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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Benutzung elektrischer Gerite sollten stets grundlegende Sicherheitsvorkehrungen getroffen
werden, um das Risiko von Brinden, Elektroschocks und/oder Korperverletzungen zu verringern.

1. Lesen Sie alle Anleitungen genau durch.

2. Umssich gegen das Risiko von Elektroschocks zu schiitzen, setzen Sie das Basisteil nie ins
Wasser oder in andere Fliissigkeiten.

3. Die Inbetriebnahme des Geriites sollte nur unter Aufsicht vorgenommen werden, inshesondere
wenn Kleinkinder und kirperlich geistig eingeschriinkte Personen in der Nihe sind.

4.  Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das Geriit nicht in Gebrauch ist, bevor Sie
Teile beifiigen oder abnehmen, sowie vor dem Reinigen des Geriits.

5. Vermeiden Sie es, mit beweglichen Teilen in Kontakt zu kommen.

Betreiben Sie den Standmixer/Blender nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker beschédigt
sind, nachdem das Geriit Fehlfunktionen hatte, es fallengelassen wurde oder wenn es auf
andere Art beschiidigt wurde. Ubergeben Sie das Gerit zur Uberpriifung, Reparatur

oder elektrischen bzw. mechanischen Neueinstellung an das néchstgelegene

autorisierte Wartungszentrum.

7. Die Benutzung von Zusatzteilen, einschlieflich Einweckglisern, die nicht vom Hersteller
empfohlen wurden kann Risiken fiir Korperverletzungen bergen.

8. Benutzen Sie das Geriit nicht im Freien.

9.  Lassen Sie das Netzkabel nicht iiber die Tischkante oder die Kante von Anrichten hingen.

10.  Fassen Sie beim Mixen nicht in den Behiilter, und geben Sie beim Mixen keine
Kochgeschirrteile in den Behélter, um das Risiko schwerer Personenschéden oder Schiden am

Standmixer/Blender zu verringern. Ein Schaber kann eingesetzt werden, allerdings nur, wenn
der Standmixer/Blender nicht in Betrieb ist.

11.  Die Messer sind scharf. Gehen Sie vorsichtig mit diesen um.

12. Um das Risiko von Verletzungen zu verringern, setzen Sie die Schneidbaugruppenmesser nie
auf das Basisteil, ohne den Behélter vorher sorgfiltig zu befestigen.

13.  Betreiben Sie den Standmixer/Blender nur mit sicher befestigter Abdeckung.

14.  Nehmen Sie beim Mixen heifler Fliissigkeiten das Mittelstiick der zweiteiligen Abdeckung
heraus.

15.  Dieses Produkt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNGEN GUT AUF

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen  Auf dem Produkt oder der beiliegenden

der Europiischen Richtlinie 2002/96/EG Produktdokumentation ist folgendes Symbol
iiber Elektro- und Elektronik-Altgeriite

(WEEE) ist vorliegendes Gerit mit einer

Markierung versehen. Sie leisten einen mmm ciner durchgestrichenen Abfalltonne
positiven Beitrag fiir den Schutz der Umwelt  abgebildet. Es weist darauf hin, dass eine
und die Gesundheit des Menschen, wenn Sie  Entsorgung im normalen Haushaltsabfall

dieses Geriit einer gesonderten nicht zuléssig ist Entsorgen Sie dieses
Abfallsammlung zufiithren. Im unsortierten Produkt im Recyclinghof mit einer
Siedlungsmiill kénnte ein solches Geriit getrennten Sammlung fiir Elektro- und
durch unsachgemélle Entsorgung negative Elektronikgeriite.

Konsequenzen nach sich ziehen.
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oder an den Hindler, bei dem Sie dieses
Geriit erworben haben, um weitere
Informationen iiber Behandlung,
Verwertung und Wiederverwendung dieses
Produkts zu erhalten.

Die Entsorgung muss gemil} den ortlichen
Bestimmungen zur Abfallbeseitigung
erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zustéindigen
Behorden Threr Gemeindeverwaltung, an
den lokalen Recyclinghof fiir Haushaltsmiill

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer Personen sind sehr wichtig.

Wir haben in diesem Handbuch und auf Ihrem Gerét zahlreiche wichtige Sicherheitshinweise
aufgefiihrt. Lesen und befolgen Sie stets alle Sicherheitshinweise.

Dies ist das Warnzeichen fir Sicherheitshinweise.

Dieses Symbol warnt Sie vor méglichen Gefahrenquellen, die fur Sie und
andere Personen toédliche Verletzungen oder Korperverletzungen zur Folge
haben konnten.

Das Warnzeichen fiir Sicherheitshinweise und, oder das Wort “GEFAHR” oder
“WARNUNG" geht allen Sicherheitshinweisen voraus. Diese Worte bedeuten:

A GEFAHR

A WARNUNG

Alle Sicherheitshinweise weisen auf die mdgliche Gefahrenquellen, und zeigen lhnen an, wie
das Risiko der Verletzung verringert werden kann und fiihren auf, was geschehen kann, wenn
den Anleitungen nicht Folge geleistet wird.

Sie kénnen toédliche oder
schwere Verletzungen erleiden,
wenn Sie den Anleitungen
keine Folge leisten.

KitchenAid® Standmixer/Blender-

Garantie fiir den Haushalt in Europa.

Garantieperiode: KitchenAid erstattet KitchenAid iibernimmt
die Kosten fiir: keine Kosten fiir:

DREI JAHRE VOLLE Ersatzteile und Reparatur- A. Reparaturen an der

GARANTIE gerechnet ab Arbeitskosten, um Defekte in Standmixer/Blender die fiir

Kaufdatum (nur fiir
Hausgebrauch geeignet).

Material und Verarbeitung zu
beheben. Die Wartungsleis-
tungen miissen von einem
autorisierten KitchenAid
Kundendienstzentrum
durchgefiihrt werden.

andere Zwecke als fiir die
normale Speisezubereitung
eingesetzt werden.

B. Reparaturen von Schéden,
die durch Unfille,
Abénderungen, falsche
bzw. missbriuchliche
Verwendung der
Installation und Betrieb
unter Verletzung der
geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht
wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI HAFTUNG FUR NEBEN- ODER

FOLGEKOSTEN.

Anderungen der Spezifikationen ohne vorherige Benachrichtigung vorbehalten.
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Wenn Sie Wartungsleistungen oder Hilfe benctigen

BEWAHREN SIE EINE KOPIE DER
VERKAUFSQUITTUNG AUF, DIE DAS
DATUM DES KAUFS ENTHALT. DER
NACHWEIS DES KAUFS SICHERT IHNEN
SERVICELEISTUNGEN WAHREND DER
GARANTIE ZU.

Sollte Thr Standmixer/Blender nicht
richtig oder iiberhaupt nicht
funktionieren, priifen Sie bitte die
folgenden Punkte:

- Ist der Standmixer/Blender mit dem
Stromnetz verbunden?

- Funktioniert die Sicherung im Stromkreis-
lauf zum Standmixer/Blender? Wenn Sie einen
Stromunter-brechungsschalter haben,
iiberzeugen Sie sich, daf} der Stromkreis
geschlossen ist.

- Versuchen Sie, den Standmixer/Blender
vom Stromnetz zu trennen und 15 bis 20
Minuten zu warten, bevor Sie den
Netzstecker erneut in die Steckdose stecken.
- Liegt das Problem nicht an einem der oben
genannten Punkte, lesen Sie bitte den
Abschnitt “Kundendienststellen” auf Seite 5.

- Fiir Informationen, wie man Wartungs-
leistungen auf lokaler Ebene in Ans%ruch
nehmen kann, sprechen Sie vor Ort bitte

Thren KitchenAid-Hindler oder das Geschiift

an, in dem Sie den Mixer erworben haben.

%

Stromschlaggefahr

Vor Wartungsarbeiten
Netzstecker ziehen.

Nichtbeachtung kann zum
Stromschlag oder Tod fuhren.
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Kundendienststellen

Samtliche Kundendienstleistungen konnen nur durch ein ortliches, autorisiertes KitchenAid
Servicecenter durchgefiihrt werden. Der Héindler, von dem Sie das Geriit gekauft haben, kann
Thnen das niichste KitchenAid Servicecenter nennen.

In Deutschland wenden Sie sich an:

Kurt Klauke : Hollzinder Elektro :
In der Halle 7, . Flinschstr. 35,
33378 RHEDA-WIEDENBRUCK 60388 FRANKFURT
Tel : 05242-966 999 Tel : 069-499 0131
Kundenservice

Hotline: 00800 38104026

Adresse : KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19
B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIEN

www.KitchenAid.com

Inanspruchnahme von .Wanun%)sleistungen im {ibrigen
Teal Europas, im Mittleren Osten und in Afrika.

Um Wartungsleistungen anzufordern wenden Sie sich bitte an Thren lokalen KitchenAid
Héndler oder das Geschiift, in dem das Produkt gekauft wurde.
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Elektrische Voraussetzungen

220-240 V
50-60 Hz Wechselstrom.
24 A

Dieses Produkt ist mit einem Y-Netzkabel
ausgestattet. Falls das Kabel beschidigt wird,
mulj es vom Hersteller oder dessen Service-
Vertretung ausgewechselt werden, um eine
Gefahr zu vermeiden.

%

Stromschlaggefahr

Schukostecker benutzen.

Erdungskontakt nicht
beseitigen.

Keinen Adapter benutzen.

Nichtbeachtung dieser
Instruktionen kann zum
Stromschlag, Feuer oder Tod
fahren.

® FKingetragene Handelsmarke ™ Handelsmarke von KitchenAid, U.S.A.
© 2005. Alle Rechte vorbehalten .
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Merkmale des Standmixers/Blenders

KitchenAid Qualitit bedeutet, dal3
der Standmixer/Blender fiir optimale
Leistung und eine lange, problemlose
Lebensdauer entsprec%lend des
KitchenAid Qualititsstandards

hergestellt und getestet wurde. — 60 ml-Zutaten-Kappe
mit Mafeinteilungen.

Abdeckung

Stabiler
u hitzebestindiger
a Glasbhehilter

(Spiilmaschinenfest)

L - Messerbaugruppe aus
~ —  rostfreiem Stahl

EL Sure-Seal-

Dichtungsring
——
Clean-Design-
Gewindebund
L]

Clean Touch
Bedienungsleiste

mit benutzerfreundlichen,
einfachen Symbolen.

Stabiles Metallbasisteil
mit rutschfesten
Gummifiien.
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Zusammenbau Thres Standmixers/Blenders

1. Waschen Sie das Basisteil vor dem 4. Wenn Sie das Netzkabel verkiirzen
Zusammenbau des Standmixers/Blenders méchten, wickeln sie es auf und bringen
mit einem warmen, seifigen Lappen ab, Sie es im dafiir vorhergesehenen Stauraum

und wischen Sie es dann mit einem auf der Unterseite der Basis unter.
feuchten Tuch sauber. Trocknen Sie das 3
Teil mit einem trockenen Tuch ab.

HINWEIS: Tauchen Sie das Basisteil nicht ins
Wasser. Waschen Sie den Mixerbehilter, den
Bund und die Messer in der Spiilmaschine oder
mit der Hand in warmen, seifigen Wasser.
Wenn Sie mit der Hand spiilen, vergessen Sie
nicht nachzuspiilen und alle Teile
abzutrocknen. Der Deckel ist nicht
spiilmaschinengeeignet!

2. Stellen Sie den Mixerbehilter auf den Kopf
und drehen Sie den Bund auf den Behilter.
Stellen Sie sicher, dass die Gewindeginge
richtig und sicher ineinander passen. Drehen
Sie den zusammengesetzten I\fixerbeh'alter
wieder um.

5. Setzen Sie den Behiilter wieder auf seine
Basis.

174
s |
——a ¢ 1
| \ — .
) \ y
3. Setzen Sie den Deckel auf den / —
Mixerbehiilter.
L)
l B B 1 _t_u-('ﬁ::’w
pou 7 X.J
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Zusammenbau IThres Standmixers/Blenders

o

Stecken Sie den Netzstecker in eine
eerdete Steckdose. Der Standmixer/
lender ist nun einsatzbereit.

Bevor Sie den Behélter nach der
Verwendung vom Basisteil entfernen,
driicken Sie stets die  © Taste. Stellen Sie
sicher, dass die blinkende griine Lampe aus
ist, und ziehen Sie dann den Netzstecker.
Heben Sie den Behélter mit dem Bund
gerade nach oben hin ab, ohne das Teil
dabei zu drehen. Wenn der Behilter
gedreht wird obwohl er noch auf der Basis
steckt, kann sich der Bund lockern. Dies
hat zur Folge, dass die Fliissigkeit, die sich
im Behélter befindet, ausliuft.

HINWEIS: Betreiben Sie den Standmixer/
Blender nur auf einer sauberen, trockenen

Oberfliiche.

~

AWARNUNG

%

Stromschlaggefahr
Schukostecker benutzen.

Erdungskontakt nicht
beseitigen.

Keinen Adapter benutzen.

Nichtbeachtung dieser
Instruktionen kann zum
Stromschlag, Feuer oder Tod
fuhren.




Yiol1 JoN

Der Betrieb Thres Standmixers/Blenders

HINWEIS: Wihrend die griine Lampe blinkt

oder der Standmixer/Blender in Betrieb ist:

- Beriihren Sie nicht die Messer.

- Behindern Sie nicht die Bewegung der Messer.

- Entfernen Sie nicht den Deckel des
Mixerbehiilters.

e Wenn die griine Lampe blinkt, kénnen schon
das zufillige Beriihren einer Geschwindig-

keitstaste oder andere Umstiinde dazu fiihren,

dal} der Standmixer/Blender eingeschaltet
wird.

e Wenn der Standmixer/Blender in Betrieb ist
und das 1| -Licht blinkt, darf der
Standmixer/Blender nicht benutzt werden.
Ubergeben Sie das Geriit an ein autorisiertes
Wartungszentrum. (Ein leichtes Flickem ist
allerdings normal.)

e Dieses Geriit sollte nur funktionieren, wenn
eine Geschwindigkeitstaste gedriickt ist.
Sollte das Geriit zu irgendeiner anderen Zeit
laufen, driicken Sie sofort die O -Taste.
Sollte dies passieren, darf der
Standmixer/Blender nicht benutzt werden.
Ubergeben Sie das Geriit statt dessen an ein
autorisiertes Wartungszentrum.

Der KitchenAid® Standmixer/Blender verfiigt

iiber zehn Geschwindigkeitskombinationen.

Eiszer- Hacken Mixen Piirieren Shaken

Kleinerung | |

N

AUF AN Pulse

¢ Alle Geschwindigkeiten kbnnen mit Pulse _
kombiniert werden.

e Stellen Sie vor dem Betrieb des Mixers sicher,
dal3 der Mixerbehiilter richtig zusammen-

gesetzt wurde (siehe Seite 8) und sicher in das

Mixer-Basisteil eingepallt wurde. Geben Sie
die Zutaten in den Behiilter, und setzen Sie

den Deckel fest auf.

e Driicken Sie die 1 -Taste. Die griine
Anzeigeleuchte sollte blinken, was anzeigt,

daf die Geschwindigkeitstasten aktiviert sind.

HINWEIS: Blinkt die griine Anzeigeleuchte
jetzt nicht, ziehen Sie den Netzstecker des
Standmixers/Blenders, und iibergeben Sie das
Geriit an ein autorisiertes Wartungszentrum.

e Driicken Sie die gewiinschte Geschwindig-
keitstaste, um den fortlaufenden Betrieb bei
dieser Geschwindigkeit einzustellen. Die
Anzeigeleuchte wird glimmen, und die griine
Leuchte bleibt weiterhin an. Sie kénnen die
Geschwindigkeit éndern, ohne das Geriit
anzuhalten, indem Sie auf eine neue
Geschwindigkeitstaste driicken.

o Nehmen Sie die zentrale Zutatenkappe ab,
wenn Sie warme oder heilie Fliissigkeiten
mixen. Wahlen Sie die % Geschwindigkeit.

Driicken Sie die © -Taste, um den
Standmixer/Blender auszuschalten. Die O -
Taste wird den Standmixer/Blender bei jeder
Geschwindigkeit anhalten und das Geriit
gleichzeitig deaktivieren. Mochten Sie den
Mixerbehélter herausnehmen, deaktiveren Sie
den Standmixer/Blender durch das Driicken
der O -Taste und dadurch, da} Sie den
Netzstecker herausziehen.

HINWEIS: Bearbeiten Sie Speisen nicht zu
stark. Halten Sie den Standmixer/Blender an,
und iiberpriifen Sie nach ein paar Sekunden
die Festigkeit der Speisen.

10
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Der Betrieb Thres Standmixers/Blenders

ZUTATENKAPPE

Nehmen Sie die Kappe ab. und fiigen Sie bei
den Geschwindigkeiten @ oder die
Zutaten zu. Bei hoheren Geschwindigkeiten,
einem vollen Behiilter oder bei heilem Inhalt,
stoppen Sie den Standmixer/Blender und fiigen
Sie die Zutaten erst dann hinzu.

STEP START™ FUNKTION

Um Spritzen zu verhindern, last die Step Start™
den Standmixer/Blender automatisch mit einer
niedrigeren Geschwindigkeit Funktionieren
und wechselt dann rasch zur eingestellten
Geschwindigkeit fiir beste Leistung.

,PULS“-FUNKTION

Ihr KitchenAid® Standmixer/Blender hat

eine ,,Puls bei jeder Geschwindigkeit“-

Funktion.

¢ Stellen Sie vor dem Betrieb dem Betrieb des
Standmixers/Blenders sicher, dal der
Mixerbehiilter richtig zusammengesetzt wurde
(siehe Seite 8) und sicher in das Standmixer/
Blender-Basisteil eingepalit wurde. Geben Sie
die Zutaten in den Mixerbehilter, und setzen
Sie den Deckel fest auf.

e Driicken Sie die | -Taste. Die griine
Anzeigeleuchte sollte blinken, was anzeigt,
dal} der Standmixer/Blender aktiviert ist.

e Driicken Sie die Pulse -Taste. Die Anzeige-
leuchte tiber der Taste wird glimmen, was
deutlich macht, daf3 sich alle Geschwindig-
keitstasten im ,,Puls“-Modus befinden.

— )&
TS
o O Und

11

e Wihlen Sie eine der Geschwindigkeitstasten
und driicken Sie diese fiir den gewiinschten
Zeitraum (eine kurze Verzogerung beim
Erreichen der gewiihlten Geschwindigkeit ist
aufgrund der Step Start™ zu erwarten).

e Um die ,,Puls“-Funktion auszuschalten,
driicken Sie einfach erneut die Pulse -Taste.
Der Standmixer/Blender ist nun fiir den
fortlaufenden Betrieb bereit. Bevor Sie den
Mixerbehilter herausnehmen, deaktivieren
Sie den Standmixer/Blender, indem Sie die

O _Taste driicken und den Netzstecker
ziehen.

HINWEIS: Verwenden Sie einen Gummi-
spatel, um die Zutaten zu verteilen. Tun Sie
dies jedoch NUR, wenn der Standmixer/
Blender auf © steht und der Netzstecker
gezogen wurde. Verwenden Sie im
Mixerbehiilter nie Geschirrutensilien,
einschlieSlich Spatel, withrend der Motor lduft.
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Geschwindigkeitsauswahl

Speise Geschwindigkeit
Pfannkuchen-Riihrteig ........cccocvvvereenene. 4
Waffel-RUhrteig.....cccoeeeeneeeencnencncnieenne e
GemisesoBe ..o kC
Fruchtsole g
Salatdressing .......ccceeeeeeeneeerenieeneneeenns e
Creme-SUPPE .....c.cueeeerenererererererereseeeeaenene kC
Obstpiiree/Babynahrung...........cccveeveeceee =
Fleischpiiree/Babynahrung ..................... =
Gemiisepiiree/Babynahrung .................... =
Fleischsalat fiir Sandwich-Fiillungen..... Y
Késekuchen ..o 7]
,.Fluffy”-Gelatine fiir Pasteten/
Nachspeisen ..........ccocevvviiiiinininnnns &
MOUSSE. ..o &
Pesto.....ciiiiiiiiiic Y
Streuselgarnierung.............cececevevvieinnnns &
Pikante-Kriimelgarnierung.. .Y
Sweet-Crunch-Garnierung..........c.co........ Y
Sweet-Crumb-Garnierung...........ccccceeee. &

Speise Geschwindigkeit
DiIP e 4
Rahmkéise-Aufstrich.......cocoocveinnenncne &
Gemischtes Eisgetrink ..........coeveeeveueneee. &
Fruchtgetriink
Getréink auf der Basis von

gefrorenem Joghurt.....c.ccoeeevicieencncnne &
Sorbett-Getrank ......c.cocvveeeereinineininienne &
Eismilch-Getriink .......ccccoeceoiinnnnnnnns 2
Geriebener harter Kise ... .8
FleischsoBe....oviioeeieieeieieicieeeeiee o
Weille SOBE ..o k&
Weicher Ricotta- oder Hiittenkiise ........ &
Haferbrei ......c.coovveeenieiniiieccene =
Fruchtsaft aus gefrorenem

Konzentrat........cceeevveeeeeceeeceeeieeieeneen, s
Zerkleinertes Gemiise .......coeeeveveuenernncne B
Zerkleinertes Obst k&
Zerkleinertes Fis ....cooveivneinnccnnencns 3
Zerdriicktes Eis .....ooooviinneiinneinnene B

Tip - Eis kann bei allen Geschwindigkeiten zerkleinert werden. Verarbeiten Sie bis zu einer
normalen Eisschale oder oder 12 bis 14 Normalwiirfel auf einmal. Bei der Verarbeitung muf} keine

weitere Fliissigkeit zugesetzt werden.

12
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Pflege und Reinigung

3. Waschen Sie den Mixerbehiilter, den Bund
und die Messer in der Spiilmaschine, oder
mit der Hand in warmen, seifigen Wasser.
Wenn Sie mit der Hand spiilen, vergessen
Sie nicht nachzuspiilen und alle Teﬁe
abzutrocknen. Der Deckel ist NICHT
spiilmaschinengeeignet!

REINIGUNG DES BASISTEILS UND

DES NETZKABELS

1. Waschen Sie das Basisteil des
Standmixers/Blenders mit einem feuchten
Tuch sauber. Trocknen Sie das Teil mit
einem trockenen Tuch ab. Verwenden Sie
keine scheuernden Reinigungsmittel oder

HINWEIS: Tauchen Sie das Basisteil nicht
ins Wasser.

REINIGUNG DES MIXERBEHALTERS

Fiir eine oberfliachliche Reinigung:
Fiillen Sie den Behilter mit heilem
Seifenwasser und lassen Sie den
Standmixer/Blender 30 Sekunden lang
laufen. Nehmen Sie den Behélter von der
Basis, schiitten Sie den Inhalt aus und
spulen Sie den Behilter und den Deckel
mit klarem Wasser. Trocknen Sie den
Behiilter und den Deckel ab. Der Behlter
kann auch in der Spiilmaschine gereinigt

. We.rden. - o Scheuerschwimme.
Fiir eine gr{]ndhche. Reinigung: HINWEIS: Tauchen Sie das Basisteil nicht
1. Drehen Sie den Mixerbehilter um und ins Wasser.

entfernen Sie den Bund, indem Sie ihn

gegen den Uhrzeigersinn drehen. 2. Waschen Sie das Netzkabel mit einem

. Heben Sie die Messerbaugruppe vom Behélter
ab (Die Baugruppe kann allerdings nicht

vo]lstand aus Sem Behilter entfernt werden)
und schaffen Sie einen Raum zwischen der
Unterkante der Messerbaugruppe und dem

warmen, seifigen Lappen ab, und wischen
Sie es dann mit einem feuchten Tuch
sauber. Trocknen Sie das Teil mit einem
trockenen Tuch ab. Das Netzkabel kann im
dafiir vorhergesehenen Stauraum auf der
Unterseite der Basis untergebracht werden.

Dichtungsring, indem Sie den Dichtungsring
von der Kante wegziehen. Auf diese Art
und Weise kann der Dichtungsring griindlich
gereinigt werden.

-~

HINWEIS: Seizen Sie die sauberen
Bestandteile des Standmixers/Blenders immer
richtig zusammen, bevor Sie sie auf das
Basisteil aufsetzen.

13
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Standmixer/Blender-Tips

SCHNELLE TIPS

m Verwenden Sie die ,,Puls”-Funktion, wenn Sie
Getrinke zubereiten, die Eiswiirfel enthalten.
Als Ergebnis erhalten Sie ein Getréink mit einer
weicheren Struktur.

m Mixen Sie auf < , wenn Sie grofle Getréin-
kemengen mit viel Eis zuhereiten. Fiir kleinere
Mengen verwenden Sie

m Kleinere Eiswiirfel kénnen schneller zerkleinert
oder zerdriickt werden als grofe.

m Sie konnen in diesem Mixerbehilter grofiere
Speisemengen verarbeiten als bei an(i’eren
Mixern — anstelle der iiblichen Ein-Tassen-
Portionen (250 ml) konnen Sie 2 bis 3 Tassen
(500 bis 750 ml) in den Behélter geben.

m Fiir viele Zutatenmischungen beginnen Sie den
Mixproze auf %, um die Zutaten
Vollstandlg zu kombinieren. Passen Sie die

Geschwindigkeit an wenn notwendig.

m Uberzeugen Sie sich, daB die Abdeckung auf
dem Mixerbehilter wiihrend des vorgangs fest
aufgesetzt bleibt.

m Halten Sie mit der Hand die Abdeckung fest,
wihrend Sie Eis zerkleinern.

m Nehmen Sie, die mittlere Kappe der
Abdeckung des Mixerbehélters ab, um
Fliissigkeiten oder Eiswiirfel zuzufugen wenn
der Standmixer/Blender auf die
Geschwindigkeiten “* oder & eingestellt
ist. Bei hoheren Geschwindigkeiten, einem
vollen Behiilter oder heilien gpeisen mul} der
Standmiwer/Blender angehalten werden. Geben
Sie erst dann die Zutaten hinzu.

m Halten Sie den Standmixer/Blender an und
ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie
Utensilien in den Mixerbehilter geben.

m Kiihlen Sie heifle Speisen vor dem Mixen ab.
Mixen Sie heifle Speisen am Anfang auf % .
Erhhen Sie die Geschwindigkeit, wenn
notig.

m  Nehmen Sie die zentrale Zutatenkappe ab,
wenn Sie warme oder heilie Fliissigkeiten
mixen. Wihlen Sie die % Geschwindigkeit.

WIE MAN ...

Gefrorenen Saft auflost: Bei einer 6-Unzen-Dose
(177 ml) Orangensaft-Konzentrat kombinieren Sie
den Saft und die richtige Wassermenge im
Mixerbehiilter. Setzen %le die Abdeckung auf den
Behiilter, und mixen Sie den Saft 20 bis 30
Sekunden lang auf # , bis das Getriink vollstiindig
gemischt ist.

Bei einer 12-Unzen-Dose (355 ml) kombinieren Sie
den Saft und geben 1 Dose Wasser in den Mixerbe-
hilter zu. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter,
und mixen Sie den Saft 30 bis 40 Sekunden lang auf
« , bis das Getréink vollstindig gemischt ist.
Riihren Sie die verbleibenden 2 Dosen Wasser auf
% ein.
Die aromatisierte Gelatine auflost: Gieflen Sie
kochendes Wasser in den Mixerbehilter. Fiigen Sie
Gelatine hinzu. Setzen Sie die Abdeckung auf den
Beh:lter, und mixen Sie den Inhalt ca. 1 Minute
lang auf ¢, bis er sich aufgeldst hat. Fiigen Sie

dann weitere Zutaten hinzu.

Plitzchen- und Graham-Crackerkriimel
zubereitet: Brechen Sie grofiere Plitzchen in
Stiicke von ungefihr 1-% Zoll (4 cm) Durchmesser
auseinander. Kleinere Plitzchen kénnen in
Normalgrofie verwendet werden. Geben Sie die
Pliitzchen in den Mixerbehiilter. Setzen Sie die
Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie die
Plétzchen auf . Verwenden Sie die Puls-Funktion
einige Male, ca. 3 Sekunden bei jedem Finsatz, bis
die gewiinschte Festigkeit erreicht ist. Verwenden
Sie %16 Kriimel als sc%melle Garnierung fiir
gefrorenen Joghurt, Pudding oder Fruc ilkompotl.

Um feinere Kriimel fiir Pasteten und Nachspeisen
herzustellen, brechen Sie die Graham-CracEers
oder Plitzchen in Stiicke von ungefiihr 1-% Zoll

(4 cm) Durchmesser. Geben Sie sie in den Mixerbe-
hilter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter,
und mixen Sie auf & Verwenéen Sie die Puls-
Funktion einige Male, bis sich nach ca. 20 bis 30
Sekunden die gewiinschte Festigkeit eingestellt hat.

Crackerkriimel zubereitet: Bitte folgen Sie den
Regeln fiir Plétzchen. Verwenden Sie (ﬁese als
Garnierung oder als Zutat im Hauptgericht-
Kasserollen und Gemiisegerichten.

Brotkriimel zubereitet: Zerkleinern Sie das Brot
in Stiicke von ungefihr 1-% Zoll (4 ¢cm) Durchmesser.
Setzen Sie die Aﬁdeckung auf den Behélter, und
mixen Sie den Inhalt fiinfmal, jeweils 3 Sekunden
lang auf =% Verwenden Sie die Brotkriimel auf
dieselbe Weise wie die Crackerkriimel.



Vol 1 JoN

Standmixer/Blender-Tips

Zerkleinern Sie Obst und Gemiise: Geben Sie
2 Tassen (400 g) Obst- oder Gemiisestiicke in den
Mixerbehélter. Setzen Sie die Abdeckung auf den
Behiilter, mixen Sie die Stiicke auf % , und ver-
wenden Sie die Puls-Funktion einige Male, ca.

2 bis 3 Sekunden bei jedem Einsatz, bis die
gewiinschte Festigkeit erreicht ist.

Obstpiiree: Geben Sie 2 Tassen (450 g) gekochtes
oder Dosenobst in den Mixerbehélter. Fiigen Sie

2 bis 4 EBloffel (25 ml - 50 ml) Fruchtsaft oder
Wasser pro Tasse (225 g) Obst hinzu. Setzen Sie
die Abdeckung auf den Behiilter, und mixen Sie
das Obst 5 bis 10 Sekunden lang auf == .

Gemiisepiiree: Geben Sie 2 Tassen (350 g?
gekochtes- Dosengemiise in den Mixerbehlter.
Fiigen Sie 2 bis 4 Eflsffel (25 ml - 50 ml) Briihe,
Wasser oder Milch pro Tasse (175 g) Gemiisestiicke
hinzu. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behdlter,
und mixen Sie das Gemiise 10 bis 20 Sekunden
lang auf == .

Fleischpiiree: Geben Sie das gekochte, in Wiirfel
geschnittene zarte Fleisch in den Mixerbehéilter.
Fiigen Sie 2 bis 4 Efloffel (25 ml - 50 ml) Briihe,
Wasser oder Milch pro Tasse (175 g) Fleisch hinzu.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und
mixen Sie die Fleischstiicke 10 Sekunden lang auf

“ . Halten Sie die Maschine an, und kratzen Sie
die Seiten des Mixerbehiilters ab. Setzen Sie die
Abdeckung wieder auf, und mixen Sie weitere 10
bis 20 Sekunden auf == .

Hiitten- oder Ricotta-Kisepiiree: Geben Sie den
Hiitten- oder Ricottakiise in den Mixerbehilter.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und
mixen Sie den Kése 25 bis 35 Sekunden lang auf

“ bis er weich genug ist. Geben Sie, wenn
notwendig, einen Eloffel (15 ml) entrahmte Milch
pro Tasse (240 g) Hiittenkése dazu. Verwenden Sie
den Kise so als Grundlage fiir fettarme Dips und
Aufstriche.

Kombinieren Sie fliissige Zutaten fiir
gebackene Speisen: Gieflen Sie die fliissigen
Zutaten in den Mixerbehélter. Setzen Sie die
Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie die
Zutaten ungefihr eine Minute lang auf &8, bis
diese gut vermischt sind. Gieflen %ie die fliissige
Mischung iiber die trockenen Zutaten, und riihren
Sie gut um.

Entfernen Sie die Klumpen aus der

Fleischsole: Wenn die Sofe oder Fleischsofle

klumpig wird, geben Sie sie in den Mixerbehlter.

Setzen %ie die Abdeckung auf den Behélter, und

mixen Sie die Sofe 5 bis 10 Sekunden lang auf
o bis sich die Klumpen aufgelsst haben.

Kombinieren Sie Mehl und Fliissigkeit fiir
Verdickungen: Geben Sie das Mehl und die
Fliissigkeit in den Mixerbehlter. Setzen Sie die
Abdeciung auf den Behélter, und mixen Sie die
Mischung ca. 5 bis 10 Sekunden auf %, bis sie
geschmeldig ist.

Bereiten Sie weile SoBe zii: Geben Sie Milch,
Mehl und, wenn gewiinscht, Salz in den Mixerbe-
hilter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behdlter,
und mixen Sie die Zutaten 5 bis 10 Sekunden lang
auf % | bis sie gut gemischt sind. Giefen Sie die
Mischung in den Kocilopf, und kochen Sie sie wie
gewdhnlich.

Bereiten Sie Pfannkuchen- oder Waffel-
riihrteig (Instantteig) zii: Geben Sie den Mix
und andere Zutaten in den Mixerbehilter. Setzen
Sie die Abdeckung auf den Behiilter, und mixen
Sie den Inhalt 10 bis 20 Sekunden lang auf " ,
bis er gut vermischt ist. Kratzen Sie Reste, wenn
notwendig, von den Seiten des Mixerbehiilters ab.

Reiben Sie Kise: Schneiden Sie sehr kalten
Kése in %- bis 1 Zoll (1,5 - 2,5 ¢m) grofle Wiirfel
zurecht. Geben Sie bis zu einer % Tasse (88 g)
Kise in den Mixerbehilter. Setzen Sie die
Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie den
Kiise 5 bis 10 Sekunden lang auf & . Erwéirmen
Sie harten Kise, wie z.B. Parmesan, auf Zimmer-
temperatur, und mixen Sie ihn dann 10 bis 15
Sekunden lang auf & .

Bereiten Sie Haferbrei fiir ein Kleinkind zii:
Geben Sie die ungekochten, gerollten Haferstiicke
in den Mixerbehilter. Mixen Sie 5 bis 10 Sekunden
lang auf %, bis die gewiinschte Festigkeit
erreicht ist. Verwenden Sie dabei die Pulse -
Taste. Kochen Sie danach wie

gewdhnlich.

Bereiten Sie Babynahrung zu: Geben Sie das
vorbereitete Essen in den Mixerbehdilter. Setzen
Sie die Abdeckung auf den Behélter, und mixen
Sie den Inhalt ca. 10 Sekunden auf . Mixen
Sie dann 10 bis 30 Sekunden lang auf = .

Spiilen Sie Thren Mixerbehiilter aus: Fiillen
Sie den Mixerbehélter bis zu einem Drittel oder
bis zur Hélfte mit warmem Wasser auf. Geben Sie
ein paar Tropfen fliissige Geschirrspiilmittel dazu.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behiilter, und
mixen Sie 5 bis 10 Sekunden lang auf % | bis
die Seiten sauber sind. Spiilen und trocknen Sie
den Behiilter. Méchten Sie eine komplette Reini-
gung vornehmen, waschen Sie alle Dichtungen
separat.



«® GETRANKE UND COCKTAILS v

ERDBEER-BANANEN-GETRANK

375ml 1'% Tassen fettarmer Geben Sie alle Zutaten in den Mixerbehélter. Setzen Sie die
Buttermilch Abdeckung auf den Behilter, und mixen Sie viermal und jeweils
g J
250 g 1 Tassen gefrorener 15 Sekunden lang auf & .
ungesiifiter Erdbeeren Ergiebigkeit: 5 Tassen (1,5 1). (4 Portionen)
250 ml 1 Tasse entrahmte Milch
4 mittelgrofie Bananen,
Jede in 4 Teile geteilt
50g 3 Eplsfel
Orangenmarmelade
175ml % Tasse Tequila Geben Sie alle Zutaten in den Mixerbehélter. Setzen Sie die
125ml % Tasse Triple Sec Abdeckung auf den Behélter, mixen Sie den Inhalt auf & .
Liqueur Verwenden Sie sechs- bis achtmal die ,,Puls”-Funktion, ca. 15
125ml % Tasse frischen Sekunden bei jedem Einsatz, bis der Inhalt breiig ist. Kratzen Sie
L-imo‘n‘eﬁsalft Reste, wenn notwendig, von den Seiten des Mixerbehiilters ab.
50ml Y Tasse einfachen Ergiebigkeit: 5 Tassen (1.25 1). (4 Portionen)
Sirup oder 1'% Epliffel
(20 g) Zucker
24 Eiswiirfel
175ml % Tasse Rum Geben Sie die Zutaten in den Mixerbehélter. Setzen Sie die
50 ml Y Tasse frischen Abdeckung auf den Behdlter, mixen Sie auf ¢ , und verwen-
Limonensaft den Sie sechs- bis achtmal die Puls-Funktion, ca. 15 Sekunden
50ml Y Tasse einfachen bei jedem Einsatz, bis der Inhalt breiig wird. Kratzen Sie Reste,
Sirup oder 2 Epliffel wenn notwendig, von den Seiten des Mixerbehiilters ab.
(25 g) Zucker Ergiebigkeit: 3-% Tassen (800 ml). (Ca. 4 Portionen)
16 FEiswiirfel

Variationen: Fiigen Sie den Zutaten 2 Bananen hinzu,
2 Tassen (400 g) frische oder gefrorene Erdbeeren, oder
4 mittelgrofe Plirsiche.
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<@ NACHSPEISEN &

APFEL-CREPES

Crépes: Bringen Sie alle Crépes-Zutaten im Mixerbehiilter
2 Eier zusammen. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behiilter.
I Teeliffel Salz Mixen Sie den Inhalt 10 Sekunden lang auf * . Kratzen
90 ¢ 3 Tasse Mehl Sifz alle .Mehlresle von den Seiten des Mixerbeh'ailt.ers ab
950 ml 1 Tasse Milch M{Xen Sie 5 bis 10 Sekupden lang auf ®, oder bis dlf.t
25ml 2 Bflaffel O M.lschung ges_chmeldlg ist. Be.wahr.(.en Sie den Riihrteig
Fiillung: mlndesten.s eine Stunde lang im Kuhlschrank auf.
. Sprithen Sie die Crépe-Pfanne oder den nichthaftenden
2 grofe Apfel, geschl, Tiegel mit nichthaftendem Speisespray ein. Erwéirmen Sie
fmkerm und geviertelt es tiber mittelgroer Hitze, bis es heif} ist. Gieflen Sie 2 oder
125l % Tasse Apfelsaft 3 EBlsffel (25 oder 50 ml) Riihrteig fiir jeden 15 bis 18 cm
g % Tasse Zucker langen Crépe in den Tiegel. Kochen Sie jeden Crépe
1 Eploffel Maisstirke solange, bis er goldbraune Farbe annimmt, und wenden Sie
% Teeloffel Zimt ihn dann. Kochen Sie die Crépes solange, bis sie goldbraune
35g Y Tasse Rosinen Farbe annehmen.
Geben Sie in der Zwischenzeit Apfel, Apfelsaft, Zucker,
Maisstéirke und Zimt in den Standmixer/Blender. Setzen Sie
die Abdeckung auf den Behiilter, und verwenden Sie zwei-
oder dreimal fiir 8 Sekunden, bzw. bis der Inhalt aus-
reichend gemixt wurde und die Apfel zerkleinert wurden,
die Funktion Puse auf g. Giefen Sie die Mischung in
einen mittelgroen Kochtopf. Riihren Sie die Rosinen ein.
Bringen Sie den Kochtopf zum Kochen und riihren Sie
héiufig um. Kochen Sie die Bestandteile nun 10 bis 12
Minuten lang iiber mittlerer Hitze oder bis sich die
Mischung verdickt hat und die Apfel weich sind. Riihren
Sie ab und zu um. Loffeln Sie 2 bis 3 Efloffel (25 bis 50
ml) Fiillung in die Mitte von jedem Crépe. Falten oder
rollen Sie die Crépes, um die Fiillung einzuschlieen.
Loffeln Sie die iibriggebliebene Fiillung iiber die Crépes.
Garnieren Sie die Crépes, wenn gewiinscht, mit
Schlagsahne.
Ergiebigkeit: 8 Portionen (jeweils 2 Crépes)
200g I Dose Mandarinen, Geben Sie alle Zutaten in den Mixerbehiilter. Setzen Sie
entsaftet die Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie den
250ml I Tasse Wasser Inhalt 15 bis 20 Sekunden lang auf & . Gielien Sie den
175ml 1 Dose gefrorenes Inhalt in den Gefrierbehélter, und gefrieren Sie ihn 3 bis
Orangensaftkonzentrat 4 Stunden lang, bis er fast starr ist. Kratzen Sie den Inhalt
30g Y Tasse Puderzucker nun in den Mixerbehilter. Mixen Sie den Inhalt ca. 1
15ml 1 Eloffel frischen Minute lang auf &, bis er geschmeidig geworden ist.

Zitronensaft

Giessen Sie den Inhalt in den Gefrierbehélter. Gefrieren
Sie ihn 5 bis 6 Stunden lang, bis er hart geworden ist.

Ergiebigkeit: 6 Portionen.
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@ SUPPEN &vo

GAZPACHO

2 Dosen

1

(14 Unzen (410 g pro
Dose) geschiilter
Tomaten ohne
Salzzusatz

Stangen Sellerie,
zerschnitten in

5 cm grofie Stiicke
mittelgrofie Gurke,
geschiilt und in Stiicke
geschnitten

mittelgrofie Zwiebel, in

Stiicke geschnitten

1 kleiner griiner Paprika,
in Stiicke geschnitten

2 Teeliffel geschnittene
frische Petersilie

1 Teeloffel geschnittener
[frischer Schnittlauch

1 Knoblauchzehe

45 ml 3 Eploffel Olivenol

45 ml 3 Eploffel Rotweinessig

500 ml 2 Tassen Gemiisesafi-
Cocktail

Y/ Teeloffel schwarzer
Pfeffer

Scharfe Pfeffersofe

15¢ 1 Epliffel Margarine

200 g 1% Tassen
geschnittener Porree
oder Zwiebeln

2 mittelgrofie Kartoffeln,
geschiilt und in Wiirfel
geschnitten

750 ml 3 Tassen
natriumreduzierte
Hiihnerbriihe

% Teeloffel schwarzer
Pfeffer

250 ml 1 Tasse fettarme
(2%) Milch

Geschnittenen Schnittlauch,
sofern gewtinscht

VICHYSSOISE

Geben Sie eine Dose Tomaten, Sellerie und Gurke in den Mixerbe-
hilter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie
den Inhalt 10 bis 15 Sekunden lang auf &} , bis das Gemiise fein

zerkleinert ist. Gielen Sie den Inhalt nun in eine grofle Schiissel.

Geben Sie den Inhalt der zweiten Dose Tomaten, Zwiebel, griiner
Paprika, Petersilie, Schnittlauch, Knoblauch, Olivensl und
Rotweinessig in den Mixerbehilter. Setzen Sie die Abdeckung auf
den Behélter, und mixen Sie den Inhalt 10 bis 15 Sekunden lang
auf ¢ , bis er fein zerkleinert wurde. Kratzen Sie Reste, wenn
notwendig, von den Seiten des Mixerbehilters ab.

Giessen Sie den Inhalt in eine Schiissel. Riihren Sie den
Gemiisesaft-Cocktail hinein, den schwarzen Pfeffer und ein paar
Tropfen scharfer Pfeffersole. Bewahren Sie die Mischung nun

6 bis 8 Stunden im Kiihlschrank auf, bis sie gut gekiihlt ist.

Ergiebigkeit: 8 Portionen.

Schmelzen Sie die Margarine im Tiegel bei mittlerer Hitze.
Geben Sie den Porree hinzu. Kochen und riihren Sie den Inhalt
ca. 3 Minuten lang, bis der Porree weich ist. Geben Sie den
Porree dann zusammen mit den Kartoffeln und 1-% Tassen
(375 ml) Briihe in den Mixerbehiilter. Setzen Sie die Abdeckung
auf den Behilter, und mixen Sie den Inhalt ca. 1 Minute lang auf
&, bis er fein zerkleinert ist. GieBen Sie den Inhalt dann in
einen Kochtopf.

Riihren Sie die verbliebene Briihe und den restlichen Pfeffer ein.
Bringen Sie den Inhalt zum Kochen, verringern Sie die Hitze,
und kochen Sie ihn 10 bis 12 Minuten lang, bis das Gemiise gar
und zart ist. Riihren Sie die Milch ein.

Bewahren Sie das Gemiise 6 bis 8 Stunden im Kiihlschrank
auf, bis es gut gekiihlt ist. Garnieren Sie jede Portion, wenn
gewiinscht, mit geschnittenem Schnittlauch.

Ergiebigkeit: 6 Portionen.
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@ HAUPTGERICHTE &»»

500 g
125 g

25g

15 ml

FLEISCHKLOBCHEN

kleine Zwiebel,
geschnitten in
2,5 cm grofie Stiicke

extramageres

Rinderhackfleisch

Y Pfund. gehacktes
Schweinefleisch

Y Tasse trockene
Brotkrumen

Ei

Teelijffel gewiirztes Salz
1 Epliffel Ol

1 Tasse geschnittene

oder geviertelte frische
Pilze

1% Tassen Rinderbriihe
Efloffel Maisstiirke
Teeliffel Bastlikum
Teeliffel Pfeffer

Geben Sie die Zwiebel in den Mixerbehilter. Setzen Sie die
Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie den Inhalt 5 bis

8 Sekunden lang, oder bis er genug zerkleinert wurde, auf & .
Fiigen Sie nun die verbleibenden FleischkloBchen-Zutaten hinzu.
Verwenden Sie die Funktion puse auf der Position == vier-

bis fiinfmal fiir jeweils 8 bis 10 Sekunden, oder bis die Mischung
fertig ist. Kratzen Sie, wenn notwendig, die Seiten ab. Formen Sie
das Fleisch in 32 1-%-Zoll (4 ¢m) grolie FleischkloBchen.

Erhitzen Sie das Ol in einem groBen nichthaftenden Tiegel iiber
mittlerer bis grofler Hitze. Geben Sie die Fleischklélichen hinzu.
Kochen Sie sie 5 bis 8 Minuten lang, oder bis sie gebréunt sind,
und wenden Sie sie hin und wieder.

Waschen Sie den Mixer in der Zwischenzeit griindlich mit
Spiilmittel aus, und setzen Sie ihn wieder zusammen. Geben Sie
nun die Pilze, die Briihe, die Maisstiirke, das Basilikum und den
Pfeffer in den Standmixer/Blender. Mixen Sie den Inhalt 5
Sekunden lang, oder bis die Pilze zerkleinert wurden, auf .
Geben Sie die Fleischklofchen in den Tiegel. Kochen Sie nun
unter sténdigem Umriihren, bis sich Bléschen bilden. Regeln Sie
die Temperatur auf ,,mittel” bis ,,niedrig”. Kochen Sie das
Gericht 8 bis 10 Minuten lang, oder solange, bis sich die
FleischsoBe verdickt hat und die Fleischklsfchen richtig gekocht
sind. Servieren Sie das Gericht, mit Reis oder Kartoffeln.

Ergiebigkeit: 8 Portionen (Jeweils 4 FleischklsBchen).
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«® DRESSINGS AND GARNIERUNGEN 6&»»

15g

50 g

125¢

5g

30 g

50 ml
50 bis

 STREUSELGARNIERUNG -

% Tasse Allzweckmehl Geben Sie alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den

1 Tasse braunen Mixerbehilter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter.

Zucker Mixen Sie 20 bis 25 Sekunden lang auf % , bis der Inhalt

Teelsftel Zi griindlich gemischt wurde. Kratzen Sie, wenn notwendig, die

(jzen(:{{z W(Lzmh; ) Seiten des Mixerbehiilters ab. Verwenden Sie die Speise, um

Teelsfiel Sal 33 x 23 cm grobe Speisebehélter mit Fruchtkrisp vor dem Backen
eeliffel : e zu garnieren oder um sie vor dem Backen iiber 33 x 23 ¢m grofie

2 Efiloffel leichten Kuchen zu verstreuen.

pasteurisierten und .

sterilisierten Rahmbkiise Ergiebigkeit: 1-%4 Tassen (160 g).

(30 g-Packung)

2 Eploffel Pecan-

Hiilften

Y Tasse leichte Geben Sie alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den

Mayonnaise Mixerbehdlter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und

Y Tasse Sauerrahm mixen Sie den Inhalt auf | bis das Huhn zerkleinert wurde

EBlsfol cehack und die Mixtur griindlich vermischt wurde. Verwenden Sie die

Z{j};ﬁ{: ! genackie ,»Puls” Funktion drei- bis viermal, 5 Sekunden bei jedem Einsatz.

EBliffel frische Petersilie Ergiebigkeit: 8 Portionen.

wenn gewiinscht

Teeliffel Salz

Teeloffel Pfeffer

1 Tasse in Wiirfel
geschnittene, gekochte

Hiihnchenbrust

% Tasse kernlose rote

Trauben

Knoblauchzehen Geben Sie den Knoblauch in den Mixerbehiilter. Setzen Sie die
U Tasse frisch geriebenen  Abdeckung auf den Behilter, und mixen Sie den Inhalt 5 bis 10
Parmesankiise Sekunden lang auf % | bis er ausreichend zerkleinert ist.

1% Tasse frische Fiigen Sie Basilikum, Petersilie und Mandeln hinzu, setzen Sie
Basilikumblitter die Abdeckung auf den Behlter, und mixen Sie den Inhalt auf
Vi Tasse frische “ . Fiigen Sie, wihrend der Standmixer/Blender lduft, Olivensl
Petersilienbliitter und Hiihnerbrithe hinzu. Mixen Sie den Inhalt 45 Sekunden bis

1 Minute lang, bis er vollstindig durchmischt ist. Kratzen Sie
dann die Seiten des Mixerbehélters ab. Geben Sie, wenn
notwendig, die restliche Briihe zu. Servieren Sie es mit Pasta,
Pizza, Huhn oder Meeresfriichten.

Ergiebigkeit: 1 Tasse (250 ml). (8 Portionen)

3 Eploffel gespaltene
Mandeln oder
Pinienkerne

Y Tasse Olivenil

75 ml Y bis % Tasse
natriumreduzierte
Hiihnerbriihe
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@ BABYNAHRUNG &

MOHREN- UND KARTOFFEL-MEDLEY

60 g % Tasse (1 kleine) Geben Sie die Mohre, Kartoffel und Briihe in den Kochtopf.
geschnittene Mohre Bringen Sie den Inhalt zum Kochen. Verringern Sie die Hitze auf
80g Y% Tasse (1 mittelgrosse) ,niedrig”, und kochen Sie den Inhalt ohne Abdeckung 10 bis
geschiilte, in Wiirfel 15 Minuten, bis das Gemiise sehr zart geworden ist. Kiihlen Sie
geschnittene Kartoffel die Mischung 5 Minuten lang ab.
125ml % Tasse ) Geben Sie die abgekiihlte Gemiisemischung und 2 Eflffel (25
natriumreduzierte ml) Milch in den Mixerbehélter. Setzen Sie die Abdeckung auf
Hiihnerbriihe den Behiilter, und mixen Sie 10 Sekunden lang auf % . Kratzen
25ml  bis 45 ml (2 bis 3 Sie, wenn notwendig, die Seiten des Mixerbehélters ab. Mixen
Eploffel) Vollmilch Sie den Inhalt 30 Sekunden lang auf <=, und kratzen Sie alle
10 Sekunden die Seiten des Mixerbehilters ab. Fiigen Sie, wenn
notwendig, einen EBloffel (15 ml) Milch hinzu. Bewahren Sie die
Mischung im Kiihlschrank auf.
Ergiebigkeit: 1 Tasse (250 ml).
150 ml % Tasse Wasser Geben Sie Wasser in einen Kochtopf. Bringen Sie es zum
25¢ I Tasse Kochen. Riihren Sie den Hafer ein, und bringen Sie es erneut
schnellkochender zum Kochen. Drehen Sie die Hitze auf ,,niedrig”, und kochen Sie
gerollter Hafer den Inhalt 1 Minute lang ohne Abdeckung. Setzen Sie die
55g 1 Tasse Dosen- oder Abdeckung auf den.Behalter, und lassen Sie ihn
gefrorene, aufzetaute 5 Minuten lang abkiihlen.
Pfirsichscheiben in Geben Sie den Haferbrei, die Pfirsiche und die Milch in den
Saft, entsafiet Mixerbehlter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und
15ml 1 Efloffel Vollmilch mixen Sie den Inhalt 10 Sekunden lang auf . Kratzen Sie,
wenn notwendig, die Seiten des Mixerbehlters ab. Mixen Sie
30 Sekunden lang auf =-. Bewahren Sie die Speise im
Kiihlschrank auf.
Ergiebigkeit: 1 Tasse (250 ml).
120g % Tasse fettarmen Geben Sie die Zutaten in den Mixerbehiilter. Setzen Sie die
Vanille- oder Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie den Inhalt ca.
Erdbeerjoghurt 40 Sekunden lang auf = . Kratzen Sie alle 20 Sekunden die
i mittelgrofe Banane, Seiten des Mixerbehlters ab. Servieren Sie die Mischung iiber
geschnitten frisch geschnittenem Obst.
I5ml 1 Efigffel Honig Ergiebigkeit: 1-% Tassen (300 ml).
15 ml 1 Efliffel Orangensaft
% Teeliffel Zimt
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