3
M'scopybky. MigirpinTe 4 CTONOBI NOXKM OJIMBKOBOI ONii B COTENHMKY, NOTiM foAanTe Lnbynio. MoTywKyiTe Ha
ManoMy BOTHi 0 OTPUMAHHA 30M10TUCTOrO KONbOpy. BiacTaeTe y bGik.

2. Moz pibHiTh snoBuuKHy. Miapym'sHbTe Ha ClabkoMy BOTHI pa3oM 3 Lubyneto npotarom 10 xBunuH. BiacTasTe y Bik.

3. Mpwunpasu nponycTiTh Yyepes M'acopybKy. BucunTe ix B COTENHNUK pa3oM 3 Cinnlto i nepLem, LoAaNATe NiB YaiHol
NOXKKW Manpuku, Winky iMbupy i TpoXu KopuLi.

4. MNoTim aopaiTe 36uTi /LS, NepeMilwanTe i BUMKHITb BOTOHb.

5. Po3kayaiiTe LOCUTb TOHKO MCTKOBE TicTO. MopixTe Ha kBagpatv no 10 cM. 3MaCTiTh MAc/IOM MOBEPXHIO, SKa
BMKOPUCTOBYETHCA.

6. Ha KoxeH KBagpaT NoKNaAiTh TPOXM hapLuy. 3aropHiTb, a NOTIM 3aniniTe Kpai.



7. CMaxTe camca B Kunnsyomy machi. Micns cMaxeHHs BUKNAAITH HA Kilbka XBUAWH HAa NOFAMHAKYWIA nanip.
MocunTe LyKpoM i Kopuueto. MoaasaiiTe rapsunm.

BapuaHT:

YCTaHOBITh PewwiTKy 3 0TBOpamu 4,7 MM B M'ACopybKy. Po3pixTe umnbynio Ha 8 yacTuH. HameniTb Tpoxm M'aca,

unbynto NponycTiTh Yepes M'AcopybKy.

[MponycTiTh Wie Tpoxu M'sca, NOTiM MPUMNPaBW i, HAPeLWTi, M'Aco, AKe 3anuwunocs. 3buiTe Snua i goaanTe ix 4o

(hapiuy pa3om 3 Cinniio i nepLem, NoNOBUHOIK YaNHOT OXKW NaNpPUKK, LLINKOK iMBUPY i HEBEIMKOIO KiNbKICTIO

Kopwuui. Bce nepemiwante. MoBTOPiTb NyHKTN 5-7.

MUPEXKAU 3 PUBOIKO

4 nopuii - MpuroTtysanHa: 25 xBun. Yac 3anikaHua: 10 - 15 xeun.

IHrpeaienTu: 250 r auctrkosoro Ticta - 300 r BapeHoi pnbyu abo KonyeHoro 10Coca - 2 3BapeHnX KpyTo ANLs -

1 ny4ok 3anawHoro kpony - 2 unbyanum - 100 r CONOHOro BEPLIKOBOrO Macia ManeHbKMMy LWMaToYKamm -

POC/INHHA 071if

1. YcTaHoBITb pewiTky 3 oTBopamMut 4,7 MM B M'AcOpybKy. Po3pixTe uubynto Ha 8 YacTUH i NponycTiTh Yepe3
M'scopybky. TyliKyiiTe Ha C1abKOMY BOTHi B COTEMHMKY B HEBEMKIN KiNbKOCTI POCIMHHOMO Mac/a. Biacraste y
Bik.

2. HapixTe Tpoxu pubu, noTimM LoAalATe NPUroTOBaHy LMY, BEPLIKOBE MAC0, 3analHuii Kpin i puby, Aka
3amwmnacs.

3. Po3KayaiiTe TOHKMM LIAPOM IUCTKOBE TiCTO, BUPIKTE KPYKEUKM CKAAHKOI abo KenuxoM (Binbl - MeHL BeJUKOro
po3Mipy).

4. MonepenHbO po3irpinTe ayxosky 40210 °C (n.6).

5. Ha KoXeH KpyXeyoK MoKMafiTb TPOXU (haplly, CKNagiTb TiCTO i 3aniniTh Kpai.

6. loTynTe B AyxoBui npoTarom 10 -15 XBuUAUH.

KoTtnetu 3 aAn0OBUYUHM

4 nopuii - MpurotysanHa: 20 xBun. Yac 3anikavus: 10 - 15 xeun.

IHrpenieHTn: 1 kI a10BuynHM - 1 unbynuHa - 1 3y6unk YacHuKy - 2 LUMATOYKM YOPHOIO XN1iba 3aMOY€HOro B MOOLi

- 2 anuA - 1 kapTonnnHa - 6oPoLIHO - Cinb, nepeLb

1. Ans NpuroTyBaHHA LbOro PeLenTy BUOEpPiTb HEXMUPHI WMATKK ANOBUYMHU. [PONyCTiTh M'ACO Yepe3 M'scopybKy 3
MaTtoykamm xniba.

2. HapixTe unbynio TOHKUMN cknboukamu koHycoM (K3b) i HaTpiTb YacHUK i kapToM/ KOHYcOM-TepTko(K3a).

3. 3MilwaiiTe MeneHe M'SCo 3 XNi6OM, Nopi3aHok LMbyneto, YaCHUKOM i KapTonneto.

4. [lopaitTe B CyMil LA, MENEHWUIA YOPHWIA MEpeLb, Cilb | ChopMynTe KOTIETH.

5. ObBanainTe KOTNETH B HOPOLUHI | CMAXTE HA POCUHHIA ONil.

KapTonnaHuii NyauHr, NpUroToBaHUM B AyXoBLi

4 nopuii - NMpurotyBanHa: 30 xBun. Yac 3anikaHHsa: 45 xBua.

IHrpeaiedTn: 400 r meneHoro m'aca - 1 kr kaptonni - - 2 aius - 2 CKASHKu MOJIoKa - 1 3y6uYnKk YacHUKY -

1,5 cTON10BOI NOXKYM BEPLUKOBOrO Macia - 2 CTO/I0Bi IOXKU POCMHHOI ofii - Cintb, nepeLib

1. MoyncTiTb, BUMMIATE | BUCYLITb KapTOMIt0. HapixTe i TOHKUMN cknboykamu koHycom. (K3b).

2. SinoBuuMHY nponycTiTh Yepe3 M'ACOpybKy, i NpoxapTe pybneHe M'Aco B AYXOBLL HA ONlii NPOTATOM 5 XBUAKH.

3. HaTpiTb BHYTPILLIHIO NOBEPXHIO BAtOAA YACHUKOM, MOTIM 3MACTiTh OAHIEI0 YACTUHOIO BEPLUKOBOMO MaC/a..

4. Buknapith wapamu 2 / 3 kapTonni i MeneHe M'ACo, MOCONiTb, MOMEPYiTh, MOTIM BUKNAAITb KAPTOMI, WO 3a/MLWNAACS.

5. 36uiiTe ANLS 3 TENAMM MOSIOKOM i BUAMITE CyMill Ha KapTonnto. JonanTte BeplUKOBE MAC/0, WO 3aULWUAOCS.
loTyiiTe B AYXOBL NpW CepeaHiit Temnepatypi 45 XBUANH.

Meuyeni a6nyka 3 murganem

4 nopuii - MpurotysanHa: 40 xsun. Yac 3anikaHusa: 30 xaun.

IHrpepienT: 6 2621yK - 60 r Lykpy - 50 r Bepwkosoro Macaa - 50 r yinbHoro murganto - 20 M1 BepLIKiB -

1 yaiiHa noxka kopuui

MouncTith A6AYKa, BUAANITL CEPLEBUHY | PO3PIKTE HA YBEpPTi. HapixTe TOHKUMM CKMboYKkamu s6ayka koHycom (K3b)
i npoxapTe B 30 r BepPLWKOBOro Macia. 3nerka 3MacTith 611040 MACNOM i BUKNAAITh 3aLlyKPOBaHi Abnyka Ha AHO.
MoApi6HITL MUTrAANb B MOPOLIOK KOHYCOM (K3¢). MepeMmiwanTe y canaTHUL MeNeHUA MUTLaNb, BEPLIKY i KOPULLIO.
BuknaaiTh cymiw Ha 561yKa i nocunTe Lykpom. MoctasTe 611040 B yX0BKY, roTyiTe npu Temnepatypi 160 ° C.

o



Dékujeme, ze jste si zakoupili pFistroj fady Moulinex. @

POPIS:

A Snimatelna hlavice mlynku
A1 Hlinikové télo
A2 Snek
A3 Samoostfici nerezovy kfizovy nuz
A4 Sitka
A4a Sitko s malymi otvory (2,4 mm) (podle typu)
pro velmi jemné mleti
A4b Sitko se stfedné velkymi otvory (4,7 mm)
pro jemné mleti
A4c Sitko s velkymi otvory (8 mm)
pro hrubé mleti
A5 Hlinikova matice

Snimatelna miska

PFitlacny kolik na maso

Kryt ulozného prostoru prislusenstvi
Uvoliovaci tlacitko hlavice mlynku
Tlacitko zapnuto/vypnuto (0-1)

Tlacitko ,Reverse" (docasny zpétny chod)

Motorovy blok
Prisluenstvi KEBBE
I1 Protlacovaci nastavec
I2 Prstenec

=T O M m o A @

J  Nastavec na plnéni klobas (podle typu)
J1 Centrovac Sneku
J2 Nastavec

K Rezaci adaptér na zeleninu (podle typu)
K1 Prostor pro kuzel/plnici hrdlo
K2 Péchovétko
K3 Kuzely
K3a Kuzel na strouhani
K3b Kuzel na krdjeni
K3c Kuzel na Skrabani

BEZPECNOSTNi POKYNY B ]

- Pfed prvnim pouzitim pristroje si pozorné prectéte navod k pouziti: pouzivani, které neni v souladu s timto
navodem, zbavuje Moulinex veskeré odpovédnosti.

- Pristroj neni urcen k tomu, aby ho pouzivaly osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i dusevnimi schop-
nostmi (vcetné déti). Osoby s nedostatecnymi zkuSenostmi ¢i védomostmi mohou pfistroj pouzivat pouze
tehdy, pokud je osoba zodpovidajici za jejich bezpecnost predem seznami s jeho pouzitim a pod dohledem
je naudi pfistroj pouzivat.

- Dohlédnéte na to, aby déti s pfistrojem nemanipulovaly.

- Ujistéte se, ze napajeci napéti vaseho pfistroje odpovida napéti ve vasi elektrické siti.

- Pfi jakémkoli chybném pfipojeni k siti zaruka zanika.

- Tento pfistroj je urCen vyhradné pro kuchyniské vyuziti v domdcnosti, uvnitf bytu a pod dohledem.

PFistroj pouzivejte na rovné, Cisté a suché plose.
- Dbejte na to, aby se béhem provozu nad pfisluSenstvim nenachazely dlouhé vlasy, $ala nebo kravata.
- Pfistroj odpojte od sité po ukonceni prace, pfi Cisténi, instalaci nebo pfi vyméné pfislusenstvi.

1)



- Pokud pfistroj nefunguje spravné nebo byl poskozeny, nepouzivejte ho. V takovém pfipadé se obratte na
autorizovany servis Moulinex (viz seznam v servisni knizce).
- BéZnou Udrzbu a Cisténi provadi zakaznik, jakykoliv jiny zdsah musi provadét autorizované servisni stfedisko
Moulinex.
- Pokud je napdjeci kabel poSkozeny, pfistroj nepouzivejte. V zdjmu bezpecnosti nechte kabel vyménit v
autorizovaném servisu Moulinex (viz seznam v servisni knizce).
- Pfistroj, napajeci kabel nebo zastrcku nikdy nedavejte do vody ani do zadné jiné tekutiny.
- Napdjeci kabel uklddejte mimo dosah déti.
- Napdjeci kabel nesmi byt v blizkosti nebo ve styku s horkymi télesy, zdroji tepla nebo s ostrymi hranami.
-V zdjmu vlastni bezpecnosti pouZivejte pouze pfisluSenstvi a ndhradni dily Moulinex, které jsou urcené pro vas
pristroj.
- Nepouzivejte pfistroj déle nez 14 minut.
- Pro zachovani vasi bezpecnosti je tento pfistroj v souladu s témito platnymi normami a nafizenimi:
e Smérnice pro nizké napéti
o O elektromagnetické kompatibilité
e Pro zivotni prostredi
o Pro materidly pfichazejici do styku s potravinami.

PRED PRVNIM POUZITIM: B )

Vsechna pfisluSenstvi omyjte mydlovou vodou. Oplachnéte a ihned je peclivé osuste.
Sitko a niZ musi zastat mastné. Potfete je olejem.

Nenechte pfistroj bézet naprazdno, pokud sitka nejsou mastna.

UPOZORNENI: Zachazejte s kuzely opatrné, protoze ¢epele kuzelii jsou velmi ostré.

UVEDENi DO CHODU: -

HLAVICE MLYNKU (A):

Sestaveni hlavice mlynku (schéma 1.1 a 1.2)

Uchopte télo Al za hrdlo nejsirsim otvorem smérem nahoru. Potom zasurite $nek A2 (dlouhou osou napfed) do téla
Al.

Nasadte nerezovy nliz A3 na kratkou osu pfesahujici Snek A2 tak, aby fezné hrany noze smérovaly ven. Vlozte vami
zvolené sitko na niz A3 tak, aby vy¢nélek sitka zapadl do drazky téla Al.

Dukladné nasroubujte (ne na doraz) matici A5.

Nasazeni hlavice mlynku na pfistroj (schéma 2):

o Nasadte hlavici mlynku s hrdlem naklonénym doprava do predni ¢asti odpojeného motorového bloku H. Nasad'te
2 vycnélky hlavice mlynku na 2 drdzky motorového bloku.
Duikladné zasurite hlavici mlynku do motorového bloku H a otocte hrdlo doleva az k zarazce (hrdlo tak bude ve svislé
poloze).

o Nasadte snimatelnou misku B na vyénélky hrdla hlavice.

Zapojte pristroj, ktery je nyni pfipraven k pouziti.

Pouziti:

Pfipravte si potfebné mnozstvi potravin k rozemleti, odstrante kosti, chrupavky a slachy.

Maso nakrajejte na kousky (pfiblizné 2 x 2 cm).

Pod hlavici mlynku umistéte nadobu.

Stisknutim ,I* na tla¢itku zapnuto/vypnuto F se pfistroj uvede do chodu.

Na misku B umistéte kousky masa a postupné je zasouvejte do hrdla pomoci pfitlacného koliku C.

Nikdy nestrkejte prsty nebo jiné nastroje do hrdla.

Jemnou hmotu na kebbé nebo keftu ziskate tak, Ze maso nechéte projit hlavici mlynku 2x az 3x, dokud neziskate
pozadovanou jemnost.

Uzitecna rada:

Po ukonceni mleti muzete zbytky masa vytlacit nékolika kousky chleba.

Co délat v pFipadé ucpani? (schéma 3)

Stisknutim ,,0 na tlacitku zapnuto/vypnuto F mlynek vypnéte.

Poté na nékolik sekund stisknéte tlacitko ,Reverse” G, aby se potraviny uvolnily.
Stisknutim ,I“ na tlacitku zapnuto/vypnuto F bude mleti pokracovat.
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Dulezité upozornéni: NeZ aktivujete ,zapnuti“ F nebo ,Reverse* G, vyckejte, dokud se pfistroj zcela nezastavi.

PRISLUSENSTVi NA KEBBE (1)

Sestaveni (schéma 4):

Zasunte Snek A2 do téla Al hlavice mlynku. Umistéte protlacovaci nastavec I1 tak, aby vyénélek zapadl do drazky téla
Al.

Umistéte prstenec 12 na protlacovaci nastavec a dukladné nasroubujte matici A5.

Nasadte takto sestavenou hlavici na motorovy blok (viz schéma 4).

Poznamka: toto prislusenstvi se pouziva bez sitka a bez noze.

NASTAVEC NA PLNENi KLOBAS (J) (podle typu)
Pomoci tohoto pfislusenstvi, které se nasazuje na hlavici mlynku, miZzete pfipravovat vsechny druhy klobds a okofenit
je dle vlastni chuti.

Sestaveni (schéma 5)

Zasunte Snek A2 do téla A1 hlavice mlynku. Umistéte centrovac $neku J1 tak, aby vycnélek zapadl do drazky téla Al.
Nasad'te nastavec J2, pak matici A5 a dikladné ji naSroubujte. Nasad'te takto sestavenou hlavici na motorovy blok (viz
schéma 5).

Poznamka: toto prislusenstvi se pouziva bez sitka a bez noze. Pi pfipravé tohoto pokrmu udrZuje centrovac
Sneku Snek ve spravné poloze.

Pouziti:

Dulezité upozornéni: toto pfisluenstvi se pouZivd aZ poté, co jste maso umleli, dochutili a dikladné smés
promichali.

Vlozte strivko do vlazné vody, aby ziskalo pruznost, pak ho natahnéte na nastavec J2 tak, aby precnivalo asi 5 cm.
Umleté maso vlozte do hrdla téla Al hlavice mlynku A, uvedte do chodu a pomoci pfitlacného koliku C stlacujte
umleté maso tak, aby se dostalo na konec nastavce.

PFistroj vypnéte.

Ze stfivka precnivajiciho 5 cm vytvorte uzel. Posunte uzel na konec nastavce a dbejte na to, aby se do stfivka nedostal
vzduch.

Znovu zapnéte a plite umletym masem. Posouvejte stfivko podle toho, jak se napliuje. Aby se stfivko pfilis
nenapnulo, netvoite moc velké klobdsy.

Poznamka: tato prace se snaze déla ve dvou; jeden plni umletym masem a druhy drzi plnéné st¥ivko.

Podle poZadované délky klobasy stfivko stisknéte a otacejte.

Pokud chcete mit kvalitni klobdsu, snaZte se, aby se béhem plnéni nedostal do stfivka vzduch a aby klobasy byly 10
az 15 cm dlouhé (klobasy oddélte uzlem z provazku).

REZACi ADAPTER NA ZELENINU (K) (podle typu)

Sestaveni (schéma 6):

Nasad'te plnici hrdlo K1 naklonéné doprava na odpojeny motorovy blok tak, aby se vycnélky na hrdle kryly s otvory

v motorovém bloku H. Umistéte hfidel pfecnivajici pInici hrdlo K1 do osy motorového bloku H. Otocte pInicim hrdlem

K1 doleva az k zardzce.

Pouziti:

o Zvolte kuzel odpovidajici pozadovanému pouziti.

o Vlozte kuzel do otvoru predni ¢asti prostoru pro kuzel K1; kuzel musi byt spravné zasunut az na konec unasece
(schéma 7).

e Zapojte pristroj.

e Jednim nebo dvéma stisky na tlacitko zapnuto/vypnuto F kuzel uzamknete (schéma 8).

o Uvedte pristroj do chodu a vlozte potraviny do plniciho hrdla K1 (schéma 9) a tlacte je pomoci péchovatka K2
(schéma 10).

o Chcete-li vyménit kuzel, vyckejte, dokud se zcela nezastavi; na 1 sekundu stisknéte tlacitko ,reverse” G, kuzel se
automaticky uvolni (schéma 11).



UPOZORNENI: Pfed zapnutim pfistroje zkontrolujte, zda je kuzel na unaseci spravné umistén.
Pouzijte kuzel doporuceny pro kazdy druh potravin:

(*) Kuzel na strouhani (*) Kuzel na krajeni (*) Kuzel na skrabani
K3a K3b K3c

Mrkev

Tykev

Brambory

Okurka

Paprika

Cibule

Repa

Zeli (bilé/Cervené)
Jablko

Cerna redkev
Celer

Banan

Parmazan
Emental X
Cokolada X
Tvrdy chléb/suchary

Liskové orechy/orechy/mandle
Kokosovy orech

||

P I Bt I B B B Bt Bad Bt B P B B

XX XX X

(*) podle typu

Rady, jak docilit dobrych vysledku:
Abyste dosahli uspokojivych vysledkt a nedochazelo k hromadéni potravin v plnicim hrdle, musi byt pouzité pfisady
pevné. Nepouzivejte pristroj ke strouhani nebo krajeni prilis tvrdych potravin, jako je cukr nebo kusy masa.
Potraviny nakrajejte, aby se vam snaze vkladaly do piniciho hrdla.

CISTENI: -

e Vzdy pred kazdym cisténim motorového bloku H pfistroj vypojte ze sité.

¢ Motorovy blok neponofujte a neoplachujte vodou. Otfete ho vlhkym hadfikem. Peclivé ho osuste.

1) PrisluSenstvi mlynek na maso:

- Odjistéte hlavici nebo pfislusenstvi fezaciho adaptéru na zeleninu stiskem tlacitka E.

- Otocte hlavici mlynku A smérem doprava a tahem smérem k vam ji uvolnéte z motorového bloku H.

- Hlavici mlynku A rozeberete tak, Ze vyjmete pfitlacny kolik C a odeberete misku B, odSroubujete matici A5,
vyjmete sitko A4, naz A3 a $nek A2.

- S ostrymi dily zachazejte opatrné.

- Umyjte vechny dily v teplé mydlové vodé, dukladné je oplachnéte a osuste.

- Hlavici mlynku A nedavejte do mycky nadobi (plati pro télo mlynku A1, $nek A2, matici A5, niz A3 a sitka A4).

2) Prislusenstvi fezaci adaptér na zeleninu (podle typu):

o Plnici hrdlo (K1), péchovatko (K2), kuzely (K3a, K3b, K3c) Ize dat do mycky nadobi do horniho kose pfi spusténi
programu ,ECO“ nebo ,MALO ZNECISTENE NADOBI".

e Zachazejte s kuzely opatrné, protoze ¢epele kuzelu jsou velmi ostré.

o Pokud jsou nékteré plastové Casti zbarveny potravinami, jako je mrkev, otfete je hadfikem namocenym v jedlém
oleji a poté je umyijte béZnym zpUsobem.

ULOZNY PROSTOR:
Sitka, niiz, centrovac Sneku, pfisluenstvi na pfipravu kebbé a klobas (11, 12 aJ1, J2) |ze uklddat v zadni ¢asti
pristroje (kryt Ulozného prostoru D).
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CO DELAT, KDYZ VAS PRISTROJ NEFUNGUJE? B

Zkontrolujte zapojeni.
Pokud pfistroj stale nefunguje, obratte se na autorizovany servis Moulinex (viz seznam v servisni knizce).

KDYZ DOSLOUZi ELEKTRICKE NEBO ELEKTRONICKE VYROBKY )

Podilejme se na ochrané Zivotniho prostiedi!

@ Vas piistroj obsahuje ¢etné zhodnotitelné nebo recyklovatelné materialy.
< Odneste ho ke zpracovani do sbérného stfediska nebo autorizovaného servisu.
]

RECEPTY -

Poznamka: pfi pFipravé receptu vyzadujicich vysoky vykon nepouzivejte pfistroj déle nez 20 s.
Pfiklad receptu (se sitkem se stfedné velkymi otvory 4,7 mm A4b):

KIBBE BI LABAN (knedlicky kibbé s jogurtem)

pro 6 osob - p¥iprava: 1 h Odpocinuti: 1 h v lednici

Pfisady na tésto kibbé: 600 g masa - 300 g bulguru (drcend pSenice) - stl

Pfisady do omacky: I kg jogurtu - 1 svazek koriandru - 4 strouzky cesneku - 3 polévkové IZice maizeny - sil a

pepr

1. Maso nakrajejte na 4 dily. Do mlynku vloZte sitko 4,7 mm. Pfi mleti masa pfidavejte bulgur. Osolte a nechte
tésto odlezet v chladu 1 hodinu.

2. Priprava knedli¢ku kibbé: pridejte k mlynku pfislusenstvi kibbé. Protlacte tésto, uzaviete knedli¢ky spojenim
koncu s pouZitim trochy vody.

3. Priprava omacky: omyjte svazek koriandru, osuste ho pomoci savého papiru a oddélte listy. Oloupejte Cesnek a
rozdrtte jej. Cesnek s koriandrem nechte smazit na panvi na mirném ohni po dobu 1 aZ 2 minut. Odstavte.

4. Uslehejte jogurt s maizenou, osolte a opeprete. Celou smés precedte pres jemné sitko do hrnce. Na mirném
ohni pfivedte smés k varu a poté ohen ztlumte. Stale smés michejte, aby se jogurt nepfripalil.

5. Pridejte Cesnek a koriandr. Knedlicky kibbé varte 10 minut ve vodé tésné pod bodem varu.

Na jiny zpusob: Knedli¢ky je mozné naplnit (smési z cibule a mletého masa, kterou jsme predtim osmahli na

malém mnoZstvi oleje s nékolika piniovymi ofisky).

BRIOUATS (ROLKY)

pro 4 osoby - pfiprava: 40 min. Doba tepelné tpravy: 35 min.

Prisady: 250 g listového tésta - 350 g hovéziho masa - 1 cibule - 2 vejce - mletd paprika - skorice a prdaskovy

zdzvor - petrzel - koriandr - kerblik - cukr - 60 g masla - olivovy olej

1. Do mlynku vlozte sitko 4,7 mm. Nakrdjejte cibuli na 8 dilt a protlacte ji mlynkem. Na panvi zahfejte 4 polévkové

IZice olivového oleje a pridejte cibuli. Zpénte ji na mirném ohni, aniz by se osmahla dozlatova. Odstavte.

2. Umelte hovézi maso. Osmahnéte ho s cibuli na mirném ohni po dobu 10 minut. Odstavte.

3. Protlacte mlynkem bylinky. Pak je pridejte na panev se soli a peprem, polovinou kavové IZicky mleté papriky,
Spetkou zazvoru a malou Zicku skofice.

. Déle pridejte rozslehana vejce, zamichejte a ukoncete var.

. Vyvalejte tenké listové tésto. Nakrdjejte Ctverecky o délce strany 10 cm. Po obvodu je potiete maslem.

. Na kazdy ctverecek dejte malou IZicku nadivky. Pak je srolujte a spojte okraje.

. Usmazte briouaty na rozpaleném oleji. Po usmazeni je chvili ponechte na savém papiru. Posypte je cukrem a
skofrici. Podavejte horké.

Na jiny zpusob:

Do mlynku vlozZte sitko 4,7 mm. Nakrdjejte cibuli na 8 dilli. Umelte trochu masa, protlacte cibuli mlynkem.

Vlozte jesté trochu masa, pridejte bylinky a nakonec zbytek masa. RozSlehejte vejce a pridejte je do nadivky se soli

a peprem, polovinou kavové 1Zicky mleté papriky, Spetkou zazvoru a malou IZickou skofice. Smés promichejte.

Dale postupujte jako v bodech 5 az 7.

N O v
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PIROJKI

(rybi pirozky)

pro 4 osoby - pfiprava: 25 min. Doba tepelné upravy: 10-15 min.

Prisady: 250 g listového tésta - 300 g varené ryby nebo uzeného lososa - 2 varena vejce natvrdo - 1 svazek kopru

- 2 cibule - 100 g slaného mdsla nakrdjeného na kosticky - olej

1. Do mlynku vloZte sitko 4,7 mm. Nakrdjejte cibuli na 8 dilt a protlacte je mlynkem. Osmahnéte je na mirném
ohni na panvi s trochou oleje. Odstavte.

. Umelte trochu rybiho masa, pridejte dusenou cibuli, maslo, kopr a nakonec protlacte zbytek rybiho masa.

. Vyvalejte tenké listové tésto, pomoci sklenice nebo Salku vykrajujte z tésta kolecka (pfimérené velikosti).

. Pfedehfejte troubu na 210 °C (stupen termostatu 6).

. Na kazdé kolecko dejte trochu nadivky, prelozte tésto a na okrajich spojte.

. Pecte v troubé dozlatova 10 az 15 minut.
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Hovézi kulicky

pro 4 osoby - pfiprava: 20 min. Doba tepelné upravy: 10-15 min.

Prisady: I kg hovéziho masa - 1 cibule - 1 strouZek esneku - 2 pldtky tmavého chleba namoceného v mléce -

2 vejce - 1 brambora - mouka - stl a pepf

1. Pro tento recept vyberte kousky hovéziho masa s nizkym obsahem tuku. Protlacte maso s platky chleba
mlynkem na maso.

2. Nakrajejte cibuli s pouzitim kuzele na krajeni (K3b), ¢esnek a brambory nastrouhejte kuzelem na strouhani
(K3a).

3. Umleté maso smichejte s chlebem, nakrdjenou cibuli, cesnekem a bramborou.

4. Do umleté smési pridejte vejce, mlety Cerny pepf, sul a tvofte knedlicky.

5. Knedlicky obalte v mouce a usmazte na oleji.

Peceny bramborovy puding

pro 4 osoby - pfiprava: 30 min. Doba tepelné tpravy: 45 min.

Prisady: 400 g umletého masa - 1 kg brambor - 2 vejce - 2 sklenice mléka - 1 strouzek cesneku - 1,5 polévkové

IZice mdsla - 2 polévkové [Zice oleje - sul a pepf

1. Brambory oCistéte, oplachnéte a osuste. Nakrajejte je kuzelem na krajeni (K3b).

2. Hovézi maso protlacte mlynkem a umleté maso smazte na panvi s olejem po dobu 5 minut.

3. Vnitfek misy potrete ¢esnekem a vymazte casti masla.

4. Postupné ve vrstvach pokladejte 2/3 brambor a umleté maso, osolte, opeprete a pfidejte zbyvajici brambory.

5. Uslehejte vejce s teplym mlékem a smés nalijte na brambory. Pfidejte zbyvajici maslo. PeCte v troubé pfi stfedni
teploté po dobu 45 minut.

Zapékana jablka s mandlemi

pro 4 osoby - pfiprava: 40 min. Doba tepelné pravy: 30 min.

Prisady: 6 jablek - 60 g surového cukru - 50 g mdsla - 50 g celych mandli - 20 cl smetany - 1 kdvova IZicka skofice
Jablka oloupejte, odstrante jadra a nakrjejte na Ctvrtiny. Nakrdjejte na platky kuzelem na krajeni (K3b) a usmazte
je na 30 g masla. Misu na zapékani lehce potfete maslem a na dno rozlozte karamelizovana jablka. Z mandli
vytvorte praSek pomoci kuZele na Skrabani (K3c). V salatové mise smichejte mandlovy prasek, smetanu a skofici.
Takto pfipravenou smés nalijte na jablka a posypte surovym cukrem. Pecte v troubé pfi teploté 160 °C.



Dakujeme vadm, Ze ste si vybrali pristroj rady Moulinex. @

OPIS:

A Odoberatelnd hlava mlynceka
Al Hlinikové telo
A2 Skrutka
A3 Samoostriaci nerezovy néz
A4 Mriezky
Ada Mriezka s malymi otvormi (2,4 mm) (v zdvislosti od modelu)
na velmi jemné mletie
A4db Mriezka so stredne velkymi otvormi (4,7 mm)
na jemné mletie
Adc Mriezka s velkymi otvormi (8 mm)
na hrubsie mletie
A5 Hlinikova matica

B Odoberatelna doska
C Postvac na mdso
D Kryt na odkladanie prislusenstva
E Tlacidlo na uvolnenie hlavy mlynceka
F Tlacidlo zapinania/vypinania (0-1)
G Tlacidlo ,Reverse* (docasny spatny chod)
H Jednotka motora
| Prislusenstvo na pripravu KEBBE
11 Zavitovy nastavec
12 Krazok
J Lievik na pripravu klobas (v zdvislosti od modelu)
J1 Centrovac skrutky
J2  Lievik
K Strihac na zeleninu (v zavislosti od modelu)

K1 KuZelovy zasobnik/komin

K2 Posuvac

K3 Kuzelové nasadce
K3a KuZelovy ndsadec na jemnejsie strihanie
K3b KuZzelovy ndsadec na krajanie na platky
K3c KuZzelovy ndsadec na hrubsie striihanie

BEZPECNOSTNE ODPORUCANIA: B

- Pred prvym pouzitim svojho pristroja si pozorne precitajte navod na pouzivanie: spolo¢nost Moulinex
nenesie ziadnu zodpovednost za pouzitie, ktoré nie je v sulade s navodom na pouzivanie.

- Tento pristroj nie je urceny na pouzivanie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnostami alebo osobami, ktoré o pristroji nemajii potrebné vedomosti ¢i skiisenosti s nim,
pokial nie sil pod dozorom zodpovednej osoby alebo im taka osoba predtym neposkytla pokyny tykajiice sa
pouzivania pristroja.

- Dohliadnite na to, aby sa deti nehrali s pristrojom.

- Skontrolujte, i napatie predpisané pre vas elektricky pristroj zodpoveda napétiu vo vasej elektrickej sieti.

- Akékol'vek chybné zapojenie do elektrickej siete rusi zaruku.

- V&S pristroj je urCeny iba na pouzivanie v domdcnosti, vo vnutri a pod dozorom.

- Pristroj pouZivajte na rovnej Cistej a suchej ploche.

- Pocas prevadzky pristroja nikdy nenechavajte nad prislusenstvom visiet dIhé vlasy, Serpy Ci kravaty.

- Pristroj odpojte od elektrickej siete, ked ho prestanete pouzivat, pocas jeho Cistenia alebo pri vkladani a vyberani
prisluSenstva.

- Svoj pristroj nepouzivajte, ak nefunguje spravne alebo bol poSkodeny. V takych pripadoch sa obratte na
autorizované servisné stredisko Moulinex (vid zoznam v servisnej knizke).
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- Akykolvek iny zasah zo strany zakaznika, ako je Cistenie alebo bezna udrzba, sa musi vykonat v autorizovanom
servisnom stredisku Moulinex.
- Ak je kabel poskodeny, pristroj nepouzivajte. Aby sa predislo vetkym rizikam, musi byt vymeneny v autorizovanom
servisnom stredisku (vid zoznam v servisnej knizke).
- Pristroj, napajaci kabel alebo zastrcku nikdy nedavajte do vody ani do Ziadnej inej kvapaliny.
- Napajaci kabel nenechavajte v dosahu deti.
- Napajaci kabel sa nikdy nesmie nachadzat v blizkosti alebo v kontakte s horticimi ¢astami, v blizkosti zdroja tepla
alebo na ostrej hrane.
- Pre svoju bezpecnost pouzivajte iba prislusenstvo a odnimatelné diely Moulinex, ktoré st urcené pre vas pristroj.
- Pristroj nepouzivajte dlhSie ako 14 minat.
- Pre va$u bezpecnost je tento pristroj v zhode s platnymi normami a predpismi
e Smernica o nizkom napati
» Smernica o elektromagnetickej kompatibilite
e Smernica o zivotnom prostredi
e Smernica o materidloch v kontakte s potravinami

PRED PRVYM POUZITiM: B )

Umyte vSetko prislusenstvo vo vode so saponatom. Oplachnite a hned poriadne utrite dosucha.

Mriezka a n6z musia zostat mastné. Namazte ich olejom.

Mlynéek nenechavajte bezat naprazdno, ak mriezky nie sii namazané.

POZOR: Cepele kuzelovych nasadcov st velmi ostré, narabajte s nasadcami opatrne a vzdy ich chytajte za
plastové casti.

SPUSTENIE: -

HLAVA MLYNCEKA (A):

Montaz hlavy mlynceka (nakresy 1.1 a 1.2)

Uchopte telo A1 za komin tak, aby najvacsi otvor smeroval hore. Potom vloZte skrutku A2 (dlha os najprv) do tela
Al.

Nasad'te nerezovy ndz A3 na kratku os, ktora vyCnieva zo skrutky A2, ostrymi hranami smerom von. Mriezku
podla svojho vyberu nasad'te na n6z A3 tak, aby koliky zapadli do drdzok na tele A1.

Uplne zaskrutkujte maticu A5 (bez zablokovania).

Nasadenie hlavy mlynceka na pristroj (nakres 2):

Na strane jednotky motora H, ktora je odpojena od siete, priloZte hlavu mlynceka s kominom naklonenym do-
prava. 2 koliky hlavy mlynceka dajte do suladu s 2 drazkami jednotky motora.

Poriadne nasad'te hlavu mlynceka na jednotku motora H a komin otacajte dolava az na doraz (komin potom musi
byt vo zvislej polohe).

Nasad'te odoberatelnt dosku B na koliky na komine hlavy mlynceka.

Zapojte pristroj do siete, je pripraveny na pouZzitie.

Pouzivanie:

Pripravte si celé mnoZstvo potravin, ktoré si zelate zomliet, odstrante kosti, chrupky a lachy.

Nakrdjajte maso na kusky (priblizne 2 cm x 2 cm).

Pod hlavu mlynceka vloZte nadobku.

Stlacte tlacidlo zapinania/vypinania F do polohy ,I“ pre zapnutie pristroja.

Polozte kiisky mdsa na dosku B a po jednom ich posuvajte do komina za pomoci posuvaca na maso C.

Nikdy mdso nevtlacajte do komina za pomoci prstov ani nijakého nastroja.

Ak pripravujete jemné cesto na Kebbe alebo Kefta, nechajte maso prejst 2 az 3 krét hlavou mlynceka, kym
nedosiahnete Zelané jemné rozomletie.

Tip:

Na konci mletia mozete nechat mlync¢ekom prejst niekolko kiskov chleba, aby ste mlynéek oistili od kiskov
rozomletého mdsa.

Ako treba postupovat v pripade upchatia? (nakres 3)
Zastavte mlyncek stlacenim tlacidla zapinania/vypinania F do polohy ,0“.
Na niekolko sekind podrzte stlacené tlacidlo spatného chodu ,Reverse” G, aby ste uvolnili potraviny.
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Stlacte tlacidlo zapinania/vypinania F do polohy ,I* pre pokracovanie v mleti.

Dolezité: pockajte, kym sa pristroj Uplne nezastavi, aZ potom manipulujte s ovladacom zapinania F alebo
ovladac¢om spatného chodu ,Reverse” G.

PRISLUSENSTVO NA PRIPRAVU KEBBE (1)

Montaz (nakres 4):

Vlozte skrutku A2 do tela A1 hlavy mlynceka. Zalozte zavitovy nastavec 11 zladenim
kolika s drazkou na tele Al.

Zalozte krazok 12 na zavitovy nastavec, potom zaskrutkujte maticu A5 az na doraz.
Takto zmontovanU hlavu zaloZte na jednotku motora, ako sa znazorfiuje na nakrese 4.
Poznamka: toto prislusenstvo sa pouziva bez mriezky a noza.

LIEVIK NA PRIPRAVU KLOBAS (J) (v zvislosti od modelu)
Toto prislusenstvo sa zaklada na hlavu mlynceka a umozni vam vyrabat klobasy akéhokolvek druhu, ktoré si okorenite
podla vlastnej chuti.

Montaz (nakres 5):

Vlozte skrutku A2 do tela Al hlavy mlynceka. ZaloZte centrovac skrutky J1 zladenim kolika s draZzkou na tele Al.
Potom vlozte lievik J2 a maticu A5 zaskrutkujte na doraz. Takto zmontovanu hlavu mlynceka zaloZte na jednotku
motora, ako sa znazoruje na nakrese 5.

Poznamka: toto prislusenstvo sa pouziva bez mriezky a noza. Centrovac skrutky umoznuje pocas pripravy
potravin udrzat skrutku v danej polohe.

Pouzivanie:

Délezité: toto prislusenstvo sa mdze pouzivat az po pomleti misa, pridani korenia a riadneho premiesania pripravy.
Nechajte ¢revo namocené vo vlaznej vode, aby znova nadobudlo svoju pruznost, natiahnite ho na lievik J2 tak, aby
z neho zostalo volne visiet priblizne 5 cm.

Naplrite komin tela A1 hlavy mlynceka A mletym mdsom, zapnite a tlacte posivacom C tak, aby ste maso pretlacili
na koniec lievika.

Zastavte pristroj.

Urobte uzol na 5 cm Creva, ktoré precnieva. Posunite uzol na koniec lievika, aby ste zabranili zhromazdovaniu vzduchu
v Creve.

Pristroj znova spustite a pokracujte vo vkladani mletého mésa. Sledujte ¢revo, aby sa spravne napiialo. Aby sa ¢revo
prili§ nenapinalo, nerobte prilis velké klobasy.

Poznamka: tato praca sa jednoduch3ie vykonava vo dvojici, jedna osoba dopliia mleté miso a druha pridfza
crevo pocas jeho napliania.

Dajte klobdsam Zelant dizku zachytdvanim a obracanim ¢reva z miesta na miesto.

Aby ste vyrobili kvalitné klobdsy, dbajte o to, aby v Creve pri naplfiani neuviazol vzduch, a vyrabajte klobasy

s dlzkou 10 az 15 cm (oddelte klobasy za pomoci Snirky a robte nou uzly).

KRAJAC NA ZELENINU (K) (v zavislosti od modelu)

Montaz (nakres 6):

Pri jednotke motora, ktora je odpojena od siete, priloZte zasobnik K1 nakloneny smerom doprava, zladte usi na

zasobniku s otvormi na jednotke motora H. Umiestnite tycku vycnievajlcu zo zasobnika K1 do osi jednotky mo-

tora H. Dajte komin zasobnika K1 dolava aZ na doraz.

Pouzivanie:

o Vlyberte prislusny kuZelovy ndsadec podla Zelaného pouzitia.

o Umiestnite vybrany kuZelovy ndsadec do otvoru v prednej Casti zasobnika K1, kuzelovy nasadec musi byt
prislusne zavedeny az na dno vodica (nakres 7).

e Zapojte pristroj do elektrickej siete.

o Stlacte raz alebo dvakrat tlacidlo zapinania/vypinania F pre zablokovanie kuZelového nasadca (nakres 8),

e Zapnite pristroj a vloZte potraviny cez komin zasobnika K1 (nakres 9), tlacte ich za pomoci posuvaca K2
(ndkres 10).

o Pre vymenu kuZel'ového nasadca pockajte na Uplné zastavenie kuzelového nasadca, stlacte na 1 sekundu tlacidlo
spdtného chodu G, kuzelovy nasadec sa vysunie automaticky (nakres 11).
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POZOR: Pred spustenim pristroja sa ubezpecte, ze kuzel'ovy nasadec je spravne nasadeny na vodici.
Pouzivajte kuzel'ové nasadce urcené na dany typ potravin:

(*) Na jemné (*) Na krajanie (*) Na hrubsie
strihanie K3a na platky K3b strahanie K3c

Mrkva X
Tekvica X
Zemiaky X
X
X

Uhorky

Paprika

Cibula

Repa

Kapusta (biela/cervena)
Jablka

Cierna redkvicka

Zeler

Banan

Parmezan

Syr Gruyére X
Cokolada X
Suchare/keksy

Lieskové oriesky/orechy/mandle
Kokosovy orech

x| <]

P I Bt I B P P P P P B P P P

XXX >

(*) v zavislosti od modelu
Rady pre dosiahnutie vybornych vysledkov:

Prisady, ktoré pouzivate, musia byt tuhé, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a zabranili zhromazdovaniu potravin
v zasobniku. Nepouzivajte pristroj na strihanie ani na krajanie prilis tvrdych potravin, ako je cukor alebo tvrdé

kusy masa.
Potraviny nakrajajte, aby ste ich jednoduchsie vlozili do komina zasobnika.
CISTENIE: -

o Pred Cistenim jednotky motora H vZdy odpojte pristroj od elektrickej siete.
e Jednotku motora neponarajte do vody, ani nedavajte pod tecticu vodu. Cistite jednotku motora za pomoci
navlhcenej handricky. Poriadne ju osuste.

1) Prislusenstvo mlynceka na maso:

- Odblokujte hlavu alebo prislusenstvo strihadla na zeleninu stlaenim tlacidla E.

- Otocte hlavou mlynceka A doprava a potiahnite smerom k sebe pre odpojenie jednotky motora H.

- Pre odmontovanie hlavy mlynceka A odoberte postvac C a dosku B, odskrutkujte maticu A5, odoberte mriezku
A4, ndz A3 a skrutku A2.

- S ostrymi dielmi manipulujte opatrne.

- Umyte vSetky casti v teplej vode so saponatom, oplachnite a starostlivo osuste.

- Hlavu mlynceka A neumyvajte v umyvacke riadu (tzn. teleso A1, skrutku A2, maticu A5, n6z A3 a mriezky A4).

2) Prislusenstvo strihadla zeleniny (v zavislosti od modelu) :

e Zasobnik (K1), postvac (K2), kuzelové nasadce (K3a, K3b, K3c) sa m6zu umyvat v umyvacke riadu v hornom
kosi za pouzitia ekologického programu ,ECO* alebo programu na umyvanie malo znecisteného riadu ,,PEU
SALE®.

o S kuzel'ovymi nasadcami narabajte opatrne, ked'Ze ich cepele su vel'mi ostré.

o V pripade, Ze sa plastové Casti zafarbia potravinami, ako je napriklad mrkva, vytrite ich handrickou namocenou
do potravinarskeho oleja, potom ich vycistite Standardnym sposobom.

ODKLADANIE:

Mriezky, ndz, centrovac skrutky, prislusenstvo na pripravu Kebbé a klobds (11, 12 a J1, J2) sa moZu odkladat

v zadnej Casti pristroja (kryt na odkladanie D).



€O ROBIT, AK VAS PRiISTROJ NEFUNGUJE? B )

Skontrolujte zapojenie do siete.
Vas pristroj aj nadalej nefunguje, obratte sa na autorizované servisné stredisko Moulinex (pozri zoznam v
servisnej knizke).

ELEKTR[CKE ALEBO ELEKTRONICKE VYROBKY NA KONCI B
SVOJEJ ZIVOTNOSTI

Chranme zivotné prostredie!

(@ Vas pristroj obsahuje vela cennych alebo recyklovatelnych materialov.

< Likvidujte ho v zbernom mieste alebo v autorizovanom servisnom stredisku, aby doslo k jeho
spravnej likvidacii.

|

RECEPTY -

Dolezité: v pripade receptov, ktoré si vyzaduju zvySeny vykon, nesmie ¢as pouzivania pristroja presiahnut
20 sekund.

Priklad receptu (za pouzitia mriezky so stredne velkymi otvormi 4,7 mm A4b):

KIBBE BI LABAN (gulky kibbé s jogurtom)

6 osoby - priprava: 1 hodina Odstatie: 1 hodinu v chladnicke

Prisady do cesta na kibbé: 600 g mdsa - 300 g bulguru (drvend psenica) - sol’

Prisady do omacky: I kg jogurtu - 1 kyticka koriandru - 4 struciky cesnaku - 3 polievkové lyZice maizeny - sol,

korenie

1. Nakrdjajte mdso na 4 kuasky. Zalozte 4,7 mm mriezku na mlyncek. Zomelte maso spolu s bulgurom. Posolte
a nechajte na 1 hodinu odstat cesto v chlade.

2. Pre vytvarovanie guliek kibbé: vloZte do mlynceka prisluSenstvo na cesto kibbé. Nechajte cesto zomliet a
vy-tvorte gulku spojenim okrajov s troskou vody.

3. Priprava omacky: umyte kyticku koriandra, osuste v pijavom papieri a oddelte listky. Ocistite cesnak a roztlacte
ho. Na miernom ohni na panvici prazte cesnak a koriander na 1 az 2 minaty. Odlozte bokom.

4. VymieSajte spolu jogurt a maizenu, posolte a okorefte. Celok vylejte do hrnca cez jemné sitko. Dovedte zmes
do varu, potom stiSte ohef. Strazte pripravu a ob¢as premiesajte, aby sa jogurt nelepil na steny.

5. Pridajte cesnak a koriander. Gulky kibbé povarte 10 minit.

Iny spdsob: Gulky moZzete tiez naplnit (zmesou cibule a mletého masa vopred pripraveného na troche oleja s

nie-kolkymi cibulkami).

BRIOUATS
4 osoby - priprava: 40 mintt Doba varenia: 35 minat
Prisady: 250 g listkového cesta - 350 g hovddzieho mdsa - 1 cibula - 2 vajcia - paprika - praskova Skorica a
dumbier - petrzlen - koriander - trebulka pravd - cukor - 60 g masla - olivovy olej
1. Zalozte 4,7 mm mriezku na mlyncek. Nakrdjajte cibulu na 8 kusov a zomelte ju v mlynceku. Zohrejte 4
polievkové lyZice olivového oleja na panvici a pridajte cibulu. Oprazte ju na miernom ohni, ale nenechajte ju
zhnedn(t. Odlozte bokom.
2. Zomelte hovddzie mdso. Opecte ho na miernom ohni spolu s cibulkami pocas 10 minat. Odlozte.
.V mlynceku zomelte bylinky. Pridajte ich na panvicu so solou a korenim, polovicou kavovej lyzicky papriky,
pridajte Stipku dumbiera a mald lyzicku Skorice.
. Pridajte rozslahané vajcia, zamiesajte a odstavte.
. Listkové cesto rozlozte natenko. Nakrajajte na Stvorce so stranou 10 cm. Obvod natrite maslom.
. Na kazdy Stvorec dajte mald lyzicku pinky. Zatocte ich a spojte okraje.
. UpraZte briouats vo vriacom oleji. Po uprazeni ich nechajte na chvilu odstét na pijavom papieri. Posypte cukrom
a Skoricou. Podavajte vel'mi teplé.
Iny sposob:
Zalozte 4,7 mm mriezku na mlyncek. Nakrdjajte cibulu na 8 kusov. Zomelte ¢ast mésa a cibulu.
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Zomelte dalsiu ¢ast mésa, potom bylinky a nakoniec zvySok mésa. Rozbite vajcia a spolu so solou a korenim,
polovicou malej lyZice papriky, Stipkou dumbiera a malou lyzickou Skorice ich pridajte do plnky. VSetko zmiesajte.
Zopakujte kroky 5 az 7.

PIROJKI (malé pirozky s rybou)

4 osoby - priprava: 25 mintt Doba varenia: 10 - 15 mindt.

Prisady: 250 g listkového cesta - 300 g pecenej ryby alebo tdeného lososa - 2 natvrdo uvarené vajcia - 1 kyticka

képru - 2 cibule - 100 g slaného masla nakrdjaného na malé kisky - olej

. Zalozte 4,7 mm mriezku na mlyncek. Nakrajajte cibulu na 8 kusov a zomelte ich v mlynéeku. Oprazte ich na
miernom ohni na panvici s troskou oleja. OdloZte.

. Zomelte Cast ryby, pridajte oprazen( cibulku, maslo, képor a potom zvy3ok ryby.

. Listkové cesto rozlozte natenko, pohdrom alebo miskou vykrojte kruhy (priblizne rovnako velké).

. Vyhrejte vopred rdru na 210 °C (t. 6).

. Na kazdy kruh dajte trocha plnky, preloZte a zlepte okraje.

. Nechajte dohneda upiect v rire na 10 az 15 minut.

—_
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Hovadzie gul’ky
4 osoby - priprava 20 minut. Doba varenia: 10 - 15 mindt.
Prisady: I kg hovddzieho mésa - 1 cibula - 1 stricik cesnaku - 2 pldtky Cierneho chleba namoceného v mlieku -
2 vajcia - 1 zemiak - muka - sol, korenie
1. Pre tento recept zvolte chudSie kisky hovadzieho mdsa. Zomelte maso v mlynceku spolu s kiskami chleba.
2. Nakrajajte cibulu na platky za pomoci kuzelového nasadca na krajanie na platky (K3b) a nastrihajte cesnak
a zemiak pomocou kuzelového nasadca na jemné struhanie (K3a).
3. ZmieSajte pomleté mdso s chlebom, platkami cibule, cesnakom a zemiakom.
4. Do zmesi pridajte vajcia, mleté Cierne korenie a sol a vyformujte gulky.
5. Gulky vyvalajte v make a nechajte ich uprazit v oleji.

Zemiakovy puding v rire

4 osoby - priprava 30 mindt. Doba varenia: 45 minut

Prisady: 400 g mletého mésa - 1 kg zemiakov - 2 vajcia - 2 pohdre mlieka - 1 stricik cesnaku - 1,5 polievkovej

lyZice masla - 2 polievkové lyZice oleja - sol, korenie

1. Ocistite, umyte a vysuSte zemiaky. Nastrihajte ich za pomoci kuzelového nasadca na krajanie na platky (K3b).

2. Zomelte hovddzie mdso v mlynceku a prazte zomleté mdso 5 minut na oleji na panvici.

3. Potrite vnutro plechu na pecenie cesnakom a vymazte ¢astou masla.

4. Vo vrstvach naklad'te 2/3 zemiakov a pomleté mdso, posolte, okorente a pridajte zvySok zemiakov.

5. Rozslahajte vajcia s teplym mliekom a tto zmes vylejte na zemiaky. Pridajte zvySok masla. Nechajte piect v rire
na 45 minat pri strednej teplote.

Zapekané jablka s mandlami

4 osoby - priprava 40 minut. Doba varenia: 30 minat

Prisady: 6 jablkd - 60 g cukru kasondda - 50 g masla - 50 g celych mandli - 20 cl smotany - 1 kdvovd lyZicka
Skorice

O3upte jablka, vyberte jadierka a nakrajajte jablka na Stvrtky. Nakrdjajte ich na platky pomocou nastavca na krajanie
na platky (K3b) a osmazte na 30 g masla. Jemne vymastite plech na zapekané zemiaky a rozlozte karamelizované
jablkd na spodok. Nastrihajte mandle pomocou ndsadca na hrubsie strihanie (K3c). V Saldtovej mise zmieSajte
mandle, smotanu a Skoricu. Ziskan zmes nalejte na jablkd a posypte cukrom kasonada. Pripravu dajte do pece
vyhriatej na 160 °C.



Készonjiik, hogy a Moulinex termékcsalad egyik késziilékét valasztotta. @

A KESZULEK LEiRASA:

A Levehetd daralofej
Al Aluminium géptest
A2 Csavar
A3 Onélezé inox apritdpenge
A4 Racsok
Ada Apro lyukd racs (2.4mm) (modell szerint)
egész finomra dardlashoz
Adb Kdzepes lyuku racs (4.7mm)
finomra daralashoz
Adc  Nagylyukd racs (8mm)
durva darédlashoz
A5 Aluminium anya

B Levehet6 tdlca
C Hisnyomod
D Kellék tarol¢ rekesz fedele
E Daraléfej kioldé gomb
F Be- / Kikapcsol6 gomb (0-1)
G «Reverse» gomb (visszamenetbe kapcsolas)
H Motorblokk
| KEBBE kellék
11 Gyirl haz
12 Gydrl
J Kolbasztolt6 télcsér (modell szerint)
J1 Csavarallité kup
J2 Tolcsér
K Zoldségapritd (modell szerint)

K1 Henger tarté / toltégarat

K2 Nyomdprés

K3 Hengerek
K3a Reszeld henger
K3b Szeletelé henger
K3c Morzsol6 henger

BIZTONSAGI ELOIRASOK: IS

- A késziilék elsé hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen ezt a hasznalati Gtmutatot: az utmutatéonak nem
megfelelé hasznalataért a Moulinex semmilyen felelsséget nem vallal.

- A késziiléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességgel rendelkezé személyek (gyermekeket
is beleértve), vagy kell6 tapasztalatok illetve ismeretek hijan lévé személyek nem hasznalhatjak, csak
amennyiben megfelelé feliigyeletben illetve el6zetes oktatasban részesiilnek a késziilék hasznalatara
vonatkozoan a biztonsagukért felelés személytél.

- Gondoskodjon a gyermekek feliigyeletérdl, és ne engedje jatszani 6ket a késziilékkel.

- Ellenérizze, hogy a késziiléken jelzett haldzati fesziiltség megfelel az On otthoni elektromos haldzataénak.

- Barmilyen csatlakoztatasi hiba érvényteleniti a garanciat.

- A késziilék kizarolag otthoni, konyhai hasznalatra alkalmas, és csak beltéri koriilmények kézott, feliigyelet mellett
hasznalhaté.

- A készuléket sik, tiszta és szaraz feliileten hasznalja.

- Soha ne hagyjon hosszu hajat, sélat vagy nyakkenddt belogni a miikodésben 1évé alkatrészek folé.

- Kozvetlenll a hasznalat utan, tisztitds kozben illetve a tartozékok felrakasakor vagy eltavolitasakor hizza ki a
késziiléket a haldzathdl.



- Ne haszndlja a késziiléket abban az esetben, ha nem megfeleléen miikédik vagy karosodott. Ez esetben forduljon
hivatalos Moulinex markaszervizhez (a szervizlistat Id. a szervizkdnyvben).
- A készilék tisztitasan és szokdsos karbantartasan kiviili egyéb beavatkozdsokat végeztesse hivatalos Moulinex
markaszervizzel.
- Ha a kabel karosodott, ne haszndlja a késziléket. A veszélyek elkeriilése érdekében cseréltesse ki hivatalos
Moulinex markaszervizzel (a szervizlistat Id. a szervizkonyvben).
- Ne meritse a késziiléket, a tapkabelt vagy a csatlakozé aljzatot vizbe vagy mas folyadékba.
- Ne hagyja a tdpellatd vezetéket a gyermekek keze tigyében logni.
- Tartsa tavol a csatlakozo kabelt a késziilék forrosodo részeitdl illetve az azokkal valo érintkezéstdl, a héforrasoktol
vagy éles sarkoktol.
- Sajat biztonsaga érdekében kizarélag a késziilékhez valdé Moulinex kellékeket és alkatrészeket hasznaljon.
- Ne jarassa a késziiléket 14 percnél tovabb.
- Az On biztonsdga érdekében a késziilék megfelel a hatdlyban 1évé szabvanyoknak és elirdsoknak:
o Kisfesziiltségli berendezések iranyelv
o Elektromagneses kompatibilitas
o Kdrnyezetvédelem
o Elelmiszerekkel érintkezé anyagok.

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT: B )

Mossa meg a tartozékokat szappanos vizben. Oblitse le és azonnal térélje gondosan szarazra.

A racsoknak és pengéknek zsirosnak kell maradniuk. Kenje be ezeket az alkatrészeket olajjal.

Ne jarassa liresben a késziiléket, ha a racsok nincsenek megolajozva.

FIGYELEM: A hengerek pengéi rendkiviil élesek, ezért a hengerekkel banjon fokozott dvatossaggal, mindig a
miianyag résznél fogva meg azokat.

UZEMBE HELYEZES: B

DARALOFE] (A):

A daralofej felszerelése (1.1 és 1.2 abra)

Tartsa a késziiléket A1 a bedntd garatndl fogva, a legnagyobb nyilassal felfelé. Csavarja be a csavart A2 (hosszu
tengellyel eldre) a késziilék testébe AL.

Helyezze rd az inox apritdpengét A3 a csavarbol kiallo révid tengelyre A2, Ugy, hogy a vagdélek kifelé alljanak.
Helyezze ra a kivalasztott racsot a pengére A3, a kiugré pecket a késziiléktesten 1évé véjatba illesztve Al.
Csavarja ra teljesen (nem rdszoritva) az anyat A5.

A daralofej rahelyezése a késziilékre (2. abra):

A kihlzott motorblokkal H szembe allitsa be a dardlofejet a bet6lté garatot jobb felé dontve. lllessze a daralofej
2 peckét a motorblokkon talalhaté 2 megfelelé mélyedésbe.

Tolja be teljesen a daraléfejet a motorblokkba H majd forditsa vissza a tolt6 garatot balra, az litk6zési pontig (a
betdlté garat ilyenkor fligg6legesen all).

lllessze ra a levehetd talcat B a daraléfej kiirtéjén taldlhatd illesztékekre.

Dugja be a késziiléket, hasznalatra kész.

Hasznalat:

Készitse el a daralni kivant éleImiszert, tdvolitsa el a csontokat, pancélzatot, idegeket.

A hust vagja fel darabokra (korlbelll 2cm X 2cm).

Helyezzen egy edényt a daraléfej ala.

A késziilék bekapcsolasahoz nyomja meg a be-/kikapcsold gombot F "I" allasban.

Helyezze a husdarabokat az adagolé talcara B, majd egyesével tolja bele a darabokat a garatba a hlisnyomé C
segitségével.

Soha ne nyomja be a darabokat ujjal vagy mas szerszammal a garatba.

Kebbe illetve Kefta vékony tésztajanak elkészitéséhez 2 - 3-szor nyomja 4t a hust a dardléfejen, amig a kivant
finomsagot el nem érik.

Tipp:

A mivelet végén dardljon le néhany kenyérdarabot a késziilékkel, hogy minden daralék tavozzon beldle.
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Mi a teend6 eltomddés esetén? (3. abra)

Kapcsolja ki a daralot, a "0" dllasba allitva a be-/kikapcsolé gombot F.

Nyomja meg néhany masodpercig a "Reverse" gombot G, a beszorult darabok kiszabaditasahoz.
A dardlas folytatasahoz nyomja meg a be-/kikapcsoléd gombot F "I" allasban.

Fontos: mindig varja meg a készilék teljes ledllasat, miel6tt megnyomna a "Bekapcsolas" F vagy a
"Reverse" vezérldgombot G.

KEBBE KELLEK (1)

Felszerelés (4. abra):

Csavarja bele a csavart A2 a daraléfej testébe Al. Helyezze fel a gy(ird hazat I1 a pecket
a géptesten 1évé mélyedésbe igazitva Al.

Helyezze bele a gydiriit 12 a gy(ri hazba, majd csavarja ra teljesen az anyat A5.
Helyezze ra az igy 6sszeszerelt tartozékot a motorblokkra, a 4. abra szerint.
Megjegyzés: a tartozék racsok és penge nélkiil hasznalando.

KOLBASZTOLTO TOLCSER (J) (modell szerint)
A daraléfejhez illeszthet6 kellék segitségével a legkiilonbozbbb kolbaszfélék sajat kezlileg is elkészithetdk, az
egyéni izlésnek megfeleld fliszerezéssel.

Felszerelés (5. abra)

Csavarja bele a csavart A2 a daraléfej testébe Al. Helyezze fel a csavarallitd kupot J1 a pecket a géptesten lévé
mélyedéshez igazitva Al. Helyezze el a tolcsért J2, majd az anyat A5, és csavarja ra teljesen. Helyezze rd az igy
Osszeszerelt tartozékot a motorblokkra, az 5. abra szerint.

Megjegyzés: a tartozék racsok és penge nélkiil hasznalando. A csavarallité kipnak kdszénhetéen a csavar a
recept elkészitése kozben végig a helyén marad.

Hasznalat:

Fontos: a kellék a hus ledaralasa, a megfeleld fliszerezés és a toltelék alapos 6sszekeverése utan hasznalhatd.
Miutan a kolbasztolté belet langyos vizben bedztatta, hogy visszanyerje rugalmassagat, hizza ra a belet a
tolcsérre J2 koriilbelul 5 cm felesleget hagyva.

Toltse meg daralékkal a bet6ltd garatot Al a dardlofejen A, kapcsolja be a késziiléket, és nyomja le a hdsnyomoéval
C a daralékot addig, amig pont a t6lcsér pereméig ér.

Kapcsolja ki a gépet.

Csinaljon egy csomot a toltébél 5 cm-es thlnylld részébdl. Nyomja vissza a csomot a tolcsér széléig, elkeriilve a
levegbuborékok beszorulasat a téltébélbe.

Kapcsolja be Ujra a gépet, és folyamatosan pétolja a daralékot. Kovesse a toltébéllel a dardlékkal valé feltoltés
itemét. A toltébél talzott megfesziilésének elkertlése érdekében ne készitsen tdl vastag kolbaszokat.
Megjegyzés: a munka két személy altal kdnnyebben elvégezhetd, mert amig az egyik betolti a daralékot, a
masik fogja a megtel6 toltébélt.

A kivant kolbasz hosszlisagnal megfelel6 idékozonként csipje 6ssze, és csavarja meg a belet.
A j6 minGségl kolbasz érdekében ligyeljen arra, hogy toltés kozben ne keriiljon légbuborék a kolbaszba, és a
kolbaszok hossza 10 - 15 cm legyen (a kolbaszokat vélassza el zsineggel vagy egy csomo segitségével).

ZOLDSEGAPRITO (K) (modell szerint)

Felszerelés (6. abra):

Allitsa szembe a kihGzott motorblokkal a tolcsér részt K1 jobbra eldontve, és illessze hozza a tolcsér fiileit a
motorblokk megfeleld nyildsaihoz H. lllessze be a télcsérbdl kialld szarat K1 a motorblokkon 1évé tengelybe H.
Forditsa vissza a tolcsér rész garatjat K1 bal felé az iitkozési pontig.

Hasznalat:

o Valassza ki a kivant hasznalathoz megfeleld hengert.

o Helyezze a kivdlasztott hengert a tolcsér rész eliilsé nyilasaba K1, Gigyelve a henger megfeleld illeszkedésére a
meghajtd tengelyre (7. abra).

e Dugja be a késziiléket.

o Nyomja meg egyszer vagy kétszer a be-/kikapcsolé gombot F a henger rogzitéséhez (8. abra),

o



e Kapcsolja be a gépet, majd taplalja be az élelmiszereket a hengertarté betéltd garatjan K1 (9. abra) és nyomja
bele 6ket a nyomoprés segitségével K2 (10. abra).

o A henger cseréjéhez varja meg a henger teljes ledllasat, nyomja meg 1 masodpercig a G reverse gombot, mire a
henger automatikusan kiugrik (11. abra).

FIGYELEM: A késziilék miikodésbe hozasa el6tt gy6z6djon meg rdla, hogy a henger tokéletesen illeszkedik a

meghajté tengelyre.

Hasznalja az egyes élelmiszertipushoz a megfelelé hengert:

(*) Reszel6 henger | (*) Szeletel6 henger | (*) Morzsolé henger
K3a K3b K3c

Sargarépa

Cukkini

Burgonya

Kigyouborka

Paprika

Hagyma

Fehérrépa

Kaposzta (voros/fehér)
Alma

Fekete retek

Zeller

Banan

Parmezan

Trappista X
Csokoladé X
Szaraz kenyér / kétszersiilt
Mogyor6/dié/mandula
Kokuszdio

||

P I Bt I B B B Bt B Bd B P P P

XX X|>| >

(*) modell szerint

Tanacsok a jo eredmény eléréséhez:

A felhasznalt hozzavalok ne legyenek tal puhak, hogy kielégité eredményeket kaphassunk, és elkeriljik az
ételmaradékok beleragaddsat a késziilékbe. Ne hasznéljuk a késziiléket tul kemény anyagok - példaul cukor vagy
kemény hisdarabok - daralasara vagy szeletelésére.

Vagjuk fel a hozzavaldkat, hogy konnyebben be tudjuk taplalni éket a bet6lté garatba.

TISZTITAS: IS

e Mindig hizza ki a késziiléket, a motorblokk - H - tisztitasa el6tt.

o A motorblokkot ne meritse vizbe, és ne tartsa folyo viz ala. A motorblokk tisztitisahoz hasznaljon nedves
torl6ruhat. Gondosan szaritsa meg.

1) A husdaralo kellékei:

- Oldja ki a késziiléken 1évd zoldségaprito fejet illetve kellékeket az E gomb megnyomadsaval.

- Forgassa el a daralofejet A jobb felé, és huzza maga felé, amig el nem valik a motorblokktél H.

- A dardlofej szétszereléséhez A, tavolitsa el a hisnyomét C és a talcat B, csavarja ki az anyat A5, tavolitsa el a
racsot A4, a pengét A3 és a csavart A2.

- A vagoéllel biro részekkel banjon rendkiviil 6vatosan.

- Valamennyi alkatrészt mosson at meleg, szappanos vizzel, majd gondosan oblitse le és torolje at.

- Ne tegye a daraléfejet A a mosogatogépbe (sem a testét A1, sem a csavart A2, az anyat A5, a pengét A3, és a
racsokat A4).

2) A zoldségapritd tartozékai (modell szerint):

o A hengertartd (K1), a nyomoprés (K2), a hengerek (K3a, K3b, K3¢) mosogatogépben tisztithatdk, a felsé
kosarban, az "ECO" illetve "KEVESSE SZENNYES" program fokozatokkal.

« Ovatosan banjon a hengerekkel, mert a hengerek pengéi rendkiviil élesek.



o Ha a késziilék tartozékai egyes ételek, pl. sargarépa miatt elszinezddtek, névényi olajjal atitatott ronggyal térolje
at 6ket, majd végezze el a szokasos tisztitasi miveletet.

TAROLAS:

A racsok, a penge, a csavarallito kap, a Kebbe és kolbasztoltd kellékek (11, 12 et J1, J2) a késziilék hatso részében

konnyen eltarolhatok (kellék tarold rekesz D).

MI A TEENDO, HA A KESZULEK NEM MUKODIK? B

Ellendrizze a csatlakozast.
Ha a késziilék tovabbra sem mikdodik, forduljon hivatalos Moulinex markaszervizhez.
(Id. a szervizkdnyvben 1évé listat).

ELEKTROMOS VAGY ELEKTRONIKUS TERMEKEK ELETCIKLUSA -
Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!

@ Az On terméke szamos visszanyerhetd vagy Gjrahasznosithat6 anyagot tartalmaz.
< Vigye el a kijelolt gydjthelyekre, vagy ennek hianyaban hivatalos markaszervizbe, hogy
megfelelden hasznosithassak.
I

RECEPTEK - T

Megj.: A nagy teljesitményt igényeld receptek esetén a késziilék hasznalati ideje nem lépheti tal a
20 masodpercet.
Recept példa (kozepes lyuki raccsal, 4,7 mm, Ada):

KIBBE BI LABAN (joghurtos kibbé gombécok)

6 személy - El6készités: 1 6ra Allas: 1 6ra hiit6ben

Osszetevék a kibbé tésztahoz: 600 g his - 300 g bulgur (t6rt biza) - S6

Osszetevék a martashoz: 1 kg joghurt - 1 csokor koriander - 4 gerezd fokhagyma - 3 evékanal kukoricaliszt -

S0, bors

1. Vagjuk a hust 4 darabra. Helyezziik ra a 4,7 mm-es racsot a daraléra. Dardljuk le a hust, hozzakeverve a
bulgurt. S6zzuk meg, majd a tésztat tegyiik félre a hiitébe 1 drara.

2. A kibbé golyok formazasahoz: szereljiik fel a daraléra a kibbé kelléket. Nyujtsuk ki a tésztat, és zarjuk 6ssze a
gombdcokat, széliiket egy kevés vizzel 9sszetapasztva.

3. A sz0sz elkészitése: mossuk meg a koriander csokrot, itassuk fel a nedvességet zsirpapirral, és szedjiik le a
leveleket. Himozzuk meg és passzirozzuk szét a fokhagymat. Paroljuk meg a fokhagymat és a koriandert egy
serpenydben 1 - 2 percig, alacsony ldngon. Tegyik félre.

4. Verjiik fel a joghurtot és a kukoricalisztet egyiitt, majd s6zzuk és borsozzuk. Ontsiik az egészet egy edénybe,
egy finom szlirén keresztiil. Forraljuk fel a keveréket, majd csokkentsiik a langot. Feltigyeljiik a f6zést,
kevergetve, hogy a joghurt ne tapadjon le.

5. Adjuk hozza a fokhagymat és a koriandert. F6zziik ki a kibbé gombdcokat 10 percen keresztiil.

Valtozat: A gombdcokat tltott valtozatban is elkészithetjilk (hagyma és daralt his keverékével, amit elGzetesen

némi fenyémaggal kevés olajban kistit6ttiink).

BRIOUAT

4 személy - ElGkészités: 40 perc Elkészitési id6: 35 perc.

Hozzavaldk: 250 g leveles tészta - 350 g marhahus - 1 hagyma - 2 tojds - pirospaprika - 6rélt fahéj és gyombeér -

Petrezselyem - Koriander - Turbolya - Cukor - 60 g vaj - Olivaolaj

1. Helyezziik rd a 4,7 mm-es racsot a dardléra. Vagjuk a hagymat 8 felé, majd nyomjuk at a daralén. Forrésitsunk
fel 4 evékanal olivaolajat egy serpenyében, majd adjuk hozza a hagymat. Alacsony langon péroljuk meg, de ne
piritsuk meg. Tegyk félre.

2. Dardljuk le a marhahust. Alacsony langon paroljuk meg a hagymaval egyitt 10 percig. Tegyik félre.

3. Nyomjuk at a friss fliszert a daralon. Adjuk hozza a serpeny6hoz, séval és borssal, egy fél kanal pirospaprikaval,
egy csipetnyi 6rolt gydombérrel és egy kis kavéskanal fahéjjal.

4. Keverjiik hozza a felvert tojast, keverjiik 6ssze, majd zarjuk le a langot.



5. Teritstk ki vékonyan a leveles tésztat. Vagjuk fel 10 cm-es oldali kockdkra. Vajazzuk korbe.

6. Toltsiink meg minden kockat egy kiskanal téltelékkel. Formaljuk gombdcca, a széleit dsszezarva.

7. Suisstk ki a briouat gombdcokat forré olajban. Miutan kistiltek, tegyiik félre néhany percre, zsirpapirra helyezve
6ket. Szorjuk meg cukorral és fahéjjal. Melegen talaljuk.

Valtozat:

Helyezziik ra a 4,7 mm-es rdcsot a daralora. Vagjuk 8 felé a hagymat. Daraljunk fel egy kis hist, nyomjuk at a

hagymat a daralén.

Nyomjunk at rajta megint egy kis hust, majd a friss fliszereket, és végil a maradék hust. Verjik fel a tojasokat, és

keverjiik hozza a téltelékhez séval és borssal, egy fél kanal pirospaprikaval, egy csipetnyi 6rolt gydombérrel és egy

kis kavéskanal fahéjjal. Keverjiik 6ssze az egészet. Kovessiik az 5 - 7. lépést.

PIROZSKI (kis halpastétomos falatok)

4 személy - EI6készités: 25 perc. Elkészitési id6: 10 - 15 perc

Hozzavaldk: 250 g leveles tészta - 300 g fott hal vagy fiistélt lazac - 2 kemény tojds - 1 csokor kapor - 2 fej

hagyma - 100 g sozott vaj, apré kockakra vdgva - Olaj

1. Helyezziik rd a 4,7 mm-es racsot a dardlora. Vagjuk a hagymat 8 felé, és nyomjuk at a daralén. Alacsony langon
paroljuk meg egy serpenyében némi olajjal. Tegyiik félre.

2. Dardljunk fel egy kevés halat, majd daraljuk at a fétt hagymat, a vajat, a kaprot, és végiil a maradék halat.

3. Teritstik ki vékonyan a leveles tésztat, vagjunk korongokat beldle egy pohdrtalp vagy kistanyér segitségével
(kisebb-nagyobb korongok).

4. Melegitsiik el a stt6t 210 °C-ra (th.6).

5. Toltstik meg a korongokat egy kevés toltelékkel, és hajtsuk ra a tésztat, a széleit 0sszetapasztva.

6. Siissuk barndra a stitében 10 - 15 percig.

Marhahis gombadcok

4 személy - El6késziilet: 20 perc Elkészitési id6: 10 - 15 perc

Hozzavalok: 1 kg marhahus - 1 fej hagyma - 1 gerezd fokhagyma - 2 szelet tejbe dztatott fekete kenyér - 2 tojds

- 1 szem burgonya - Liszt - S6, bors

1. Ehhez a recepthez alacsony zsirtartalmi marhahis darabokat ajanlott kivalasztani. Nyomjuk at a hist a
husdaralon a kenyérszeletekkel egyiitt.

2. Szeleteljik fel a hagymat a Szeletelé hengerrel (K3b), és reszeljiik le a fokhagymat és a burgonyét a Reszel
hengerrel (K3a).

3. Keverjiik 0ssze a daralt hist a kenyérrel, a szeletelt hagymaval, fokhagymaval és burgonyéval.

4. A daralékhoz adjuk hozza a tojasokat, az 6rolt borsot és a sot, majd formazzunk gombdcokat.

5. Forgassuk meg a gombdcokat a lisztben, és olajban stissiik ki 6ket.

Siitében siilt burgonyapuding

4 személy - ElGkésziilet: 30 perc Elkészitési idd: 45 perc

Hozzavaldk: 400 g dardlt his - 1 kg burgonya - 2 tojds - 2 pohdr tej - 1 gerezd fokhagyma - 1,5 evékandl vaj -

2 evdkanal olaj - S6, bors

1. Tisztitsuk meg, mossuk meg és szaritsuk meg a burgonyat. Szeleteljiik fel a Szeletel hengerrel (K3b).

2. Nyomjuk 4t a marhahust a daralon, és siisstik ki az igy kapott dardlthist egy serpenydben olajban, 5 percen
keresztl.

3. Dorzsoljiink ki egy talat a fokhagymaval, majd kenjik ki a vaj egy részével.

4. Helyezziik el tobb rétegben a burgonya 2/3 részét és a dardlt hdst, sézzuk, borsozzuk, majd helyezziik el rajta
a maradék burgonyat.

5. Verjik fel a tojasokat a meleg tejjel, majd ontsiik rd a keveréket a burgonyara. Adjuk hozza a maradék vajat.
Tegylk be a siitébe 45 percre kozepes hdmérsékleten.

Mandulas rakott almatorta

4 személy - El6késziilet: 40 perc Elkészitési id6: 30 perc.

Hozzavaldk: 6 alma - 60 g barna cukor - 50 g vaj - 50 g egész mandula - 20 cl tejszin - 1 kdvéskandl 6rélt fahéj
Hamozzuk meg, magozzuk ki és vagjuk negyedekre az almat. Szeleteljik fel vékonyan a Szeletelé hengerrel (K3b),
majd a szeleteket paroljuk meg 30 g vajban. Vékonyan vajazzunk ki egy rakottas talat, és helyezziik az aljara a
karamelizalédott almaszeleteket. Torjilk porrd a manduldkat a Morzsold henger segitségével (K3c). Egy
saldtdstdlban keverjiik 6ssze a mandulaport, a tejszint és a fahéjat. Ontsiik ra az igy kapott keveréket az almakra,
majd szérjuk meg barna cukorral. Tegyiik a talat a stitébe 160°C-on.
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Dziekujemy za wybdr urzadzenia firmy Moulinex. @
OPIS:

A Zdejmowalna gtowica mielaca
A1 Aluminiowy korpus
A2 Wat slimakowy
A3 Samoostrzacy ndz ze stali nierdzewnej
A4 Sitka
A4a Sitko z matymi otworami (2,4 mm) (w zaleznosci od modelu)
bardzo drobne mielenie
A4b Sitko ze Srednimi otworami (4,7 mm)
mielenie drobne
A4c Sitko z duzymi otworami (8 mm)
grube mielenie
A5 Aluminiowa nakretka

Tacka podajaca

Popychacz do miesa

Ostona schowka na akcesoria

Przycisk odblokowania gtowicy mielacej
Przycisk uruchomienia/zatrzymania (0-1)
Przycisk ,Reverse” (chwilowy bieg wsteczny)

Blok silnika
Nasadka KEBBE
I1 Koncowka
12 Pierscien

=T O M m o A @

J  Nasadka do kietbas (w zaleznosci od modelu)
J1 Prowadnik
J2 Nasadka

K Szatkownica (w zaleznosci od modelu)
K1 Uchwyt do tarek/komin
K2 Popychacz
K3 Tarki
K3a Tarka do widrkow cienkich
K3b Tarka do plastréow
K3c Tarka do widrkow grubych

ZASADY BEZPIECZENSTWA: -

- Przed pierwszym uzyciem prosimy uwaznie przeczytac instrukcje obstugi urzadzenia: nieprawidtowa
obstuga wytacza wszelka odpowiedzialno$¢ firmy Moulinex.

- Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane przez osoby (w tym dzieci), ktére sa uposledzone fizycznie lub
umystowo, jak rdwniez przez osoby nie posiadajace doswiadczenia i wiedzy, z wyjatkiem przypadkow, kiedy
znajduja sie one pod opieka osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub zostaty przez nia
poinstruowane w zakresie uzytkowania urzadzenia.

- Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie uzywaty urzadzenia do zabawy.

- Sprawdzi¢, czy napiecie pracy urzadzenia jest zgodne z napieciem domowej instalacji elektryczne;j.

- Kazde nieprawidtowe podtaczenie powoduje utrate gwarancgji.

- Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego w kuchni, wytacznie wewnatrz pomieszczen i pod nadzorem.

- Urzadzenie powinno by¢ uzywane na ptaskiej, czystej i suchej powierzchni.

- W trakcie pracy urzadzenia nie moga pochylac sie nad nim osoby z dtugimi, niezwiazanymi wtosami, z luznymi i
zwisajacymi szalami lub krawatami.
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- Po zakonczeniu uzytkowania, podczas czyszczenia oraz zaktadania i zdejmowania akcesoridéw, nalezy odtaczyc¢
urzadzenie od zasilania elektrycznego.
- Nie uzywac urzadzenia, gdy nie dziata ono poprawnie lub gdy zostato uszkodzone. W takim przypadku nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym punktem serwisowym (ich lista znajduje sie w ksiazce gwarancyjnej).
- Wszelkie czynnos$ci poza czyszczeniem i zwykta konserwacja powinny by¢ wykonywane przez autoryzowany punkt
serwisowy Moulinex.
- Nie nalezy korzystac z urzadzenia, jesli przewod jest uszkodzony. W celu unikniecia niebezpieczenstwa koniecznie
zleca¢ dokonywanie wymian przez autoryzowany punkt serwisowy (ich lista znajduje sie w ksiazce gwarancyjnej).
- Nie umieszczac urzadzenia, kabla zasilania lub wtyczki w wodzie ani zadnym innym ptynie.
- Kabel zasilajacy umieszcza¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.
- Kabel zasilajacy nie powinien znajdowac sie w poblizu lub stykac sie z cieptymi cze$ciami urzadzenia, nie powinien
znajdowac sie w poblizu Zrodet ciepta lub ostrych krawedzi.
- W celach bezpieczenstwa uzywac jedynie akcesoriow i czesci zamiennych Moulinex przystosowanych do urzadzenia.
- Nie nalezy uzywac urzadzenia dtuzej niz 14 min.
- Dla bezpieczenstwa zapewniono zgodno$¢ urzadzenia z nastepujacymi normami i przepisami prawnymi:
o Dyrektywa niskonapieciowa,
o Zgodnos¢ elektromagnetyczna,
o Ochrona Srodowiska,
o Materiaty dopuszczone do kontaktu z zywnoscia.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM: - T

Umy¢ wszystkie akcesoria w wodzie z dodatkiem mydta. Starannie optukac i osuszyc.

Sitka i n6z powinny pozostac nattuszczone. Nasmarowac je olejem.

Nie uruchamiac pustego urzadzenia, jesli sitka nie zostaty nattuszczone.

UWAGA: Ostrza tarek sa bardzo ostre, nalezy wiec operowac nimi bardzo ostroznie, chwytajac je zawsze za
czesc plastikowa.

URUCHAMIANIE: - T

GLOWICA MIELACA:

Montaz gtowicy mielacej (schematy 1.1 1.2)

Chwyci¢ korpus A1 za komin, kierujac szerszy otwor ku gorze. Nastepnie witozy¢ wat slimakowy A2 (wystajacy koniec
osi jako pierwszy) do korpusu Al.

Zatozy¢ ndz stalowy A3 na krétszy koniec osi wystajacy poza wat A2 ostrzami tnacymi do zewnatrz. Umiesci¢ wybrane
sitko na nozu stalowym A3 dopasowujac wypust do naciecia w korpusie Al.

Dokreci¢ (bez blokowania) nakretke A5.

Umieszczenie gtowicy mielacej na urzadzeniu (schemat 2):

o Przytozy¢ kominem nachylonym w prawo gtowice mielaca do wytaczonego bloku silnika H. Dopasowac 2 bagnety
gtowicy mielacej do dwoch wycie¢ w bloku silnika.
Wtozy¢ gtowice mielaca do bloku silnika H, a nastepnie odchyli¢ komin w lewo az do oporu (komin powinien by¢ w
pozycji pionowej).

o Wtozyc tacke podajaca B na wypusty komina gtowicy mielace;j.

Wiaczy¢ urzadzenie gotowe do pracy.

Uzytkowanie:

Przygotowac dowolna ilo$¢ produktow spozywczych do zmielenia, usuwajac kosci, chrzastki i Sciegna.

Pokroi¢ mieso na kawatki (wielko$¢ okoto 2 cm x 2 cm).

Umiesci¢ pojemnik pod gtowica mielaca.

Aby uruchomi¢ urzadzenie nacisnac¢ ,|I” na przycisku uruchomienia/zatrzymania F.

Umiesci¢ kawatki miesa na tacy B i wtozy¢ je, jeden po drugim, do komina za pomoca popychacza C.

Nigdy nie nalezy popychac produktow znajdujacych sie w kominie palcami lub innym narzedziem.

Aby przygotowac farsz do Kebbe lub Kefta, nalezy przemieli¢ mieso 2 lub 3 razy, aby otrzymac zadana grubos¢.

Porada:
Pod koniec tej czynno$ci mozna zmieli¢ kilka kawatkéw chleba, aby usuna¢ z maszynki pozostatosci miesa.

Co zrobi¢ w przypadku zatkania sie maszynki? (schemat 3)
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Zatrzymac¢ maszynke naciskajac na ,0” na przycisku uruchomienia/zatrzymania F.
Nastepnie nacisnac¢ na kilka sekund przycisk ,Reverse” G, aby cofnac znajdujace sie w gtowicy produkty.
Nacisnac na ,I” na przycisku uruchomienia/zatrzymania F, aby kontynuowac mielenie.

Wazne: nalezy zaczekac do catkowitego zatrzymania sie urzadzenia przed uruchomieniem przyciskiem uruchomienia
F lub wiaczeniem biegu wstecznego ,Reverse” G.

NASADKA KEBBE (I)

Montaz (schemat 4):

Umiesci¢ wat Slimakowy A2 w korpusie A1 gtowicy mielacej. Umiesci¢ koncdwke 11 dopasowujac wypust do naciecia
w korpusie AL,

Umiescic pierscien 12 na koncéwee, a nastepnie dokreci¢ do konca nakretke A5.

Umiesci¢ tak zamontowana gtowice w bloku silnika, jak pokazano na schemacie 4.

Uwaga: ten element uzywany jest bez sitka i noza.

NASADKA DO KIELBAS (J) (w zaleznosci od modelu)
Ten element, dopasowujacy sie do gtowicy mielacej, umozliwia przygotowanie wszelkiego rodzaju kietbas zgodnie
z wtasnym gustem.

Montaz (schemat 5)

Umiesci¢ wat $limakowy A2 w korpusie A1 gtowicy mielacej. Umiesci¢ prowadnik J1 dopasowujac wypust do naciecia
w korpusie Al. Nastepnie umiesci¢ nasadke J2 oraz nakretke A5 i zakreci¢ do konca. Umiesci¢ tak zamontowana
gtowice w bloku silnika, jak pokazano na schemacie 5.

Uwaga: ten element uzywany jest bez sitka i noza. Prowadnik pozwala utrzyma¢ wat w odpowiedniej pozycji
podczas pracy.

Uzytkowanie:

Wazne: ten element moze by¢ uzywany jedynie po uprzednim zmieleniu miesa, dodaniu przypraw i wymieszaniu
produktow.

Po wymoczeniu jelita w cieptej wodzie, aby stato sie bardziej elastyczne, natozyc je na nasadke J2 pozostawiajac ok.
5 ¢m zapasu.

Napetni¢ miesem komin korpusu A1 gtowicy A, uruchomic urzadzenie i nacisna¢ popychaczem C, aby produkt znalazt
sie w na koncu nasadki.

Zatrzymac urzadzenie.

Zawiazac na wezet pozostaty odcinek 5 cm. Nasunac wezet na koniec nasadki, aby nie pozostawic¢ powietrza w jelicie.
Uruchomic¢ ponownie urzadzenie i kontynuowac napetnianie miesem. Przytrzymywac jelito w miare, jak sie napetnia.
Aby unikna¢ nadmiernego napiecia jelita nie nalezy przygotowywac zbyt grubych kietbas.

Uwaga: praca ta jest tatwiejsza, jesli wykonuja ja dwie osoby: jedna osoba napetnia urzadzenie migesem, a
druga podtrzymuje napetniajace sie jelito.

Aby nadac kietbaskom zadana dtugos¢, nalezy scisnac i okrecic jelito.

Aby uzyskac¢ kietbase wysokiej jakosci, nalezy uwazaé, aby podczas napetniania jelita nie dostato sie do niego
powietrze; kietbaski powinny mie¢ dtugos¢ od 10 do 15 cm (oddzieli¢ kietbaski umieszczajac klips i za jego pomoca
wykonac wezet).

SZATKOWNICA (K) (w zaleznosci od modelu)

Montaz (schemat 6):
Przy wytaczonym silniku nachyli¢ w prawo uchwyt do tarek K1 i wtozy¢ zaczepy uchwytu do otworéw w bloku silnika
H. Ustawic trzpien wychodzacy z uchwytu K1 w osi bloku silnika H. Podnies¢ komin uchwytu K1 w lewo az do oporu.

Uzytkowanie:

o Wybrac zadana tarke.

o Umiescic tarke w otworze z przodu uchwytu K1; prawidtowo umieszczona tarka powinna dochodzi¢ do dna uchwytu
(rys. 7).

o Podtaczyc urzadzenie do pradu.

o Nacisnac jeden lub dwa razy na przycisk uruchomienia/zatrzymania F, aby zablokowac tarke (rys. 8).

o Uruchomic¢ urzadzenie, a nastepnie wtozy¢ produkty do komina uchwytu K1 (rys. 9) i popchnac je za pomoca
popychacza K2 (rys. 10).

o Aby zmieni¢ tarke, poczeka¢ do momentu catkowitego zatrzymania sie poprzedniej tarki, nacisna¢ przez 1 sekunde
przycisk G ,Reverse”, a tarka wysunie sie automatycznie (rys. 11).
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UWAGA: przed uruchomieniem urzadzenia upewnic sie, czy tarka jest prawidtowo umieszczona w uchwycie.
Uzywac tarki zalecanej dla danego typu produktu:

(*)Tarka do wiorkow (*)Tarka do plastrow (*)Tarka do wiorkow
cienkich K3a K3b grubych K3c

Marchew X
Kabaczki X
Ziemniaki X
X
X

0Ogorek

Papryka

Cebula

Buraki

Kapusta (biata/czerwona)
Jabtka

Czarna rzepa

Seler

Banan

Parmezan

Ser Gruyere X
Czekolada X
Suchy chleb/biszkopty

Orzechy, orzechy laskowe /migdaty
Orzechy kokosowe

||

P I Bt I B B B Bt Bad Bt B P B B

XX XX X

(*) w zaleznosci od modelu
Zalecenia, ktore pozwola uzyskac dobre rezultaty:
Aby uzyska¢ zadowalajace rezultaty i unikna¢ gromadzenia sie produktéw w uchwycie, uzywane sktadniki powinny
by¢ zwarte. Nie uzywac urzadzenia do tarcia produktow zbyt twardych, takich jak cukier lub kawatki miesa.
Pokroi¢ produkty, aby fatwiej zmieScity sie w kominie uchwytu.

CZYSZCZENIE: -

 Przed czyszczeniem bloku silnika H odtacza¢ zawsze urzadzenie od zrdodfa zasilania.
o Nigdy nie zanurzac ani nie zamacza¢ w wodzie bloku silnika. Blok silnika czysci¢ wilgotna Sciereczka. Starannie
go osuszyc.

1) Akcesoria gtowicy do migsa:

- Odblokowac gtowice lub szatkownice, naciskajac na przycisk E.

- Obrocic gtowice mielaca A w prawo i pociagnac do siebie, aby odfaczyc ja od bloku silnika H.

- Aby zdemontowac gtowice mielaca A, zdja¢ popychacz C i tacke B, odkreci¢ nakretke A5, zdjac siatke A4, néz
A3 i wat Slimakowy A2.

 Nalezy ostroznie obchodzi¢ sie z elementami tnacymi.

- Umyc¢ wszystkie czesci w cieptej wodzie z dodatkiem mydta, wyptukac i starannie osuszyc.

- Nie wktada¢ gtowicy mielacej A do zmywarki (czyli korpus A1, wat slimakowy A2, nakretka A5, ndz A3 i sitka
A4).

2) Elementy szatkownicy (w zaleznos$ci od modelu)

o Uchwyt (K1), popychacz (K2), tarki (K3a, K3b, K3c) mozna wktada¢ do zmywarki do gérnego koszyka i my¢ z
uzyciem programow ,ECO” lub ,MAtO BRUDNE".

o Nalezy ostroznie obchodzi¢ sie z tarkami, poniewaz ich ostrza sa bardzo ostre.

o W przypadku przebarwienia czesci plastikowych przez przygotowywane produkty, na przyktad marchewki,
przetrzec je przy pomocy szmatki zamoczonej w oleju spozywczym, a nastepnie wyczyscic jak zazwyczaj.

SCHOWEK:

Sitka, n6z, prowadnik watu, elementy do przygotowania kebbe i kietbas (11, 12 i J1, J2) mozna schowac z tytu

urzadzenia (ostona schowka D).
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CO ROBIC, GDY URZADZENIE NIE DZIALA PRAWIDEOWO? - T

Sprawdzi¢, czy jest podtaczone.
Jesli urzadzenie w dalszym ciagu nie dziata, nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym punktem
serwisowym Moulinex (ich lista znajduje sie w ksigzce gwarancyjnej).

PRZETWARZANIE ZUZYTEGO SPRZETU ELEKTRYCZNEGO | ELEKTRONICZNEGO D

Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiska!

lub recyklingowi.

< Wtym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbidrki odpadéw lub do autoryzowanego
punktu obstugi.

ﬁ @ Urzadzenie jest wykonane z materiatow, ktére moga by¢ poddawane ponownemu pprzetwarzaniu

I
PRZEPISY - T

Uwaga: dla przepisow, dla ktorych wymagana jest wieksza moc, czas uzytkowania urzadzenia nie moze przekraczac 20 s.
Przykfad przepisu (sitko ze $rednimi otworami 4,7 mm A4b):

KIBBE BI LABAN (paszteciki kibbe w jogurcie)

6 0s0b - czas przygotowania: 1 godz. Czas odstawienia do lodowki: 1 godz.

Sktadniki na farsz kibbe: 600 g miesa - 300 g bulguru (kasza) - sol

Sktadniki na sos: 1 kg jogurtu - 1 peczek kolendry - 4 zabki czosnku - 3 tyZki stotowe zagestnika - sol, pieprz

1. Pokroi¢ mieso na 4 kawatki. Zatozy¢ sitko o grubosci mielenia 4,7 mm. Zmieli¢ mieso dodajac kasze bulgur.
Posoli¢ i pozostawic farsz w chtodnym miejscu na godzine.

2. Aby uformowac paszteciki kibbe: zatozy¢ na maszynke akcesoria do kibbe. Przepuscic farsz i formowac kulki,
sklejajac konce niewielka iloscia wody.

3. Przygotowanie sosu: umy¢ peczek kolendry, wysuszy¢ go recznikiem papierowym i oberwac listki. Obra¢
czosnek i zgnies¢ go. Podsmazyc czosnek i kolendre na patelni przez 1-2 minuty na matym ogniu. Odtozy¢ na
bok.

4. Roztrzepac jogurt z zagestnikiem, nastepnie posoli¢ i popieprzy¢. Wlac cato$¢ do garnka przecedzajac przez
geste sitko. Doprowadzi¢ do wrzenia, a nastepnie zmniejszy¢ ogien. Miesza¢ podczas gotowania, aby jogurt nie
przywart.

5. Dodac czosnek i kolendre. Gotowacé paszteciki przez 10 minut.

Wariant: mozna réwniez zrobi¢ paszteciki nadziewane (mielonym miesem z cebula, podsmazonym wcze$niej na

niewielkiej ilosci oleju z kilkoma nasionami sosny jadalnej).

BRIOUATS

4 osoby - czas przygotowania: 40 min. Czas gotowania: 35 min.

Sktadniki: 250 g ciasta francuskiego - 350 g wotowiny - 1 cebula - 2 jajka - papryka mielona - mielony cynamon i

imbir - pietruszka - kolendra - trybula ogrodowa - cukier - 60 g masta - oliwa z oliwek

1. Zatozyc sitko o grubos$ci mielenia 4,7 mm. Pokroic cebule na 8 czesci i przepusci¢ przez maszynke. Zagrzac na

patelni 4 tyzki oliwy i dodac cebule. Zeszkli¢ ja na wolnym ogniu bez zrumienienia. Odtozy¢ na bok.

2. Zmieli¢ wotowine. Podsmazy¢ ja z cebula na matym ogniu przez 10 minut. Wytaczyc.

3. Whozyc¢ ziota do maszynki. Nastepnie wrzuci¢ je na patelnie z solg i pieprzem, dodac pot tyzeczki papryki,
szczypte imbiru i mafa tyzeczke cynamonu.

. Dodac dwa roztrzepane jajka, zamieszac i wytaczyc.

. Rozwatkowac cienko ciasto francuskie. Wycina¢ kwadraty o boku 10 cm. Posmarowac¢ mastem.

. Natozy¢ na kazdy kwadrat mata tyzeczke farszu. Zwinac sklejajac brzegi.

. Usmazy¢ na goracym oleju. Po usmazeniu zostawic je na kilka chwil na reczniku papierowym. Posypac¢ cukrem i
cynamonem. Podawac gorace.

Wariant:

Zatozyc sitko o grubosci mielenia 4,7 mm. Pokroi¢ cebule na 8 czesci. Zmieli¢ troche miesa, przepuscic cebule

przez maszynke.

Wiozy¢ jeszcze troche miesa, nastepnie przyprawy i na koncu reszte miesa. Roztrzepac jajka i dodac je do farszu z

solg i pieprzem, potowa tyzeczki papryki, szczypta imbiru i mata tyzeczka cynamonu. Wymieszac wszystko.

Wykonac etapy od 5 do 7.

N O vl



PIROJKI

(paszteciki rybne)

4 osoby - czas przygotowania: 25 min. Czas gotowania: 10-15 min.

Sktadniki: 250 g ciasta francuskiego - 300 g gotowanej ryby lub wedzonego tososia - 2 jajka - 1 peczek koperku -

2 cebule - 100 g masta solonego w matych kostkach - olej

1. Zatozyc sitko o grubos$ci mielenia 4,7 mm. Pokroic cebule na 8 czesci i przepusci¢ przez maszynke. Podsmazy¢
ja na patelni na oleju na wolnym ogniu. Wyfaczyc.

2. Zmieli¢ troche ryby, nastepnie doda¢ usmazona cebule, masto, koperek i na koncu reszte ryby.

3. Rozwatkowac cienko ciasto francuskie, wyciac kotka za pomoca szklanki lub kubka (w miare duze).

4. Nagrzac piekarnik do 210°C (term. 6).

5. Natozy¢ na kazde kétko troche farszu i sklei¢ brzegi.

6. Piec na ztoty kolor okoto 10 do 15 minut.

Pulpeciki wotowe

4 osoby - czas przygotowania: 20 min. Czas gotowania: 10-15 min.

Sktadniki: 1 kg wotowiny - 1 cebula - 1 zabek czosnku - 2 kromki ciemnego chleba namoczonego w mleku -
2 jajka - 1 ziemniak - maka - sél, pieprz

1. Do tego przepisu nalezy wybra¢ wotowine o matej zawartosci ttuszczu. Przepusci¢ mieso przez maszynke wraz
z kromkami chleba.

2. Pokroic¢ cebule za pomoca tarki do plastrow (K3b) i utrze¢ czosnek i ziemniaka za pomoca tarki do wiérkéw
cienkich (K3a).

3. Wymieszac mielone mieso z chlebem, pokrojona cebula, czosnkiem i ziemniakiem.

4. Dodac jajka, pieprz czarny mielony oraz sl i uformowac kulki.

5. Obtoczy¢ kulki w mace i usmazyc je na oleju.

Pudding ziemniaczany z pieca

4 osoby - czas przygotowania: 30 min. Czas gotowania: 45 min.

Sktadniki: 400 g mielonego miesa - 1 kg ziemniakow - 2 jajka - 2 szklanki mleka - 1 zabek czosnku - 1,5 tyzki
masta - 2 tyzki oleju - sél, pieprz

1. Wyczysci¢, umyc i wysuszy¢ ziemniaki. Pokroic je za pomoca tarki na grube plastry (K3b).

2. Przepusci¢ wotowine przez maszynke i smazy¢ mielone mieso na oleju na patelni przez 5 minut.

3. Przetrzec¢ naczynie zabkiem czosnku i nattuscic cze$ciag masta.

4. Umiescic kolejno 2/3 warstwy ziemniakow i miesa mielonego, posoli¢, popieprzyc¢, a nastepnie wytozy¢ reszte
ziemniakdw.

5. Roztrzepac jajka z mlekiem i wyla¢ na ziemniaki. Dodac reszte masta. Piec w piekarniku 45 minut w $redniej
temperaturze.

Zapiekane jabtka z migdatami

4 osoby - czas przygotowania: 40 min. Czas gotowania: 30 min.

Sktadniki: 6 jabtek - 60 g cukru trzcinowego - 50 g masta - 50 g catych migdatéw - 20 cl Smietanki - 1 tyzeczka
cynamonu

Obrac jabtka ze skory, usunac gniazda nasienne i podzieli¢ na czastki. Pokroi¢ za pomoca tarki do plastréw (K3b) i
podsmazy¢ z 30 g masta. Posmarowac lekko mastem naczynie do zapiekania i wytozy¢ na dno karmelizowane
jabtka. Zmieli¢ migdaty na proszek za pomoca tarki do widrkéw grubych (K3c). W salaterce wymieszac
sproszkowane migdaty, Smietanke i cynamon. Wyla¢ otrzymana mieszanine na jabtka i posypac cukrem
trzcinowym. Zapieka¢ w temperaturze 160°C.



Dékojame, kad pasirinkote ,Moulinex* gamos aparata. 0
APRASYMAS

A ISimama mésmalés galvuté
Al Aliuminio korpusas
A2 Sraigtas
A3 Nerldijantis automatiskai pagalandamas peiliukas
A4 Sieteliai
Ada Sietelis mazomis skylutémis (2,4 mm) (priklauso nuo modelio)
labai smulkiam malimui
A4b Sietelis vidutinémis skylutémis (4,7 mm)
smulkiam malimui
Adc Sietelis stambiomis skylutémis (8 mm)
stambiam malimui
A5 Aliuminio verzlé

B ISimamas padéklas
C Mésos stlmiklis
D Priedy laikymo vietos dangtelis
E Mésmalés galvutés isémimo mygtukas
F Jjungimo / iSjungimo mygtukas (0-1)
G JAtbulinés padéties” (,Reverse*) mygtukas (malama atbuline eiga)
H Variklio blokas
| Priedas KEBBE
I1 Antgalis
12 Ziedas
J Piltuvélis deSreléms gaminti (priklauso nuo modelio)
J1 Sraigto centralizatorius
J2 Piltuvélis
K Darzoviy pjaustyklé (priklauso nuo modelio)
K1 Kigiy déklas / anga
K2 Stiimiklis
K3 Kugiai

K3a Tarkavimo kigis
K3b Pjaustymo kigis
K3c Malimo kigis

SAUGOS PATARIMAI -

- Prie$ pirma karta naudodamiesi aparatu atidziai perskaitykite naudojimo instrukcijas: naudojant aparata ne
pagal instrukcijas ,Moulinex” atleidZiamas nuo bet kokios atsakomybés.

- Sis aparatas néra skirtas naudoti asmenims (taip pat vaikams), kuriy fizinés, jutiminés arba protinés gali-
mybés yra apribotos, taip pat asmenims, neturintiems atitinkamos patirties arba zZiniy, iSskyrus tuos atve-
jus, kai uz jy sauguma atsakingi asmenys uztikrina tinkama prieziiira arba jie i$ anksto gauna instrukcijas
dél Sio aparato naudojimo.

- Patikrinkite, ar elektros tinklo jtampa sutampa su nurodytaja ant aparato.

- Bet kokia jungimo klaida panaikina garantija.

- Aparatas yra skirtas tik maistui ruosti namuose, vidaus patalpose; naudojant jo negalima palikti be prieZidiros.

- Aparata naudokite ant plokscio, Svaraus ir sauso pavirsiaus.

- Vir$ veikianciy priedy niekada neleiskite kaboti ilgiems plaukams, Salikams ar kaklaraisciams.

- ISjunkite aparata i$ maitinimo tinklo baige juo naudotis, valydami jj, jdédami ar iSimdami priedus.

- Nenaudokite aparato, jei jis neveikia tinkamai arba buvo paZeistas. Tokiu atveju kreipkités j ,Moulinex” jgaliota
priezidiros centra (sarasa rasite priezidros knygeléje).

- Bet kokius kitus darbus, iSskyrus valyma ir jprasta priezidira, kuria atlieka klientas, turi vykdyti ,Moulinex" jgalio-
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tas centras.
- Jeigu laidas pazeistas, aparato nenaudokite. Siekdami iSvengti bet kokio pavojaus, paprasykite, kad ,Moulinex”
jgaliotas priezidiros centras (sarasa rasite priezidros knygeléje) jj pakeisty.
- Nenardinkite aparato, maitinimo laido ar kiStuko j vandenj ar bet kokj kita skyst;.
- Neleiskite maitinimo laidui kaboti vaikams prieinamoje vietoje.
- Maitinimo laidas niekada neturi bati $alia jkaitusiy daliy ar su jomis liestis, bati prie Silumos Saltinio arba ugnies.
- Savo paciy saugumui naudokite tik jlsy aparatui pritaikytus ,Moulinex“ priedus ir detales.
- Aparato nenaudokite ilgiau negu 14 min.
- Siekiant uztikrinti jisy sauguma, Sis aparatas atitinka taikomus standartus ir teisés aktus:
« Zemos jtampos direktyva;
o Elektromagnetinio suderinamumo direktyva;
o Aplinkos apsaugos direktyva;
o Su maistu besiliecianCiy medziagy teisés aktus.

PRIES PIRMA KARTA NAUDODAMI - T

Visus priedus nuplaukite vandeniu su muilu. Tuojau pat kruopsciai perskalaukite ir nusluostykite.

Sietelis ir peiliukas turi bati riebaluoti. IStepkite juos aliejumi.

Nenaudokite aparato tusciaja eiga, jeigu sieteliai neriebaluoti.

DEMESIO. Kiigio a8menys labai astriis, kiigius tvarkykite atsargiai, visada laikydami uz plastikinés dalies.

PARUOSIMAS NAUDOTI B

MESMALES GALVUTE (A)

Mésmalés galvutés jdéjimas (1.1 ir 1.2 schemos)

Korpusa Al paimkite uz angos produktams déti, placiausia anga pasukdami j virsy. Paskui j korpusa A1 jdékite
sraigta A2 (ilga asis, pazyméta pirmu numeriu).

Ant trumposios asies dalies, iSlendancios is sraigto A2, uzmaukite neriidijantj peiliuka A3, astriaja jo puse pasukdami
j iSore. Ant peiliuko A3 uzdékite pasirinkta sietelj taip, kad kistukas sutapty su korpuso A1l grioveliu.

Iki galo prisukite verzle A5 (neuzblokuodami).

Mésmalés galvutés jdéjimas j aparata (2 schema)

Mésmalés galvute su anga produktams déti palenkite j desine, laikydami pries variklio bloka H, iSjungta i$ maitinimo
tinklo. Du mésmalés galvutés kiStukus jkiskite j du variklio bloko griovelius.

Mésmalés galvute iki galo jkiskite j variklio bloka H, paskui anga produktams déti sukite j kaire iki galo (anga
produktams déti turi bati vertikali).

ISimama padékla B jstatykite | mésmalés galvutés angos produktams déti kiStukus.

Jjunkite aparata j tinkla, ir jis paruostas naudoti.

Naudojimas

Paruoskite visa produkty, kuriuos reikia sumalti, kiekj, iSimkite kaulus, kremzles ir sausgysles.

Mésa supjaustykite gabaléliais (apie 2 cm X 2 cm).

Inda padékite po mésmalés galvute.

Paspauskite jjungimo / isjungimo mygtuko padétj ,I* F, kad aparatas pradéty veikti.

Mésos gabalélius padékite ant padéklo B ir viena po kito kiskite j anga produktams déti stumdami stamikliu C.
Produkty j anga produktams déti niekada nekiskite pirstais ar kitu jrankiu.

Norédami smulkiai sumalti mésa, skirta patiekalams ,Kebbe" arba ,Kefta“ gaminti, mésa malkite 2-3 kartus, kol ji bus
tokia smulki, kokios norite.

Naudingas patarimas

Baige dirbti galite sumalti kelis gabalélius duonos, kad iSsivalyty visa sumalta mésa.

Ka daryti, jei produktai uzsikemsa? (3 schema)

ISjunkite mésmale paspaude jjungimo / isjungimo mygtuko padétj 0" F.

Paskui kelias sekundes spauskite mygtuka ,Reverse” G, kad produktai atsikimsty.
Norédami malti toliau, paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuko padétj I F.
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Svarbu: prie$ spausdami jjungimo mygtuka ,Marche* F arba mygtuka ,Reverse” G palaukite, kol aparatas visiskai
sustos.

PRIEDAS ,,KEBBE“ (I)

|déjimas (4 schema)

| mésmalés galvutés korpusa Al jdékite sraigta A2. Uzdékite antgalj 11 taip, kad kiStukas sutapty su korpuso Al
grioveliu.

Ant antgalio uzdékite zieda 12, paskui iki galo prisukite verzle A5.

Surinkta galvute jdékite j variklio bloka, kaip parodyta 4 schemoje.

Pastaba. Sis priedas naudojamas be sietelio ir be peiliuko.

PILTUVELIS DESRELEMS GAMINTI (J) (priklauso nuo modelio)
Naudodami $j prieda, dedama j mésmalés galvute, galésite pagaminti visy risiy desreles, kurias paruoSite pagal savo
skon;.

|déjimas (5 schema)

| mésmalés galvutés korpusa Al jdékite sraigta A2. Uzdékite sraigto centralizatoriy J1 taip, kad kiStukas sutapty su
korpuso A1 grioveliu. Paskui jdékite piltuvélj J2 ir iki galo prisukite verzle A5. Surinkta mésmalés galvute jdékite |
variklio bloka, kaip parodyta 5 schemoje.

Pastaba. Sis priedas naudojamas be sietelio ir be peiliuko. Dél sraigto centralizatoriaus gaminant desreles
sraigtas gali iSlikti savo vietoje.

Naudojimas

Svarbu: §j prieda reikia naudoti tik sumalus mésa, jdéjus j ja prieskoniy ir gerai iSmaiSius mase.

Kad Zarna tapty elastinga iSmirke ja drungname vandenyje, uzmaukite ja ant piltuvélio J2 palikdami apie 5 cm
neuzmauta galiuka.

| mésmalés galvutés A korpuso Al anga produktams déti jdékite maltos mésos, jjunkite aparata ir spauskite stiimikliu
C, kad malta mésa bty nustumta iki piltuvélio galo.

ISjunkite aparata.

Paliktu 5 cm Zarnos galiuku uzmegzkite mazgelj. Pastumkite mazgelj iki piltuvélio galo, kad Zarnoje neatsirasty oro.
Vél jjunkite aparata ir toliau dékite malta mésa. Stebékite Zarna, kol ji prisipildo. Kad Zarna per daug nejsitempty,
nedarykite per stambiy desreliy.

Pastaba. Sj darba lengviau atlikti dviem asmenims - vienas deda malta mésa, kitas laiko pildoma Zarna.

Desreles gaminkite tokio ilgio, kokio norite, jvairiose vietose suspausdami ir pasukdami Zarna.
Kad desrelé bty geros kokybés, pasistenkite, kad pildant j ja nepatekty oro; desreles darykite 10-15 cm ilgio (jas
atskirkite raisteliu, kuriuo uzriskite mazgelj).

DARZOVIY PJAUSTYKLE (K) (priklauso nuo modelio)

|déjimas (6 schema)

Ktigiy dékla K1 palenkite j desine, laikydami pries variklio bloka H, isjungta is maitinimo tinklo; déklo kistukus jkiskite
j variklio bloko H griovelius. IS kiigiy déklo K1 iSlendantj vamzdelj jstatykite j variklio bloko H asj. Kgiy déklo K1
anga produktams déti sukite j kaire iki galo.

Naudojimas:

o Pasirinkite norima kiigj.

o Pasirinkta kligj jdékite j anga, esancia pries kiigiy dékla K1; kiigis turi bati teisingai jstumtas iki sukamosios asies
galo (7 schema).

e |junkite aparata j maitinimo tinkla.

o Kad kagis prisitvirtinty, viena ar du kartus paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuka F (8 schema).

o Aparata jjunkite, paskui per kiigiy déklo K1 anga produktams déti dékite produktus (9 schema) ir stumkite juos
stmikliu K2 (10 schema).

o Norédami pakeisti kiigj palaukite, kol jis visiSkai sustos, 1 sekunde spauskite mygtuka G ,Reverse®, kiigis isljs
automatiskai (11 schema).

DEMESIO. Pries jjungdami aparata jsitikinkite, ar kiigis gerai uzdétas ant sukamosios asies.
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Naudokite kiekvienai produkto riiSiai rekomenduojama kiigj.

(*) Tarkavimo kigis | (¥) Pjaustymo kiigis | (*) Malimo kigis
K3a K3b K3c

Morkos

Agurociai

Bulvés

Agurkai

Paprikos

Svogiinai

Burokéliai

Kopdustai (baltieji, raudonieji)
Obuoliai

Juodieji ridikai

Salierai ir ropés

Bananai

,Parmezano" siris

L,Gruyere"” siris X
Sokoladas X
Dzitvésiai/sausainiai

x| X<

P I Bt I B B B Bt Bt Bad B P B B

XX X|>| >

Kokoso riesutai

(*) priklauso nuo modelio

Patarimai, kaip gauti gerus rezultatus

Naudojami produktai turi bati kieti, kad rezultatai biity geri ir kiigiy dékle neprisikaupty produkty likuciy. Aparato
nenaudokite per daug kietiems produktams, pavyzdZiui, cukrui arba mésos gabaléliams, malti ar pjaustyti.

Kad produktus baty lengviau jdéti j kiigiy déklo anga produktams déti, juos supjaustykite.

VALYMAS -

o Pries valydami variklio bloka (H) visada iSjunkite aparata i$ maitinimo tinklo.

e Variklio bloko nenardinkite j vandenj ir neplaukite po tekancio vandens srove. Valykite ji drégnu skuduréliu.
Kruopsciai nusluostykite.

1) Mésmalés priedai

- Atsukite galvute arba darzoviy pjaustyklés prieda, paspausdami mygtuka E.

- Mésmalés galvute A pasukite | deSine ir patraukite j save, kad ji atsiskirty nuo variklio bloko H.

- Norédami iSimti mésmalés galvute A, iSimkite stimiklj C ir padékla B, atsukite verzle A5, iSimkite sietelj A4, peiliuka
A3 ir sraigta A2.

- Astrias dalis tvarkykite atsargiai.

- Visas dalis nuplaukite karstu vandeniu su muilu, kruopsciai nuskalaukite ir nusluostykite.

- Mésmalés galvutés A (t. y. korpuso Al, sraigto A2, verzlés A5, peiliuko A3 ir sieteliy A4) neplaukite indaplovéje.

2) Darzoviy pjaustyklés priedai (priklauso nuo modelio)

o Kiigiy dékla (K1), stamiklj (K2) ir kigius (K3a, K3b, K3c) galima plauti indaplovés krepSio virSutinéje dalyje,
naudojant programa ,ECO" arba ,PEU SALE".

o Kiigius tvarkykite atsargiai, nes jy peiliukai labai astris.

e Jeigu plastikinés dalys dél produkty, pavyzdZiui, morky, nusidazé, patrinkite jas maistiniu aliejumi sumirkytu
skuduréliu, paskui valykite kaip paprastai.

LAIKYMAS

Sietelius, peiliuka, sraigto centralizatoriy, priedus ,Kebbe" ir priedus deSreléms gaminti (11, 12 ir J1, J2) galima laikyti

aparato galinéje dalyje (laikymo vietos dangtis D).
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KA DARYTI, JEI APARATAS NEVEIKIA? -

Patikrinkite, ar jis gerai jjungtas j tinkla.
Jei aparatas vis dar neveikia, kreipkités j jgaliota ,Moulinex“ priezitiros centra (sarasa rasite priezidros knygeléje).

NEBENAUDOJAMI ELEKTRINIAI ARBA ELEKTRONINIAI GAMINIAI ——
Prisidékime prie aplinkos saugojimo!

(@ Jusy aparate yra daug medziaguy, kurias galima pakeisti j pirmines Zaliavas arba perdirbti.
< Nuneskite jj j surinkimo punkta arba, jei jo néra, | jgaliota prieziliros centra, kad aparatas
baty perdirbtas.

RECEPTAI -

N. B. Gaminant patiekalus, kuriems reikia didelio galingumo, aparatas neturi biiti naudojamas ilgiau negu
20 s.
Recepty pavyzdziai (naudojant sietelj vidutinémis skylutémis 4,7 mm A4b)

KIBBE BI LABAN (,,Kibbe“ kukuliai su jogurtu)

6 asmenims. ParuoSiama per 1 val. 1 val. laikyti Saldytuve.

Produktai ,Kibbe“ teslai paruosti 600 g mésos, 300 g skaldyty kvieciy, druskos

Produktai padazui 1 kg jogurto, 1 kalendros kuokstelis, 4 cesnako skiltelés, 3 saukstai kukurdazy krakmolo,

druskos, pipiry

1. Mésa supjaustykite j 4 gabalélius. | mésmale jdékite 4,7 mm sietelj. Malkite mésa kartu dédami skaldytus kviecius.
|berkite druskos, paskui mase 1 val. laikykite Saltai.

2. Norédami padaryti ,Kibbe" kukulius, | mésmale jdékite prieda ,Kibbe". Stumkite tesla per forma, ju pavirsiy
laistykite trupuciu vandens.

3. Norédami paruosti padaza, nuplaukite kalendra, leiskite vandeniui nuvarvéti ant servetélés ir atskirkite lapelius nuo
stiebeliy. Nulupkite Cesnaka ir jj sukapokite. 1-2 minutes ¢esnaka ir kalendra kepkite keptuvéje ant silpnos ugnies.
Nuimkite nuo ugnies.

4. Jogurta suplakite su kukuriizy krakmolu, paskui jberkite druskos ir pipiry. Viska per smulky sietelj supilkite
prikaistuvj. Mase uzvirinkite, paskui ugnj sumazinkite. Stebékite prikaistuvj vis pamaisydami, kad jogurtas nedegty.

5. |dékite Cesnaka ir kalendra. ,Kibbe" kukulius virkite 10 minuciy.

Kitas paruoSimo budas: kukulius taip pat galite jdaryti (svogiiny ir maltos mésos mase, i$ pradziy apkepta aliejuje

su sauja kedro riesuty).

BRIOUATS (Maroko pyragéliai)

4 asmenims. Paruosiama per 40 min. Kepimo laikas: 35 min.

Produktai 250 g sluoksniuotos teslos, 350 g jautienos, 1 svogiinas, 2 kiausiniai, raudonyjy pipiry, cinamono ir

imbiero milteliy, petraZolés, kalendros, builio, cukraus, 60 g sviesto, alyvuogiy aliejaus

1. | mésmale jdékite 4,7 mm sietelj. Perpjaukite svogiina j 8 dalis, paskui supjaustykite jj su darzoviy pjaustykle.
Keptuvéje pakaitinkite 4 Saukstus alyvuogiy aliejaus, paskui jdékite svogiina. Pakepkite ant silpnos ugnies
neleisdami pagelsti. Nuimkite nuo ugnies.

2. Sumalkite jautiena. 10 minuciy skrudinkite ja su svoglinu ant silpnos ugnies. Nuimkite nuo ugnies.

3. Darzoves supjaustykite pjaustykle. Paskui jas sudékite | keptuve, jberkite druskos ir pipiry, puse kavos Saukstelio
raudonuyjy pipiry, Ziupsnelj imbiero milteliy ir pilna Saukstelj cinamono.

4. Paskui supilkite iSplaktus kiauSinius, sumaiSykite ir nukelkite nuo ugnies.

5. ISminkykite gana plona sluoksniuotos teslos sluoksnj. Supjaustykite ja 10 cm kvadratéliais, krastus patepkite
sviestu.

6. | kiekviena kvadratélj jdékite maza Saukstelj farSo. Paskui kvadratélj suvyniokite uzspausdami krastus.

7. ,Briouats” kepkite jkaitintame aliejuje. I1Skepus pyragélius sudékite ant servetélés. Pabarstykite cukrumi ir
cinamonu. Pyragélius valgykite labai karstus.

Kitas paruosimo budas

| mésmale jdékite 4,7 mm sietelj. Supjaustykite svogling j 8 dalis. Sumalkite dalj mésos ir susmulkinkite svogling
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mésmale. |dékite dar truputj mésos, paskui darzoves ir likusia mésa. ISplakite kiauSinius ir supilkite juos j farsa su
druska bei pipirais, puse kavos Saukstelio raudonuyjy pipiry, Ziupsneliu imbiero ir pilnu Sauksteliu cinamono Viska
iSmaisykite. Toliau viska darykite taip, kaip nurodyta 5 - 7 punktuose.

PIROJKI (pyragéliai) (Zuvies pyragéliai)

4 asmenims. Paruosiama per 25 min. Kepimo laikas: 10-15 min.

Produktai 250 g sluoksniuotos teslos, 300 g virtos (arba keptos) Zuvies arba rikytos lasisos, 2 kietai virti

kiausiniai, 1 krapy rysulélis, 2 svoginai, 100 g sdyto sviesto, supjaustyto maZais gabaléliais, aliejaus

1. | mésmale jdékite 4,7 mm sietelj. Supjaustykite svoglinus j 8 dalis ir susmulkinkite mésmale. | keptuve jpilkite
truputj aliejaus ir paskrudinkite svogiinus ant silpnos ugnies. Nuimkite keptuve nuo ugnies.

2. Susmulkinkite truputj Zuvies, paskui sudékite skrudinta svogiina, sviesta, krapus ir galiausiai likusia Zuvj.

3. ISminkykite gana plona sluoksniuotos teslos sluoksnj, su stikline ar puodeliu padarykite apskritimus (vidutinio
dydzio).

4. |kaitinkite orkaite iki 210 °C (6 termostatas).

5. Ant kiekvieno apskritimo uzdékite truputj farso, suvyniokite ir suspauskite krastus.

6. Kepkite orkaitéje 10-15 minuciy.

Jautienos kukuliai

4 asmenims. ParuoSiama per 20 min. Kepimo laikas: 10-15 min.

Produktai: I kg jautienos, 1 svoginas, 1 Cesnako skiltelé, 2 riekelés juodos duonos, ismirkytos piene, 2 kiausiniai,

1 bulvé, milty, druskos, pipiry

1. Siam patiekalui pasirinkite neriebius jautienos gabalélius. Mésa su duonos riekelémis sumalkite mésmale.

2. Svogting susmulkinkite naudodami pjaustymo kiigj (K3b), o esnaka ir bulve sutarkuokite naudodami tarkavimo
kiigj (K3a).

3. Malta mésg sumaisykite su duona, pjaustytu svoglnu, ¢esnaku ir bulve.

4. | farsa jmuskite kiausSinius, jberkite malty juodyjy pipiry ir druskos ir darykite kukulius.

5. Kukulius iSvoliokite miltuose ir kepkite aliejuje.

Orkaitéje kepamas bulviy pudingas

4 asmenims. Paruosiama per 30 min. Kepimo laikas: 45 min.

Produktai 400 g maltos mésos, 1 kg bulviy, 2 kiausiniai, 2 stiklinés pieno,

1 Cesnako skiltelé, 1,5 Saukstas sviesto, 2 saukstai aliejaus, druskos, pipiry

1. Nuvalykite, nuplaukite ir nusluostykite bulves. Supjaustykite jas naudodami pjaustymo kiigj (K3b).

2. Jautiena sumalkite mésmale ir malta mésa 5 minutes kepkite keptuvéje su aliejumi.

3. Kepimo formos vidy istrinkite cesnaku, paskui iStepkite dalimi sviesto.

4. Dédami po sluoksnj bulviy ir sluoksnj mésos sudékite 2/3 bulviy ir malta mésa, pabarstykite druska, pipirais,
paskui sudékite likusias bulves.

5. Su kar$tu pienu iSplakite kiauSinius ir Sia mase uzpilkite ant bulviy. Uzdékite likusj sviesta. Kepkite orkaitéje
45 minutes nustate vidutine temperatiira.

Obuoliy apkepas su migdolais

4 asmenims. ParuoSiama per 40 min. Kepimo laikas: 30 min.

Produktai 6 obuoliai, 60 g rudos spalvos cukraus, 50 g sviesto, 50 g nesmulkinty migdoly, 20 cl grietinés,

1 kavos saukstelis cinamono

Nulupkite obuolius, iSimkite sékleles ir supjaustykite juos | keturias dalis. Naudodami pjaustymo kdgj (K3b)
supjaustykite juos riekelémis ir apkepkite su 30 g sviesto. Apkepo forma iStepkite nedideliu kiekiu sviesto ir ant
dugno sudékite apkeptus obuolius. Naudodami malimo kagj (K3c) sumalkite migdolus. Salotinéje iSmaiSykite maltus
migdolus, grietine ir cinamona. Gauta mase supilkite ant obuoliy ir pabarstykite rudos spalvos cukrumi. Kepkite
orkaitéje nustate 160°C temperatra.



Pateicamies, ka izvélgjaties kvalitativo Moulinex ierici. @

APRAKSTS:

A Nonemama galas masinas griezéjdala
Al Aluminija korpuss
A2 Skrive
A3 Neriiséjosa térauda pasasinoss nazis
A4 Rezgi
Ada Rezgis ar mazajiem caurumiem 2,4mm (atkariba no modela)
loti stkai malSanai
A4db ReZgis ar vidéjiem caurumiem (4,7mm)
stkai malSanai
Adc ReZzgis ar lieliem caurumiem (8mm)
rupjai malsanai
A5 Aluminija uzgrieznis

Nonemams trauks

Galas staméjs

Papildu detalu novietne

Galas malamas maSinas griezéjdalas atbrivosanas poga
leslégsanas / Izslégsanas poga (0-1)

Virzienmainas poga ,Reverse” (tilitéja atpaka!gaita)
Motora bloks

Papildu detala KEBBE gatavo3anai
11 Padeves sprausla
12 Gredzens

— I o mmgnNnw

J Desinu piltuve (atkariba no modela)
J1 Skriives blokétajs
J2 Piltuve

K Darzenu smalcinatajs (atkariba no modefa)
K1 Produktu padeves trauks / skurstenis
K2 Stiiméjs
K3 Konusi
K3a Rives konuss
K3b Skélesanas konuss
K3c Skrapja konuss

DROSIBAS NORADIJUMI: -

- Pirms saciet lietot ierici, uzmanigi izlasiet lietoSanas pamacibu: lietosana, kas neatbilst ierices lietosanas
pamacibai, atbrivo Moulinex no jebkadas atbildibas.

- ST ierice nav paredzéta lietosanai personam (to skaita ari bérniem), kuru fiziskas, manu vai garigas spejas
ir ierobeZotas, ka arT personam ar nepietiekamu pieredzi un zinasanam, ja tas ierici neizmanto par tam
atbildigo personu uzraudziba vai ari tas minéta persona nav instruéjusi par ierices lietoSanu.

- Uzraugiet bérnus un parliecinieties, ka tie nespél&jas ar ierici.

- Parbaudiet, vai elektriska tikla spriegums atbilst ierices spriegumam.

- Pie nepareizas stravas padeves garantija nav spéeka.

- Jusu ierfce paredzéta personigai lietoSanai virtuvé tikai majas apstaklos, iekStelpas un ar uzraudzibu.

- lerici izmantojiet uz lidzenas, tiras un sausas virsmas.

- Nekad neatstajiet garus matus, Salli vai kaklasaiti brivi karajamies virs iedarbinatas ierices.

- Atslédziet ierici no stravas, tiklidz beidziet ar to stradat, tirot un ievietojot vai iznemot papildu detalas.

- Nelietojiet ierici, ja ta nestrada pareizi vai ir bojata. Sados gadijumos griezieties Moulinex autorizéta servisa centra
(skatit sarakstu servisa gramatina).

- Jebkada iejauksanas bez mazgasanas un ikdienas apkopes javeic Moulinex autorizéta servisa centra.
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- Neizmantojiet ierici, ja bojats tas elektribas vads. Lai izvairitos no riska, detalu nomainu uzticiet autorizétam servisa
centram (sarakstu skatit servisa gramatina).
- Nemérciet ierici, elektribas vadu vai kontaktdaksu Gident vai jebkada cita Skidruma.
- Neatstajiet elektribas vadu bérniem pieejama vieta.
- Elektribas vads nedrikst atrasties tuvu karstiem priekSmetiem, karstuma avotam vai asai Skautnei.
- Jusu drosibai izmantojiet tikai tos Moulinex piederumus un detalas, kas paredzétas jisu iericei.
- Nelietojiet ierici ilgak par 14 min.
- Jusu drosibas noldkos 3T ierice athilst piemérojamam normam un direktivam:
o Zemsprieguma direktivai,
o Elektromagnétiskajai savietojamibai,
o Noteikumiem par vidi,
o Noteikumiem par materialiem, kas saskaras ar partiku.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS: B

Pirms pirmas lietoSanas nomazgajiet visus piederumus ziepjdeni. Rlpigi noskalojiet un nosusiniet.

ReZgim un nazim japaliek taukainiem. leellojiet tos.

Nedarbiniet ierici tuk$gaita, ja rezgi nav ieelloti.

UZMANIBU: Konusu asmeni ir !oti asi, apejieties ar tiem uzmanigi, vienmér satverot aiz plastmasas da!as.

IESLEGSANA: - T

GALAS MALAMAS MASINAS GRIEZEJDALA (A):

Ga!as ma!amés masinas griezéjda!as uzstadisana (1.1. un 1.2. shéma)

Panemiet korpusu A1 aiz skurstena un novietojiet ar lielako atvérumu uz augsu. levietojiet skriivi A2 (ar garako asi
pa prieksu) korpusa Al.

levietojiet nerliséjosa térauda nazi A3 uz skriives A2 Tsaka ass gala ar griesanas virsmu uz arpusi. Novietojiet rezgi
péc jusu izvéles uz naza A3, savienojot zobinu ar korpusa A1 ierobu.

Lidz galam (nenoblokgjot) uzskrivéjiet uzgriezni A5.

Ga!as ma!amés masinas griezéjda!as novietosana uz ierices (2. shéma):

Ar skatu pret motora bloku H, kurs atslégts no stravas, ievietojiet malamas masinas griez&jdalu, noliecot to pa labi.
Savienojiet 2 galas malamas masinas zobinus ar 2 motora bloka ierobiem.

Lidz galam ievietojiet galas malamas masinas griezéjdalu motora bloka H un atlieciet skursteni pa kreisi, cik talu
iesp&jams (skurstenim japaliek vertikala pozicija).

Novietojiet nonemamo trauku B uz galas malamas masinas griezéjdalas zobiniem.

Pievienojiet ierici stravai, ta ir gatava darbam.

LietoSana:

Sagatavojiet visus mal3anai paredzétos produktus, iznemiet kaulus, skrims|us un cipslas.

Sagrieziet galu gabalinos (apm. 2x2cm).

Zem malamas masinas griezéjdalas nolieciet trauku.

Lai ieslégtu ierici, uz ieslégSanas/izslégsanas pogas F nospiediet poziciju ,|".

Novietojiet galas gabalinus uz trauka B un ar stiméja C palidzibu iestumiet skursteni.

Nekad nestumiet produktus skurstent ar pirkstiem vai citu darbariku.

Lai samaltu galu Kebbe vai Kefta pagatavo3anai, izlaidiet galu 2 Iidz 3 reizes caur malamo masinu, Iidz sasniegta va-
jadziga konsistence.

Padoms:
Péc produkta samal$anas, js varat caur ierici izlaist nedaudz maizes, lai izvaditu visu samalto produktu.

Ko darit produkta iestrégsanas gadijuma ? (3. shéma)

Apstadiniet malamo masinu, nospieZot poziciju ,0” uz pogas ieslégt / izslégt F.

Uz daZam sekundé&m nospiediet virzienmainas pogu ,Reverse” G, lai atbrivotu iestréguso produktu.

Lai turpinatu malSanu, uz ieslégSanas/izslégsanas pogas F nospiediet poziciju ,I|".

Svarigi: Lai ieslégtu darbibu ,leslégt” F vai mainit virzienu ,Reverse” G, vispirms sagaidiet, kad ierice pilniba
apstajusies.
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PAPILDDETALA KEBBE PAGATAVOSANAI (1)

UzstadiSana (4. shéma):

Malamas masinas griezéjdalas korpusa Al ievietojiet skrivi A2. Novietojiet padeves sprauslu 11, savienojot
zobinu ar korpusa Al ierobu.

Novietojiet gredzenu 12 uz padeves sprauslas un uzskrivéjiet uzgriezni lidz galam.

Salikto griezéjdalu novietojiet uz motora bloka ka paradits 4. shéma.

Piezime: So paplldu detalu izmanto bez reZga un bez naza.

DESINU PILTUVE (atkariba no modela)
Si paplldu detala, kas uzliekama uz malamas masinas griez€jdalas, lauj izgatavot visu veidu desinas, pievienojot
garsvielas péc savas patikas.

Uzstadisana (5. shéma)

Malamas maSinas griez€jdalas korpusa A1 ievietojiet skriivi A2. Uzmontgjiet skriives blokétaju J1, savienojot zobinu
ar korpusa Al ierobu. P&c tam uzlieciet piltuvi J2, tad uzgriezni A5 un uzskrivéjiet lidz galam. Salikto ierices gri-
ez&jdalu novietojiet uz motora bloka ka paradits 5. shema.

Piezime: So papildu detalu izmanto bez rezga un bez naza. Skriives bloketajs lauj produkta gatavosanas laika
noturét skriivi pozicija.

LietosSana:

Svarigi: So papildu detalu drikst izmantot tikai péc galas samalSanas, garsvielu pievienoanas un masas samaisisanas.

Péc desinu apvalka atdzesésanas remdena tident, lai tas klitu elastigs, uzvelciet to uz piltuves J2, atstajot brivu galu
5¢m garuma.

lepildiet maltas galas masu galas malamas masinas A korpusa A1 skurstent, ieslédziet ierici un uzspiediet ar stiméju
C, lai ievaditu galas masu lidz piltuves galam.

Apstadiniet ierici.

Uz atstata 5cm gara apvalka gala uzsieniet mezglu. Uzstumiet mezglu lidz piltuves galam, lai izvairitos no gaisa
iekld3anas apvalka.

No jauna ieslédziet ierici un turpiniet piepildit apvalku ar maltas galas masu. Piepildiet apvalku ar galas masu Iidz
galam. Lai izvairitos no apvalka parlieku nostiepsanas, neveidojiet desinas parak lielas.

Piezime: 30 darbu vieglak veikt divata - viens ievada maltas galas masu un otrs tur apvalku ar pildjjumu.
PieSkiriet desinam vélamo garumu, vietam sakniebjot un pagriezot apvalku.

Lai iegtitu labas kvalitates desinu, riipgjieties, lai piepildiSanas laika apvalka neiek|dtu gaiss un gatavojiet desinas no
10 Iidz 15cm garuma (atdaliet desinas ar striki, uzsienot mezglu).

Darzenu smalcinatajs (K) (atkariba no mode!a)

Uzstadisana (6. shéma):

Ar skatu pret motora bloku novietojiet padeves trauku K1, noliecot to pa labi un savienojot padeves trauka austinas
ar motora bloka H atverém. levietojiet no padeves trauka K1 izejoSo stieni motora bloka H asl. Savienojiet 2 galas
malamas masinas zobinus ar 2 motora bloka ierobiem. Atlieciet padeves trauka K1 skursteni pa kreisi, cik talu
iespéjams.

Lietosana:

o |zvélieties darbibai atbilstoSo konusu.

o |zvéléto konusu ievietojiet padeves trauka K1 priekSpuses atverg, konuss jaievieto [ldz malSanas skrives galam (7.
att.).

o Pies|édziet ierici stravai.

o Lai nostiprinatu konusu, nospiediet vienu vai divas reizes uz ieslégsanas/izslégsanas pogas F (8. att.).

o les|édziet ierici un tad ievietojiet produktus padeves trauka K1 skurstent (9. att.) un piespiediet produktus ar
stiméju K2 (10. att.).

e Lai nomainitu konusu, sagaidiet, lidz tas pilniba apstajies darboties, nospiediet uz sekundi virzienmainas pogu G,
konuss automatiski iznaks ara (11. att.).

UZMANIBU: Pirms ierices ieslég$anas parliecinieties, ka konuss ir pilntha novietots uz urbja.
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Lietojiet to konusu, kur$ paredzéts noteiktajam produktu veidam:

(*) Rives konuss (*) Skélésanas konuss| (*) Skrapja konuss
K3a K3b K3c

Burkani

Cukini

Kartupeli

Gurki

Paprika

Sipoli

Bietes

Kaposti (baltie/sarkanie)
Aboli

Melnie redisi

Selerijas sakne

Banans

Parmezana siers
Grijéras siers X
Sokolade X
Sausa maize / cepumi

Lazdu rieksti / valrieksti / mandeles
Kokosrieksti

| X< <] | >

x| X<

P I Bt I B B B Bt Bt Bd B P P P

Pad Bt Bad Pad I B

(%) atkariba no modela

Padomi laba rezultata iegiSanai:

Lai ieglitu apmierinosu rezultatu un izvairitos no produktu iesprisanas padeves trauka, darzeniem, ko izmantojat,
jabat cietiem. Neizmantojiet ierici, lai sasmalcinatu vai sagrieztu parak cietus produktus, pieméram, cukuru vai galas
gabalus.

Sagrieziet produktu, lai to batu vieglak ievietot padeves trauka skurstent.

TIRISANA: - T

e Pirms motora bloka H tiriSanas vienmér atvienojiet ierici no stravas.

¢ Nekad negremdéjiet motora bloku Gideni un nelieciet zem tekosa krana. Noslaukiet motora bloku ar mitru lupatinu.
Ripigi nosusiniet.

1) Galas maJamas masinas papildu detalas:

Atskruvejiet ierices griezéjdalu vai darzenu smalcinataja papildu detalu, nospieZot pogu E. Pagrieziet ierices

griezéjdalu A pa labi un pavelciet uz sevi, lai atvienotu no motora bloka H.

- Lai nonemtu ierices griezéjdalu A, nonemiet stiméju C un trauku B, atskrvéjiet uzgriezni A5, iznemiet rezgi A4,
nazi A3 un skrivi A2.

- Ar asajam detalam rikojieties piesardzigi.

- Nomazgajiet visas detalas silta ziepjiidenT, noskalojiet un riipigi nosusiniet.

- Nelieciet ierices griez&jdalu A (tas ir, korpusu A1, skriivi A2, uzgriezni A5, nazi A3 un rezgus A4) trauku mazgajama
masina.

2) Saknu smalcinataja papildu detalas (atkariba no modela):

o Padeves trauku (K1), stameju (K2), konusus (K3a, K3b, K3¢) var likt trauku mazgajama masina uz augsgjas restes,
izmantojot programmu ,EKO” vai ,NEDAUDZ NETIRS”.

o Ar konusiem apejieties uzmanigi, asmeni ir |oti asi.

e Ja ierices plastmasas aksesuari nokrasojas no produktiem, pieméram, burkaniem, noberziet tos ar partikas ella
samércétu lupatinu, péc tam nomazgajiet ka parasti.

SALIKSANA:
Rezgus, nazi, skrives blokétaju, Kebbe un desinu gatavosanas papildu detalas (I1, 12 un J1, J2) var novietot ierices
aizmuguré (papildu detalu novietné D).



KO DARIT, JA IERICE NEDARBOJAS? -

Parbaudiet stravas padevi.
Ja ierice joprojam nedarbojas, sazinieties ar Moulinex autorizéto servisu
(skatit sarakstu servisa gramatina).

ELEKTRISKO UN ELEKTRONISKO PRODUKTU DARBIBAS BEIGAS )

Rupésimies par vides aizsardzibu!
(D JUsu ierice satur vairakus atjaunojamus vai parstradajamus materialus.
< lzmetiet tos specialajos savak3anas punktos vai nododiet autorizéta servisa centra talakai apstradei.

]
RECEPTES -

N.B.: Receptém, kuram nepiecieSama paaugstinata jauda, ierices darbinasanas laikam nevajadzétu parsniegt
20 sekundes.
Receptes piemérs (rezgis ar vidéja izméra caurumiem 4,7mm A4b):

KIBBE BI LABAN (kibbe galas bumbinas jogurta)

6 personam - Gatavosanas laiks: 1 h Nostadlnasanas laiks: 1 h ledusskapt

Sastavdalas kibbe miklai: 600g galas - 300g bulgura (sasmalcinati graudi) - Sals

Sastavdalas mercei: 1 kg jogurta - 1 saiskitis koriandra - 4 kiploka daivipas - 3 édamkarotes kukurdzas miltu -

sals, pipari

1. Sagrieziet galu 4 gabalos. Malamaja masina ievietojiet rezgi ar 4,7mm caurumiem. Samaliet galu, pievienojot
bulguru. Pieberiet sali un atstajiet masu aukstuma uz 1 stundu.

2. Lai izveidotu kibbe bumbinas: pievienojiet iericei kibbe gatavo3anas papildu detalu. No miklas izveidojiet
bumbinas, saspiezot galus, izmantojot nedaudz Gidens.

3. Mérces pagatavoSana: Nomazgajiet koriandru, nosusiniet salveté un nonemiet lapinas. Nomizojiet kiploku un
izspiediet to. lelieciet kiploku un koriandru krasni uz 1 [idz 2 mindtém neliela karstuma. Nolieciet mala.

4, Samaisiet jogurtu ar kukurizas miltiem un pievienojiet piparus. Visu ielejiet kastroll caur smalku sietinu.
Uzkarsgjiet maisTjumu I1dz varisanas temperatdrai un samaziniet uguni. Maisiet, lai jogurts nesacietétu.

5. Pievienojiet kiploku un koriandru. Variet galas bumbinas 10 miniites.

Variants: Jus bumbinas varat ari pildt (ar galas un sipolu maisijumu, kas pirms tam apcepts neliela ellas daudzuma

ar séklinam).

MAROKANU PELMENI (BRIOUATS)

4 personam - Gatavosanas Ialks 40 min. Varisanas laiks: 35 min.

Sastavdalas: 250 kartainas miklas - 350 g liellopa galas - 1 sipols - 2 olas - paprika - sasmalcinats kanélis un in-

gvers - pétersili - koriandrs - karvele - cukurs - 60 g sviesta - olivella.

1. levietojiet rezgi ar 4,7mm caurumiem. Sagrieziet sipolu 8 dalas un ievietojiet malamaja masina. Panna uzkarsgjiet

4 &damkarotes ellas un pievienojiet sipolu. Sautéjiet uz mazas uguns, neapbriininot. Nolieciet mala.

2. Samaliet liellopa galu. 10 miniites apbriininiet uz I€nas uguns kopa ar sipolu. Nolieciet mala.

3. Masina samaliet zalumus. Pievienojiet tos maisijumam, pieberiet sali, piparus, pusi t&jkarotes paprikas, Skipsninu
ingvera un téjkaroti kanéla.

. Sakuliet olas, pievienojiet maisijumam un nonemiet no uguns.

. Plana karta izrullgjiet kartaino miklu. Izgrieziet 10cm malu kvadratus. Malas apsmérgjiet ar sviestu.

. Uz katra kvadrata uzlieciet téjkaroti pildijuma. Sarullgjiet, aizspiezot malas.

. Variet pelmenus ella. Kad tie gatavi, atstajiet nosusinaties uz salvetes. Parkaisiet cukuru un kanéli, Pasniedziet
karstus.

Variants:

Malamaja masina ievietojiet rezgi ar 4,7mm caurumiem. Sagrieziet sipolu 8 dalas. Samaliet nedaudz galas, ievietojiet

sipolu malamaja masina.

Samaliet vél nedaudz galas, tad zalumus un visbeidzot paréjo galu. Sakuliet olas, pievienojiet tas pildijumam, pieberiet

sali, piparus, pusi téjkarotes paprikas, Skipsninu ingvera un téjkaroti kanéla. Visu samaisiet. Turpiniet solus 5.-7.

o
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PIROZKI (zivju piradzini)

4 personam - Gatavosanas laiks: 25 min. CepsSanas laiks: 10- 15 min.

Sastavdalas: 250 g kartainas miklas - 300 g varitas zivs vai kipinata lasa - 2 cieti varitas olas - saiskitis dillu - 2

sipoli - 100 g salita sviesta mazos gabalinos - ella

1. Malamaja masina ievietojiet rezgi ar 4,7mm caurumiem. Sagrieziet sipolus 8 dalas un ievietojiet malamaja masina.
Apbriininiet panna uz nelielas uguns ar nedaudz ellas. Nolieciet mala.

2. Samaliet nedaudz zivs, tad malamaja masina pievienojiet apcepto sipolu, sviestu, dilles un pievienojiet paréjo zivi.

3. Plani izrullgjiet kartaino miklu, ar glazes vai blodinas (lieldkas vai mazakas) palidzibu izgrieziet aplus.

4. Uzkarségjiet krasni Iidz 210 °C (termostata iestatfjums 6).

5. Uz katra apla uzlieciet nedaudz pildijuma, salokiet miklu, aizspieZot malas.

6. Lieciet krasnT uz 10-15 minGtém.

Liellopa galas bumbinas

4 personam - Gatavosanas Ialks 20 min. Cepsanas laiks: 10 - 15 min.

Sastavdalas: 1 kg liellopa galas - 1 sipols - 1 kiploka daivina - 2 skéles piena izmércétas rupjmaizes - 2 olas - 1

kartupelis - milti - sals, pipari

1. Sai receptei izvélieties mikstus un taukainus liellopu galas gabalinus. Galu kopa ar maizi samaliet galas masina.

2. Sagrieziet sipolu ar Skélésanas konusa palidzibu (K3b) un sarivéjiet kiploku un kartupeli ar rivéanas konusa (K3a)
palidzibu.

3. Sajauciet samalto galu ar maizi, $kélés sagriezto sipolu, kiploku un kartupeli.

4. Klat piemaliet olas, pievienojiet sasmalcinatus piparus un sali un izveidojiet bumbinas.

5. Apvilajiet bumbinas miltos un cepiet ella.

Krasni cepts kartupelu pudins

4 personam - Gatavosanas laiks 30 min. Cepsanas laiks: 45 min.

Sastavdalas: 400 g maltas gajas - 1 kg kartupelu - 2 olas - 2 glazes piena - 1 kiploka daivina - 1,5 édamkarotes

sviesta - 2 édamkarotes ellas - sals, pipari

1. Nomizojiet, noskalojiet un nosusiniet kartupelus. Sagrieziet ar $k&lésanas konusa palidzibu (K3b).

2. Samaliet liellopa galu, pievienojiet ellu un ielieciet krasnT uz 5 minatém.

3. lesmérgjiet cepamo veidni ar kiploku un dalu sviesta.

4. Lieciet kartas 2/3 kartupelu un malto galu, uzberiet sali, piparus un pa virsu parlieciet atlikusos kartupelus.

5. Sakuliet olas ar karstu pienu un parlejiet kartupelu un galas kartojumam. Pievienojiet paréjo sviestu. Lieciet krasnt
cepties vidéja temperatiira uz 45 minttém.

Karamelizéti aboli ar mandelém

4 personam - Gatavosanas laiks 40 min. Cepsanas laiks: 30 min.

Sastavdalas: 6 aboli - 60 g brina cukura - 50 g sviesta - 50 g veselas mandeles - 20 cl salda kréjuma - téjkarote
kanéla

Abolus nomizojiet, iznemiet séklas un sagrieziet Cetras dalas. Sagrieziet $kélés ar $kélésanas konusa (K3b) palidzibu
un apbrdniniet ar 30 g sviesta. Ar sviestu ietaukojiet cepSanas pannu un nokljiet apaksa karamelizétos abolus. Ar
skrapja konusa (K3c) palidzibu sasmalciniet mandeles pulveri. Bloda samaisiet mande|u pulveri, kréjumu un kanéli.
Parlejiet maisijumu aboliem un parberiet ar briino cukuru. Lieciet krasni uz 160°C



Tdname, et langetasite otsuse Moulinexi tootekataloogi kuuluva seadme valiku kasuks. @

KIRJELDUS

A Eemaldatav hakkimismehhanism.
A1 Alumiiniumkorpus
A2 Kruvi
A3 lIseterituv roostevabast materjalist Idiketera.
A4 Vored
A4a Vdikeste avadega (2,4 mm) vore (olenevalt mudelist)
vdga peeneks hakkimiseks
A4b Keskmiste avadega (4,7 mm) vore
peeneks hakkimiseks
A4c Suurte avadega (8 mm) vore
jamedaks hakkimiseks
A5 Alumiiniumist mutter
Eemaldatav kandik
Liha toukur
Tarvikute panipaiga luuk
Hakkimismehhanismi lahtilukustamise nupp
Sisse- ja vdljaltlitamise (0-1) nupp
.Reverse”-liliti (Ithiajaline tagurpidikaik)
Mootoriplokk
KEBBE-tarvik
I1 Suunav otsik
12 Voru
J  Vorstide pressimise otsik (olenevalt mudelist)
J1 Kruvi tsentreerimisrongas
J2 Otsik
K Koogiviljaldikur (olenevalt mudelist)
K1 Koonusriivide salv / taitmisava
K2 Toéukur
K3 Koonusriivid
K3a Koonusriiv
K3b Viilutaja
K3c Peenestamisriiv

OHUTUSEESKIRJAD - T

- Enne seadme esmakordset kasutuselevotmist lugege tdahelepanelikult kasutusjuhendit: tootjatehase vastutus
ei laiene voimalikele tagajargedele, mis kaasnevad seadme mittenéuetekohase kditamisega.

- Seadet ei tohi kasutada piiratud fiiiisiliste, sensoorsete voi vaimsete voimetega isikud (kaasa arvatud lapsed)
voi vastavate teadmiste ja kogemusteta isikud ilma nende turvalisuse eest vastutava isiku jarelevalve ja
eelneva seadme kasutamist selgitava juhendamiseta.

- Seade on moéeldud vaid sihtotstarbeliseks kasutamiseks. Kindlasti ei tohi seadet anda lastele mangimiseks.

- Veenduge, et seadme nimipinge vastaks elektrivorgu pingele.

- Igasugune seadme vddriihendamine vooluvorku tiihistab ka seadmele kehtiva garantii.

- Seadet on lubatud kasutada vaid kodumajapidamises, siseruumides ja ainult jarelevalve all.

- Kasutage seadet vaid siledal, puhtal ja kuival tasapinnal.

- Jalgige tdhelepanelikult, et pikad juuksed, sall voi lips ei jadaks kunagi seadmel to6tavate tarvikute kohale rippuma.

- Pdrast seadme kasutamist. tuleb see kohe vooluvorgust lahti iihendada. Samuti tuleb seade vooluvorgust lahti
ihendada seadme puhastamiseks ning tarvikute paigaldamise ja eemaldamise ajaks.

- Seadet ei ole lubatud kasutada juhul, kui seadme t66s esineb torkeid voi kui seade on kahjustatud. Sellisel juhul
poorduge Moulinexi volitatud teenindusettevotte poole (tutvuge loeteluga hooldusraamatus).

- Kliendi padevusse kuuluvad seadme puhastamine ning igapaevased toimingud seadmega. Kdiki muid toiminguid
ja remonttoid voib Idbi viia vaid Moulinexi volitatud teenindusettevote.
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- Seadet ei ole lubatud kasutada juhul, kui selle toitejuhe on kahjustada saanud.lgasuguse véimaliku ohu véltimiseks
tuleb kindlasti lasta need vdlja vahetada Moulinexi volitatud teenindusettevétte poolt (tutvuge loeteluga
hooldusraamatus).

- Arge kastke seadet, toitejuhet vdi pistikut vette ega iikskdik millisesse muusse vedelikku.

- Arge jitke seadme toitejuhet rippuma nii, et see véib sattuda laste kieulatusse.

- Toitejuhet ei tohi mitte kunagi asetada seadme enda voi Gikskdik millise muu kuumaallika kuumenenud osade vastu
voi ldhedusse, ning samuti tuleb valtida murdekohti toitejuhtmes.

- Teie enda ohutuse huvides on seadme juures lubatud kasutada vaid Moulinexi seadmele méeldud tarvikuid ja
originaalosi.

- Seadet ei ole lubatud jarjest kasutada rohkem kui 14 minuti jooksul.

- Teie turvalisuse tagamiseks vastab see seade normidele ja ettekirjutustele jargmistes valdkondades:

o madalpinge direktiiv;

o elektromagnetiline vastavus;

o keskkond;

o toiduainetega kokkupuutuvad materjalid.

ENNE SEADME KASUTUSELEVOTTU - T

Peske koik tarvikud seebiveega puhtaks.Loputage ja kuivatage neid kohe pdrast pesemist hoolikalt.

Vorestik ja loiketera peavad jaama olisteks.Madrige neid dliga.

Kuivade vorede korral ei ole lubatud seadet tiihjalt kdima liilitada.

TAHELEPANU Koonuste terad on viiga teravad! Koonuseid kasutades tuleb olla eriti ettevaatlik. Hoidke kinni
vaid koonuste plastosast.

KASUTAMINE: B

HAKKLIHAMASIN (A):

Hakkimismehhanismi seadistamine (joonised 1.1 ja 1.2)

Hoidke korpust A1 tditeavast paigal nii, et laiem ava oleks suunatud iilespoole. Seejdrel sisestage kruvi A2 (pikk telg
ees) oma kohale korpuses A1.

Kinnitage roostevabast materjalist 1diketera A3 Iiihikesele, Gle kruvi A2 ulatuvale teljele nii, et terad oleksid suunatud
véljapoole.Paigutage soovikohane vore oma kohale noal A3 nii, et positsioneerimise hammas uhtiks korpuse Al
vastava salguga.

Keerake mutter A5 kinni (ilma seda pingutamata).

Hakkimismehhanismi monteerimine seadmele (joonis 2)

o Paigutage paremale poole kallutatud taiteavaga hakkimismehhanism vooluvérgust lahtiiihendatud mootoriplokile
H.Asetage hakkimisseadme kaks hammast mootoriploki kahe sdlguga kohakuti
Suunake hakkimisseade kuni 16puni mootoriplokki H ja keerake seejdrel tditeava nii kaugele vasakule
kui voimalik (taiteava peaks niiiid olema piistises asendis).

o Asetage eemaldatav kandik B oma kohale nii, et see asetuks sdlkudesse hakkimisseadme tditeaval.

Uhendage seade vooluvérku - seade on kasutamiseks valmis!

Hakkimine

Valmistage ette kdik hakitavad toiduained, eemaldage luud, kddlused ja narvid
Léigake liha tiikkideks (umbes 2 x 2 cm).

Asetage hakklihamasina otsiku alla sobiv néu.

Seadme t66le lulitamiseks liikake sisse- ja véljalulitamise nupp F asendisse ,I“.
Asetage lihatiikid kandikule B ja suunake need tdukuri C abil Gikshaaval tditeavasse.
Arge litkake mingil juhul tiiteavasse nippe ega esemeid.

Eriti peene struktuuriga Kebbe voi Kefta pasteedi valmistamiseks laske liha kaks kuni kolm korda Iabi hakklihamasina,
kuni saavutate soovikohase struktuuri.

Napundited
Hakkimisprotsessi Idpetuseks voib seadmesse jaanud hakkliha valjutamiseks lasta hakklihamasinast labi moned
saiattikid.

Mida teha ummistumise korral?(joonis 3)
Peatage hakkihamasin, vajutades selleks seadme sisse- ja valjaliilitamise nupp F asendisse ,0“.
Seejdrel vajutage mone sekundi jooksul nupule ,Reverse” G. Toiduained suunatakse eemale.
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Hakkliha valmistamise jatkamiseks suunake sisse- ja vdljaliilitamise nupp F asendisse ,I*.

Tahtis teada: Enne seadme uuesti hakkimisreZiimile ltlitamist nupuga F voi funktsiooni ,Reverse " G rakendamist
oodake dra seadme tdielik seiskumine.

KEBBE-TARVIK (I)

Seadistus (joonis 4):

Paigutage kruvi A2 hakkimisseadme korpusesse A1. Paigutage suunav otsik I1 oma kohale nii, et selle
positsioneerimise hammas asetuks vastavasse salku korpuses A1.

Paigutage véru I2 suunavale otsikule ja keerake mutter A5 kuni [6puni kinni.

Sellisel moel seadistatud hakkimisseade asetakse seejarel mootoriplokile joonisel 4 kujutatud viisil.

Tahelepanu: seda tarvikut kasutatakse ilma vore ja loiketerata.

VORSTIPRESSIMISE OTSIK (J) (olenevalt mudelist)
Selle hakkimisseadmele paigutatava tarviku abil on véimalik valmistada erinevaid vorstikesi vastavalt Teie enda
maitsele.

Seadistus (joonis 5)

Paigutage kruvi A2 hakkimisseadme korpusesse A1.Asetage kruvi tsentreerimisrongas 31 oma kohale nii, et selle
positsioneerimise hammas Uhtiks vastava siivendiga korpuses A1.Seejdrel paigutage oma kohale otsik J2 ja mutter
A5 ning keerake mutter kinni.Sellisel moel seadistatud hakkimisseade asetakse seejdrel mootoriplokile joonisel
5 kujutatud viisil.

Tdhelepanu:seda tarvikut kasutatakse ilma vore ja Idiketerata.Kruvi tsentreerimisrongas hoiab seadme
funktsioneerimise kaigus kruvi diges asendis.

Kasutamine
Tahtis teada seda tarvikut kasutatakse alles pdrast liha hakkimist, maitsestamist ja segu valmissegamist.

Kerige soolikas, olles seda parima véimaliku elastsuse saavutamiseks enne leiges vees leotanud, otsikule J2, jittes
soolika otsa umbes 5 cm ulatuses iile otsiku.

Tditke hakklihamasina A korpuse Al tditeava hakklihaga, liilitage seade tééle ja vajutage tdukuriga C hakktdidist, kuni
see jouab otsiku suudmeni.

Seisake seade.

Siduge 5 c¢m iile otsiku ulatuv soolika ots sdlme. Likake sdlm vastu otsiku suuet. Nii valdite 6hu jadmist soolika
sisse.

Liilitage seade taas to6le ja jatkake vorsti hakklihaga tditmist. Jdlgige soolika tditumist ja likake soolikat vastavalt sel-
lele edasi. Arge pressige vorstikesi liiga jimedaks, kuna see pinguldab soolikaid liigselt.

Tdhelepanu: seda t6od on koige otstarbekam teha kahekesi - iiks annab hakkliha masinasse ette ja teine
tegeleb tdidetud vorstikestega.

Valmistage soovikohase pikkusega vorstikesed - selleks pigistage soolikas sobivas kohas kokku ning keerake seda.
Selleks, et vorstikesed saaksid voimalikult kvaliteetsed, jalgige, et tditmise kdigus ei satuks tootesse 6hku, ning
valmistage vorstikesed umbes 10 kuni 15 cm pikkused (eraldage vorstikesed lksteisest sdlmekeste abil).

KOOGIVILJALOIKUR (K) (olenevalt mudelist)

Seadistus (joonis 6)

Paigutage paremale poole kallutatud salv K1 vooluvérgust lahtiiihendatud mootoriplokile nii, et salve kdrvakesed
asetuksid kohakuti vastavate avadega mootoriplokis H. Paigutage salvest K1 valjaulatuv varras mootoriploki H teljele.
Poorake salve K1 tditeava tagasi vasakule nii kaugele kui voimalik.

Kasutamine

o Valige otstarbekohane koonusriiv/koonusléikur.

o Asetage soovikohane koonusriiv/koonuslikur salve K1 esiosas olevasse avasse. Koonus peab hoidikus korralikult
|6puni oma kohale asetunud olema (joonis 7).

e Uhendage seade vooluvérku.

o Koonuse paigale lukustamiseks vajutage lks vdi kaks korda sisse- ja vdljaliilitamise nupule F (joonis 8).

o Kdivitage seade, seejdrel sisestage toiduained salve K1 tditeava kaudu (joonis 9) ja suruge tditeavas toiduained
toukuri K2 abil allapoole (joonis 10).

o Koonuse vahetamiseks oodake dra koonuse tdielik seiskumine ja hoidke the sekundi véltel all nuppu G ehk
+Reverse”. Koonus irdub automaatselt (joonis 11).
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TAHELEPANU: Enne seadme kiivitamist veenduge, et koonus oleks korrektselt hoidikusse oma kohale
paigutunud.

Erinevate toiduainetega todtamiseks kasutage sobivat koonust:

(*) Koonusriiv (*) Viilutaja (*) Peenestamisriiv
K3a K3b K3c

Porgandid
Suvikérvitsad

Kartulid

Kurk

Pipar

Sibulad

Peedid

Kapsas (valge/punane)
Ounad

Madardigas

Juurseller

Banaan

Parmesan

Sveitsi juust X
Sokolaad X
Kuivatatud sai / kuivikud

Sarapuupahklid / kreeka pahklid / mandlid
Kookospahklid

(*) olenevalt mudelist

Nouandeid parimate tulemuste saavutamiseks:

Hea kvaliteedi saavutamiseks ja selleks, et toiduained salve ei ummistaks, peavad kasutatavad toiduained olema
tahked. See seade pole mdeldud vaga kovade toiduainete nagu suhkru voi lihatiikkide peenestamiseks voi
viilutamiseks.

Loigake toiduained sobiva suurusega tiikkideks. Nonda on neid hélpsam tditeavasse liikata.

PUHASTAMINE: -

¢ Enne mootoriploki H puhastamist tuleb seade alati vooluvérgust lahti iihendada.
o Mootoriplokki ei ole lubatud vette kasta ega leotada. Mootoriploki puhastamiseks kasutage niisket lappi.
Kuivatage seade hoolikalt.

1) Hakklihamasina tarvik

- Otsiku voi kodgiviljaldikuri lahtilukustamiseks vajutage nupule E.

- Hakkimisseadme A mootoriplokist H eraldamiseks keerake seadet paremale ja tommake seda enda suunas.

- Hakkimisseadme A lahtilihendamiseks eemaldage tdukur C ja kandik B, keerake lahti mutter A5, eemaldage vore
A4, |6iketera A3 ja kruvi A2.

- Ettevaatust teravate detailide kdsitlemisel!

- Peske kdik detailid sooja seebiveega puhtaks, loputage ja kuivatage need hoolikalt.

- Hakkimisseadet A (st korpust A1, kruvi A2, mutrit A5, I6iketera A3 ja voresid A4) ei ole lubatud pesta
néudepesumasinas.

2) Kodgiviljaloikuri tarvik (olenevalt mudelist)

o Salve (K1), toukurit (K2), koonuseid (K3a, K3b, K3c) on lubatud pesta néudepesumasina tilemises korvis juhul,
kui pesemiseks kasutatakse néudepesemise programmi ,,ECO” voi ,Kergelt maardunud”.

o Ettevaatust koonuste kasitlemisel! Koonuste terad on vdga teravad.

o Juhul, kui plastmaterjalist valmistatud tarvikud on toiduainetelt, nagu nt porganditelt, varvi votnud, hodruge neid
toidudliga immutatud lapiga. Seejdrel puhastage tarvikuid nagu tavaliselt.
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PANIPAIK

Vérede, Idiketera, kruvi tsentreerimisronga, Kebbe-tarviku ja vorstikeste pressimise tarviku (11, 12 jaJ1, J2)
mugavaks hoiustamiseks selle aja jooksul, kui seadet ei kasutata, on seadme tagakdiljele tehtud spetsiaalne
panipaik (panipaiga luuk D).

KUIDAS TOIMIDA, KUl SEADME TOOS ESINEB TORKEID? - T

Kontrollige seadme (ihendust vooluvdrku.
Juhul, kui seade endiselt ei toimi, pdérduge Moulinexi volitatud teenindusettevdtte poole (tutvuge loeteluga
hooldusraamatus).

ELEKTRI- VOI ELEKTROONIKASEADME UTILISEERIMINE .
Uheskoos keskkonda siistes!

< Tooge seade vaid spetsiaalsesse kogumisjaama vdi selle puudumisel volitatud

(@ Teie seade sisaldab mitmeid taaskasutatavaid v6i imbertéddeldavaid materjale.
teenindusettevottesse, kus teie seade utiliseeritakse vastavalt eeskirjadele.
[ |

RETSEPTID - T

N. B.: Suurt voimsust eeldavate valmistamisprotsesside korral ei ole lubatud seadet kasutada kauem kui 20 sekundit korraga.
Ndidisretsept (kasutades 4,7 mm ehk keskmiste avadega voret A4b):

KIBBE BI LABAN (Kibbe-pallikesed jogurtiga)

6 inimesele - Valmistamisaeg: 1 h Ooteaeg: 1 h kiilmikus

Kibbe-pasteedi valmistusained: 600 g liha - 300 g bulgurit (krakitud nisu) - Soola

Kastme valmistusained: 1 kg jogurtit - 1 kimp koriandrit - 4 kiidislaugukiiint - 3 supilusikatdit maisitarklist -

Soola, pipart

1. Léigake liha neljaks tiikiks. Paigaldage hakklihamasinale 4,7 mm avadega vore. Laske liha koos krakitud nisuga
(bulguriga) labi hakklihamasina. Lisage sool, seejarel laske saadud segul iihe tunni jooksul kiilmikus jahtuda.

2. Kibbe-pallikeste valmistamiseks: paigaldage seadmele Kibbe-tarvik. Rullige tainas ja moodustage pallikesed.
Selleks vajutage nende servad vdhese veega kokku.

3. Kastme valmistamiseks: peske puhtaks koriandrikimp, kuivatage see majapidamispaberiga ja eemaldage lehed.
Koorige kiiiislaugukiiiis ja purustage see. Pruunistage kiitislauku ja koriandrit pannil 1 kuni 2 minutit madalal
kuumusel. Asetage korvale.

4. Segage kokku jogurt ja maisitarklis, seejdrel lisage soola ja pipart. Valage saadud segu ldbi peene séela
kastrulisse. Kuumutage keemiseni, seejdrel vahendage kuumust. Hoidke madalal tulel. Segada pidevalt, et
véltida jogurti péhjakdrbemist.

5. Lisada kuitislauk ja koriander. PoSeerige Kibbe-pallikesi 10 minuti jooksul.

Variatsioon: Samuti on véimalik valmistada tdidisega lihapalle (kasutades sibula- ja hakklihasegu, mida on

eelnevalt koos piiniapahklitega kerges 6lis pruunistatud).

TASKUD

4 ini le - Valmistamisaeg: 40 min Kiipsetamisaeg: 35 min

Koostis: 250 g lehttainast - 350 g loomaliha - 1 mugulsibul - 2 muna - paprikapulber - jahvatatud kaneel ja

ingver - petersell - koriander - harakputk - ouhkur - 60 g void - oliivi6li

1. Paigaldage hakklihamasinale 4,7 mm avadega vdre. Léigake mugulsibul kaheksaks ja laske see ldabi hakkli-
hamasina. Kuumutage pannil 4 supilusikatait oliivioli, seejdrel lisage sibul. Kuumutage ilma pruunistamata.
Asetage korvale.

2. Laske loomaliha Iabi hakklihamasina. Pruunistage koos sibulaga kiimne minuti jooksul madalal kuumusel.
Asetage korvale.

3. Laske maitsetaimed ldbi hakkimismasina. Seejérel lisage need pannile koos soola ja pipraga, poole teelusikatdie
paprikapulbriga, ndpuotsatdie ingveriga ja vdikese lusikatdie kaneeliga.

4. Seejdrel lisage lahtiklopitud munad, segage ja Idpetage kuumutamine.
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5. Valmistage ette piisavalt dhuke kiht lehttainast. Ldigake kiimnesentimeetrise servapikkusega ruudud. Médrige
servadele vdid.

6. Pange igale ruudule vdike lusikatdis hakktdidist. Murdke ruudud kokku ja vajutage servad kinni.

7. Asetage taskud fritiiliri keeva oli sisse. Fritiilirist vdljavotmisel laske taskutel veidi majapidamispaberile
asetatuna taheneda. Riputage peale suhkrut ja kaneeli. Serveerige kuumalt

Variatsioon

Paigaldage hakklihamasinale 4,7 mm avadega vore. Ldigake sibul kaheksaks. Valmistage veidi hakkliha, laske sibul

labi hakklihamasina.

Lisage veel veidi liha, seejdrel maitsetaimed ja Idpetuseks Glejadnud osa lihast. Kloppige munad lahti ja lisage need

koos soola ja pipraga, poole teelusikatdie paprikapulbriga, ndpuotsatdie ingveriga ja vdikse lusikatdie kaneeliga

hakktdidisele. Segage koik ldbi. Jargige kirjeldatud valmistusetappe viiendast seitsmenda sammuni.

PIRUKAD

(kalapasteediga)

4 inimesele - Valmistamisaeg: 25 min Kiipsetamisaeg: 10 - 15 min

Koostis: 250 g lehttainast - 300 g kiipsetatud kala voi suitsulohet - 2 kdvakskeedetud muna - 1 kimp tilli -

2 mugulsibulat - 100 g soolatud véid véikeste kuubikutena - 6li

1. Paigaldage hakklihamasinale 4,7 mm avadega vore. Ldigake sibulad kaheksaks ja laske need ldbi
hakklihamasina. Pruunistage sibulad vdhese dliga pannil, mis on asetatud madalale tulele. Pange korvale.

2. Laske osa kalast labi hakklihamasina, seejérel lisage praetud sibul, véi, till ja seejérel Glejddnud osa kalast.

3. Valmistage ette piisavalt 6huke kiht lehttainast, 1digake klaasi vdi vdikese kausi abil sdorid (soovikohase
suurusega).

4. Kuumutage ahi 210 °C-ni (th.6).

5. Pange igale sddrile veidi hakktdidist, murdke taignasddr kokku ja vajutage servad kinni.

6. Kiipsetage ahjus 10 kuni 15 minutit, kuni taskud muutuvad kuldseks.

Hakklihapallid loomalihast

4 inimesele - Valmistamisaeg 20 min Kiipsetamisaeg: 10 - 15 min

Koostis: 1 kg loomaliha - 1 mugulsibul - 1 kiidslaugukiits - 2 viilu piimas leotatud leiba - 2 muna - 1 kartul -

Jjahu - soola, pipart

1. Selle retsepti jargi pallide valmistamiseks valige vdimalikult véhese rasvasisaldusega loomaliha tiikke. Laske liha
koos leivaviiludega labi hakklihamasina.

2. Léigake sibul koonusldikuri (K3b) abil viiludeks ning riivige kiilislauk ja kartul, kasutades selleks koonusriivi (K3a).

3. Segage hakitud liha leivaga, viilutatud sibulaga, kiitislauguga ja kartuliga kokku.

4. Lisage hakktdidisele munad, jahvatatud must pipar ja sool ning vormige pallikesed.

5. Veeretage pallikesi jahu sees ja kiipsetage neid fritudris.

Ahjus valmistatud kartulivorm

4 inimesele - Valmistamisaeg 30 min Kiipsetamisaeg: 45 min

Koostis: 400 g hakitud liha - 1 kg kartuleid - 2 muna - 2 klaasi piima -

1 kiidslaugukdids - 1,5 supilusikatdis véid - 2 supilusikatdit 6li - Soola, pipart

1. Koorige, peske ja kuivatage kartulid. Léigake kartulid viilutaja (K3b) abil viiludeks.

2. Laske loomaliha labi hakklihamasina, hakitud liha praadida pannil kuumas 6lis viie minuti jooksul.

3. Ho6ruge vormi sisemust kiitislauguga, seejarel madrige seda tihe osa voiga.

4. Paigutage vormi kihtidena 2/3 kartuleid ja sellele kiht hakkliha, lisage soola ja pipart, seejarel lisage tilejadnud
kartulid.

5. Kloppige munad kuuma piimaga lahti ja valage saadud segu kartulitele. Lisage Ulejaanud véi. Kiipsetage ahjus
keskmisel temperatuuril 45 minutit.

Ounavorm mandlitega

4 inimesele - Valmistamisaeg 40 min Kiipsetamisaeg: 30 min

Koostis: 6 6una - 60 g pruuni suhkrut - 50 g véid - 50 g terveid mandleid - 20 cl koort - 1 teelusikatais kaneeli
Koorige dunad, eemaldage siidamikud ja I6igake dunad neljaks. Viilutage dunad, kasutades selleks viilutajat (K3b),
ja pruunistage dunad, praadides neid 30 g voiga. Madrige vorm kergelt voiga kokku ja asetage suhkrustatud
ounad pohja. Jahvatage mandlid peenestusriivi (K3¢) abil peeneks. Segage salatikaussi kokku jahvatatud mandlid,
koor ja kaneel. Valage saadud segu duntele ja puistake peale pruuni suhkrut. Kiipsetage rooga 160°C juures.
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Bnarozapum 3a nokynky npubopa cepuu Moulinex. @

ONUCAHHUE:

A ToaswkHa Menewa rnasa
A1 AnymnHues koprnyc
A2 BuHT
A3 CaMoHaTOYBaLL Ce HOX OT HepbkAaeMa CTOMaHa
A4 Pewwetku
A4a PeweTka C Manku aynku (2,4 mm) (B 3aBUCMMOCT OT MoAena)
32 GUHO CMUNaHe
A4b PelweTka cbC cpegHu aynku (4,7 mm)
3a CUTHO CMUMaHe
A4c  Pewetka c ronemu gynku (8 mm)
33 e4po cMUnaHe
A5 AnymuHueBa ramka

MoaBMXHA NocTaBka

ByTano 3a meco

OTaeneHue 3a CbXpaHeHMe Ha NPUCTaBKUTe

ByToH 3a 0cBODOXAaBaHE Ha MenewaTa rnasa

byToH 3a BkntouBaHe/u3kntoyBaHe (0-1)

ByToH «Reverse» ((hyHKLMA 32 MOMEHTATHO 0BpbLLAHE MOCOKATA HA BbPTEHE)

MoTopeH 6ok
Mpucraska 3a KbbbE
I1 HakpaitHWK Ha npucTaBkaTa
12 MpbcTeH

=T O M m o A @

J  ®yHua 3a konbacu (B 3aBUCMMOCT OT MOAENa)
J1 TlpucTaeka 3a LeHTpUpaHe Ha BUHTA
J2 ®yHus

K TpucTaska 3a pA3aHe Ha 3efeH4YyLn (B 3aBUCUMOCT OT Mojena)
K1 KoHTelHep 3a 6apabaHu / KOMUH
K2 bytano
K3 bapabanu
K3a bapabaH eapo peHae
K3b bapabaH 3a ps3aHe
K3c bapabaH dhuHo peHae

MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU : -

- MpouyeTeTe BHUMaTENHO PLKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba npeau nbpeata ynorpeba Ha ypeaa: Moulinex He Hocu
HWUKaKBa OTrOBOPHOCT NpU HeCcbobpaseHo C pbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba usnonseaHe.

- To3u ypen He e npeaBuaeH Aa 6bae U3Non3BaH oT nuua (BKNKYUTENHO OT Aeua), YUUTO (hU3NYECKU, CETUBHU
WAKU YMCTBEHM CMOCOBHOCTM Ca OrpaHUYeHW, WIM OT NULA, NWUIIEHU OT OMMT MU MO3HAHUSA, OCBEH aKO
OTrOBOPHO 3a TAXHaTa 6e3onacHOCT nuue Habnwaaea M AaBa NpeABapUTENHM YKa3aHWA OTHOCHO
M3MON3BaHETO Ha ypepaa.

- HarnexpaiTe Aeuara, 3a Aa CTe CUTYPHMU, Ye He CU UrpasT C ypeaa.

- YBepeTe ce, Ye 3aXpaHBaLLOTO HAMPeXeHe Ha YpeAa OTroBaps Ha eNeKTPUYECKOTO 3aXpaHBaHe.

- Mpu HenpaBWIHO 3aXpaHBaHe rapaHuMATa oTnaga.

- YpenbT e npeAHa3HayeH eAMHCTBEHO 3a AOMALLIHA KyXHEHCKA ynoTpeba Ha 3aKpuTo U nog, HabnoaeHue.

- M3non3eaiTe ypeaa BbpXy PaBHa, YACTA U CyXa MOBbPXHOCT.

- Hukora He ocTaBsiiTe AbAra Koca, Wan Uan BpaToBpb3Ka Aa BUCAT Haf paboTelwnTe NpUCTaBKy.

- M3knioyBanTe ypeAa OT Mpexarta BeAHara ciez ynotpeba, KoraTo ro noyncTeaTe U KOrato nocTaBaTe Wiy U3BaXAaTe

NpUCTaBKUTE.



- He n3non3gaite ypeaa, ako He paboTu NpaBWAHO UAK € NOBPeAeH. B Takbe Ciyyan ce 0bbpHeTe KbM OTOPU3MPAH
cepBu3 Ha Moulinex (BWXTe CMNCBbKA B KHUXKATA 33 CEPBU3HO 0BCNYKBAHE).

- BcAka MaHunynaums, OCBeH MOYMCTBAHETO W ObMyaliHaTa MOAAPbBKKA OT KAMeHTa, TpAbea Aa Ce M3BbPLIBA B
oTopu3npaH cepeus Ha Moulinex.

- He n3non3gaiTe ypena, ako 3axpaHBaliuaT kaben e nospeseH. 3a fa n3berHere BCAKaKbB pUCK, kabensT Tpabea Aa
ObAe 3aABIKNUTENIHO CMeHeH B OTOpUM3MpaH cepBn3 Ha Moulinex (BMXTe CMMCbKa B KHWXKKATA 38 CEPBU3HO
obcnyxBaHe).

- He noTansiiTe ypeAa, 3axpaHeawus kaben uim wencena BbB BOAA UM APYra TEYHOCT.

- He ocTaBainTe 3axpaHBalyns kaben Ha LOCTBIHO 3a Aeua MACTO.

- 3axpaHBawwmAT Kaben HUKora He Tpsbea Aa Hbae 6AKU30 40 UAW B KOHTAKT C HArOPeLeHN NOBLPXHOCTH, 6AK30 40
M3TOYHWLLW HA TOMIMHA WAK OCTPU pbboBe.

- 3a Bawara 6€30MacHOCT M3M0/3BalTe CaMO OPUFMHANHYU NPUCTABKM U YacTW Ha Moulinex, npurosenn 3a Bawms
ypea.

- He ocTagsiiTe ypeaa fa pabotv noseye oT 14 MUHYTU.

- 3a Bawara 6e30nacHOCT TO3M ypes CbOTBETCTBA HA CTAHAAPTUTE W AeiCTBALLATa HOPMATUBHA ypeaba:

» HuckoBonToBa aupekTMBa

o [lnpekTuBa 32 eNeKTPOMarHMTHa CbBMECTUMOCT

o [lnpekTuBa 32 OMa3BaHe Ha OKoNHATa cpesa

o InpekTyBa OTHOCHO MaTepuanu, KOWTO BAN3AT B KOHTAKT C XPaHU.

MPEAU MbPBATA YNMOTPEBA: - T

M3MUITe BCUYKN NPUCTABKM CbC CanyHeHa BoAa. BegHara cnes TOBa r U3nnakHeTe U BHUMATENHO MM MOACYLIETE.
PeweTkaTta u HOXbT TPA6BaA Aa ocTaHaT Ma3HW. HamaxeTe ru ¢ onwo.

AKO pelleTKUTe He ca CMa3aHu, He oCTaBANTe ypesa Aa paboTu Ha npaseH xoga.

BHUMAHME: HoxueTarta Ha 6apabaHuTte ca U3KIOUMTENHO OCTPU, Aa ce HopaBu BHUMATENHO C TAX, KaTo ce
XBallaT BUHAry 3a nnacTMacoBaTta 4acr.

BK/IOYBAHE: B

MEJIELLA TT1ABA (A):

CrnobseaHe Ha Menewara rnaea (cxemu 1.1 m 1.2)

XBaHeTe koprnyca Al 3a GpyHMATa, KaTO NOCTaBUTE WMPOKUA OTBOP Harope. MocTaseTe BUHTA A2 (C AbAraTa OC HaBbTpe)
B kopnyca Al.

lMocTaBeTe HOXA OT HepbXAaeMa cToMaHa A3 BbpXy KbcaTa OC Ha BUHTA A2, KaTo pexelLnTe NOBbPXHOCTM TPAbBa Aa
ca 0bbpHATK HaBbH. MoCTaBeTe XenaHaTa OT BaC pelleTka BbpXy Hoxa A3, kaTo WwudTa Tpabea Aa Bnese B xneba Ha
Kopnyca Al.

3aBuitTe fokpait rankata A5 (6e3 aa s bnokupare).

MocTaBAHe Ha MenelwaTa rnaea Bbpxy ypeaa (cxema 2):

o MocTaBeTe MeneLLaTa rnaga cpelly U3KIYeHUs MoTopeH 610k H, kaTo AbpxuTe GyHMATA NEKO HAKNOHEHA HAASCHO.
MocTaeTe ABaTa NaneLa Ha MenellaTa rnaea B kneboBeTe Ha MOTOPHUA BAOK.
BkapaiiTe LoKpail MenelLaTa rnasa B MOTOPHUS 610K H 1 3aBbpTeTe hyHUSITA HANSBO
[0 orpaHnynTens (pyHuata Tps6ea Aa 6bAe BbB BEPTUKANHO NONOXKEHNE).

o MocTaBeTe NOABMXKHATA NOCTaBKA B BbpXy WNdTOBETE Ha ByHWSTA HA MeselaTa rnasa.

M3non3sane:

MpuroTeeTe LANOTO KONUYECTBO NPOLYKTU 3 CMUNAHE, OTCTPAHETE KOCTUTE, XPYLLANNTE U CyXOXKMANSTA.

HapexeTe MecoTo Ha napyeta (2 cm X 2 cm npubausuTenHo).

lMocTaBeTe NOAXOAALL CbA, MOA MenellaTa rnasa.

HatucHeTe BbpXY Mo3uumsa «l» Ha ByToHa 3a BKIKOYBaHe /WU3KtouBaHe F, 3a Aa BK/OYMTE ypesa.

lMocTaBeTe mapyeTata Meco BbpXy MocTaBkaTa B u ru usbytaiite eAHO Mo €4HO BbB (yHMATAa C MOMOLWTA Ha
6ytanoto C.

Hukora He n3byTBaiTe MecoTo BbB (hyHUATA C NPLCTU AU C APYT Npubop.

3a npuroTesHe Ha GuHa Kaiima 3a kbbbe unu kedTa, NpekapaiTe MeCcoTo 2 AW 3 MbTU NPe3 MeselLaTa rnaea, LoKaTo
MONYYUTE XeNaHus pesynTar.

MNone3eH cbBeT:
Cnep KaTo NPUKIIOYUTE C MEIEHETO, MOXETE Aa MyCHeTe HAKOAKO mapyeTa X146 B Mecomenaykara, 3a Aa uinese
oCTaHanaTa B ypeaa kaima.



KakBo pa npaBuM, ako Mecomenaukara ce 3aapbctu? (cxema 3)

CnpeTe ypena, Kato HaTUCHeTe BbPXY no3uuus «0» Ha ByToHa 3a BKAKYBaHE/U3KitouBaHe F.

Cnep TOBa 3a4pPbXTe HATUCHAT 3a HAKOKO CEKyHAM byToHa 3a obpbliaHe nocokaTa Ha BbpTeHe «Reverse» G, 3a Aa
OTCTpaHUTE NPOAYKTUTE.

HatucHeTe BbpXY no3uuma «l» Ha ByTOHa 3a BK/OYBaHe /M3KtouBaHe F, 3a Aa NPOABKMTE MEEHETO.

BaXHO: M3yakanTe MbAHOTO CNnpaHe Ha ypeda npean ga 3ap.9|7|CTBaTe KOMaHAa «Bknwoun» F unmn KOMaHAa
«Reverse» G.

MPUCTABKA 3A KbBBE (1)

CrnobsgaHne (cxema 4):

MocTaseTe BHTA A2 B Kopnyca Al Ha MenewlaTa rnasa. [loctaBeTe HakpaitHMKa Ha npucTaBkara 1, kato
wuthTa Tpabea Aa CbBNaAHe ¢ xneba Ha Kopnyca Al.

HamecTeTe npbCTeHa 12 BbpXY HaKpaliHMKa Ha NPUCTaBKaTa M 3aBuiATe ranmkata A5 gokpail.

MocTaBeTe Taka crnobeHaTa NPUCTaBKa BbPXY MOTOPHMS 610K, KaKTO e MoKa3aHo Ha cxema 4 .

3abenexka: Tasu npucTraBka ce u3nonsea 6e3 peweTka u 6€e3 HOX.

®YHUA 3A KOJIBACU (J) (B 3aBUCUMOCT OT MoAena
Ta3n npucTaska, KOATO Ce MOHTMPA BbPXY MeseliaTa rnasa, AaBa Bb3MOXHOCT [a HanpasuTe pasiuyHu BUAOBE
Konbacu ¢ NoAnpaBKy Mo Balll BKYC.

CrnobseaHne (cxema 5)

MocTasete BMHTA A2 B kopnyca Al Ha MenewaTa rnasa. [loctaBeTe npucTaBkaTa 3a LLEHTPMpaHe Ha BWHTA J1, kaTo
wutTa Tpabea aa Bnese B xieba Ha kopnyca Al. MocTaseTte pyHuATa J2, Cnen ToBa ranmkata A5 v a 3aBUiTe A0OKpai.
MocTaBeTe Taka crnobeHaTa MeneLa rnaea Bbpxy MOTOPHUA B10K, KAKTO € MoKa3aHo Ha cxema 5.

3abenexka: Ta3u npucTaeka ce usnonsea 6es pewerka u 6e3 Hox. MpucTaBkarta 3a LEHTPUPaHE HA BMHTA
npuabPXa BUHTA NO3ULMOHUPAH NO BPeMe Ha U3MbJIHEHWE Ha peLenTarTa.

M3non3BaHe:

BaHO: Ta3u MpuCcTaBKa Cce W3MON3Ba CNej Kato CTe CMAenu MecoTo, L06aBMiM MOAMpaBKUTE W Ced KaTo CTe
pa3bbpkanu aobpe cmecta.

Cnep, KaTo CTe OCTaBWUAM YEPBOTO a KNCHE B X/aZiKa BOAR, 33 Aa Bb3BbPHE €NaCTUYHOCTTA CU, Hax/y3eTe ro BbpXy
(yHuATa J2 , KaTO OCTaBUTE OKONO 5 cm pe3sepsa.

HanbnHeTe ¢ kaitMa hyHuaTa Ha kopryca Al Ha MenellaTa rnasa A, BKtoyeTe ypeaa 1 HatucHete bytanoto C, Taka
Yye KanMaTa Aa oTuae A0 Kpas Ha hyHusTa.

M3kntoueTe ypeaa.

HanpageTe Bb3en ¢ pe3epBHUTE 5 Cm OT YepBOTO. M3byTalTe Bb3ena Ha Kpas Ha GyHWsTa, 3a Za U3berHeTe BAN3aHETO
Ha Bb3/lyX B 4epBOTO.

Bk/oyeTe OTHOBO ypeaa v NPOAbIKETE NOAABAHETO HA KaliMa. M3TernanTe 4epBoTO NOCTENEHHO, OKATO Ce MbJHMU.
3a aa u3berHete NpeKoMepHOTO 0BTAraHe Ha YepBOTO, He NpaBseTe KonbacuTe npekaneHo aebenu.

3abenexka: Tasu pabota ce M3BbpLIBA NO-/IECHO OT ABaMa AyLIM, KAaTO eAMHUAT NOAABA Kalmara, a Apyruat
NPUAbPXA MbJIHELLOTO Ce YepBo.

Mpupaiite Ha KonbacuTe xenaHaTa Ab/MKMHA, KATO NMPULLUMBATE W YCYKBATE HA MECTa YePBOTO.

3a Aa HanpasuTe KayecTseH konbac, cTapaiiTe ce, OKATO MbAHUTE YEPBOTO, B HEro fa He BAM3a Bb3ayX. MpaseTte
Konbacute ¢ abmkuHa 10-15 cm (oTaensiiTe ri, KaTo NocTaBsTe BPbB, C KOATO A NpaBuTe Bb3en).

MPUCTABKA 3A PA3AHE HA 3EJIEHYYLM (K) (B 3aBMCMMOCT OT MoZiena)

CrnobseaHe (cxema 6):

C nuue KbM U3KIKYEHUA MOTOPEH 60K mocTaBeTe KoHTeHepa K1, HAKNOHEH HAAACHO, M HaMecTeTe yWwuTe Ha
KOHTelHepa B OTBOPUTE Ha MOTOPHUS 610K H. MocTaBeTe LMAMHABPA, M3NK3aLY OT KOHTeHepa K1 B 0CTa Ha MOTOPHWS
610K H. 3aBbpTeTe hyHMATa Ha KOHTeMHepa K1 HansBo A0 OrpaHuyuTens.

M3non3BaHe:

e 136epeTe noaxoasums 6apabaH.

e [locTaseTe n3bpaHua bapabaH B MpeAHNs 0TBOP Ha KoHTerHepa K1, kato 6apabaHbT TpAbBa Aa e Aobpe HamecTeH
[0 ObHOTO Ha KOHTelHepa (dur. 7).

o BknioyeTe ypeaa B Mpexara.

e HaTucHeTe eauH Unu iBa MbTu BYTOHA 3a BKAKOYBAHE/M3KNouBaHe F , 3a Aa 3akntounte bapabaHa (dur. 8),

o BknloueTe ypena, nycHeTe NpoAyKTUTE BbB (yHMATA Ha KOHTenHepa K1 (dur. 9) u rv u3byTaiiTe ¢ nomowTa Ha
6ytanoto K2 (dur. 10).



¢ 3a 4a cMeHUTe bapabaHa, n3vakanTe OKOHYATENHOTO My CMMpaHe, HaTUCHeTe 3a 1 cekyHaa byToHa G reverse u
6apabaHbT LWie 13ne3e aBToMaTMYHO (ur. 11).

BHUMAHME: Mpeayn na nycHeTe ypeaa ce ysepete, ye 6apabaHbT e nepdeKTHO NpuierHan KbM AbHOTO Ha
KOHTelHepa.

M3non3gaiite npenopbyaHuTe 6apabaHu 3a pa3nuMuHUTEe BUAOBE NPOAYKTH:

(*) bapabaH eapo (*) bapabaH 3a pasaHe (*) bapabaH ¢uHo
peHge K3a K3b penpe K3c

Mopkogu

TWKBUYKN

KapTtodu
Kpacrtasuua

Yywka

Jlyk

LiBekno

3ene (6410/4epBeHO)
A6bAKN

YepHa pana

LlennHa

baHaH

MNapmesaH

thpeHcko cupeHe Gruyere X
Lokonag, X
Cyxap/buwkoTtu
JNewHnuu/opexu/bagemm
Kokocos opex

x| <]
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(*) B 3aBUCMMOCT OT MoZena

CbBeTy 3a nocTUraHe Ha Aobpwu pesynrtartu:

3a 1o6bp pe3ynTaT 1 3a Aa ce u3berHe HaTPynBaHe Ha MPOAYKTU B KOHTEHEpa, MPOAYKTUTE, KOUTO M3N0N3BaTe,
Tps6Ba Aa 6baaT TBLPAM. He n3non3saite ypesa 3a HaCTbpreaHe W pA3aHe Ha NpeKaneHo TBbPAW MPOAYKTU KaTo
3axap wiu napyera meco.

lMpeABapuUTENHO HapA3BaNTe NPOLYKTUTE, 3a 1a € NO-NeCHO NOCTABAHETO UM BbB GYHUATA HA KOHTEIHepa.

MOYUCTBAHE: -

© BuHaru usknouBainTe ypeaa ot Mpexara npeayu noynctBaHe Ha MOTOpHUA 6ok H
e HiyKora He MOKpeTe 1 He noTanAnTe MOTOPHMS 610K BbB BOAA. MOYMCTBANTE MOTOPHUA BAOK C MOMOLLTA HA
BNaXHa Kbpna. MoAcywWwasaiiTe ro cTapaTesHo.

1) MpucraBku Ha Mecomenaykarta

- OcobogeTe rnasara UnuM NPUCTaBKaTa 3a pA3aHe Ha 3eeHYyLM, KaTo HaTUCHeTe BYTOH E.

- 3aBbpTeTe Mesewlarta rnasa A HaAsCHO M U3AbpNanTe KbM Bac, 3a [a A U3BaauUTe OT MOTOPHMUA 610K H.

- 3a Aa pasrnobute mMeneuiata rnasa A, ussagere bytanoto C u nocraskarta B, pa3suitte raikara A5, nssagere
peweTkarta A4, Hoxa A3 v BuHTa A2.

- bbaeTe BHUMaTeNHM, KOraTo HOPABUTE C PEXELLUTE YacTu.

- M3MuiTe BCMYKM YacCTy C TOM/A canyHeHa BOAA, U3MNAAKHETe MM U T'M NOACYLIeTe CTapaTesHo.

- He cnaraiite Meneuwiata rnaea A B MuanHa MalimHa (Toect kopnyca Al, BuHTa A2, rankata A5, Hoxa A3, u
peweTkuTe A4).

2) MpucTaBKyM 3a pA3aHe Ha 3e/1eHuYyLM (B 3aBUCMMOCT OT MOJena):

o KonTenHepsT (K1), byTanoto (K2), 6apabanute (K3a, K3b, K3¢) Morat aa ce noyucTsar B MUAAHA MallnHA B
rOPHOTO OTAeNeHMe, KaTo ce u3non3ea nporpama «ECO» nnu«Jleko 3aMbpceHmn».

o bbjieTe BHUMATENHN, KoraTo 6bopasuTte ¢ bapabaHuTe, Thil KATO HOXYETATA UM 3a U3KMIOUUTENHO OCTPU.

e B ciyyait Ha OLBETABAHE HA MACTMACOBMTE YacTh Ha 6apabaHuTe OT NPOAYKTU KaTO MOPKOBM MM U3TbpKamTe C
HarfoeHa C roTBapcko 0INO KbPNa, Ce, KOETO M MOYUCTETE MO 06MYAIHUA HAYNH.

©



CbXPAHEHMUE:
PewweTknTe, HOXa, NPUCTaBKaTa 3a LEHTPUPaHe Ha BUHTA, NPUCTaBKMUTE 3a Kbbbe u konbacw (11, 12 nJ1, J2) morat ca
ce npubupar B 3aHaTa YacT Ha ypeaa (0TaeNeHMe 3a CbXpaHeHne Ha npuctaskute D).

KAKBO 1A MPABUM, AKO YPEADBT HE PABOTI? - T

MpoBepeTe 3aXpaHBAHETO.
AKO ypeabT NpoAb/ikaea Aa He paboTtu, ce 0bbpHeTe KbM HAKOW OT OTOpU3MpaHuTe cepeusn Ha Moulinex
(BMXKTE CMMCBKA B KHIXKKATA 3a CEPBM3HO 06CNYXBaHE).

TPETUPAHE HA CTAPU ENEKTPUYECKU N ENNEKTPOHHU CbOPBXEHUA .
[la yuacTBame B ona3BaHeTO Ha OKOJIHaTa cpeaal

@ YpensT e u3paboTeH OT pasnuyHi MaTepUanM, KOUTO MOraT Aa GbaaT npepaboTeH un
peuuKIpaHi.

3 3aHeceTe ro B LEHTHP 3a BTOPUYHU CYPOBUHU UK, aKO HAMA TaKbB, B OTOPU3MUPAH CEPBU3, 3a Aad

6bAe peuuKnmupaH.
— A& peunranp

PELLENTU - T

3abenexka: 3a pewuentu, U3UCKBALLM NO-BUCOKA MOLLHOCT, BPEMETO 3a NoJ3BaHe Ha ypesa He TpAbBa Aa HaABMWaBa
20 ceKkyHAu.

MpumepHa peuenTa (C pewweTka CbC cpeaHU Aynku 4,7 mm Adb):

KbbBE B/ JIABAH (kiodTeTa oT Kb66e ¢ K1ceno MAAKo)

6 nopuuu- Mpuroteaxe: 1 yac Oxnaxaaxe: 1 yac B xnagunHuK

CbCTaBKM Ha TeCToTo 3a Kbbbe: 600 g meco - 300 g byaryp (cuykaHo XuTo) - con

CbcTaBkM 3a coca: 1 kg kuceno Masko - 1 CTPbK npeceH KOPUaHAbP - 4 CKUINAKY YeCbH - 3 CyneHn TbXuumn

LapeBnyHo HULLECTE - COJI, YepeH numnep

1. HapexeTte mecTo Ha 4 napuyeta. [locTaseTe peweTkarta 4,7 mm BbpXy Menewata rnaesa. Cmenere mMecoTo, kKaTo
eflHoBpeMeHHO f06asATe bynrypa. Moconete 1 ocTaBeTe Kanmata Ha xnagHo 3a 1 vac.

2. 3a pa odopmuTe KiohTeTa OT KbbOOE: NOCTaBeTe NPUCTABKATA 3a KbbOE BbpXY MenelaTa rnasa. Pascrenete
KalimaTa 1 3aBuiiTe KIO(TETO, KaTo 3alennuTe Kpauwara My C Maako BoAa.

3. 3a NpUroTBsHE Ha Ccoca: M3MUIATE KOPUAHABPA, OCTABETE MO A Ce U3LeAM BbPXY NOMNMUBATENHA XapTua U
OTKbCHETe nucTata. ObeneTe YechHa M ro CuyKanTe. 3ambpxeTe YeChbHa U KOPUAHABPA B TUraH 3a OKOJO
1-2 MUHYTM Ha cnab orbH. OcTaBeTe it HaCTpaHu.

4. Pa3buiiTe KUCENOTO MASKO W MIIEHUYEHOTO HUWeCTe, LobaBeTe conTa U yepHua nunep. U3cunete npes cutHa
Le/iKa uanarta cMec B TeHaxkepa. OctaBeTe CMeCTa /ia 3aBpy W HamaneTe orbHs. Habniogasante u pasbbpkeaiiTe,
3a Aa He Ce 3a/1eny KUCeA0To MAAKO 3a IbHOTO Ha TEHAXepaTa.

5. [lobaBeTe yecbHa u KopuaHabpa. 3abynete kiohTeTaTa OT KbO6E 32 0K0NO 10 MUHYTU.

BapumaHT: Moxe Aa HambAHWTe KlodTeTaTa (CbC CMEC OT NIyK U KaiiMa, NpeABapUTENHO 3ambpXXeHU B MASKO 0O C

HAKOJIKO AZKM OT HOPOBA WNLIAPKA).

POJILA OT MHOTOJINCTHO TECTO

4 nopuuu - MpurotesaHe: 40 MuHyTH Meyene: 35 MUHYTH

CbcTaBku: 250 g MHOronncTHo Tecto - 350 g roexao meco - 1 rnasa nyk - 2 Aiua - YepBeH nunep - kaHena u

LKNHAXUDUA Ha npax - maraaHo3 -KopuaHasp - Aus kepesus - 3axap - 60 g macio - 3exTuH

1. MocTaseTe peweTkaTa 4,7 mm BbpXy Mesewata rnaea. Hapexerte nyka Ha 8 napyeTa v ro cmenete. 3arpeiiTe 4
CYNeHU MbKULLM 3eXTUH B TUTaH 1 fobaBeTe nyka. OcTaBeTe ro fa OMeKHe Ha cn1ab orbH, be3 fa cTaBa 31aTuUCT.
OcTaBeTe ro HacTpaHu.

2. Cmenete rosexzoto Meco. CnoxeTe ro ga ce 3anbpxu ¢ ayka 3a 10 munytu. OctaBeTe ro HacTpaHu.

3. CmeneTe 3eneHuTe noanpasku. MpubaseTe rv B TUraHa, 40b6aBeTe CON U YepeH NuUMep, NOAOBUH KadeHa Tbxuuka
YepBeH nunep, WUNKa AKUHAKUGDUN 1 eLHA NbXMYKA KaHena.

4. lobaseTe pa3buTuTe AilLa, pa3dbpKaiTe 1 CBaneTe TUraHa OT KOT/IOHa.

5. Pazctenete MHOroAMCTHOTO TecTo. M3pexeTe KBaapaTth cbC cTpaHa 10 cm. HamaxeTe nepudepusta uMm ¢ Macno.

6. MocTaBeTe BbPXY BCEKM KBAZPAT MO efjHA MbXMUYKa OT nabHKaTa. Cnej ToBa r 3aBuiTe Ha pyno 1 3aTBopeTe

Kpauwara.
@



7. M3nbpkeTe ponuara B CUAHO 3arpaTo onmo. Cnes Kato rvu U3MbpXuUTe, M1 MocTaBeTe 3a MaNKo BbPXyY
nonueaTenHa xapTus. MopbceTe rn CbC 3axap 1 kaHena. MoaHeceTe rv ropeuy.

BapuaHT:

lMocTageTe peweTkata 4,7 mm BbpXy Meneliata rnasa. Hapexete nyka Ha 8 napyeta. CmMenete Manko OT MecoTo,

Cflef, TOBA CMeneTe Nyka.

CMeneTe olLe Manko OT MecoTo, Moc/ie 3e/1eHNnTe MOANPABKM W HAaKpas ocTaHanata 4acT oT MecoTo. Pasbuiite

AnuaTa u rvu npubaeeTe KbM NIbHKATA C MANKO COM M YepeH Nunep, NoA0BMH KadeHa bKUYKA YepBeH numep,

WMNKA AKUHAKUGDUN M TbXMYKa KaHena. Pasbbpkaiite cMecta. CnefBanTe ykasaHuaTa B eTanu 5 o 7.

PIROJKI

(Manku pubenu krodTeTa)

4 nopuuu - Mpuroteane: 25 MuHyTy Meyene: 10 - 15 MunyTH

CobcTtaBku: 250 g MHoronuctHo Tecto - 300 g mbpxeHa puba nin nyweHa cbomra - 2 TBbpAO CBapeHu aiua -

1 kutka konvp - 2 rnasu nyk - 100 g coneHo macno Ha kybueta - 0mo

1. YCTaHOBUT peLleTKy C OTBEPCTUAMM 4,7 MM B MACOPYOKY. PaspexbTe NyK Ha 8 yacTeil n NponycTuTe yepes
Mscopy6ky. MpunycTuTe Ha c1abom OrHe B COTeMHMKe B HEOObLIOM KONNYECTBE PacTUTENbHOrO Macna. OcTaBbTe
B CTOPOHY.

. HapexbTe HeMHOro pbibbl, 406aBbTe 3aTeM NPUrOTOBNEHHbIN YK, CIMBOYHOE MAC/O, AYWWCTbIA YKPON U
OCTaBLYOCs pblby.

. PackaTaiTe TOHKMM CoeM CIOEHOE TECTO, BLIPEXbTE KPYru CTakaHOM uiu bokanom (6osee nam MeHee 6onbWNM).

. MpenBapuTenbHO pasorpente ayxosky go 210 °C (n.6).

. Ha Kaxzbll Kpy)XOK NONOXMTE HEMHOrO dapLua, CNOXNUTEe TeCTO U 3aKneiTe Kpas.

. FoToBbTe B AyxoBke 10 -15 MUHYT.

N
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KiodhTeTta oT ropexno Meco

4 nopuuu - NMpuroTesaHe 20 MuHyTH MeyeHe: 10 - 15 MuHyTH

CocraBku: 1 kg rosexao meco - 1 rnasa niyk - 1 CKUamaka 4ecvH - 2 unum yepeH xi96, HaKuCHaT B MAAKO -
2 aiua - 1 kapTog - 6paluHo - con, YepeH nunep

1. 3a Ta3u peuenTa u3bepeTe napyeTa roBexA0 MeCo ¢ Malko Ma3HuHa. CMeneTe MecoTo u bunnute xnab.

2. HapexeTe nyka ¢ nomoluta Ha bapabaHa 3a ps3aHe (K3b) u HacTbpxeTe yechbHa M kapToda C nomowTa Ha
6apabaHa eapo peHge (K3a).

3. CmeceTe CMAAHOTO Meco C X/116a, HapA3aHua NyK, YecbHa 1 KapToda.

4. KbM KanmaTa gobaseTe sMuaTa, CMAEHNUS YepeH nunep 1 conta u opopmeTte KiodreTtara.

5. OBanaiiTe kiodTeTata B HpaLlHO W M U3MbPXETE B 0JMOTO.

MyauHr ot kapTodu Ha PypHa

4 nopuuu - MpurotesHe 30 MuHyTH MNeyeHe: 45 MUHYTH

CobcraBku: 1400 g cmasHo meco - 1 kg kapTowm - 2 anua - 2 yaium masko - 1 ckmnuzka YecwbH - 1,5 cyneHa nvxuya

Macso - 2 CyneHu IbKULM O/INO — COJT, YepeH nunep

1. MouuncTeTe, n3MuiATe N NoacyweTe kapTohuTe. HapexeTe r ¢ nomowTa Ha bapabaHa 3a pasaHe (K3b).

2. CMeneTe roBeXA0TO MECO 1 3ambpxeTe KalmaTta B TUraH C 0IMOTO 33 5 MUHYTW.

3. HaTbpKaiTe BbTPELWHOCTTA HA TaBa C YeCbHA W A HAMAXETE C YacT OT MacoTo.

4. HapepneTe Ha HAKO/KO nacta 2/3 oT kapToduTe 1 Kanmara, nocoseTe, obaBeTe YepeH NMUNEP U COXKeTe
OCTaHanuTe KapTodu.

5. Pazbuitte siuata c TONAOTO MASKO M U3CUMETe CMecTa BbpXy KapToduTe. lobaBeTe ocTaHanoTo Macno. Oneyete
BbB (hypHaTa 3a 45 MUHYTW Ha CpefHa TemMnepaTypa.

OrpeteH ¢ 26LaKKM U bapgemu

4 nopuuu - NpuroteaHe 40 MuHyTH Meyene: 30 MUHYTH

CbcTaBku: 6 96571k - 60 g paguHupana 3axap - 50 g macno - 50 g uesnm bagemu - 200 ml rotapcka cmeTaHa -

1 KaheHa MbKUYKa KaHena

Obenete, NOYNCTETE OT CEMKUTE U HAPEXETE HA YETBLPTUHM A6BAKKUTE. HapexeTe ru Ha neHTyn ¢ bapabaHa 3a
paszaHe (K3b) u ru 3anbpxete B 30 g Macno. HamaxeTe € Macno TaBUYKa 1 NOCTABETE KapaMennu3upaHuTe S6baKu Ha
AbHOTO. CMeneTe bafemuTe Ha Npax C nomolLTa Ha bapabaHa huHo perze (K3c). B Kyna cmecete cMaeHuTe
6asemu, CMeTaHaTa U KaHenara. Macunete nonyyeHaTta cMec Bbpxy AOBAKUTE W MOpbCeTe CbC 3axap. OneyeTe BbB
typHaTa Ha 160°C.
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Hvala Vam Sto ste odabrali aparat iz Moulinex asortimana proizvoda. @

OPIS:

A Demontazna glava mlina za mlevenje
Al Telo od aluminijuma
A2 Deo sa navojima
A3 Samoostreci noz od nerdajuceg celika
A4 Redetke
Ada ReSetka sa malim otvorima (2,4 mm) (u zavisnosti od modela)
za vrlo sitno mlevenje
A4b ReSetka sa otvorima srednje veli¢ine (4,7 mm)
za sitno mlevenje
Adc ReSetka sa velikim otvorima (8 mm)
za krupno mlevenje
A5 Navrtka od aluminijuma

Demontazni poklopac

Potiskiva¢ za meso

Prostor za odlaganje dodataka

Taster za otvaranje glave mlina za mlevenje

Taster Start / Stop (0-1)

Prekida¢ ,Unazad" (za mlevenje u suprotnom smeru)
Blok motora

Dodatak za CEVAPE
11 Zavrsetak zvezdastog dela
12 Prsten

J Kalup za kobasice (u zavisnosti od modela)
J1 Deo za centriranje dela sa navojem
J2 Kalup

K Dodatak za seckanje povréa (u zavisnosti od modela)
K1 Deo za dodatke / cev
K2 Potiskivac
K3 Dodaci
K3a Dodatak za rendanje
K3b Dodatak za seckanje
K3c Dodatak za rendanje

SAVETI ZA BEZBEDNU UPOTREBU: -

- Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu pre prvog koris¢enja aparata: Moulinex ne snosi odgovornost ako
je se aparat ne koristi u skladu sa uputstvom za upotrebu i garancija nece vaziti.

- Nije predvideno da aparat koriste hendikepirane osobe (ukljucujudi i decu), kao ni lica bez iskustva i znanja. Mogu
ga upotrebljavati samo ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu bezbednost.

- PoZeljno je nadzirati decu da se ni u kom slucaju ne igraju aparatom.

- Proverite da li napon aparata odgovara naponu u Vasem domacinstvu. Svaka greska pri ukljucivanju aparata po-
nistava garanciju.

- Vas aparat namenjen je iskljucivo upotrebi u domacinstvu.

- Koristite aparat na ravnoj, Cistoj i suvoj povrsini.

- Ne dozvolite da duga kosa, sal ili kravata vise iznad delova aparat koji su u pokretu.

- Iskljucite aparat iz struje ¢im prestanete da ga koristite, kada ga Cistite, pre montiranje i demontiranje dodataka.

- Ne koristite uredaj ako ne funkcionise ispravno ili ako je oStecen. U tom slucaju, obratite se ovlas¢enom servisu
Moulinex (pogledajte spisak u garantnom listu).

- Bilo kakvu intervenciju na aparatu, osim ¢iS¢enja i uobicajenog odrzavanja, mora obaviti ovlas¢eni Moulinex servis.

- Ako je kabl oStecen, ne koristite uredaj. Kako bi se izbegla bilo kakva opasnost, neka ga zameni ovlasceni servis

@
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Moulinex (pogledajte spisak u garantnom listu).
- Ne stavljajte uredaj, kabl za napajanje ili utikac u vodu ili bilo koju drugu te¢nost.
- Ne ostavljajte kabl za napajanje deci na dohvat ruke.
- Kabl za napajanje nikada ne sme da bude u blizini ugrejanih delova ili u kontaktu sa njima, pored izvora toplote ili
ostrog ugla.
- Radi sopstvene bezbednosti, koristite samo Moulinex dodatke i rezervne delove koji odgovaraju Vasem aparatu.
- Ne koristite aparat duze od 14 minuta.
- Radi VaSe bezbednosti aparat je napravljen u skladu sa vaze¢im standardima i propisima:
o Direktiva o niskom naponu
o Elektromagnetna kompatibilnost
o Zadtita zivotne sredine
o Materijali koji dolaze u kontakt sa namirnicama.

PRE PRVOG KORISCENJA:

Operite sve dodatke vodom i deterdZentom. Isperite ih i dobro obriSite.

Resetka i noz moraju da ostanu masni. Premazite ih uljem.

Nemojte koristiti aparat na prazno ako resetke nisu podmazane.

PAZNJA: Seciva dodataka su izuzetno ostra, rukujte dodacima oprezno i uvek ih hvatajte za plasticni deo.

PUSTANJE U RAD: -

GLAVA MLINA ZA MLEVENJE (A):

Montiranje glave mlina za mlevenje (sheme 1.1 i 1.2)

Uhvatite telo A1 za cev postavljajuci najsiri otvor prema gore. Ubacite potom deo sa navojem A2 (prvo duZa osovina)
u telo AL

Nakacite noz od inoksa A3 na kratku osovinu koja prelazi deo sa navojem A2 postavljajudi ivice za seCenje prema
spolja. Postavite reSetku koju Zelite na noz A3, vodedi raCuna da zarezi dela koji se usaduje odgovaraju usadnom delu
tela AlL.

Zavrnite do kraja (bez blokiranja) navrtku A5.

Postavljanje glave masine za mlevenje na uredaj (shema 2):

o Naspram iskljucenog bloka motora H, postavite glavu mlina za mlevenje tako da je cev nagnuta u desno. Neka se
2 odgovarajuca dela glave mlina za mlevenje poklope sa 2 zareza na bloku motora.

Gurnite do kraja glavu mlina za mlevenje u blok motora H i povucite zatim cev ulevo dok se ne aktivira mehanizam

za fiksiranje (cev je onda u vertikalnom poloZaju).

o Postavite demontazni poklopac B u odgovarajuce useke cevi glave mlina za mlevenje.

Ukljucite aparat, spreman je za koriscenje.

Upotreba:

Pripremite celu koli¢inu namirnica koje Cete seckati, uklonite kosti, delove hrskavice i Zilice.

Isecite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

Stavite posudu ispod glave mlina za mlevenje.

Pritisnite poloZaj ,|* tastera start/stop F kako bi aparat poceo sa radom.

Stavite komade mesa na poklopac B i pustite ih da klize jedan po jedan u cev koristedi potiskivac C.

Nikada ne potiskujte namirnice u cev aparata prstima ili nekim predmetom.

Da biste dobili odgovaraju¢u masu za pripremu cevapa ili Cufti, sameljite meso 2 do 3 puta u glavi masine za mlevenje
dok masa ne postane onakva kakvu Zelite.

Trik:

Na kraju postupka, moZete staviti nekoliko komadica hleba kako bi izasli svi ostaci mase koju ste samleli.

Sta uraditi ako se namirnica zaglavi? (shema 3)

Zaustavite mlin za mlevenje pritiskom na poloZaj 0" tastera start/stop F.

Pritisnite zatim nekoliko sekundi prekida¢ ,Unazad"“ G kako biste izbacili namirnice.
Pritisnite poloZaj | tastera start/stop F kako biste nastavili mlevenje.

Vazno: sacekajte da se aparat u potpunosti zaustavi pre nego Sto pokrenete komandu ,Start* F ili komandu

,Unazad“ G.
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DODATAK ZA CEVAPE (1)

Montiranje (shema 4):

Stavite deo sa navojem A2 u telo Al glave mlina za mlevenje. Postavite zavrSetak zvezdastog dela I1 tako da zarezi
odgovaraju usecima tela Al.

Postavite prsten 12 na zavrSetak zvezdastog dela, a potom zavrnite navrtku A5 do kraja.

Postavite tako montiranu glavu na blok motora kao Sto je i naznaceno na shemi 4.

Napomena: ovaj dodatak se koristi bez resetke i bez noza.

DODATAK ZA KOBASICE (J) (u zavisnosti od modela)
Ovaj dodatak koji se postavlja na glavu mlina za mlevenje Vam omogucava da pravite sve vrste kobasica po svom ukusu.

Montiranje (shema 5)

Stavite deo sa navojem A2 u telo Al glave mlina za mlevenje. Postavite deo za centriranje dela sa navojem J1 tako
da zarezi odgovaraju usecima tela Al. Zatim stavite kalup J2 potom navrtku A5 i zavrnite do kraja. Stavite tako
montiranu glavu mlina za mlevenje na blok motora onako kako je to i naznaceno na shemi 5.

Napomena: ovaj dodatak se koristi bez resetke i bez noza. Deo za centriranje dela sa navojem omogucava da
deo sa navojem ostane u datom poloZaju tokom pripreme po receptu.

Upotreba:

Vazno: ovaj dodatak se koristi tek posto ste samleli meso, dodali zacine i sve dobro izme3ali.

Posto ste ostavili crevo da se natopi u mlakoj vodi kako bi ponovo bilo elasticno, navucite ga na kalup J2 i ostavite
otprilike nekih 5 cm.

Napunite pripremljenom smesom cev tela A1 glave mlina za mlevenje A, pustite u rad i koristite potiskivac C kako
biste masu gurnuli do kraja kalupa.

Zaustavite aparat.

Napravite ¢vor od 5 cm creva koje ste ostavili. Ponovo gurnite ¢vor do kraja kalupa kako biste izbegli sakupljanje
vazduha u crevu.

Pustite ponovo u rad i nastavite da dodajete mlevenu masu. Kontrolisite kako se crevo puni. Kako biste izbegli da se
crevo previse razvuce, nemojte da pravite suviSe duge kobasice.

Napomena: ovo se radi lakSe u dvoje, jedna osoba moze da puni mlevenim masom a druga da drzi crevo koje
se puni.

Postici ¢ete Zeljenu duZinu kobasica ako pritiskate i okrecete crevo od jednog do drugog mesta.

Da biste dobili kvalitetnu kobasicu, vodite racuna da izbegnete sakupljanje vazduha tokom punjenja i napravite
kobasice od 10 do 15 cm (razdvojite kobasice vezujuci ih i praveci ¢vor).

ZA SECENJE POVRCA (K) (u zavisnosti od modela)

Montiranje (shema 6):

Naspram isklju¢enog bloka motora, stavite deo K1 nagnut u desno, postavite ga tako da se njegovi odgovarajuci
delovi poklope sa otvorima bloka motora H. Postavite preostali duzi deo K1 u osovinu bloka motora H. Povucite deo
K1 u levo do mehanizma za fiksiranje.

Upotreba:

o |zaberite dodatak koji odgovara zeljenoj upotrebi.

o Stavite izabrani dodatak u otvor na prednjem delu K1, dodatak mora biti ispravno postavljen do kraja dela koji
sluzi za povlacenje (slika 7).

o Ukljucite uredaj.

o Pritisnite jednom ili dva puta na taster start/stop F kako biste blokirali dodatak (slika 8),

o Pustite u rad a zatim ubacite namirnice kroz cev dela K1 (slika 9) i gurnite namirnice pomocu potiskivaca K2 (slika
10).

o Da biste promenili dodatak, sacekajte da se on potpuno zaustavi, pritisnite jednu sekundu na prekida¢ G unazad,
vas dodatak ¢e automatski ispasti (slika 11).

PAZNJA: Pre pustanja uredaja u rad, uverite se da je dodatak pravilno postavljen na deo koji ga vuce.
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Koristite dodatak koji odgovara tipu namirnice:

(*) Dod. za rendisanje

(*)Dod. /seckanje
K3b

(*) Dod. za struganje
K3c

Sargarepa X
Tikvice X
Krompir X
X
X

Krastavac

Paprika

Luk

Cvekla

Kupus (beli/crveni)
Jabuke

Crna rotkva

Celer

Banana

Parmezan

Grijer X
Cokolada X
Suvi hleb/dvopek
LeSnik/orah/bademi
Kokosov orah

| <]
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(*) prema modelu

Saveti za postizanje dobrih rezultata:

Sastojci koje koristite moraju da budu tvrdi kako biste postigli zadovoljavajuce rezultate i izbegli svako nagomilavanje

namirnica u delu za mlevenje. Nemojte da koristite uredaj za rendisanje ili seCenje suvise tvrdih namirnica, kao Sto

su Secer ili komadi¢i mesa.

Isecite namirnice kako biste ih lakse ubacili u cev dela za mlevenje.

CISCENJE: T

o Iskljucite uvek uredaj pre cisScenja bloka motora H.

« Nemojte potapati blok motora, nemojte ga stavljati pod vodu. Cistite blok motora pomocu vlazne krpe. Susite ga
pazljivo.

1) Dodaci mlina za mlevenje mesa:

- Skinite glavu ili dodatak za secenje povrca pritiskom na dugme E.

- Okrenite glavu mlina za mlevenje A u desno i povucite prema sebi kako biste je odvojili od bloka motora H.

- Da biste demontirali glavu mlina za mljevenje mesa A, skinite potiskivac C i poklopac B, odvrnite navrtku A5,
povucite resetku A4, noz A3 i deo sa navojem A2.

- Rukujte delovima za secenje oprezno.

- Operite sve delove toplom vodom i deterdZentom, isperite i obriSite pazljivo.

- Ne stavljajte glavu mlina za mlevenje A u masinu za pranje sudova (to jest telo A1, deo sa navojem A2, navrtku

A5, noz A3, | resetke A4).

2) Dodaci za secenje povrca (u zavisnosti od modela):

e Deo (K1), potiskivac (K2), dodaci(K3a, K3b, K3c) mogu da idu u masinu za sudove u korpu na vrhu uz koris¢enje
programa ,ECO" ili ,NE MNOGO PRLJAVO".

o Rukujte dodacima oprezno, jer su seciva dodataka izuzetno ostra.

o U slucaju da namirnice, kao Sto je na primer Sargarepa, oboje plasticne delove, istrljajte ih krpom natopljenom
jestivim uljem, a zatim ih ocistite na uobicajeni nacin.
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Proverite da li je ukljucen u struju.
Vas uredaj joS uvek ne radi, obratite se ovlas¢enom Moulinex servisu.
(pogledajte spisak u garantnom listu).

AKO VAS UREDA] NE RADI, STA DA RADITE? - T
—

ELEKTRICNI ILI ELEKTRONSKI UREDA]I KOJIMA JE ISTEKAO
ROK TRAJANJA

Ucestvujmo u zastiti zivotne sredine!

(@ Va3 uredaj sadrzi mnogobrojne korisne materijale koji se mogu reciklirati.
< Odnesite ga u centar koji se bavi recikliranjem takvih proizvoda, ili u ovlaceni servis.

RECEPTI -

Napomena: Za recepte koji zahtevaju vecu snagu, vreme koriS¢enja uredaja ne sme da prede 20 s.
Primer recepta (sa reSetkom sa otvorima srednje velicine 4,7 mm A4b):

CEVAPI ,BI LABAN” (¢evapi sa jogurtom)

6 osoba - Priprema: 1 sat Treba da odstoje 1 sat u frizideru

Sastojci za smesu za ¢evape: 600 g mesa - 300 g bulgura (lomljene psenice) - so
Sastojci za sos: 1 kg jogurta - 1 vezica korijandera - 4 Cena belog luka - 3 kasike supe od kukuruznog skroba -

so, biber

1. Isecite meso na 4 dela, postavite reSetku 4,7 mm na masinu za mlevenje. Sameljite meso dodajudi bulgur. Posolite
i ostavite masu na hladnom mestu da odstoji 1 sat.

2. Da biste oblikovali mesne kuglice: stavite dodatak za ¢evape na masinu za mlevenje. Ponovo sameljite masu i
zatvorite krajeve kuglica vlaznim prstima.

3. Priprema sosa: operite vezicu korijandera, stavite ga u kuhinjski ubrus i odvojite listice. Ocistite i izgnjecite beli
luk i kratko ga proprzite sa korijanderom u tiganju 1 do 2 minuta na blagoj vatri. Sklonite na stranu.

4. Umutite jogurt i kukuruzni skrob, zatim posolite i dodajte biber. Procedite smesu i sipajte u Serpu. Pustite da
prokljua a zatim smanjite vatru. Sve vreme mesajte da se jogurt ne bi zgrusao.

5. Dodajte beli luk i korijander. Posirajte kuglice ¢evapa 10 minuta.

Varijanta: Kuglice mozete i puniti (meSavinom crnog luka i mlevenog mesa, prethodno proprzenom u malo ulja i sa
nekoliko pinjola).

ROLNICE

4 osobe - Priprema: 40 min. Vreme pecenja: 35 min.
Sastojci: 250 g lisnatog testa - 350 g juneceg mesa - 1 crni luk - 2 jaja - aleva paprika - cimet i dumbir u prahu -
persun- korijander - krasuljica - Secer - 60 g putera - maslinovo ulje

L

w

Postavite reSetku od 4,7 mm na masinu za mlevenje. Isecite luk na 8 delova i potom ga stavite u masinu za
mlevenje. Ugrejte 4 supene kasike maslinovog ulja u dubljem tiganju, zatim dodajte luk. Pustite ga da omek3a na
blagoj vatri a da ne potamni. Sklonite sa strane.

. Sameljite junece meso i przite ga sa lukom 10 minuta da malo potamni. Sklonite.
. Sameljite zacine u masini za mlevenje, a zatim ih dodajte u dublji tiganj, dodajte so i biber, pola ka3icice aleve

paprike, prstohvat dumbira i kasSicicu cimeta.

4. Sjedinite sa umucenim jajima, meSajte, a zatim prekinite przenje.

5. Razvucite lisnato testo vrlo tanko. Isecite kvadrate 10x 10 cm , namazite ivice puterom.

6. Na svaki kvadrat stavite kasicicu fila. Uvijte ih u rolnice i pritisnite na krajevima.

7. Przite rolnice u vrelom ulju. Kada su isprzene ostavite ih na kuhinjskom papiru nekoliko trenutaka. Pospite Secerom
i cimetom. Posluzite toplo.

Varijanta:

Postavite reSetku 4,7 mm na masinu za mlevenje. Isecite crni luk na 8 delova. Sameljite malo mesa, sameljite luk u

masini.



Dodajte malo mesa, zatim zacine i najzad ostatak mesa. Umutite jaja i dodajte ih filu, posolite i pobiberite, sipajte

pola kasicice aleve paprike, prstohvat dumbira i kaSicicu cimeta. IzmeSajte masu. Ponovite korake 5 do 7.

PIROSKE (riblje pastetice)

4 osobe - Priprema: 25 min. Vreme pecenja: 10 - 15 min.

Sastojci: 250 g lisnatog testa - 300 g pecene ribe ili dimljenog lososa - 2 kuvana jaja - 1 vezica mirodije -

2 glavice crnog luka - 100 g slanog putera, u kockicama - ulje

1. Postavite reSetku 4,7 mm na masinu za mlevenje. Isecite crni luk na 8 delova, sameljite luk u masini. Proprzite na
blagoj vatri u dubljem tiganju sa malo ulja. Sklonite.

. Sameljite malo ribe, dodajte proprzeni crni luk, puter, mirodiju i na kraju sameljite ostatak ribe.

. Razvucite tanak sloj lisnatog testa, caSom ili Cinijicom izvadite krugove (manje ili vece).

. Zagrejte rernu na 210 °C (6).

. Stavite malo fila na svaki krug i savijte testo pritisnuvsi ivice.

. Peci u rerni 10 do 15 minuta da porumene.
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Kuglice od june¢eg mesa

4 osobe - Priprema 20 min. Vreme pecenja: 10 - 15 min.

Sastojci: 1 kg juneceg mesa - 1 glavica crnog luka - 1 Cen belog luka - 2 kriske crnog hleba umocenog u mleko -
2 jaja - 1 krompir - brasno - So, biber

1. Za ovaj recept odaberite komade nemasnog juneceg mesa. Sameljite meso u masini za mlevenje sa kriskama hleba.
2. Iseckajte crni luk pomocu dodatka za seckanje (K3b) i izrendajte krompir pomocu dodatka za rendanje (K3a).

3. Sjedinite mleveno meso, hleb, iseckani luk i krompir.

4. Dodajte jaja u masu, crni mleveni biber i so i oblikujte kuglice.

5. Uvaljajte kuglice u brasno i przite ih na ulju.

Puding od krompira pripremljen u rerni

4 osobe - Priprema 30 min. Vreme pecenja: 45 min.

Sastojci: 400 g mlevenog mesa - 1 kg krompira - 2 jaja - 2 ¢ase mleka - 1 Cen belog luka - 1, 5 supena kaSika
putera - 2 supene kaSike ulja - so, biber

1. Ocistite, operite i osusite krompir. Isecite ga pomocu dodatka za seckanje (K3b).

2. Sameljite junec¢e meso u masini za mlevenje i przite mleveno meso u tiganju na ulju 5 minuta.

3. Protrljajte belim lukom unutrasnjost posude i podmazite ga sa malo putera.

4. Redajte u nekoliko slojeva 2/3 krompira i mleveno meso, posolite, pobiberite, a potom dodajte ostatak krompira.
5. Umutite jaja sa toplim mlekom i time prelijte krompir. Dodajte ostatak putera. Pecite u rerni 45 minuta na umerenoj
temperaturi.

Gratinirane jabuke sa bademima

4 osobe - Priprema 40 min. Vreme pecenja: 30 min.

Sastojci: 6 jabuka - 60 g smedeg Secera - 50 g putera - 50 g celih badema - 20 cl paviake - 1 kafena kasicica
cimeta

Oljustite, ocistite od semenki i isecite jabuke na Cetvrtine. Isecite u listove pomocu dodatka za seckanje (K3b) i
proprzite sa 30 g putera. Gratinirano jelo premazite komadi¢em putera i rasporedite karamelisane jabuke na dno.
Izmrvite bademe pomocu dodatka za struganje (K3c). Izme3ajte izmrvljeni badem, pavlaku i cimet u Ciniji za salatu.
Prelijte jabuke ovom masom i pospite smedim Secerom. Pecite jelo na 160°C.



Zahvaljujemo vam se na izboru uredaja iz asortimana proizvoda Moulinex. @

OPIS:

A Pokretna glava stroja za mljevenje
Al Kuciste od aluminija
A2 Dio s navojima
A3 Samoostreci noz od inoxa
A4 Resetke
Ada Resetka s malim otvorima (2,4 mm) (ovisno o modelu)
vrlo sitno mljevenje
A4b Resetka s otvorima srednje veli¢ine (4,7 mm)
sitno mljevenje
A4c Resetka s velikim otvorima (8 mm)
krupno mljevenje
A5 Navrtka od aluminija

Odvojiva plitica

Potiskiva¢ za meso

Spremnik za odlaganje dodataka

Tipka za otvaranje glave stroja za mljevenje

Prekidac za ukljucivanje/iskljucivanje / Stop (0-1)

Prekidac za funkciju povrata (za trenutanu promjenu smjera kretanja)
Blok motora

Nastavak za kibbeh
11 Nastavak prstena
12 Prsten

J Nastavak za kobasice (ovisno o modelu)
J1 Dio za centriranje dijela s navojem
J2 Kalup

K Nastavak za sjeckanje povrca (ovisno o modelu)
K1 Dio za nastavke / cijev
K2 Potiskivac
K3 Nastavci
K3a Nastavak za ribanje
K3b Nastavak za sjeckanje
K3c Nastavak za usitnjavanje

SAVJETI ZA SIGURNU UPORABU: -

- Pazljivo procitajte upute za uporabu prije prve uporabe aparata: Uredaj je namijenjen iskljucivo za kuc¢nu
uporabu. Svaka profesionalna, neprimjerena ili uporaba koja nije u skladu s uputama za uporabu oslobada
proizvodaca svake odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

- Ovaj uredaj nije namijenjen za uporabu od strane osoba (ukljucujuci djecu) s ogranicenim fizickim, osjetilnim ili
psihickim sposobnostima, ili nedovoljnim iskustvom ili znanjem osim ako su pod nadzorom ili dobivaju upute glede
rada od osobe odgovorne za njihovu sigurnost.

- Djeca trebaju biti nadzirana kako bi se osiguralo da se ne igraju s ovim uredajem.

- Provjerite da li napon na kojem radi vas uredaj odgovara vasem elektricnom napajanju. Svaka greska pri
prikljucivanju uredaja ponistava jamstvo.

- Vas uredaj je namijenjen iskljucivo za uporabu u kuhinji u kuc¢anstvu, u kudi i pod nadzorom.

- Rabite uredaj na ravnoj, Cistoj i suhoj povrsini.

- Nikada ne dopustite da duga kosa, Sal ili kravata vise iznad nastavaka koji su u pokretu.

- Iskljucite uredaj iz struje ¢im prestanete s uporabom, kada ga Cistite ili tijekom stavljanja ili skidanja dodataka.

- Ne rabite uredaj ako ne radi ispravno ili ako je oStecen. U tom slucaju, obratite se ovlastenom servisu Moulinex (vidi
popis u jamstvenom listu).
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- Bilo kakvu intervenciju, osim €is¢enja i uobicajenog odrzavanja, od strane klijenta mora obaviti ovlasteni servis
Moulinex.
- Ako je oStecen prikljucni vod, ne rabite uredaj. Kako bi se izbjegla bilo kakva opasnost, neka ga zamijeni ovlasteni
servis Moulinex (vidi popis u jamstvenom listu).
- Ne stavljajte uredaj, prikljucni vod ili utika¢ u vodu ili bilo koju drugu tekucinu.
- Ne ostavljajte prikljucni vod na dohvat djece.
- Prikljucni vod nikada ne smije biti u blizini vrucih dijelova ili u doticaju s njima, pored izvora topline ili oStrih rubova.
- Radi osobne sigurnosti, rabite samo Moulinex nastavke i rezervne dijelove koji odgovaraju vasem uredaju.
- Ne rabite ovaj uredaj duze od 14 minuta.
- Radi vase sigurnosti, ovaj uredaj je sukladan vaze¢im normama i propisima:
o Direktiva o niskom naponu
o Elektromagnetska kompatibilnost
o Zadtita okolisa
o Materijali koji dolaze u doticaj s namirnicama.

PRIJE PRVE UPORABE:

Operite sve nastavke vodom i sapunom. Isperite i odmah ih pozorno obrisite.

Resetka i noZ moraju ostati masni. Premazite ih uljem.

Nemojte okretati ovaj uredaj na prazno ako resetke nisu podmazane.

POZOR: Nozevi nastavaka su izuzetno ostri, rukujte nastavcima uz oprez i uvijek ih hvatajte za plasticni dio.

PUSTANJE U POGON: B

GLAVA STROJA ZA MLJEVENJE (A):

Sklapanje glave stroja za mljevenje (sheme 1.1 1.2)

Uhvatite kuciSte Al za cijev postavljajuci najsiri otvor prema gore. Ubacite potom dio s navojem A2 (prvo duza
osovina) u kuciste Al.

Zakacite noz od inoxa A3 na kratku osovinu koja prelazi dio s navojem A2 postavljajuci rubove za rezanje prema vani.
Postavite reSetku koju Zelite na noz A3, vodedi racuna da zarezi dijela koji se postavlja odgovaraju nasadnom dijelu
kucista Al.

Zavrnite vijak A5 (bez blokiranja) do kraja.

Postavljanje glave stroja za mljevenje na uredaj (shema 2):

Nasuprot iskljucenog bloka motora H, postavite glavu stroja za mljevenje tako da je cijev nagnuta na desnu stranu.
Neka se 2 odgovarajuca dijela glave stroja za mljevenje poklope s 2 zareza na bloku motora.

Gurnite do kraja glavu stroja za mljevenje u blok motora H i povucite zatim cijev na lijevo dok se ne aktivira
mehanizam za fiksiranje (cijev je onda u okomitom polozaju).

Postavite odvojivu pliticu B u odgovarajuce usjeke cijevi glave stroja za mljevenje.

Ukljucite uredaj, spreman je za uporabu.

Uporaba:

Pripremite cijelu koli¢cinu namirnica koje Cete sjeckati, uklonite kosti, dijelove hrskavice i Zilice.

Izrezite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

Stavite posudu ispod glave stroja za mljevenje.

Postavite prekidac za ukljucivanje/iskljucivanje u polozaj "I" F kako bi uredaj poceo s radom.

Stavite komade mesa na odvojivu pliticu B i pustite ih da skliznu jedan po jedan u otvor gurajudi ih potiskivacem C.
Ne gurajte namirnice nikada prstima ili bilo kojim drugim posudem u otvor.

Da bi dobili odgovarajucu smjesu za pripremu cevapa ili ¢ufti, sameljite meso 2 do 3 puta u glavi stroja za mljevenje
dok smjesa ne postane onakva kakvu Zelite.

Trik:

Na kraju postupka, moZete staviti nekoliko komadic¢a kruha kako bi izasli svi ostaci smjese koju ste samljeli.

Sto uraditi ako se namirnica zaglavi ? (shema 3)

Zaustavite stroj za mljevenje postavljanjem prekidaca za ukljucivanje/iskljucivanje u polozaj "0" F.
Drzite pritisnutim nekoliko sekundi prekidac za povratnu funkciju G kako bi izbacili namirnice.
Postavite prekidac za ukljucivanje/iskljucivanje u polozaj "I" F kako bi nastavili mljevenje.
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Vazno: saCekajte da se stroj u potpunosti zaustavi prije nego li pokrenete uredaj postavljanjem prekidaca u poloZaj
"I" F ili pokretanjem funkcije povrata.

NASTAVAK ZA KIBBEH (1)

Sastavljanje (shema 4):

Stavite dio s navojem A2 u kudiSte Al glave stroja za mljevenje. Postavite nastavak prstena 11 tako da zarezi
odgovaraju usjecima kucista Al.

Postavite prsten 12 na zavrSetak nastavka prstena, a potom zavrnite vijak A5 do kraja.

Postavite tako montiranu glavu na blok motora kao Sto je i naznaceno na shemi 4.

Napomena: ovaj nastavak se koristi bez resetke i bez noza.

NASTAVAK ZA KOBASICE (J) (ovisno o modelu)
Ovaj nastavak koji se postavlja na glavu stroja za mljevenje omogucava vam da pravite sve vrste kobasica koje mozete
zaciniti prema svom ukusu.

Sastavljanje (shema 5)

Stavite dio s navojem A2 u kuciste A1 glave stroja za mljevenje. Postavite dio za centriranje dijela s navojem J1 tako
da zarezi odgovaraju usjecima kucista Al. Zatim stavite kalup J2 potom vijak A5 i zavrnite do kraja. Stavite tako
montiranu glavu stroja za mljevenje na blok motora onako kako je to i obiljezeno na shemi 5.

Napomena: ovaj nastavak se rabi bez resetke i bez noza. Dio za centriranje dijela s navojem omogucava
dijelu s navojem da ostane u danom polozaju tijekom pripreme po receptu.

Uporaba:
Vazno: ovaj nastavak se rabi tek poSto sameljete meso, dodate zacine i sve dobro izmijesate.

Posto ste ostavili crijevo da se natopi u mlakoj vodi kako bi ponovo bilo savitljivo, navucite ga na kalup J2 i ostavite
izvan kalupa crijevo u duZzini nekih 5 cm.

Napunite smjesom otvor Al glave stroja za mljevenje A, pustite u pogon i gurnite smjesu potiskivacem C do kraja
kalupa.

Zaustavite uredaj.

Napravite ¢vor s onih 5 cm crijeva koje ste ostavili. Ponovo gurnite ¢vor do kraja kalupa kako bi izbjegli sakupljanje
zraka u crijevu.

Pustite ponovo u pogon i nastavite dodavati mljevenu smjesu. Kontrolirajte kako se crijevo puni. Kako bi izbjegli
pretjerano rastezanje crijeva, nemojte praviti prevelike kobasice.

NAPOMENA: ovo se radi lakse u dvoje, jedna osoba moze puniti mljevenom smjesom, a druga drzati
crijevo koje se puni.

Postici ¢ete Zeljenu duZinu kobasica pritiskanjem i okretanjem crijeva od jednog mjesta do drugog.
Da bi dobili kvalitetnu kobasicu, vodite racuna da izbjegnete nakupljanje zraka tokom punjenja i napravite kobasice
od 10 do 15 cm (razdvojite kobasice vezujuci ih i pravedi pomocu njih évor).

NASTAVAK ZA REZANJE POVRCA (K) (ovisno o modelu)

Sklapanje (shema 6):

Nasuprot isklju¢enog bloka motora, stavite dio K1 nagnut u desnu stranu, postavite ga tako da se njegovi
odgovarajuci dijelovi poklope s otvorima bloka motora H. Postavite preostali duZi dio K1 u osovinu bloka motora H.
Povucite dio K1 na lijevu stranu do mehanizma za fiksiranje.

Uporaba:

o |zaberite nastavak koji odgovara Zeljenoj uporabi.

o Stavite izabrani nastavak u otvor na prednjem dijelu K1, nastavak mora biti ispravno postavljen do kraja dijela koji
sluzi za povlacenje (slika 7).

o Ukljucite uredaj.

o Pritisnite jednom ili dva puta prekidac za ukljucivanje/iskljuivanje F kako bi zakljucali nastavak (slika 8),

o Pustite u pogon, a zatim ubacite namirnice kroz otvor dijela K1 (slika 9) i gurnite namirnice pomocu potiskivaca
K2 (slika 10).

¢ Da bi promijenili nastavak, sacekajte da se on potpuno zaustavi, pritisnite jednu sekundu na prekida¢ G za funkciju
povrata, vas nastavak c¢e automatski ispasti (slika 11).
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POZOR: Prije pustanja uredaja u pogon, uvjerite se da li je nastavak pravilno postavljen.
Rabite nastavak koji odgovara tipu namirnice:

(*) Nastavak za (*) Nastavak za (*) Nastavak za
ribanje K3a sjeckanje K3b usitnjavanje K3c

Mrkva X
Tikvice X
Krumpir X
X
X

Krastavac

Paprika

Luk

Cikla

Kupus (bijeli/crveni)
Jabuke

Crna rotkva

Celer

Banana

Parmezan

Grijer X
Cokolada X
Suhi kruh/dvopek
LjeSnjaci/orasi/bademi
Kokosov orah

||

P I Bt I B B B Bt Bt Bd B P P P

XX X|>| >

(*) ovisno o modelu

Savjeti za postizanje dobrih rezultata:

Sastojci koje rabite moraju biti tvrdi kako bi postigli zadovoljavajuce rezultate i izbjegli svako nagomilavanje
namirnica u dijelu za mljevenje. Nemojte rabiti uredaj za ribanje ili rezanje suviSe tvrdih namirnica, kao Sto su Secer
ili komadi mesa.

IzreZite namirnice kako bi ih lakse ubacili u otvor stroja za mljevenje.

CISCENJE: -

o Uvijek iskljucite uredaj prije ¢iS¢enja bloka motora H. 5
o Nemojte uranjati blok motora, nemojte ga stavljati pod vodu. Cistite blok motora pomocu vlazne krpe. Susite ga
pozorno.

1) Nastavci stroja za mljevenje mesa:

- Otkacite glavu ili nastavak za rezanje povrca pritiskom na tipku E.

- Okrenite glavu stroja za mljevenje A na desnu stranu i povucite prema sebi da je odvojite od bloka motora H.

- Da bi rasklopili glavu stroja za mljevenje mesa A, skinite potiskivac C i pliticu B, odvrnite vijak A5, povucite reSetku
A4, noz A3 i dio s navojem A2.

- Rukujte dijelovima za rezanje oprezno.

- Operite sve dijelove toplom vodom i sapunicom, isperite i pozorno obrisite.

- Ne stavljajte glavu stroja za mljevenje A u stroj za pranje suda (to jest kuciste A1, dio s navojem A2, vijak A5, noz
A3, li resetke A4).

2) Nastavak za rezanje povrca (ovisno o modelu):

e Dio (K1), potiskivac (K2), nastavci (K3a, K3b, K3¢) mogu se staviti u perilicu u koSaru na vrhu uz uporabu programa
,ECO"ili ,MALO PRLJAVO".

e Oprezno rukujte dodacima jer su nozZevi nastavaka iznimno ostri.

o U slucaju da namirnice, kao Sto je na primjer mrkva, oboje plasticne dijelove, istrljajte ih krpom natopljenom jestivim
uljem, a zatim ih oCistite na uobicajeni nacin.

ODLAGAN]JE:

Resetke, noz, dio za centriranje, nastavci za kibbeh i kobasice (11, 12 i J1, J2) mogu se odloziti u straznji dio uredaja

(spremnik za pohranu D).



Provjerite da li je prikljucen u struju.
Vas uredaj josS uvijek ne radi, obratite se ovlastenom Moulinex servisu.
(vidi popis u jamstvenom listu).

AKO VAS UREDAJ NE RADI, STO UCINITI B )
T

ELEKTRICNI ILI ELEKTRONSKI UREDA]I KOJIMA JE ISTEKAO
ROK TRAJANJA

Sudjelujmo u zastiti okolisa!
(@ Vas uredaj se sastoji od brojni vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i ponovno uporabiti.
< Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje sli¢nog otpada.

RECEPTI -

Napomena: Za recepte koji zahtijevaju vecu snagu, vrijeme uporabe uredaja ne smije preci 20 s.
Primjer recepta (s reSetkom s otvorima srednje velic¢ine 4,7 mm A4b):

CEVAPI ,BI LABAN (¢evapi s jogurtom)

6 osoba - Priprema: 1 sat Trebaju stajati u hladnjaku 1 sat

Sastojci za smjesu za cevape: 600 g mesa - 300 g bulgura (lomljene psenice) - sol

Sastojci za umak: 1 kg jogurta - 1 vezica korijandra - 4 Cesnja CesSnjaka - 3 Zlice juhe od kukuruznog Skroba -

sol, papar

1. IzreZite meso na 4 dijela, postavite reSetku 4,7 mm na stroj za mljevenje. Sameljite meso dodajudi bulgur. Posolite
i ostavite smjesu na hladnom mjestu da stoji 1 sat.

2. Da bi oblikovali kuglice od mesa: stavite nastavak za cevape na stroj za mljevenje. Ponovo sameljite smjesu i
zatvorite krajeve kuglica vlaznim prstima.

3. Priprema umaka: operite vezicu korijandra, stavite ga u papir za upijanje i odvojite listice. Ocistite i izgnjecite
CeSnjak i kratko ga isprzite s korijandrom u tavi 1 do 2 minute na slaboj vatri. Sklonite s strane.

4. Umutite jogurt i kukuruzni skrob, potom posolite i dodajte papar. Sipajte smjesu u posudu kroz sitno sito. Pustite
da smjesa prokuha, a zatim smanjite vatru. Sve vrijeme mijeSajte da se jogurt ne bi zgrusao.

5. Dodajte CeSnjak i korijandar. PoSirajte kuglice ¢evapa 10 minuta.

Varijanta: Kuglice mozete i puniti (mjeSavinom crvenog luka i mljevenog mesa, prethodno isprzenom na malo ulja i
s nekoliko pinjola).

Rolnice

4 osobe - Priprema: 40 min. Vrijeme pecenja: 35 min.

Sastojci: 250 g lisnatog tijesta - 350 g juneceg mesa - 1 crveni luk - 2 jaja - crvena paprika - cimet i dumbir u

prahu - persin - korijandar - krasuljica -Secer - 60 g maslaca - maslinovo ulje

1. Postavite resetku od 4,7 mm na stroj za mljevenje. |zreZite luk na 8 dijelova i zatim ga stavite u stroj za mljevenje.
Ugrijte 4 velike Zlice maslinovog ulja u dubljoj tavi, zatim dodajte luk. Pustite ga da omeks3a na slaboj vatri, a da
ne potamni. Sklonite s strane.

2. Sameljite junece meso i przite ga s lukom 10 minuta da malo potamni. Sklonite.

. Sameljite zaCine u stroju za mljevenje, a zatim ih dodajte u dublju tavu, dodajte sol i papar, pola male Zlice mljevene

paprike, prstohvat dumbira i zliCicu cimeta.

. Spojite s umucenim jajima, mijesajte, a zatim prekinite przenje.

. Razvucite lisnato tijesto vrlo tanko. Izrezite kvadrate 10 x 10 cm , namaZite rubove maslacem.

. Na svaki kvadrat stavite Zlicicu fila. Uvijte ih u rolnice i pritisnite na krajevima.

. Przite rolnice u vru¢em ulju. Kada su isprZene, ostavite ih na papiru za upijanje nekoliko trenutaka. Pospite Secerom

i cimetom. Posluzite toplo.
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Varijanta:

Postavite reSetku 4,7 mm na stroj za mljevenje. Izrezite crveni luk na 8 dijelova. Sameljite malo mesa, sameljite luk
u masini.

Dodajte malo mesa, zatim zacine i na kraju ostatak mesa. Umutite jaja i dodajte u smjesu, posolite i zapaprite, sipajte
pola male Zlice mljevene paprike, prstohvat dumbira i malu Zlicu cimeta. Izmijesajte smjesu. Ponovite korake 5 do 7.

Piroske s ribljom pastetom

4 osobe - Priprema: 25 min. Vrijeme pecenja: 10 - 15 min.

Sastojci: 250 g lisnatog testa - 300 g pecene ribe ili dimljenog losos - 2 kuhana jaja - 1 vezica kopra - 2 crvena

luka - 100 g slanog maslaca, u kockicama - ulje

1. Postavite reSetku 4,7 mm na stroj za mljevenje. Izrezite crveni luk na 8 dijelova, sameljite luk pomocu stroj za
mljevenje. Isprzite na blagoj vatri u dubljoj tavi s malo ulja. Sklonite.

. Sameljite malo ribe, dodajte isprzeni crveni luk, maslac, kopar i na kraju sameljite ostatak ribe.

. Razvucite tanki sloj lisnatog tijesta, aSom ili zdjelicom izradite krugove (manje ili vece).

. Zagrijte pecnicu na 210°C (6).

. Stavite malo smjese na svaki krug i savijte tijesto pritisnuvsi rubove.

. Peci u pecnici 10 do 15 minuta da porumene.
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Kuglice od govedine

4 osobe - Priprema 20 min. Vrijeme pecenja: 10 - 15 min.

Sastojci: 1 kg govedine - 1 crveni luk - 1 CeSanj CeSnjaka - 2 kriske crnog kruha umocenog u mlijeko - 2 jaja -

1 krumpir - brasno - sol, papar

1. Za ovaj recept odaberite komade nemasne govedine. Sameljite meso u stroju za mljevenje s kriSkama kruha.

2. Isjeckajte crveni luk pomocu dodatka za sjeckanje (K3b) i naribajte krumpir pomocu nastavka za ribanje (K3a).
3. Spojite mljeveno meso, kruh, isjeckani luk i krumpir.

4. Dodajte jaja u smjesu, crni mljeveni papar i sol i oblikujte kuglice.

5. Uvaljajte kuglice u brasno i przite ih u ulju.

Musaka

4 osobe - Priprema 30 min. Vrijeme pecenja: 45 min.

Sastojci: 400 g mljevenog mesa - 1 kg krumpira - 2 jaja - 2 ¢ase mlijeka

1 Cesanj Cesnjaka - 1,5 velika Zlica maslaca - 2 velike Zlice ulja - sol, papar

1. Ocistite, operite i osusite krumpir. IzreZite ga pomocu nastavka za sjeckanje (K3b).

2. Sameljite june¢e meso u masini za mljevenje i przite mljeveno meso u tavi na ulju 5 minuta.

3. Izmijesajte ceSnjakom unutrasnjost tanjura i premazite ga s malo maslaca.

4. Redajte u nekoliko slojeva 2/3 krumpira i mljeveno meso, posolite, zapaprite, a zatim dodajte preostali krumpir.

5. Umutite jaja s toplim mlijekom i njima prelijte krumpir. Dodajte ostatak maslaca. Pecite u pecnici 45 minuta na
umjerenoj temperaturi.

Gratinirane jabuke s bademima

4 osobe - Priprema 40 min. Vrijeme pecenja: 30 min.

Sastojci: 6 jabuka - 60 g smedeg Secera - 50 g maslaca - 50 g cijelih badema - 20 cl vrhnja - 1 Zli¢ica cimeta
Ogulite, o€istite od sjemenki i izrezite jabuke na Cetvrtine. IzreZite u listove pomocu nastavka za sjeckanje (K3b) i
przite s 30 g maslaca. Gratinirano jelo premazite komadi¢em maslaca i rasporedite karamelizirane jabuke na dno.
Izmrvite bademe pomocu dodatka za usitnjavanje (K3c). IzmijeSajte izmrvljeni badem, vrhnje i cimet u zdjeli za
salatu. Prelijte jabuke ovom smjesom i pospite smedim Secerom. Pecite na 160°C.



Zahvaljujemo se Vam, ker ste se odlocili za nakup aparata iz asortimaja izdelkov Moulinex. @

OPIS :

A Snemljiva mlevna glava
Al Ohisje iz aluminija
A2 Vijacna gred
A3 Samoostrilno rezilo iz inoksa
A4 Plosce za mletje
Ada Plosca za mletje z majhnimi odprtinami (2.4mm) (glede na model)
za fino mletje
A4b Plosca za mletje s srednje velikimi odprtinami (4.7mm)
za fino mletje
Adc Plosca za mletje z velikimi odprtinami (8 mm)
za grobo mletje
A5 Vijacni obrocek iz aluminija
Snemljiv pladenj
Potiskalo za meso
Prostor za odlaganje nastavkov
Gumb za locitev mlevne glave od ohisja
Gumb za vklop/izklop (Start/Stop) (0-1)
Stikalo ,Reverse” (za trenutno vrtenje v nasprotni smeri)
Motorna enota

Nastavek za CEVAPCICE
11 Konica zvezdastega dela
12 Prstan

J Cev za klobase (glede na model)
J1 Navojni del za centriranje
J2 Cev

K Nastavek za sekljanje zelenjave (glede na model)
K1 Del za nastavke / cev
K2 Potiskalo
K3 Rezalniki
K3a Rezalnik za ribanje
K3b Rezalnik za sekljanje
K3c Rezalnik za strganje

NASVETI ZA VARNO UPORABO: -

- Pred prvo uporabo pozorno preberite navodila za uporabo Vasega aparata: v primeru uporabe, ki ni v skladu
s temi navodili, Moulinex ne prevzema nobene odgovornosti.

- Tega aparata ne morejo uporabljati gibalno, senzorno ali intelektualno ovirane osebe (vklju¢no z otroki), niti osebe,
ki z aparatom niso seznanjene in nimajo izkusSenj z njegovo uporabo, razen ¢e so pod nadzorom osebe, ki je
zadolZena za njihovo varnost, ali pa so seznanjene z navodili za uporabo tega aparata.

- Otroke je zazeleno nadzorovati in se prepricati, da se z aparatom ne igrajo.

- Preverite, ali napetost aparata ustreza napetosti vase hisne napeljave. Vsaka napaka pri prikljucitvi aparata iznici
garancijo.

- Aparat je namenjen izkljucno uporabi v gospodinjstvu in pod nadzorom.

- Aparat uporabljajte na ravni, Cisti in suhi povrsini.

- Med uporabo poskrbite, da nad delujocimi nastavki ne visijo dolgi lasje, Sal ali kravata.

- Aparat odklopite iz elektricnega omrezja po vsaki uporabi, pred Cis¢enjem ali med namesc¢anjem ali odstranjevanjem
nastavkov.

- Aparata ne uporabljajte, ¢e obstajajo nepravilnosti v njegovem delovanju ali, ¢e je poskodovan. V takih primerih
se obrnite na pooblasceni servis Moulinex (glej seznam v servisnem listu).

o
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- Vsak poseg v aparat, razen CisCenja in rednega vzdrZevanja, lahko opravi le pooblasceni servisni center Moulinex.
- Aparata ne uporabljajte, ce je poSkodovan napajalni kabel. Da bi se izognili kakrsni koli nevarnosti, naj kabel
zamenja pooblasceni servis Moulinex (glej seznam v servisnem listu).
- Aparata, napajalnega kabla in vtikaca ne potapljajte v vodo ali kakrsno koli drugo tekocino.
- Napajalnega kabla ne puscajte viseti v dosegu otrok.
- Napajalni kabel ne sme nikoli biti v bliZini segretih delov ali v stiku z njimi, v bliZini virov toplote in ne sme viseti
preko ostrih robov.
- Zaradi zagotavljanja VaSe varnosti, uporabljajte le nastavke Moulinex in rezervne dele, ki so predvideni za vas
aparat.
- Nikoli ne presezite maksimalnega ¢asa obratovanja 14 minut.
- Zaradi zagotavljanja VaSe varnosti je aparat izdelan v skladu z veljavnimi normami in predpisi:
o Direktiva o nizki napetosti
o Elektromagnetna zdruZljivost
o Varstvo Zivljenjskega okolja
o Materiali, namenjeni za stik z zivili.

PRED PRVO UPORABO:

Vse nastavke operite v milnici. Izperite in takoj obrisite.
PloSce za mletje in rezilo morajo biti naoljeni. Naoljite jih.
Aparata ne pustite obratovati na prazno, e ploSce za mlete niso naoljene.

POZOR : Rezila nastavkov so izjemno ostra, zato pri rokovanju z njimi bodite previdni in vedno prijemajte
le za plasticni del.

PRIPRAVA ZA UPORABO: - T

MLEVNA GLAVA (A) :

Sestavljanje mlevne glave (sheme 1.1 in 1.2)

Ohisje Al primite za cev tako, da je najvecja odprtina obrnjena navzgor. Nato vstavite vijacno gred A2 (najprej daljSa
0s) v ohisje Al.

Rezilo iz inoksa A3 namestite na kratko os, ki Strli iz vijaCne gredi A2, tako da so robovi rezila obrnjeni navzven. Na
rezilo A3 namestite Zeleno plosco za mletje, pri tem pa bodite pozorni, da se zareze nastavka, ki ga namescate,
prilagajo izboklinam na ohisju AL.

Vijacni obrocek A5 privijte do konca (brez blokiranja).

Namescanje mlevne glave na aparat (shema 2) :

Mlevno glavo postavite nasproti motorni enoti H tako, da je cev nagnjena v desno. Dve izboklini na mlevni glavi
morata naleci na dve zarezi na motorni enoti.

Mlevno glavo porinite do konca v motorno enoto H in cev nato povlecite na levo, dokler se ne aktivira mehanizem za
pritrditev (cev se takrat nahaja v vertikalnem polozaju).

Snemljiv pladenj B namestite v ustrezne utore na mlevni glavi.

Aparat je pripravljen za uporabo in ga lahko vklopite.

Uporaba :

Pripravite celotno koli¢ino Zivil, ki jih Zelite sekljati, odstranite kosti, hrustanec in kite.
Meso narezite na kose (priblizno 2 x 2 cm).

Pod mlevno glavno nastavite posodo.

Pritisnite poloZaj I na gumbu za vklop/izklop F, da bi aparat zacel delovati.

Kose mesa polozite na pladenj B in enega po enega s pomocjo potiskala C potiskajte v cev.
Nikoli ne potiskajte zivil v cev s prsti ali kaksnim drugim predmetom.

Da bi dobili ustrezno maso za pripravo Cevapcicev ali polpetov, meso zmeljite prek mlevne glave 2 do 3 krat,
dokler ne dobite zeleno maso.

Nasvet:
Na koncu postopka lahko zmeljete nekaj kosckov kruha, da bi odstranili ostanke mase.

Kaj storiti, Ce se zZivilo zagozdi? (shema 3)
Prekinite delovanje aparata za mletje s pritiskom na polozaj ,0 na gumbu za vklop/izklop F.
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Nato nekaj nekaj sekund drzite pritisnjeno stikalo ,Reverse” G, da bi odstranili Zivila.
Za nadaljevanje mletja pritisnite na polozaj | na gumbu za vklop/izklop F.

Pomembno: Preden pritisnete ukaz ,Vklop“ F ali ukaz ,Reverse* G, pocakajte, da se aparat popolnoma ustavi.

NASTAVEK ZA CEVAPCICE (1)

Sestavljanje (shema 4) :

Vijacno gred A2 vstavite v ohisje mlevne glave Al. Konico zvezdastega dela 11 namestite tako, da izbokline na
njem nalegajo na Zlebove ohisja Al.

Prstan 12 namestite na konico zvezdastega dela, nato do konca privijte vijacni obrocek A5.

Tako sestavljeno glavo namestite na motorno enoto, kot je prikazano na shemi 4.

Opomba : Ta nastavek se uporablja brez plosce za mletje in rezila.

CEV ZA KLOBASE (glede na model)
Ta nastavek, ki se namesc¢a na mlevno glavo, Vam omogoca izdelavo vseh vrst klobas, ki jih lahko zacinite po
svojem okusu.

Sestavljanje (shema 5)

Vijacno gred A2 vstavite v ohiSje mlevne glave Al. Navojni del za centriranje J1 namestite tako, da izbokline na
njem nalegajo na Zlebove ohisja A1. Namestite cev J2 in nato do konca privijte vijacni obrocek A5. Tako
sestavljeno mlevno glavo namestite na motorno enoto tako, kod je prikazano na shemi 5.

OPOMBA: Ta nastavek se uporablja brez plod¢e za mletje in rezila. Navojni del za centriranje onemogoca
premikanje nastavka med pripravo klobas.

Uporaba:

Pomembno: Pred uporabo tega nastavka, meso zmeljite, dodajte zaCimbe in maso dobro pregnetite.

Ovoj klobase nekaj asa namakajte v mlacni vodi, da bi zopet postal elasti¢en, nato ga navlecite na cev za klobase
J2 in pustite priblizno 5 cm ovoja.

Cev ohisja mlevne glave A1 napolnite z maso za polnjenje, aparat zaZenite in s potiskalom C maso potisnite do
konca cevi.

Ustavite aparat.

Naredite vozel iz puScenih 5-ih cm ovoja. Vozel ponovno porinite do konca cevi, da bi preprecili nabiranje zraka v
ovoju.

Aparat ponovno zazenite in nadaljujte d dodajanjem mase za polnjenje. Nadzorujte polnjenje ovoja. Da bi
preprecili, da se ovoj prevec razvlece, ne delajte prevelikih klobas.

OPOMBA: To opravilo se laZje izvaja v dvoje, ena oseba lahko tako dodaja maso za polnjenje, medtem ko
druga drzi ovoj, ki se polni.

Zeleno dolZino klobas boste dosegli s pritiskanjem in obra¢anjem ovoja z ene strani na drugo.
Za izdelavo kvalitetnih klobas se izognite nabiranju zraka v ovoju med polnjenjem in oblikujte klobase dolzine od
10 do 15 cm (klobase med seboj loCujte tako, da iz ovoja delate vozle).

NASTAVEK ZA SEKLJANJE ZELENJAVE (K) (glede na model)

Sestavljanje (shema 6):

Nasproti izklopljene motorne enote postavite del K1, ki je nagnjen v desno, in ga vstavite tako, da ustrezni deli
nalegajo na utore motorne enote H. Preostali, daljsi del K1 vstavite na os motorne enote H. Del K1 povlecite na
levo, dokler se ne aktivira mehanizem za pritrditev.

Uporaba:

o Izberite rezalnik, ki ga Zelite uporabiti.

o Izbrani rezalnik vstavite v odprtino na sprednjem delu K1, rezalnik mora biti pravilno namescen in porinjen do
konca dela, ki se uporablja za polnjenje (slika 7).

o Aparat vklopite.

o Enkrat ali dvakrat pritisnite na gumb vklop/izklop F, da bi se rezalnik zaklenil (slika 8),

o Aparat zazZenite in napolnite z Zivili skozi cev dela K1 (slika 9) ter jih potiskajte s potiskalom K2 (slika 10).

o Ce Zelite zamenjati rezalnik, pocakajte da se delujoci rezalnik popolnoma ustavi, eno sekundo drZite pritisnjeno
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stikalo G Reverse in uporabljani rezalnik se bo samodejno odstranil (slika 11).

POZOR: Preden zaZenete aparat, se prepricajte, ali je rezalnik pravilno namescen v del, ki ga poganja.
Uporabljajte rezalnik, ki ustreza vrsti Zivila:

(*) Rez.za ribanje (*)Rez. /sekljanje (*) Rez. za strganje
K3b

Korencek

Bucke

Krompir

Kumare

Paprika

Cebula

Rdeca pesa

Zelje (belo/rdece)
Jabolka

Crna redkev
Zelena

Banana
Parmezan

Grojer X
Cokolada X
SuSen kruh / prepecenec
LeSnik/oreh/mandeljni
Kokosov oreh

| <] X<| | >

| <]

P I Bt I B P P P P P B P P P

XXX >

(*) glede na model

Nasveti za doseganje dobrih rezultatov:

Da bi dosegli zadovoljive rezultate in preprecili kopicenje Zivil v delu za mletje, morajo sestavine, ki jih
uporabljate, biti dovolj trde. Rezalnika za ribanje ne uporabljajte za sekljanje prevec trdih Zivil, kot so sladkor ali
ko3cki mesa.

Zivila nareZite na kose, da bi jih laZje vstavili v cev dela za mletje.

CISCENJE : D

o Pred ciSCenjem motorne enote H, aparat vedno izklopite.

o Motorne enote ne potapljajte v vodo in ga pod vodo ne izpirajte. Motorno enoto ocistite z vlazno krpo. Previdno
jo posusite.

1) Nastavki za aparat za mletje mesa:

- Glavo ali nastavek za sekljanje zelenjave odstranite s pritiskom na gumb E.

- Mlevno glavo aparata A zavrtite v desno in povlecite proti sebi, da bi jo loCili od motorne enote H.

- Za razstavljanje mlevne glave za meso A, odstranite potiskalo C in pladenj B, odvijte vijacni obrocek A5,
povlecite plos¢o za mletje A4, rezilo A3 in vijacno gredo A2.

- Z rezilnimi deli ravnajte previdno.

- Vse dele operite s toplo vodo in milnico, izperite in pozorno obrisite.

- Mlevne glave aparata za mletje A ne pomivajte v pomivalnem stroju (to pomeni ohisja AL, vijacne gredi A2,
vijatnega obrocka A5, rezila A3 in ploS¢ za mletje A4).

2) Rezalniki za sekljanje zelenjave (glede na model):

e Del (K1), potiskalo (K2), rezalnike (K3a, K3b, K3c) lahko pomivate v pomivalnem stroju, in sicer v zgornjem koSu
in z uporabo programa ,ECO" ali ,NE PREVEC UMAZANO".

o Z rezalniki ravnajte previdno, ker so rezila izjemno ostra.

oV primeru, Ce Zivila, kot je na primer korencek, obarvajo plasti¢ne dele, le-te zdrgnite s krpo, natopljeno v
jedilno olje, nato pa jih operite na obicajen nacin.

SHRANJEVANJE :
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Plosce za mletje, rezilo, del za centriranje, nastavki za cevapcice in klobase (11,12 i J1, J2) se lahko shranjujejo v
prostoru, ki se nahaja na zadnjem delu aparata (prostor za odlaganje D).

KAJ STORITI, CE VAS APARAT NE DELUJE? B

Preverite, ali je aparat vklopljen v elektri¢no omrezje.
Ce aparat Se vedno ne deluje, se obrnite na pooblasceni servis Moulinex (glej seznam v servisnem listu).

ELEKTRICNI ALI ELEKTRONSKI APARATI, KI SO I1ZVEN UPORABE ——

Sodelujmo v varstvu zivljenjskega okolja!

(@ Va3 aparat vsebuje 3tevilne materiale, ki jih je mo¢ reciklirati.

< OdlozZite ga na za to doloenem zbirnem mestu, e pa takega mesta ni, ga odnesite v pooblasceni
servis, da bi omogocili njegovo ustrezno predelavo.

]
RECEPTI -

N. B.: Za recepte, ki zahtevajo vecjo moc, obratovalni ¢as ne sme presegati 20 s.
Primer recepta (s plosco za mletje s srednje velikimi odprtinami 4,7 mm A4b) :

CEVAPCICI ,BI LABAN“ (¢evap€ici z jogurtom)

6 oseb - Priprava: 1 ura V hladilniku naj pocivajo 1 uro.

Sestavine za maso cevapcicev: 600 g mesa - 300 g bulgurja (zdrobljene pSenice) - sol

Sestavine za omako: I kg jogurta - 1 Sopek koriandra - 4 stroki Cesna - 3 Zlice juhe iz koruznega Skroba - sol,

poper

1. Meso nareZzite na 4 kose, na aparat za mletje mesa namestite plos¢o za mletje 4,7 mm. Meso zmeljite, ob
dodajanju bulgurja. Posolite in pustite 1 uro stati na hladnem mestu.

2. Za oblikovanje mesnih kroglic : na aparat za mletje namestite nastavek za cevapcice. Ponovno zmeljite maso in
konce kroglic zaokrozite z vlaznimi prsti.

3. Priprava omake: $opek koriandra operite, poloZite ga na vpojni papir in locite listke. Cesen olupite in zmeckajte
ter ga skupaj s koriandrom na hitro v ponvi poprazite, in sicer 1 do 2 minuti na tihem ognju. Umaknite z ognja.

4. ZmeSajte jogurt in koruzni Skrob, dodajte sol in poper. Maso vlijte v kozico skozi fino cedilo. Masa naj zavre,
nato pa zmanjsajte ogenj. Ves ¢as mesajte, da se jogurt ne bi sesiril.

5. Dodajte €esen in koriander. Cevapéice posirajte 10 minut.

Varianta : Kroglice lahko tudi nadevate (z meSanico cebule in mletega mesa, ki jih pred tem poprazite na malo

olja, z dodatkom majhne kolicine pinjol).

ZVITKI

4 osebe - Priprava: 40 min Cas peke: 35 min

Sestavine: 250 g listnatega testa - 350 g govejega mesa - 1 Cebula - 2 jajci - mleta rdeca paprika -cimet ali
ingver v prahu - petersilj - koriander - krebuljica -sladkor - 60 g masla - oljcno ulje
1. Na aparat za mletje namestite plo3¢o za mletje z odprtinami 4,7 mm. Cebulo razreZite na 8 kosov in jo zmeljite
v aparatu. V globlji ponvi segrejte 4 jedilne Zlice olj¢nega olja in dodajte ¢ebulo. Prazite na tihem ognju, da se
zmehca, vendar ne sme porjaveti. Umaknite z ognja.
2. Goveje meso zmeljite in ga 10 minut prazite skupaj s ¢ebulo, da rahlo potemni. Umaknite.
.V aparatu zmeljite zacimbe in jih dodajte v globljo ponev, dodajte sol in poper, pol Zlicke mlete rdece paprike,
$Cepec ingverja in eno zlicko cimeta.
. Zmesajte s stepenimi jajci, premesajte, nato pa prenehajte praziti.
. Listnato testo razvlecite. RazreZite na kvadrate 10 x 10 cm, robove namazite z maslom.
. Na vsak kvadrat dajte Zlicko nadeva. Testo zvijte v zvitke in zlepite po robovih.
. Zvitke prazite v vrelem olju. Ko so pecene, jih nekaj ¢asa pustite na vpojnem papirju. Posujte s sladkorjem in
cimetom. Postrezite toplo.
Varianta :

w
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Plos¢o za mletje 4,7 mm namestite na aparat. Cebulo razrezite na 8 kosov. V aparatu zmeljite malo mesa in
Cebulo.

Dodajte malo mesa, nato pa zaCimbe in na koncu preostanek mesa. Stepite jajca in jih dodajte nadevu, posolite in
poprajte, dodajte pol Zlicke mlete rdece paprike, S¢epec ingverja in eno Zlicko cimeta. Maso pregnetite. Ponovite
korake 5 do 7.

PIROSKE (ribje pastete)

4 osebe - Priprava: 25 min Cas peke: 10-15 min

Sestavine: 250 g listnatega testa - 300 g pecene ribe ali dimljenega lososa - 2 kuhani jajci - 1 Sopek kopra -

2 Cebuli - 100 g slanega masla, v kockah - olje

1. Plod¢o za mletje 4,7 mm namestite na aparat za mletje. Cebulo razreZite na 8 kosov, zmeljite v aparatu.
Poprazite na malo olja v globlji ponvi, na tihem ognju. Umaknite z ognja.

. Zmeljite malo ribe, dodajte popraZeno cebulo, maslo, koper, na koncu pa zmeljite preostanek ribe.

. Razvlecite tanek sloj listnatega testa, s kozarcem ali skledico oblikujte kroge (manjse ali vecje).

. PecCico segrejte na 210 °C (6).

. Na vsak krogec poloZite malo nadeva, testo zvijte in zlepite po robovih.

. Pecite v pecici od 10 do 15 minut, dokler ne porumenijo.

oUW

Kroglice iz govejega mesa

4 osebe - Priprava: 20 min. Cas peke: 10-15 min.

Sestavine: 1 kg govejega mesa - 1 Cebula - 1 strok cesna - 2 rezini ¢rnega kruha, namoceni v mleko - 2 jajci -

1 krompir - moka - sol, poper

1. Za ta recept uporabite kose nemastnega govejega mesa. Meso zmeljite v aparatu za mletje, prav tako tudi
rezine kruha.

2. Cebulo sesekljate s pomogjo rezalnika za sekljanje (K3b), krompir pa naribajte s pomo¢jo rezalnika za ribanje
(K3a).

3. Pomesajte zmleto meso, kruh, sesekljano ¢ebulo in krompir.

4. Masi dodajte jajca, mlet ¢rni poper in sol, ter oblikujte kroglice.

5. Kroglice povaljajte v moki in jih prazite na olju.

Krompirjev puding, pripravljen v pecici

4 osebe - Priprava: 30 min. Cas peke: 45 min.

Sestavine: 400 g mletega mesa - 1 kg krompirja - 2 jajci - 2 kozarca mleka - 1 strok Cesna - 1, 5 jedilna Zlica

masla - 2 jedilni Zlici olja - sol, poper

1. Krompir olupite, operite in posusite. Sesekljajte ga s pomocjo rezalnika za sekljanje (K3b).

2. Goveje meso zmeljite in ga v ponvi, na olju, prazite 5 minut.

3. Notranjost pekaca nadrgnite s cesnom in ga premazite z malo masla.

4. ZlozZite nekaj slojev iz 2/3 krompirja in mleto meso, posolite, poprajte, nato pa dodajte preostanek krompirja.

5. Stepite jajca s toplim mlekom in s to maso prelijte krompir. Dodajte preostanek masla. 45 minut pecite v pecici
45 minut, segreti na zmerno temperaturo.

Gratinirana jabolka z mandeljni

4 osebe - Priprava: 40 min. Cas peke: 30 min.

Sestavine: 6 jabolk - 60 g rjavega sladkorja - 50 g masla - 50 g celih mandeljnov - 20 cl smetane - 1 cajna Zlicka
cimeta

Jabolka olupite, razko3¢icite in razrezite na Cetrtine. NareZite na listke s pomocjo rezalnika za sekljanje (K3b) in
poprazite na 30 g masla. Gratinirano jed premazite s koS¢kom masla in karamelizirana jabolka razporedite po dnu.
Mandeljne zdrobite s pomodjo rezalnika za strganje (K3c). V skledi za solato pome3ajte zdrobljene mandeljne,
smetano in cimet. Jabolka prelijte s to maso in posujte z rjavim sladkorjem. Jed pecite na 160°C.



Vd multumim ca ati ales un aparat din gama Moulinex. @

DESCRIERE:

A Cap de tocator detasabil
Al Corp de aluminiu
A2 Surub
A3 Cutit de inox cu autoascutire
A4 Grile
Ada Grild cu orificii mici (2,4 mm) (in functie de model)
tocat foarte fin
A4b Grila cu orificii medii (4,7 mm)
tocat fin
Ad4c  Grild cu orificii mari (8 mm)
tocat mare
A5 Piulitd de aluminiu

B Platou detasabil
C Piston de carne
D Carcasa de depozitare a accesoriilor
E Buton de deblocare a capului de tocdtor
F Buton de pornire/oprire (0-1)
G Buton ,Inversare” (functionare inapoi temporard)
H Bloc motor
| Accesoriu KEBBE
11 Duza de filierd
12 Inel
J Pélnie pentru carnati (in functie de model)
J1 Dispozitiv de centrare a surubului
J2 Pilnie
K Taietor de legume (in functie de model)
K1 Magazie de conuri/cos
K2 Piston
K3 Conuri

K3a Con pentru radere
K3b Con pentru feliere subtire
K3c Con pentru razuire

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA: - T

- Cititi cu atentie modul de utilizare inainte de a folosi pentru prima data aparatul dumneavoastra: o utilizare
neconforma cu instructiunile de utilizare exonereaza Moulinex de orice raspundere.

- Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale sau
mintale reduse sau de cdtre persoane lipsite de experienta si cunostinte, cu exceptia cazului in care acestea
au putut beneficia, din partea unei persoane responsabile pentru siguranta lor, de supraveghere sau instruire
prealabila cu privire la utilizarea aparatului.

- Copiii trebuie supravegheati pentru a avea grija sa nu se joace cu aparatul.

- Verificati daca tensiunea de alimentare a aparatului dumneavoastra corespunde celei de la instalatia dumneavoastra
de alimentare electrica.

- Orice eroare de conectare la sursa de alimentare anuleaza garantia.

- Aparatul dumneavoastra este destinat exclusiv unei utilizari casnice, in interiorul locuintei si sub supraveghere.

- Utilizati aparatul pe o suprafatd plana, curata si uscata.

- Nu lasati niciodatd parul lung, o esarfa sau o cravata sa atarne deasupra accesoriilor aflate in functiune.

- Scoateti aparatul din priza imediat ce incetati sd il utilizati, atunci cand 7l curatati si in timpul instaldrii sau detasarii

accesoriilor.



- Nu utilizati aparatul daci acesta nu functioneazi corect sau daci a fost deteriorat. in acest caz, adresati-va unui
centru de service agreat Moulinex (a se vedea lista din carnetul de service).
- Orice altd interventie Tn afara de activitdtile obisnuite de curatare si intretinere realizate de client trebuie efectuatd
de catre un centru agreat Moulinex.
- Tn cazul in care cablul este deteriorat, nu utilizati aparatul. Pentru a evita orice pericol, asigurati inlocuirea acestuia
de catre un centru de service agreat Moulinex (a se vedea lista din carnetul de service).
- Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare sau stecdrul in apd sau in orice alt lichid.
- Nu ldsati cablul de alimentare sd atarne la indemana copiilor.
- Cablul de alimentare nu trebuie sd se afle niciodatd Th apropierea sau in contact cu pdrtile incdlzite, in apropierea
unei surse de cdldurd sau pe o muchie ascutitd si proeminenta.
- Pentru siguranta dumneavoastrd, utilizati doar accesorii si piese detasate Moulinex adaptate la aparatul dumnea-
voastrd.
- Nu utilizati aparatul mai mult de 14 minute.
- Pentru siguranta dumneavoastrd, aceste aparat este conform cu normele si reglementdrile aplicabile:
o Directiva privind dispozitivele de joasd tensiune
o Directiva privind compatibilitatea electromagnetica
o Normele privind protectia mediului
o Directiva privind materialele care intra in contact cu alimentele.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE:

Spdlati toate accesoriile cu apd si sdpun. Cldtiti-le si stergeti-le imediat cu grijd.

Grila si cutitul trebuie sa ramana gresate. Ungeti-le cu ulei.

Nu lasati produsul sa functioneze in gol daca grilele nu sunt unse.

ATENTIE: Lamele conurilor sunt extrem de ascutite, prin urmare, manevrati conurile cu precautie apucandu-
le intotdeauna de partea din plastic.

PUNEREA iN FUNCTIUNE: B

CAP DE TOCATOR (A):

Montarea capului de tocator (schemele 1.1 si 1.2)

Apucati corpul A1 de cos cu deschiderea cea mai larga in sus. Introduceti apoi surubul A2 (mai intdi cu axul lung) in
corpul Al.

Fixati cutitul de inox A3 pe axul scurt proeminent al surubului A2 amplasand marginile tdioase spre exterior.
Amplasati o grild, la alegere, pe cutitul A3, avand grijd ca proeminenta sa corespundd canelurii corpului Al.
Tnsurubati complet (fird a bloca) piulita AS5.

Instalarea capului de tocator pe aparat (schema 2):

Aduceti in fata blocului motor H deconectat de la sursa de alimentare capul tocatorului cu cosul inclinat spre dreapta.
Aveti grija ca cele 2 baionete ale capului de tocdtor sa corespunda celor 2 caneluri ale blocului motor. Introduceti
complet capul de tocator Tn blocul motor H, dupd care aduceti inapoi cosul spre stanga pand cand atinge opritorul

(cosul va trebui deci sa fie vertical).

Montati platoul detasabil B pe proeminentele cosului capului de tocdtor.
Conectati aparatul la sursa de alimentare; acum este gata de utilizare.

Utilizare:

Pregdtiti intreaga cantitate de alimente de tocat, indepartati oasele, cartilajele si vinele.

Tdiati carnea in bucdti (de aproximativ 2 cm X 2 cm).

Asezati un recipient sub capul tocatorului.

Apdsati pe pozitia ,I” a butonului de pornire/oprire F pentru a pune aparatul in functiune.

Amplasati bucdtile de carne pe platoul B si glisati-le una cate una in cos cu ajutorul pistonului C.

Nu le impingeti niciodata cu degetele sau cu o alta ustensila in cos.

Pentru realizarea pastei fine de Kebbe sau Kefta, pasati carnea de 2-3 ori prin capul de tocdtor pand la obtinerea finetii
dorite.

Sugestie:

La sfarsitul operatiunii, puteti introduce cateva bucati de pdine pentru a face sd iasa intreaga tocdturd.
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Ce trebuie facut in caz de blocare? (schema 3)

Opriti tocatorul apdsand pe pozitia ,0” a butonului de pornire/oprire F.

Apdsati apoi cateva secunde pe butonul ,Inversare” G pentru a elibera alimentele.

Apasati pe pozitia ,I” a butonului de pornire/oprire F pentru a continua operatiunea de tocare.

Important: asteptati ca aparatul sa se opreasca definitiv inainte de a actiona comanda ,Pornire” F sau comanda
Jnversare” G.

ACCESORIU PENTRU KEBBE (1)

Montare (schema 4):

Introduceti surubul A2 in corpul A1 al capului de tocdtor. Amplasati duza de filiera 11 avand grija ca proeminenta sa
corespunda canelurii corpului Al.

Pozitionati inelul 12 pe duza de filierd, apoi insurubati piulita A5 complet.

Amplasati capul astfel montat pe blocul motor asa cum se indicd in schema 4.

Observatie: acest accesoriu se utilizeaza fara grila si fara cutit.

PALNIE PENTRU CARNATI (J) (in functie de model)
Acest accesoriu care se adapteaza pe capul tocdtorului vd va permite sa preparati carnati de toate felurile pe care sa
ii asezonati dupd gustul propriu.

Montare (schema 5)

Introduceti surubul A2 in corpul Al al capului de tocator. Amplasati dispozitivul de centrare a surubului J1 avand grija
ca proeminenta sa corespunda canelurii corpului A1. Pozitionati apoi palnia J2 si apoi piulita A5 si Tnsurubati com-
plet. Amplasati capul de tocator astfel montat pe blocul motor asa cum se indicd in schema 5.

Nota: acest accesoriu se utilizeaza fara grila si fara cutit. Dispozitivul de centrare a surubului permite
mentinerea surubului in pozitie in timpul prepararii retetei.

Utilizare:

Important: acest accesoriu se utilizeaza doar dupd ce ati tocat carnea, ati addugat condimentele si ati amestecat
bine preparatul.

Dupa ce ati lasat matul sd se Tnmoaie in apd cdlduta pentru a-si recapata elasticitatea, infasurati-I in jurul palniei J2
lasand in afara aproximativ 5 cm.

Umpleti cu tocaturd cosul corpului Al al capului de tocdtor A, puneti aparatul in functiune si apasati cu pistonul C
astfel incat sa aduceti tocdtura chiar la extremitatea palniei.

Opriti aparatul.

Faceti un nod cu cei 5 cm de mat care ies in afard. impingeti inapoi nodul pe extremitatea palniei pentru a evita
captarea aerului in mat.

Puneti din nou aparatul Tn functiune si continuati alimentarea cu tocaturd. Urmdriti matul pe masurd ce se umple.
Pentru a evita intinderea excesiva a matului, nu preparati carnati prea mari.

Nota: aceasta operatiune se efectueaza mai usor in doi, o persoana asigurand alimentarea cu tocatura, iar
cealalta tinand matul care se umple.

Preparati carnati cu lungimea dorita strangand si rasucind matul din loc in loc.
Pentru a obtine un carnat de calitate, aveti grija sd evitati captarea de aer in timpul umplerii si preparati carnati de
10-15 cm (separati carnatii amplasand o legatura intre ei si facind un nod cu ajutorul acesteia).

TAIETOR DE LEGUME (K) (in functie de model)

Montare (schema 6):

Aduceti in fata blocului motor deconectat de la sursa de alimentare magazia K1 inclinata spre dreapta si potriviti
urechile magaziei in deschizaturile blocului motor H. Pozitionati tija care iese din magazia K1 in axul blocului motor
H. Readuceti apoi cosul magaziei K1 spre stanga pana la opritor.

Utilizare:

o Selectati conul corespunzator utilizarii dorite.

o Introduceti conul selectat in deschiderea partii din fatd a magaziei K1, conul trebuind sa fie pozitionat corect pana
la capatul dispozitivului de antrenare (schema 7).

o Conectati aparatul la sursa de alimentare:

o Apdsati o data sau de doud ori pe butonul de pornire/oprire F pentru blocarea conului (schema 8).

o



o Puneti aparatul in functiune, apoi introduceti alimentele prin cosul magaziei K1 (schema 9) si impingeti alimentele
cu ajutorul pistonului K2 (schema 10).

e Pentru schimbarea conului, asteptati ca acesta sa se opreasca de tot, apasati 1 secundd pe butonul G inversare si
conul va iesi automat (schema 11).

ATENTIE: inainte de a pune in functiune aparatul, asigurati-va de pozitionarea perfecta a conului pe
dispozitivul de antrenare.
Utilizati conul prevazut pentru fiecare tip de aliment:

(*) Con pentru radere | (*) Con pentru feliere (*) Con pentru
K3a subtire K3b razuire K3c

Morcovi X
Dovlecei X
Cartofi X
X
X

Castraveti

Ardei gras

Ceapa

Sfecld rosie

Varza (alba/rosie)
Mere

Ridiche neagra
Raddcina de telind
Banane

Parmezan

Branza Gruyere X
Ciocolata X
Paine uscata/paine prajita
Alune/nuci/migdale

Nuca de cocos

| <]
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(%) in functie de model

Recomandari pentru obtinerea de rezultate excelente:

Ingredientele pe care le utilizati trebuie sa fie tari pentru a obtine rezultate satisficatoare si pentru a evita orice
acumulare de alimente in magazie. Nu utilizati aparatul pentru a rade sau felia alimente prea dure, precum zahar sau
bucati de carne.

Taiati alimentele pentru a le introduce mai usor in cosul magaziei.

CURATARE: -

e Scoateti intotdeauna aparatul din priza inainte de a curata blocul motor H.

o Nu scufundati si nu treceti blocul motor sub un jet de apd. Curdtati blocul motor cu ajutorul unei lavete umede.
Uscati-I cu grija.

1) Accesorii ale tocatorului de carne:

- Deblocati capul sau accesoriul tdietorului de legume apasand pe butonul E.

- Rotiti spre dreapta capul de tocator A si trageti-I spre dumneavoastra pentru a-| desprinde de blocul motor H.

- Pentru demontarea capului de tocdtor A, scoateti pistonul C si platoul B, desurubati piulita A5, detasati grila A4,
cutitul A3 si surubul A2.

- Manipulati cu precautie partile taioase.

- Spalati toate componentele cu apa calda si sapun, cldtiti-le si stergeti-le cu grija.

- Nu curatati capul de tocator A in masina de spalat vase (respectiv, corpul A1, surubul A2, piulita A5, cutitul A3 si
grilele A4).

2) Accesorii ale taietorului de legume (in functie de model):
o Magazia (K1), pistonul (K2), conurile (K3a, K3b, K3c) pot fi curdtate in masina de spdlat vase in cosul din partea
de sus utilizand programul ,,ECO” sau ,PUTIN MURDAR”.



o Manipulati cu precautie conurile deoarece lamele acestora sunt extrem de ascutite.
o In cazul colordrii pdrtilor din plastic din cauza unor alimente precum morcovii, frecati-le cu o carpa imbibata in ulei
alimentar, apoi efectuati curdtarea obisnuitd.

DEPOZITARE:
Grilele, cutitul, dispozitivul de centrare a surubului, accesoriile pentru Kebbé si carnati (11, 12 si J1, J2) pot fi
depozitate in partea din spate a aparatului (carcasa de depozitare D).

DACA APARATUL DUMNEAVOASTRA NU FUNCTIONEAZA, CE TREBUIE FACUTZ D

Verificati conectarea la sursa de alimentare.
Daca aparatul dumneavoastra tot nu functioneaza, adresati-va unui centru de service agreat Moulinex
(a se vedea lista din carnetul de service).

PRODUSE ELECTRICE SAU ELECTRONICE LA SFARSITUL -
DURATEI DE EXPLOATARE

Sa contribuim la protectia mediului!
@ Aparatul dumneavoastrd contine numeroase materiale valorificabile sau reciclabile.

<= Duceti aparatul la un punct de colectare sau, dacd nu este disponibil, la un centru de service agreat
pentru a asigura procesarea acestuia.

]
RETETE -

N. B.: Pentru retetele care necesita o putere mai mare, durata de utilizare a aparatului nu trebuie sa depaseasca
20 s.
Exemplu de reteta (cu grila cu orificii medii de 4,7 mm A4b):

KIBBE BI LABAN (chiftelute de kibbé cu iaurt)

6 persoane - Preparare: 1 h Durata de asteptare: 1 h la frigider

Ingrediente pentru pasta de kibbé: 600 g de carne - 300 g de bulgur (grdu macinat) - sare

Ingrediente pentru sos: 1 kg de iaurt - 1 buchetel de coriandru - 4 catei de usturoi - 3 linguri de maizena - sare,

piper

1. Taiati carnea in 4 bucati. Montati grila de 4,7 mm pe tocdtor. Tocati carnea incorporand in acelasi timp bulgurul.
Sarati, apoi lasati pasta la rece timp de 1 ora.

2. Pentru a forma chiftelutele de kibbé: montati pe tocator accesoriul pentru kibbé. Treceti din nou pasta prin tocator
si dati formad chiftelutei lipind extremitatile cu putind apa.

3. Pentru prepararea sosului: spalati buchetelul de coriandru, lasati-| sa se scurga pe hartie absorbanta si desprin-
deti frunzele. Curdtati usturoiul de coaja si zdrobiti-l. Rumeniti usturoiul si coriandrul intr-o tigaie timp de 1-2
minute la foc mic. Dati deoparte.

4. Bateti iaurtul si maioneza impreuna, apoi sdrati si piperati. Turnati intregul amestec intr-o cratita printr-o stre-
curdtoare find. Lasati amestecul sa dea in fiert, apoi micsorati focul. Supravegheati prepararea amestecand din
cand Tn cand pentru ca iaurtul sa nu se prinda de fund.

5. Adaugati usturoiul si coriandrul. Fierbeti chiftelutele de kibbé timp de 10 minute.

Varianta: De asemenea, puteti umple chiftelutele (cu un amestec de ceapa si carne tocatd, rumenit in prealabil in putin
ulei cu cateva seminte de pin).

BRIOUATE

4 persoane - Preparare: 40 minute. Durata de coacere: 35 minute.

Ingrediente: 250 g de pasta de foietaj - 350 g de carne de vita - 1 ceapd - 2 oud - ardei iute rosu - praf de

scortisoard si ghimbir - pdtrunjel - coriandru - hasmatuchi - zahar - 60 g de unt - ulei de masline

1. Montati grila de 4,7 mm pe tocitor. Tiiati ceapa in 8, apoi treceti-o prin tocitor. incilziti 4 linguri de ulei de
masline intr-o tigaie, apoi adaugati ceapa. Prdjiti-o la foc mic fard a o lasa sa se aureasca. Dati deoparte.

2. Tocati carnea de vita. Rumeniti-o la foc mic impreuna cu ceapa timp de 10 minute. Puneti deoparte.

3. Treceti ierburile aromatice prin tocdtor. Apoi addugati-le in tigaie Tmpreuna cu sarea si piperul, o jumatate de
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linguritd de ardei iute rosu, un varf de ghimbir si 0 mica linguritd de scortisoara.
4. Tncorporati apoi oudle bitute, amestecati, dupa care luati de pe foc.
5. ntindeti pasta de foietaj destul de subtire. Decupati pitrate cu latura de 10 cm. Ungeti cu unt marginile exterioare.
6. Garnisiti fiecare pdtrat cu o mica lingurita de umpluturd. Rulati-le apoi lipind extremitatile.
7. Prdjiti briouatele in uleiul fierbinte. Odata prdjite, ldsati-le citeva momente pe hartie absorbanta. Presarati pe ele
zahdr si scortisoard. Se servesc foarte calde.

Varianta:

Montati grila de 4,7 mm pe tocator. Taiati ceapa in 8. Tocati putind carne si treceti ceapa prin tocator.

Mai introduceti putind carne, apoi ierburile aromatice si la sfarsit restul de carne. Bateti oudle si incorporati-le in
umplutura impreund cu sarea si piperul, o jumatate de linguritd de ardei iute rosu, un varf de ghimbir si o mica
linguritd de scortisoard. Omogenizati amestecul. Repetati pasii 5-7.

PIROJKI (mici pateuri cu peste)

4 persoane - Preparare: 25 minute. Durata de coacere: 10-15 minute.

Ingrediente: 250 g de pastd de foietaj - 300 g de peste fiert sau somon afumat - 2 oud tari - 1 buchetel de mdrar

- 2 cepe - 100 g de unt sdrat, cubulete - ulei

1. Montati grila de 4,7 mm pe tocdtor. Tdiati cepele in 8 si treceti-le prin tocdtor. Rumeniti-le la foc mic intr-o tigaie
cu putin ulei. Puneti deoparte.

2. Tocati putin peste, apoi introduceti ceapa prajitd, untul, mararul si la sfarsit treceti prin tocator si restul de peste.

3. intindeti pasta de foietaj destul de subtire, decupati din ea discuri cu un pahar sau un bol (mai mare sau mai mic).

4. Preincalziti cuptorul la 210°C (t.6).

5. Garnisiti fiecare disc cu putind umpluturd si Tmpaturiti pasta lipind marginile.

6. Lasati-le sa se rumeneasca la cuptor timp de 10-15 minute.

Chiftelute din carne de vita

4 persoane - Preparare: 20 minute. Durata de coacere: 10-15 minute.

Ingrediente: 1 kg de carne de vita - 1 ceapd - 1 cdtel de usturoi - 2 felii de pdine neagrd inmuiate in lapte - 2 oud

- I cartof - fdind - sare, piper

1. Pentru aceasta retetd, alegeti bucati de carne de vita cu continut scazut de substante grase. Treceti carnea prin
tocdtorul de carne impreuna cu feliile de paine.

2. Feliati ceapa cu ajutorul conului pentru feliere subtire (K3b) si radeti usturoiul si cartoful cu ajutorul conului pentru
radere (K3a).

3. Amestecati carnea tocatd cu painea, ceapa feliatd, usturoiul si cartoful.

4. incorporati in tociturd oudle, piperul negru micinat si sarea si formati chiftelutele.

5. Rulati chiftelutele prin fdina si prdjiti-le n ulei.

Budinca de cartofi la cuptor

4 persoane - Preparare: 30 minute. Durata de coacere: 45 minute.

Ingrediente: 400 g de carne tocatd - 1 kg de cartofi - 2 oud - 2 pahare cu lapte - 1 catel de usturoi - 1,5 linguri

de unt - 2 linguri de ulei - sare, piper

1. Curatati, spalati si uscati cartofii. Taiati-i cu ajutorul conului pentru feliere subtire (K3b).

2. Treceti carnea de vitd prin tocdtor si prdjiti carnea tocata intr-o tigaie in ulei timp de 5 minute.

3. Frecati cu usturoi interiorul unui vas, apoi ungeti-I cu o parte din unt.

4. Asezati in straturi succesive doud treimi din cartofi si carnea tocata, sarati, piperati, apoi addugati restul de cartofi.

5. Bateti oudle cu laptele cald si turnati acest amestec peste cartofi. Addugati restul de unt. Lasati sd se coacad la
cuptor timp de 45 de minute la temperaturd medie.

Mere gratinate cu migdale

4 persoane - Preparare: 40 minute. Duratd de coacere: 30 minute.

Ingrediente: 6 mere - 60 g de zahdr brun nerafinat - 50 g de unt - 50 g de migdale intregi - 20 cl de smantana -
1 linguritd de scortisoard

Curdtati merele de coajd, scoateti-le samburii si tdiati-le in sferturi. Tdiati felii subtiri cu ajutorul conului pentru
feliere subtire (K3b) si rumeniti-le in 30 g de unt. Ungeti usor cu unt un vas de gratinat si asezati pe fund merele
caramelizate. Micinati migdalele cu ajutorul conului pentru rizuire (K3c). intr-o salatierd, amestecati pudra de
migdale, smantana si vanilia. Turnati amestecul obtinut peste mere si pudrati cu zahdr brun nerafinat. Puneti vasul
la cuptor la 160°C.



Zahvaljujemo Vam se Sto ste odabrali aparat iz asortimana proizvoda Moulinex. @

OPIS:

A Pokretna glava masine za mljevenje
A1 Kuciste od aluminijuma
A2 Dio sa navojima
A3 Samoostreci nozevi od inoxa
A4 ReSetke
A4a ReSetka sa malim otvorima (2,4 mm) (ovisno o modelu)
veoma sitno mljevenje
A4b ResSetka sa otvorima srednje velicine (4,7 mm)
za sitno mljevenje
A4c ResSetka sa velikim otvorima (8 mm)
za krupno mljevenje
A5 Matica od aluminijuma

Odvojivi pladanj

Potiskiva¢ za meso

Spremnik za odlaganje nastavaka

Tipka za otvaranje glave masine za mljevenje
Tipka Start / Stop (0-1)

Tipka ,Nazad" (za trenutno obrnuto kretanje)

Blok motora
Kalup za ¢evape
I1 ZavrSetak zvjezdastog dijela
I2 Prsten

=T O M m o A @

J  Kalup za kobasice (ovisno o modelu)
J1 Dio za centriranje dijela sa navojem
J2 Kalup

K Nastavak za sjeckanje povrca (ovisno o modelu)
K1 Drzac nastavaka / cijev
K2 Potiskivac
K3 Nastavci
K3a Nastavak za rendanje
K3b Nastavak za sjeckanje
K3c Nastavak za struganje

SAVJETI ZA SIGURNU UPOTREBU: -

- Pazljivo procitajte upute za upotrebu prije prve upotrebe aparata: Moulinex nije odgovoran ni na koji nacin
ukoliko je rije¢ o upotrebi koja nije u skladu sa uputama za upotrebu.

- Nije predvideno da ovaj aparat koriste osobe (ukljuCujuci i djecu) sa smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim
sposobnostima, kao ni osobe koje ne posjeduju iskustvo i znanje za upotrebu ovog aparata, osim u slucaju da ih
nadgleda osoba odgovorna za njihovu sigurnost, nadzor ili da prethodno dobiju upute za upotrebu ovog aparata.

- PoZeljno je nadzirati djecu kako biste bili sigurni da se ne igraju s aparatom.

- Provjerite da li napon na kojem radi vas aparat aparatodgovara vasem elektricnom napajanju. Svaka greska pri
prikljucivanju aparata aparata ponistava garanciju.

- Vas aparat je namijenjen iskljuivo za upotrebu u kuhinji u domacinstvu, u kudi i pod nadzorom.

- Koristite aparat na ravnoj, €istoj i suhoj povrsini.

- Nikada ne dopustite da duga kosa, $al ili kravata vise iznad nastavaka koji su u pokretu.

- Iskljucite aparat iz struje Cim prestanete da ga koristite, kada ga Cistite ili tokom stavljanja ili skidanja nastavaka.
- Ne koristite aparat ako ne funkcionise ispravno ili ako je oStec¢en. U tom slucaju, obratite se ovlaStenom servisu
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- Bilo kakvu intervenciju, osim €iscenja i uobicajenog odrzavanja, od strane klijenta mora da izvrsi ovlasteni servis
Moulinex.
- Ako je oStecen kabal, ne koristite aparat. Kako bi se izbjegla bilo kakva opasnost, neka ga zamijeni ovlasteni servis
- Ne stavljajte aparat, kabal za napajanje ili utika¢ u vodu ili bilo koju drugu tecnost.
- Ne ostavljajte kabal za napajanje na dohvat djece.
- Kabal za napajanje nikada ne smije biti u blizini ugrijanih dijelova ili u kontaktu sa njima, pored izvora toplote ili
ostrih ivica.
- Radi licne sigurnosti, koristite samo Moulinex nastavke i rezervne dijelove koji odgovaraju vaSem aparatu.
- Ne koristite ovaj aparat duze od 14 minuta.
- Radi vase sigurnosti, ovaj aparat je u skladu sa standardima i propisima koji se primjenjuju:
o Direktiva o niskom naponu
o Elektromagnetna kompatibilnost
o Zadtita zivotne sredine
o Materijali koji dolaze u kontakt sa namirnicama.

PRIJE PRVE UPOTREBE:

Operite sve nastavke vodom i sapunom. Isperite i odmah ih paZljivo obrisite.

Resetka i noZ moraju ostati masni. Premazite ih uljem.

Nemojte okretati ovaj aparat na prazno ako resetke nisu podmazane.

PAZNJA: Ostrice nastavaka su izuzetno ostre, rukujte nastavcima oprezno i uvijek ih hvatajte za plasti¢ni dio.

UPOTREBA: - T

GLAVA MASINE ZA MLJEVENJE (A):

Montiranje glave masine za mljevenje (sheme 1.1 1.2)

Uhvatite kudiSte Al za cijev postavljajuci najsiri otvor prema gore. Ubacite potom dio sa navojem A2 (prvo duza
osovina) u kudiste AL.

Zakacite noz od inoksa A3 na kratku osovinu koja prelazi dio sa navojem A2 postavljajuci ivice za rezanje prema vani.
Postavite reSetku koju Zelite na noz A3, vodeci racuna da zarezi dijela koji se nasaduje odgovaraju nasadnom dijelu
kucista Al

Zavrnite maticu A5 (bez blokiranja) do kraja.

Postavljanje glave masine za mljevenje na aparat (shema 2):

 Naspram iskljucenog bloka motora H, postavite glavu masine za mljevenje tako da je cijev nagnuta na desnu stranu.
Neka se 2 odgovarajuca dijela glave masine za mljevenje poklope sa 2 zareza na bloku motora.

o Postavite odvojivi pladanj B u odgovarajuce usjeke cijevi glave masine za mljevenje.

Ukljucite aparat, spreman je za upotrebu.

Upotreba:

Pripremite cijelu koli¢inu namirnica koje Cete sjeckati, uklonite kosti, dijelove hrskavice i Zile.

Izrezite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

Stavite posudu ispod glave masine za mljevenje.

Pritisnite polozaj ,|* tipke start/stop F kako bi aparatpoceo sa radom.

Stavite komade mesa na pladanj B i pustite ih da kliznu jedan po jedan u cijev pomocu potiskivaca C.

Ne gurajte namirnice nikada prstima ili bilo kojim drugim predmetom u cijev.

Da biste dobili odgovaraju¢u smjesu za pripremu Cevapa ili ¢ufteta, sameljite meso 2 do 3 puta u glavi masine za
mljevenje dok smjesa ne postane onakva kakvu Zelite.

Trik:

Na kraju postupka, moZete staviti nekoliko komadica hljeba kako bi izasli svi ostaci smjese koju ste samljeli.

Sta uraditi ako se namirnica zaglavi ? (shema 3)

Zaustavite masinu za mljevenje pritiskom na polozaj 0" tipke start/stop F.
Pritisnite zatim nekoliko sekundi tipku ,Nazad“ G kako biste izbacili namirnice.
Pritisnite poloZaj ,|* tipke start/stop F kako biste nastavili mljevenje.

Vazno: saCekajte da se masina u potpunosti zaustavi prije nego Sto pokrenete komandu ,Start* F ili komandu
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,Nazad“ G.

NASTAVAK ZA CEVAPE (1)

Montaza (shema 4):

Stavite dio sa navojem A2 u kuciste Al glave masine za mljevenje. Postavite zavrSetak zvjezdastog dijela I1 tako da
zarezi odgovaraju usjecima kucista Al.

Postavite prsten 12 na zavrsetak zvjezdastog dijela, a potom zavrnite navrtku A5 do kraja.

Postavite tako montiranu glavu na blok motora kao Sto je i naznaceno na shemi 4.

Napomena: ovaj nastavak se koristi bez resetke i bez noza.

KALUP ZA KOBASICE (J) (ovisno o modelu)
Ovaj nastavak koji se postavlja na glavu masine za mljevenje omogucava vam da pravite sve vrste kobasica koje
mozete da zacinite prema svom ukusu.

Montaza (shema 5)

Stavite dio sa navojem A2 u kuciSte Al glave masine za mljevenje. Postavite dio za centriranje dijela sa navojem J1
tako da zarezi odgovaraju usjecima kucista Al. Zatim stavite kalup J2 potom navrtku A5 i zavrnite do kraja. Stavite
tako montiranu glavu masine za mljevenje na blok motora onako kako je to i naznaceno na shemi 5.

Napomena: ovaj nastavak se koristi bez resetke i bez noza. Dio za centriranje dijela sa navojem omogucava
da dio sa navojem ostane u datom poloZaju tokom pripreme po receptu.

Upotreba:

Vazno: ovaj dodatak se koristi tek poSto sameljete meso, dodate zacine i sve dobro izmijesate.

Posto ste ostavili crijevo da se natopi u mlakoj vodi kako bi ponovo bilo elasti¢no, navucite ga na kalup J2 i ostavite
otprilike nekih 5 cm.

Napunite smjesom koju meljete cijev kucista A1 glave masine za mljevenje A, ukljucite i pritisnite potiskivacem C kako
biste smjesu gurnuli do kraja kalupa.

Zaustavite aparat.

Napravite ¢vor sa onih 5 cm crijeva koje ste ostavili. Ponovo gurnite ¢vor do kraja kalupa kako biste izbjegli
sakupljanje zraka u crijevu.

Pustite ukljucite i nastavite da dodajete mljevenu smjesu. KontroliSite kako se crijevo puni. Kako biste izbjegli da se
crijevo previse razvuce, nemojte praviti prevelike kobasice.

Napomena: ovo se radi lakSe u dvoje, jedna osoba moze puniti mljevenom smjesom, a druga drzati crijevo koje
se puni.

Postici ¢ete Zeljenu duZinu kobasica ako hvatate i okrecete crijevo s jednog mjesta na drugo.

Da biste dobili kvalitetnu kobasicu, vodite racuna da izbjegnete nakupljanje zraka tokom punjenja i napravite kobasice
od 10 do 15 cm (razdvojite kobasice vezujuci ih i praveci pomocu njih ¢vor).

NASTAVAK ZA REZANJE POVRCA (K) (ovisno o modelu)

Montaza (shema 6):

Naspram isklju¢enog bloka motora, stavite dio K1 nagnut u desnu stranu, postavite ga tako da se njegovi odgovarajuci
dijelovi poklope sa otvorima bloka motora H. Postavite preostali duzi dio K1 u osovinu bloka motora H. Povucite dio
K1 na lijevu stranu do mehanizma za fiksiranje.

Upotreba:

o |zaberite nastavak koji odgovara Zeljenoj upotrebi.

o Stavite izabrani nastavak u otvor na prednjem dijelu K1, nastavak mora biti ispravno postavljen do kraja dijela koji
sluzi za povlacenje (slika 7).

o Ukljucite uredaj.

o Pritisnite jednom ili dva puta na dugme start/stop F kako biste blokirali nastavak (slika 8),

o Pustite u pogon, a zatim ubacite namirnice kroz cijev dijela K1 (slika 9) i gurnite namirnice pomocu potiskivaca K2
(slika 10).

¢ Da biste promijenili nastavak, sacekajte da se on potpuno zaustavi, pritisnite jednu sekundu na prekida¢ G nazad,
vas nastavak ¢e automatski ispasti (slika 11).



PAZNJA: Prije upotrebe, uvjerite se da li je nastavak pravilno postavljen na dio koji ga vuce.
Koristite dodatak koji odgovara tipu namirnice:

(*)Nastavak za rendanje | (*)Nastavak za sjeckanje | (*)Nastavak za ribanje
K3a K3b K3c

Mrkva X
Tikvice X
Krompir X
X
X

Krastavac

Paprika

Luk

Cvekla

Kupus (bijeli/crveni)
Jabuke

Crna rotkva

Celer

Banana

Parmezan

Grijer X
Cokolada X
Suhi hljeb/dvopek
LjeSnjaci/orasi/bademi
Kokosov orah

||

P I Bt I B B B Bt Bad Bt B P B B

XX XX X

(*) ovisno o modelu

Savjeti za postizanje dobrih rezultata:

Sastojci koje koristite moraju biti tvrdi kako biste postigli zadovoljavajuce rezultate i izbjegli svako nagomilavanje
namirnica u dijelu za mljevenje. Nemojte koristiti aparat za rendanje ili rezanje suvise tvrdih namirnica kao Sto su
Secer ili komadici mesa.

Izrezite namirnice kako biste ih lakSe ubacili u cijev dijela za mljevenje.

CISCENJE: -

o Iskljucite uvijek aparat prije ¢iScenja bloka motora H.

o Nemojte uranjati blok motora, nemojte ga stavljati pod vodu. Cistite blok motora pomoc¢u vlazne krpe. Suite ga
pazljivo.

1) Dodaci za masinu za mljevenje mesa:

- Otkacite glavu ili dodatak za rezanje povrca pritiskom na tipku E.

- Okrenite glavu masine za mljevenje A na desnu stranu i povucite prema sebi da je odvojite od bloka motora H.

- Da biste demontirali glavu masine za mljevenje mesa A, skinite potiskiva¢ C i poklopac B, odvrnite maticu A5,
povucite reSetku A4, noz A3 i dio sa navojem A2.

- Rukujte dijelovima za rezanje oprezno.

- Operite sve dijelove toplom vodom i sapunicom, isperite i pazljivo obriSite.

- Ne stavljajte glavu masine za mljevenje A u masinu za sude (to jest kuciSte A1, dio sa navojem A2, maticu A5,
noz A3, | reSetke A4).

2) Nastavci za rezanje povrca (ovisno o modelu):

e Dio (K1), potiskivac (K2), dodaci(K3a, K3b, K3c) mogu se staviti u masinu za sude u korpu na vrhu uz koristenje
programa ,ECO" ili ,NE MNOGO PRLJAVO*.

e Oprezno rukujte dodacima jer su sjeciva dodataka izuzetno ostra.

o U slucaju da namirnice, kao Sto je na primjer mrkva, oboje plasticne dijelove, istrljajte ih krpom natopljenom
jestivim uljem, a zatim ih ocistite na uobicajeni nacin.

ODLAGANJE:

Resetke, noz, dio za centriranje, dodaci za cevape i kobasice (11, 12 iJ1, J2) mogu se odloZiti u zadnji dio aparata

(odjeljak za odlaganje D).



AKO VAS APARAT NE RADI, STA DA RADITE? - T

Provjerite da li je prikljucen u struju.
Vas aparat jo$S uvijek ne radi, obratite se ovlastenom Moulinex servisu.

ELEKTRICNI ILI ELEKTRONSKI APARATI KOJIMA JE ISTEKAO ROK TRAJANJARIIED

Ucestvujmo u zastiti Zivotne okoline!

@ Vas aparat sadrzi mnogobrojne vrijedne materijale koji se mogu reciklirati.

< Odnesite ga na mjesto na kojem se vrsi njihovo sakupljanje ili, ako takvo mjesto ne postoji, u
ovlasteni servis kako bi bio podvrgnut odgovarajucoj preradi.

RECEPTI -

Napomena: Za recepte koji zahtijevaju vecu snagu, vrijeme koristenja aparata ne smije preci 20 s.
Primjer recepta (sa reSetkom sa otvorima srednje veli¢ine 4,7 mm A4b):

CEVAPI ,BI LABAN“ (¢evapi sa jogurtom)

6 osoba - Priprema: 1 sat Treba da stoje 1 sat u frizideru

Sastojci za smjesu za cevape: 600 g mesa - 300 g bulgura (lomljene psenice) - so

Sastojci za sos: 1 kg jogurta - 1 vezica korijandera - 4 Cesnja bijelog luka - 3 kasike supe od kukuruznog skroba

- 50, biber

1. IzreZite meso na 4 dijela, postavite reSetku 4,7 mm na masinu za mljevenje. Sameljite meso dodajudi bulgur.
Posolite i ostavite smjesu na hladnom mjestu da odstoji 1 sat.

2. Da biste oblikovali kuglice od mesa: stavite dodatak za ¢evape na masinu za mljevenje. Ponovo sameljite smjesu
i zatvorite krajeve kuglica vlaznim prstima.

3. Priprema sosa: operite vezicu korijandera, stavite ga u papir za upijanje i odvojite listice. Ocistite i izgnjecite
bijeli luk i kratko ga isprzite sa korijanderom u tavi 1 do 2 minute na blagoj vatri. Sklonite sa strane.

4. Umutite jogurt i kukuruzni skrob, zatim posolite i dodajte biber. Sipajte smjesu u Serpu kroz sitnu cjediljku.
Pustite da smjesa prokuha, a zatim smanjite vatru. Sve vrijeme mijesajte da se jogurt ne bi zgrusao.

5. Dodajte beli luk i korijander. Posirajte kuglice ¢evapa 10 minuta.

Varijanta: Kuglice mozete i puniti (mjeSavinom crvenog luka i mljevenog mesa, prethodno proprZzenom u malo ulja

i sa nekoliko pinjola).

ROLNICE

4 osobe - Priprema: 40 min. Vrijeme pecenja: 35 min.

Sastojci: 250 g lisnatog tijesta - 350 g juneeg mesa - 1 crveni luk - 2 jaja - crvena paprika - cimet i dumbir u

prahu - persun - korijander - krasuljica - Secer - 60 g maslaca - maslinovo ulje

1. Postavite reSetku od 4,7 mm na masinu za mljevenje. IzreZite luk na 8 dijelova i zatim ga stavite u masinu za
mljevenje. Ugrijte 4 velike kasike maslinovog ulja u dubljoj tavi, zatim dodajte luk. Pustite ga da omeksa na
blagoj vatri, a da ne potamni. Sklonite sa strane.

2. Sameljite junece meso i przite ga sa lukom 10 minuta da malo potamni. Sklonite.

3. Sameljite zacine u masini za mljevenje, a zatim ih dodajte u dublju tavu, dodajte so i biber, pola kasicice
mljevene paprike, prstohvat dumbira i kasicicu cimeta.

4. Spojite sa umucenim jajima, mijesajte, a zatim prekinite przenje.

5. Razvucite lisnato tijesto vrlo tanko. Izrezite kvadrate 10 x 10 cm , namaZite ivice maslacem.

6. Na svaki kvadrat stavite kaSicicu fila. Uvijte ih u rolnice i pritisnite na krajevima.

7. Przite rolnice u vrelom ulju. Kada su isprzene, ostavite ih na papiru za upijanje nekoliko trenutaka. Pospite
Secerom i cimetom. Posluzite toplo.

Varijanta:

Postavite reSetku 4,7 mm na masinu za mljevenje. Izrezite crveni luk na 8 dijelova. Sameljite malo mesa, sameljite

luk u masini.

Dodajte malo mesa, zatim zacine i najzad ostatak mesa. Umutite jaja i dodajte u fil, posolite i pobiberite, sipajte

pola kasicice mljevene paprike, prstohvat dumbira i kasicicu cimeta. Izmijesajte smjesu. Ponovite korake 5 do 7.

2]



PIROSKE

(riblje pastete)

4 osobe - Priprema: 25 min. Vrijeme pecenja: 10 - 15 min.

Sastojci: 250 g lisnatog testa - 300 g pecene ribe ili dimljenog lososa - 2 kuhana jaja - 1 vezica mirodije -

2 crvena luka - 100 g slanog maslaca, u kockicama - ulje

1. Postavite resetku 4,7 mm na masinu za mljevenje. Izrezite crveni luk na 8 dijelova, sameljite luk u masini.
IsprZite na blagoj vatri u dubljoj tavi sa malo ulja. Sklonite.

. Sameljite malo ribe, dodajte isprzeni crveni luk, maslac, mirodiju i na kraju sameljite ostatak ribe.

. Razvucite tanak sloj lisnatog tijesta, ¢aSom ili zdjelicom izvadite krugove (manje ili vece).

. Zagrijte rernu na 210°C (6).

. Stavite malo fila na svaki krug i savijte tijesto pritisnuvsi ivice.

. Peci u rerni 10 do 15 minuta da porumene.

oYUl bW

Kuglice od juneceg mesa

4 osobe - Priprema 20 min. Vrijeme pecenja: 10 - 15 min.

Sastojci: 1 kg juneceg mesa - 1 crveni luk - 1 Cesanj bijelog luka - 2 kriske crvenog kruha umocenog u mlijeko -

2 jaja - 1 krompir - brasno - so, biber

1. Za ovaj recept odaberite komade nemasnog juneceg mesa. Sameljite meso u masini za mljevenje sa kriSkama
kruha.

2. Isjeckajte crveni luk pomocu dodatka za sjeckanje (K3b) i izrendajte krompir pomocu dodatka za rendanje (K3a).

3. Spojite mljeveno meso, kruh, isjeckani luk i krompir.

4. Dodajte jaja u smjesu, crni mljeveni biber i so i oblikujte kuglice.

5. Uvaljajte kuglice u brasno i przite ih na ulju.

Puding od krompira pripremljen u rerni

4 osobe - Priprema 30 min. Vrijeme pecenja: 45 min.

Sastojci: 400 g mljevenog mesa - 1 kg krompira - 2 jaja - 2 case mlijeka - 1 CeSanj bijelog luka - 1,5 velika kasika

maslaca - 2 velike kasike ulja - so, biber

1. Ocistite, operite i osusite krompir. IzreZite ga pomocu dodatka za sjeckanje (K3b).

2. Sameljite june¢e meso u masini za mljevenje i przite mljeveno meso u tavi na ulju 5 minuta.

3. Istrljajte bijelim lukom unutrasnjost tanjira i podmazite ga sa malo maslaca.

4. Redajte u nekoliko slojeva 2/3 krompira i mljeveno meso, posolite, pobiberite, a zatim dodajte ostatak
krompira.

5. Umutite jaja sa toplim mlijekom i njima prelijte krompir. Dodajte ostatak maslaca. Pecite u rerni 45 minuta na
umjerenoj temperaturi.

Gratinirane jabuke sa bademima

4 osobe - Priprema 40 min. Vrijeme pecenja: 30 min.

Sastojci: 6 jabuka - 60 g smedeg Secera - 50 g maslaca - 50 g cijelih badema - 20 cl pavlake - 1 kaSicica cimeta
Oljustite, ocistite od sjemenki i izreZite jabuke na Cetvrtine. IzreZite u listove pomocu nastavka za sjeckanje (K3b) i
przite sa 30 g maslaca. Gratinirano jelo premazite komadi¢em maslaca i rasporedite karamelizirane jabuke na dno.
Izmrvite bademe pomocu nastavka za nastavka (K3c). Izmijesajte izmrvljeni badem, pavlaku i cimet u zdjeli za
salatu. Prelijte jabuke ovom smjesom i pospite smedim Sec¢erom. Pecite jelo na 160°C.
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GROUPE SEB EXPORT

ALGERIA Chemin du Petit Bais, Les 4M 213-41-28-18-53 1 year
68130 ECULLY - FRANCE
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3¢
ARGENTINA C1425DTK 0800-122-2732 2 afios
Capital Federal
Buenos Aires
aGpmunpm UER-dnmnnljp»dEC, 119180 2
AISUUSO TR (010) 55-76-07 | wwaply
Uumupninbbtubp bpp., w14, 2.2 years
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA PO Box 7535, 02 97487944 1 year
Silverwater NSVW 2128
SEB OSTERREICH HmbH
= C 21-B rk Wien Sud
GSTERREICH ampus 21 - Businesspark Wien S 01866 70 299 00 | 2 Jahre
2345 Brunn am Gebirge
BELGIQUE / GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2ans/
25 de I'E: - Zl
BELGIE avenue de [Espérance 3270233159 years
BENAPYChE / 3A0 «Mpynna CEB-BocToks, 119180 Mockea, 2 ropal
Poccua
BELARUS CTapoMoHeTHeI nep. A4.14 cTp.2 017 2239290 years
BOSNA | ﬁiﬁ;ﬁﬁ'?ﬁ,ﬂeﬂ“ S.’E Info-linija za potrosace 2
HERCEGOVINA Vrazova 8/l 033 551 220 godine
71000 Sarajevo
GRUPO SEE DO ERASIL PRODUTOS
DOMESTICOS LTDA
BRASIL Avenida Armo, 146 Mooca 0800-119933 1 ano
03108-900 Sao Paulo SP
BEBNTFAPUSA/ FPYMN CEB BRNTAPWUA EOOQ 2
BULGARIA T B o P 0700 10 330 roAmHM
GROUPE SEB CANADA
CANADA 345 Passmore Avenue 1-800-418-3325 1 year
Toronto, ON M1V 3NE
GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda Avda.
CHILE Nueva Los Leones 0252 +56 2 232 77 22 2 afios
Providencia, Santiago
GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA Apartado Aereo 172, Kilometro 1 18000919288 2 afios
Via Zipaquira Cajica Cundinamarca
HRVATSKA SEB De’ﬂvedo_ppement SAS. 2
Croatia o e 013015294 |, jnc
éESKA REPUBLIK GROUPE SEB CR spol. st .0.
Jankovcova 1569/2¢ 2 rok
/| CZECH REPUBLIC 170 00 Proha 7 73101011 oy
GROUPE SEB NORDIC AS
DANMARK Tempovej 27 44 663 155 2&r
2750 Ballerup
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH /
DEUTSCHLAND fRUPS Gmbr] 0212 387 400 2 Jahre

Hermrainweg 5
63067 Offenbach

o2)
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EESTIl/ GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0, 5 800 3777
ul. Ostrobramska 79 2 aastat
ESTONIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Finland 2
SUOMI / FINLAND Kutojantie 7 09 622 94 20 Vustta
02630 Espoo
FRANCE GROUPE SEE France SAS
Inclus Mal‘tlnllqu.e, Place Ambroise Courtois 0974501014 1an
Guadeloupe, Réunion & 69355 Lyon Cedex 08
St. Martin
LE.
GREECE / EAAAAA aryKoxKhnoL6G 7 2106371251 2
T.K. 151 25 Hop&dzicog Apopouslow Xpovia
HONG KONG SEEB ASIA Lid.
Roam 901, &/F, North Block, Skyway House 1 vear
3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon 852 8130 8998 Y
MAGYARORSZAG/ GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kf. ;
Hungary Tavirokoz 4 2040 Budadrs (1) 8018434 2¢v
Groupe SEB Indonesia (Representative office)
Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor +62 21 5793 6881
INDONESIA JL Jendral Sudiman Kav 76-78, 1year
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEE ITALIA S.p.A.
ITALIA Via Montefeltro, 4 199 207 892 2 anni
201586 Milano
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
JAPAN 1F Takanav._a Mu_se Building, 1 year
3-14-13, Higashi Gotanda, o
Shinagawa-Ku, Tokyo 141-0022 0570 077772
KA3AKCTAH «Tpynna CEB-Bocro XAK, 119160 Meckey. | 727 378 3939 | 2.ein/
KAZAKHSTAN CTapomoHeTHLIA Tyl kew, 14-yid,. 2-Kypeineic years
(%128 x= 220t
KOREA MEASEP AES s Aadzlas 1588-1588 1 year
110-790
LATVJA / GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0. )
ul. Ostrobramska 79 6 716 2007 2 gadi
LATVIA 04-175 Warszawa ¢
LIETUVA/ GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0. )
ul. Ostrobramska 79 6 470 8888 2 metai
LITHUANIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St., 2
1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA rPYN CEB BBTAPUA JOOEN (0)2 20 50 022 FORAURNA
¥n. Boposo 52 T, en. 1, oghuc 1, 1680 Codmn, ! years
Brnrapua
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Lot Mo.C/3A/001 & 002, Block C, Kelana Sq.
MALAYSIA Mo.17, Jalan SS7/26, 47301 Kelana Jaya 65 6550 8900 1 year
Petaling Jaya, Selangor
G.S.E.B. MEXICANA, S.A. de C.V. Goldsmith
MEXICO 38 Desp. 401, Col. Polanco 1 afios

Delegacion Miguel Hildalgo
11 560 Mexico D.F.

(01800) 112 8325

o
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TOE «lpyn CEB Ykpaina»

2ani/

MOLDOVA Byn. Hparowanosa 31 B, odic 1 (22) 929249
02068 Kuie, YkpaiHa years
GGROUPE SEB NEDERLAND BV
NEDERLAND Generatorstraat 6 0318 58 24 24 2 jaar
3903 LJ Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND Unit E, Building 3, 195 Main Highway, Ellersiie, 0800 700 711 1 year
Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE Tempovej 27 815 09 567 2ar
2750 Ballerup DANMARK
GROUPE SEE COLOMBIA
PERU Av. Camino Real N° 111 of. 805 B +511 441 4455 1 afios
San Isidro - Lima - Perd
GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0. 0 801 300 423
POLSKA/ POLAND ul. Ostrobramska 79 Koszt jak za polaczenie 2 lata
04-175 Warszawa lokalne
GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha
PORTUGAL Rua Projectada a Rua 3 808 284 735 2 anos
Bloco1 - 3° B/D 1800 - 796 Lisboa
REPUBLIC OF ) GROUPE SEB_IRELAND
Unit B3 Aerodrome Business Park, College 01 677 4003 1 year
IRELAND Road, Rathcoole, Co. Dublin !
i GROUPE 5EB ROMANIA
Egﬂir:lllij Str. Daniel Constantin nr. 8 021 316 87 84 2 ani
010632 Bucuresti
3A0 «lpynna CEB-Boctaks, 119180 Mockea, 2 ronal
POCCHA/ RUSSIA Poceus 495 213 32 29 A
CrapoMoHeTHel nep. 4.14 cTp.2 years
SRBIJA SEB Developpement 2
Serbia ""1070 Novi Beograd 0600732000 | joqe
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
SINGAPORE 60 Jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y Building 65 6550 8900 1 year
Singapore 577218
SLOVENSKO/ GROUPE SEB SLOVENSKO sr.0.
SLOVAKIA porIonkna40 233 595 224 2 roky
SEBd.oo
SLOVENIJA Gregorticeva ulica 6 02 234 94 90 2 lefi
2000 MARIBOR
N GROUPE SEE IBERICA S A
ESPANA Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban 0902 31 22 00 2 afios
08018 Barcelana
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP
SVERIGE SEB NORDIC 08 594 213 30 24r
Truckvadgen 14 A, 194 52 Upplands Vasby
GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 2 ans /
SUISSE SCHWEIZ Thurgauerstrasse 105 044 837 18 40 Jarh
8152 Glattbrugg arhre
SEB ASIA Ltd.
TAIWAN Taipei International Building, Suite B2, 6F-1, 886-2-27333716 1 year

Mo, 216, Tun Hwa South Road, Sec. 2
Da-an District  Taipei 106, R.O.C.




