





BEDIENUNGSANLEITUNG €@

Gerdtebeschreibung .............ccoeeiiiiiiiiinn, 4
Einsetzen der durchsichtigen Schisseln .............. 7
Herausnehmen der durchsichtigen Schijsseln ...... 8
Standardzubehdr ..o %
Sonstiges Zubehdr............cccveivieiiiiiiein 17
Tipps und Tricks.........coooevvveiiiiieiiecee, 22
Goldene Regeln ..........cccoccovieiviiiiiiiiei, 24
Rezeptverzeichnis............c.ccocoeveieiiiiieinn 27

ISTRUZIONIPER LUSO @D

Descrizione........cocuveieiiiiiiiiiiiiie e 62
Montaggio dei recipienti................c.cocveurnnen. 65
Smontaggio dei recipienti..............c.cccoeueannn. 66
Accessori standard.............ccocoeviieiiiiienn, 67
Accessori complementari ................c.coccoennn.. 75
Trucchi € astuzie.........cccoeievieiicieicieiece, 80
Regole d'oro........ccoevevevieicicieeeee 82
Indice delle ricefte ...............ccoooevviviiieieinann, 85

MODO DE EMPLEO CES

DesCripCion. .....ccuveeeriiieiiiieeiiee e 120
Montaje de las cubas ...........ccooeveiiiiiinee 122
Desmontaje de las cubas ..............coccoevennenen. 123
Accesorios estandar ..............ccooveeieiiiniennn. 124
Accesorios complementarios ......................... 130
Trucos Y PIstas.....coouveeiniiiieniiceniic e 133
Reglas de oro .......ccoeeveveieiciiiiciccee 135




/N\ SICHERHEITSHINWEISE

Die Verwendung eines elekrischen  Gerdtes erfordert grundlegende  notwendige

Sicherheitsvorkehrungen, darunter die im Folgenden aufgefihrten:

1. Alle Hinweise au?merksam durchlesen.

2. Das Gerdit niemals in Wasser oder in andere Flissigkeiten eintauchen, um die Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden.

3. Wenn das Nefzkabel beschédigt oder wenn I|hr Gerdit defekt ist, muss es vom Hersfeller,
seinem Kundendienst oder entsprechend geschultem Personal ersefzt werden, um Gefohren zu
vermeiden.

4. Bei der Verwendung von Ersatzteilen, die nicht vom Hersteller empfohlen oder verkauft werden,
besteht die Gefahr von Brand, Stromschléigen und Verletzungen.

5. Das Geréit nicht im Freien benutzen.

6. Das Nefzkabel nicht neben der Arbeitsfléiche bzw. einer Theke herunterhéingen und nicht mit
einer heiflen Fléiche in Kontakt kommen lassen.

7. Beim Einfillen einer heiffen Flissigkeit in die Kiichenmaschine oder den Mixer bitte besonders
vorsichtig vorgehen, da sie durcﬁ plotzliches Aufkochen aus dem Gerdit herausgeschleudert
werden kann,

8. Nie die Hiinde oder einen Gegenstand in den Einfiillschacht stecken, wenn die Scheiben oder
das Messer in Befrieb sind, um schwere Verletzungen und eine Beschédigung des Geriites zu
vermeiden. Die Verwendung eines Schabers ist gestattet, aber nur wenn sich das Geréit nicht
mehr in Betrieb befindet.

9. Bei der Handhabung der sehr scharf geschliffenen Klingen, dem Leeren des Mixbehdlters und
der Reinigung stefs sehr vorsichtig vorgehen.

10.Um jeglicher Verletzungsgefahr vorzubeugen, die Messer bzw. die Scheiben nie auf die
Antriebswelle sefzen, bevor die Schiissel korrekt eingesetzt wurde.

11. Vor der Inbetriebnahme darauf achten, dass der Deckel korrekt verriegelt ist.

12. Niemals versuchen, den Verriegelungsmechanismus des Deckels zu umgehen.

13. Das Geréit ist nur fir die Verwendung im Haushalt bestimmt.

14. Die Klingen sind sehr scharf gesch|i§en. Nie Lebensmittel mit den Hainden in den Einfillschacht

stopfen. Immer den Stopfer verwenden.

15. Teife in Bewegung: nie die Finger in den Einfillschacht oder in Einfiilléffnungen stecken.

16. Das Gerdt weder auf noch in die Nahe eines Gasbrenner oder elekirischen Heizelements und auch
nicht in einen warmen Backofen stellen.

17. Vergewissern Sie sich, dass Sie die STOP-Taste beftigt haben und trennen Sie das Gerdt von der
Wandsteckdose, wenn es nicht benutzt wird, bevor Zubehorteile eingesetzt werden, vor dem Reinigen
und bevor Sie in die Néihe der sich wéihrend des Betriebs bewegenden Teile kommen. Zum Trennen vom
Stromnetz den Stecker aus der Steckdose ziehen. Nie om Ne‘teg(obd zichen

18. Das Gerdt nie fir etwas anderes dls fiir den vorgesehenen Gebrauch verwenden.

19. Keine Zutaten in den Behdlter einfiillen, solange das Gerit in Betrieb ist.

20. Die Garantie gilt nicht, wenn das Gerit in folgenden Féillen verwendet wird: in Kiichenecken, die
in Geschiften, Bros und anderen gewerblichen Umgebungen dem Personal vorbehalten sind, auf
Bauernhgfen, von Géisten in Hotels, Motels und anderen Beﬂerbergungseinrichfungen sowie in allen
Avrfen von Gdistezimmern
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SICHERHEITSHINWEISE A\

21.Das Gerdt eignet sich nicht dafir, von Kindern oder von Personen mit geminderten kbrperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder von Personen, die nicht iber die ndtige Erfohrung bzw.
die nétigen Kenntnisse verfiigen, benutzt zu werden, aufBer wenn sie von einer s?Ur ihre Sicﬂerheit
verantwortlichen Person dabei beaufsichtigt werden oder in die Benutzung des Gerdites eingewiesen
wurden. Eine aufmerksame Beaufsichtigung ist erforderlich, wenn ein Gerdt in der Néihe von oder von
Kindern verwendet wird. Kinder milssen beaufsichtigt werden, damit gewahrleistet ist, dass sie nicht mit
dem Geriit spielen.

22. Nur fir die Zitruspresse: Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder in die sichere Benutzung des Gerites eingewiesen wurden und wenn sie die
sich daraus ergebenden Gefahren kennen. Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer dijrfen
nicht von Kindern vorgenommen werden, auBer wenn d?ese mindestens 8 Jahre alt sind und von einer
erwachsenen Person beaufsichtigt werden. Das Geréit und sein Netzkabel auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren, die unter 8 Johre alt sind.

23.Das Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden. Das Gerdt und sein Netzkabel auBerhalb der
Reichweite von Kindern aufbewahren. Kinder diirfen das Gerdit nicht als Spielzeug verwenden.

24. Die mit Lebensmitteln in Kontakt kommenden Fléichen mijssen mit Wasser und Seife oder Spilmittel
gereinigt werden (mehr dozu im Kapitel REINIGUNG).

25. Verchromte Modelle mijssen sfets mit dem mitgelieferfen Netzkabel an eine geerdete Steckdose
angeschlossen werden.

26. Das Gerdit nie in Befrieb nehmen, wenn das Sieb des Safffilters oder der Sicherheitsdeckel beschadigt ist
oder sichtbare Risse aufweist,

27. Sich immer vergewissern, dass der Safffilter korrekt eingesetzt wurde, bevor der Motor eingeschaltet
wird. Vor dem Offnen des Deckels warten, bis der Safffilter vollstéindig zum Stehen gekommen ist.

28. Nach jeder Verwendung des Safffilters die STOP-Taste betétigen. Vor seinem Herausnehmen warten, bis
der Motor vollstiindig zum Stehen gekommen ist.

29. Nie die Finger oder einen Gegenstand in den Einfillschacht des Sofffilters stecken, wéihrend dieser in
Betrieb ist. Iga"s ein Lebensmittel im Einfillschacht klemmt, dieses mit dem Stopfer oder einem anderen
Stiick Obst bzw. Gemiise nach unten driicken. Wenn das nicht funkfioniert, den Motor auf STOP schalten
und den Safffilter herausnehmen, um die festklemmenden Lebensmittel zu entfernen.

30. Die Schissel nicht iber die angegebene maximle Fillhche (bzw. Verarbeitungsmenge) hinaus befillen,
um Verletzungsgefahren und eine Beschadigung des Deckels oder der Schiissel zu vermeiden.

DIESE SICHERHEITSHINWEISE AUFBEWAHREN

UMWELTSCHUTZ

Dieses Symbol bedeutet, dass der Artikel nicht mit dem Hausmill entsorgt werden

*  darf. Er muss an einer fiir die Verwertung von Elekiro- und Elektronik-Altgerdten

i geeigneten Sammelstelle abgegeben werden. Fir Informationen zu solchen
Sammelstellen wenden Sie sich bitte onﬂwe Gemeindeverwaltung oder an lhre Miilldeponie. -
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GERATEBESCHREIBUNG C 3200 - CS 4200 - CS 5200

Stopfer/Messbecher

Grof3er Stopfer Stopfer/Messbecher

oder

XL Deckel

I Standard Deckel

=

-

Mini Metall -
1 VEIEIMESSET 1 Kleine Schisssel
.ﬁ./.é;'. I ]
Verléingerungsstiick Sthneldlscte!Ee/ | Mitflere Schisssel*
aspelscheibe
oder '
Rihrbesen Teigkneter*
Durchsichtige Schissel

Metallmesser BlenderMix*

Antriebswelle

Zubehdrbox Schaber Motorblock
* je nach Modell

N

(1) Fir eine bessere Standfestigkeit des Gerétes das Stromkabel in die dafir
vorgesehenen Einkerbungen klemmen.



GERATEBESCHREIBUNG PATISSIER

Kichenmaschinen An|eitung

Patissier An|ei’rung

Stopfer/Messbecher

Grof3er Stopfer

XL Deckel

Kappe
Mini Metallmesser "——!'l!_': Deckel
) Kleine Schissel
| B B
‘ Dichtung
"1',,. o I [
Verléingerung-  Schneidscheibe/ == g
sstiick Raspelscheibe Mittlere Schissel*
— ‘T Teigkneter
Metallmesser  BlenderfMix
Durchsiichtige Teigschissel Rihrbesen
\_ Schissel ) \ L
1 T
Antriebswelle
(1)
Zubehérbox Schaber Teigschaber Motorblok
(1) Fir eine bessere Standfestigkeit des Gerétes das Stromkabel in die dafir 5

vorgesehenen Einkerbungen klemmen.



BEDIENFELD

STOP AUTO

STOP: Schaltet das Gerat aus.

AUTO: Schaltet das Gerdt auf Dauerbetrieb, damit die Zutaten gleichméfig verarbeitet
werden. Zum Hacken, Pirieren, Verrihren, Kneten, Schlagen, Schneiden und Raspeln.

PULSE: Schaltet das Geréit auf Momentbetrieb. Das Gerét schaltet sich automatisch
aus, sobald die Taste losgelassen wird. Zum groben Hacken und Pirieren sowie zur
Feinabstimmung am Anfang und am Ende der Verarbeitung.

Bei manchen Anwendungen (Pirees, Suppen u. &.) zuerst im Momentbetrieb und dann im
Dauerbetrieb arbeiten.

Die Zutaten werden dann gleichméfiger verarbeitet.

1 Druck = eine 1 bis 2 Sekunden lange Betétigung der PULSE-Taste.

Den Deckel niemals entriegeln, bevor das Gerdt durch Driicken auf STOP ausgeschaltet
wurde. Das Gerét ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgestattet, der den Motor bei zu
langem Betrieb oder bei Uberlastung automatisch ausschaltet.

Auf STOP driicken und das Gerdt erst wieder in Betrieb nehmen, wenn es sich vollsindig

abgekihlt hat.
C 3200 CS 4200 CS 5200 Pétissier

Hefeteig 0,5 kg 0,8 kg 1 kg 1,3kg
Brotteig 0,6 kg 1 kg 1,2kg 1,6 kg
Mirbeteig 1 kg 1,2 kg 1,5kg 1,8 kg
Suppe 11 1,31 1,81 1,81

Hackfleisch 0,75 kg 1 kg 1,4kg 1,4kg
Méhren 0,8 kg 1 kg 1,4kg 1,4kg
Eischnee 2-5 3-6 3-8 3-12

Gesamtgewicht, Mengen berechnet fir die groBe Schiissel.

6



EINSETZEN DER DURCHSICHTIGEN SCHUSSELN

Vor dem ersten Gebrauch alle Bestandteile (auBBer dem Motorblock) sorgféltig spiilen.
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Die Schiissel auf den Motorblock setzen. Die mittlere Schissel in der groflen

In Pfeilrichtung drehen, um sie zu Schissel auf die Antriebswelle setzen.
verriegeln.

4 H & 3 5 )

Die kleine Schissel auf die Antriebswelle  Das Messer der kleinen Schissel auf die
setzen. Antriebswelle setzen.

ACHTUNG

* Dreifache Sicherheit: Das Gertit lgsst
sich nur einschalten, wenn Schijssel
und Deckel korrekt verriegelt sind und
wenn der grofle Stopfer mindestens

bis zur maximalen Fillhdhe eingefihrt
wurde (s. S. 16).

® Wenn das Gerdt nicht benutzt wird,
Den Deckel auf die Schiissel setzen den Deckel unverriegelt lassen.

In Pfeilrichtung bis zum Anschlag drehen.

Das Einsetzen der Teigschissel erfolgt wie das der durchsichtigen Schiissel. —
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HERAUSNEHMEN DER DURCHSICHTIGEN SCHUSSELN

Den Deckel entriegeln und abnehmen.

Die Schissel zum Entriej;e|n in

Pfeilrichtung drehen und abnehmen.

=
Das Messer der kleinen Schissel
herausnehmen.

'_W‘

o

Die mittlere Schiissel am Rand
herausnehmen.

ACHTUNG

e Mit den Scheiben und den
Metallmessern stets gufBerst
vorsichtig umgehen, da sie sehr
scharf sind.

¢ Niemals den Deckel entriegeln, ohne
das Geréit vorher durch Driicken
auf die STOP-Taste ausgeschaltet zu
haben. Wenn sich die Schissel nicht
entriegeln lasst, nachpriifen, ob der
Decke? entriegelt wurde.

Das Herausnehmen der Teigschiissel erfolgt wie das der durchsichtigen Schiissel.




STANDARDZUBEHOR

KLEINE SCHUSSEL: ausgestattet  mit
Metallmesser zum  Purieren, Hacken,
Verrishren und Emulgieren kleiner Mengen.

MITTLERE SCHUSSEL*: praktisch und
leicht zu reinigen. Besonders geeignet
zur Verwendung der Scheiben.

¢Ce

METALLMESSER: zur Verwendung in der
grofBen Schiissel zum Pirieren, Hacken,
Verrishren, Emulgieren und Feinmahlen.

BlenderMix* zum Pirieren und Vermischen
von Suppen und anderen Flissigkeiten fiir
eine besonders cremige Konsistenz.

TEIGKNETER: fir die Verwendung in der
Schijssel zum Kneten von Teig mit oder
ohne Hefe.

SCHEIBEN: fir die Verwendung in der
mittleren Schiissel. Zum Schneiden und
Raspeln von Obst, Gemiise und Kase in
verschiedenen Starken (2 mm und 4 mm)*.

* je nach Modell

RUHRBESEN: fir die Verwendung
in der Schijssel zur Zubereitung von
Schlagsahne und Eischnee fiir Baiser,
Makronen, Soufflé usw.

HOS1N3d




METALLMESSER UND BLENDERMIX

HACKT Fleisch, Fisch und Krduter EMULGIERT Saucen und zerkleinert Eis,
im  Momentbetrieb  (PULSE)  oder Schokolade, Zucker usw. im Dauerbetrieb
Dauerbetrieb (AUTO). (AUTO).

-

o Ml

Das Metallmesser auf die Antriebswelle  Die Zutaten in die Schissel geben.
setzen und auf den Boden der Schiissel  Den Deckel aufsetzen und in Pfeilrichtung
schieben. bis zum Anschlag drehen.

BlenderMix (je nach Modell)

PURIERT UND VERMISCHT SUPPEN, Das Metallmesser auf die Antriebswelle
Milchshakes, ~ Zutaten  fir  Kuchen, setzen. Die Zutaten in die Schissel geben.
Pfannkuchenteig u. a. Im Daverbetrieb Den BlenderMix in die Schissel einsetzen
1 - 4 Min. laufen lassen. Den Deckel bis zum Anschlag drehen.

Der BlenderMix ldsst sich nur mit dem Metallmesser verwenden.

Das Metallmesser ist sehr scharf. Nehmen Sie es nur an seinem Mittelteil
heraus. Zum AusgieBen das Messer am oberen Ende festhalten oder vorher
herausnehmen.




TEIGKNETER (DURCHSICHTIGE SCHUSSEL)

Verwendung mit dem Modell Pétissier nicht moglich.
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KNETET Hefeteig fir Brot, Brioche usw. ~ KNETET Teig ohne Hefe: Mirbeteig,
Sandteig usw.

Das Kneten geht je nach Menge relativ schnell und davert i. A. weniger als 1 Minute.

Zum Vermeiden des Staubens von Mehl alle Zutaten in die Schissel geben.

- u - 1

Den Teigkneter auf die Antriebswelle Alle Zutaten in die Schiissel geben.

setz.en und auf den Boden der Schissel Den Deckel aufsetzen und in Pfei|richtung
schieben. bis zum Anschlag drehen.

Die AUTO-Taste driicken. Mit dem Teigkneter lassen sich auch
Das Gerét ausschalten, sobald sich eine  Schokoladensplitter, Rosinen o. A.

Teigkugel bildet bzw. der Teig geknetet  verrishren ohne sie zu zerkleinern. Zwei-
ist. bis dreimal die PULSE-Taste driicken.

Die auf S. 6 angegebenen Hochstmengen nicht iiberschreiten.
Mehr dazu in den Tipps und Tricks auf S. 23. 17
Mehl mit dem Schaber von der Schiisselwand 16sen.



TEIGKNETER (TEIGSCHUSSEL)

Verwendung nur mit dem Modell Pétissier méglich.

KNETET Hefeteig fir Brot, Brioche usw. KNETET Teig ohne Hefe: Mirbeteig,
Sandteig usw.

Das Kneten geht je nach Menge relativ schnell und davert i. A. weniger als T Minute.

Zum Vermeiden des Staubens von Mehl alle Zutaten in die Schiissel geben.

Den Teigkneter auf die Antriebswelle Alle Zutaten in die Schissel geben.
setzen und auf den Boden der Schiissel  Den Deckel aufsetzen und in Pfeilrichtung
schieben. bis zum Anschlag drehen.

4]

Die AUTO-Taste driicken. Zutaten lassen sich mittels eines Behélters

Das Gerdt ausschalten, sobald sich eine  mit Ausguss durch die Offnung im

Teigkugel bildet bzw. der Teig geknetet ist. Deckel oder durch Offnen des Deckels
hinzufiigen.

Die auf S. 6 angegebenen Hochstmengen nicht iiberschreiten.
12 Mehr dazu in den Tipps und Tricks auf S. 23.
Mehl mit dem Schaber von der Schisselwand lésen.



RUHRBESEN (DURCHSICHTIGE SCHUSSEL)

Verwendung mit dem Modell Pétissier nicht méglich.
Die Schiissel muss sauber und trocken sein. Fiir eine ausreichende Luftzufuhr den
Stopfer herausnehmen.

.....
s

HOS1N3d

SCHLAGT EiweiB zu Eischne SCHLAGT Sahne steif

Das Eiweif3 in die Schissel geben Die Schissel und die Zutaten 1 Stunde
Das Gerdit je nach Menge 5 - 8 Minuten  kalt stellen. Die (nicht entrahmte) Sahne
im Daverbetrieb laufen lassen. in die Schiissel geben. Das Geréit im

Daverbetrieb laufen lassen und die
Konsistenz Gberwachen.

O

;
;
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Die 4 Teile zusammensetzen. Den Rihrbesen auf die Antriebswelle setzen
Uberprifen, ob der Metallstift korrekt und auf den Boden der Schiissel schieben.
eingesetzt ist. Er muss leicht berstehen.  Die Zutaten einfillen.

Den Deckel aufsetzen und bis zum Den Stopfer/Messbecher aus dem
Anschlag drehen. Einfillschacht nehmen, domit eine
ausreichende  Luftzufuhr  gewdihrleistet
und das Volumen von Eischnee bzw.
Sahne vergréf3ert wird.
Mehr dazu in den Tipps und Tricks auf S. 23.
Der Rihrbesen ist ein exklusiv von Magimix entwickeltes Zubehérteil:
Das Eiweil wird besonders gleichmé@Big zu Eischnee geschlagen, der dadurch 13
fester und luftiger wird.



RUHRBESEN (TEIGSCHUSSEL)

Verwendung nur mit dem Modell Pétissier méglich.
Die Schiissel muss sauber und trocken sein. Fiir eine ausreichende Luftzufuhr die

Kappe abnehmen.

SCHLAGT EiweiB zu Eischnee

Das Eiweif3 in die Schissel geben.

Das Gerét je nach Menge 5 - 10 Minuten
im Daverbetrieb laufen lassen.

SCHLAGT Sahne steif

Die Schissel und die Zutaten 1 Stunde
kalt stellen. Die (nicht entrahmte) Sahne
in die Schiissel geben. Das Gerét im
Daverbetrieb laufen lassen und die

Konsistenz Giberwachen.

5 O
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Die 4 Teile zusammensetzen.
Uberpriifen, ob der Metallstift korrekt
eingesetzt ist. Er muss leicht Gberstehen.

Den Deckel aufsetzen und bis zum
Anschlag drehen.

Den Rihrbesen auf die Antriebswelle
setzen und auf den Boden der Schijssel
schieben. Die Zutaten einfillen.

Die Kappe vom Deckel abnehmen,
damit eine ausreichende Luftzufuhr
gewdhrleistet und das Volumen von
Eischnee bzw. Sahne vergréfiert wird.

Mehr dazu in den Tipps und Tricks auf S. 23.
Der Rihrbesen ist ein exklusiv von Magimix entwickeltes Zubehérteil:
Das EiweiB wird besonders gleichméBig zu Eischnee geschlagen, der dadurch

fester und luftiger wird.



SCHNEID- UND REIBSCHEIBEN

Wir empfehlen die Verwendung der Scheiben in der mittleren Schissel.

ACHTUNG

® Mit den Scheiben und den
Metallmessern ~ stets  &uf3erst
vorsichtig umgehen, da sie sehr
scharf sind.

¢ Niemals Gegenstinde oder Finger

in den Einfillschacht einfihren.

Zum  Nachstopfen ausschlieflich

den dafir vorgesehenen  Stopfer

verwenden.

HOS1N3d

D 20 BY

Die mittlere in die grofle Schissel
einsetzen.

Das  Verldngerungsstick auf  die
Antriebswelle setzen

Schneid- und Reibscheiben: Die gewdihlte Scheibe mit der Typen- und
Der Scheibentyp ist auf der Scheibe eingraviert.  Stdrkenangabe nach oben einsetzen.
R/G4: Raspelscheibe 4 mm,

E/S 2: Schneidscheibe 2 mm

Schebe auf das  Verléngerungsstick Die Scheibe nicht verkehrt herum
aufstecken einsetzen. Das Mittelteil aus Kunststoff
Scheibe drehen, bis sie vollstéindig einrastet. ~ muss nach unten gerichtet sein.

Sie wird in 2 Schritten eingesetzt eingesetzt.

Um eine Beschddigung der Scheibenklinge oder des Gerétemotors zu vermeiden, keine
zu festen oder zu sehr gefrorenen Lebensmittel, d. h. solche, die sich nicht mit der Spitze
eines scharfen Messers einstechen lassen, einfishren. Falls ein festes Lebensmittelstiick
Lz. B. Méhre) in der Scheibenldinﬁe klemmt, das Gerdt ausschalten, die Scheibe

erausnehmen und das Stiick vorsichtig von der Klinge entfernen. 15




SCHNEID- UND REIBSCHEIBEN

A) XL-MODELLE

Der Einfillaufsatz besteht aus 2 Teilen:

1) groBer Einfiillschacht: fir groBe bzw.
runde Obst- und Gemiisesorten

2) kleiner Einfiillschacht: fir kleine bzw.
léngliche Obst- und Gemisesorten

GroBer Einfillschacht: zum Schneiden
das Obst bzw. Gemise im Ganzen

Der Deckel verfigt Uber eine
Sicherheitsvorrichtung: Das Gerdt Icisst
sich nur einschalten, wenn der grofle
Stopfer bis zur Markierung eingefihrt
wurde.

Kleiner Einfillschacht: zum Raspeln
Obst- bzw. Gemiise der Lénge nach
hineinlegen, um léingere Raspeln zu
erhalten.

B) MODELLE OHNE XL-EINFULLAUFSATZ

hineingeben.
7
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Kleiner Einfillschacht: zum Schneiden
langliche Obst-  und  Gemiisesorten
(Mdhren,  Porree  usw.)  senkrecht
hineingeben und den Einfillschacht dabei
ganz ausfillen.

Runde Obst- und  Gemisesorten
(Tomaten, Apfel usw.) ggf. halbieren.

Mehr dazu in den Tipps und Tricks auf S. 22.
Auf den Scheiben verbleiben stets einige Gemise- bzw. Obstreste (letzte
Stiicke). Das ist normal und gewéhrleistet eine optimale Schnittqualitét.



SONSTIGES ZUBEHOR

Das mitgelieferte Zubehér fallt je nach Modell unterschiedlich aus.

HOS1N3d

ZITRUSPRESSE: mit Hebeldeckel und 2 SAFTFILTER UND SMOOTHIEMIX :
Presskegeln fir die Zubereitung von Séffen  Zubereitung von Séften, Cocktails,
ohne Kerne und mit wenig Fruchtfleisch. Smoothies, Fruchtnektar und Coulis.

BACKSCHUSSEL*  fir die leichte  PURIER-SET: fir hausgemachtes Piree und
Zubereitung von Brot, Brioche und  Mus.

Kuchen. In der Backschussel kann man

Teig kneten, gehen lassen und direkt im

Ofen backen.

WURFELSCHNEIDER: Zum Schneidenvon  KREATIVE KUCHE: originelle Schnitte mit
Obst und Gemiise in Wiirfel, Stabchen 3 Scheiben: Wellenschnitt, Tagliatelle und
und Pommes frites. Julienne.

ZUSATZLICHE SCHEIBEN
Raspeln 6 ® Schneiden 6 ® Parmesan ¢ Tagliatelle ® Tagliatelle ® Wellen ¢ Julienne 17

diinn dick

*nicht einsetzbar in der Patissier



Das Press-Sieb in die Schissel einsetzen
und in Peilrichtung bis zum Anschlag
drehen.

Den Presskegel auf die Antriebswelle
setzen. Den Hebeldeckel gegeniber dem
Anschlagpunkt auf den Rand des Press-
Siebs setzen und die Klammer am Boden
festdriicken, bis sie einrastet.

}

Den  Hebeldeckel
Das Gerdt einschalten und bis zum

herunterklappen.

vollstindigen ~ Auspressen auf den
Hebeldeckel driicken.

Den zur Grofle lhrer Zitrusfriichte
passenden Presskegel auswdhlen. Der
groBe Kegel muss stets auf den kleinen
aufgesteckt werden.

—— - .
Eine halbe Frucht auf den Presskegel
legen und leicht andriicken.

AL

Nach dem Auspressen vor dem
Anheben des Hebeldeckels das Gerdit
ausschalten, um Spritzer zu vermeiden.

Beim Auspressen von Grapefruits fir eine hohere Saftausbeute den Druck auf
den Hebeldeckel von Zeit zu Zeit vermindern, ggf. die Fruchthdélfte umsetzen.
Mehr dazu in den Tipps und Tricks auf S. 23.



VERWENDUNG VON SAFTFILTER UND SMOOTHIEMIX

Safffilter: Ideal fir festes Obst und
Gemdise.

SmoothieMix: ideal fir weiches (oder
gekochtes) Obst und Gemiise.

Zusammensetzen: Die Kappe auf das
Saftfilter setzen und rundum nach unten
driicken, bis sie vollstindig waagerecht
aufliegt (die beiden Enden der Kappe
missen passgenau aneinander liegen).

Das Safffilter auf die Antriebswelle
setzen.

{

e
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gl b B :
Verwendung als SmoothieMix: den
Pirierfinger in das Safffilter einsetzen.

‘ s T
Den Deckel auf den Saftauffangbehdlter

setzen und bis zum Anschlag drehen.

Das Obst oder Gemise in kleinen Mengen
einfillen und mit dem Stopfer sanft nach
unten driicken. Das Gertit ausschalten.

Wenn der Entsafter zu vibrieren beginnt, das Gerét ausschalten und das

Safffilter leeren.

Fir eine optimale Saftausbeute den Stopfer nur leicht andriicken, damit das
Obst bzw. Gemiise auf der Reibscheibe vollsténdig zerkleinert wird.
Am Schluss das Gerét noch ein paar Sekunden lang laufen lassen, bis der Saft

vollstandig ausgelaufen ist.

HOS1N3d




Die kleine Schissel herausnehmen.

VERWENDUNG DES WURFEL-SETS

Wiirfel schneiden: Das Verléngerungsstiick
und die Schneidscheibe (E/S10) auf die
Antriebswelle setzen.

Stdbchen schneiden: Die Schneidscheibe
nicht einsetzen.

. D~
Den Deckel auf die Schissel setzen. Den
groflen Stopfer in den Einfillschacht
einsetzen und den Deckel bis zum
Anschlag drehen.

Das Obst bzw. Gemise so vorbereiten,
dass es leicht in den Einfillschacht passt.
Gegebenenfalls in Stiicke schneiden.

L

Mit beiden Hdnden auf dem Stopfer
das Obst bzw. Gemiise kraftig nach
unten durchdriicken und das Gerét dann
ausschalten.

Je nach Obst-

bzw. Gemiisesorte haben die Wiirfel

Das Gerdt einschalten und das Obst bzw.
Gemisse in den Einfiillschacht geben.
Stibchen schneiden: Das Gerdit braucht
nicht eingeschaltet zu werden.

ACHTUNG

* Die Scheibe und das Schneidgitter
stets dufBerst vorsichtig handhaben,
da sie sehr scharf sind.

* Niemals Gegenstéinde oder
lhre Finger in den Einfillschacht
einfihren. Ausschlief3lich den dafir
vorgesehenen Stopfer verwenden.

bzw. Stabchen

unterschiedliche Formen. Ein unregelméBiger Schnitt ist unvermeidlich und be-
ruht auf der GroBe und der Form der Obst- bzw. Gemiisesorte.

Festes bzw. sehr festes Obst bzw. Gemiise sollte vor dem Schneiden 5 - 15
Minuten gegart werden. Keine zu reifen Zutaten verwenden.



REINIGUNG

Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen. Reinigen Sie die Maschine immer
und sofort nach jedem Gebrauch. (mit Wasser und flissigem Spiiimittel)
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PATISSIER:  Entfernen  Sie  die ZUBEHOR: Die Hohlréume der
Deckeldichtung. Bei Bedarf nehmen Sie  Zubehérteile mit einer Flaschenbirste
einen Loffel zur Hilfe. reinigen.
TEIGKNETER: Die Kappe* zur
vollstéindigen Reinigung abnehmen.

Folgende Hinweise sollten unbedingt
beachtet werden, um eine starke
Beschddigung der abnehmbaren Teile
zu vermeiden:

e Spillmaschine: die niedrigste
Temperatur wdhlen (< 40 °C) und
Trockengang (im Allgemeinen
> 60 °C) vermeiden.

: - * Handspiilen: die Zubehérteile nicht

MOTORBLOCK: mit einem feuchten ZU |qnge mit Spu|m|ﬂe| im Wasser

weichen Tuch abwischen. lassen. Scheuernde Putzmittel
(Metallschwémme usw.) vermeiden.
® Reinigungsmittel: die
Herstellerangaben auf die
Vertréiglichkeit mit Kunststoffteilen
hin Gberpriifen.

Die Zubehérteile nicht zu lange im Wasser lassen und nach dem Waschen abtrocknen.
Zubehbrteile aus Edelstahl sorgféltig abtrocknen, um Oxidationsspuren zu vermeiden.
Diese beeintréichtigen die Qualitét der Messer, Scheiben, Schissel usw. jedoch in
keinster Weise.

Durch manche Nahrungsmittel wie z. B. M&hren verfarbt sich der Kunststoff. Dem
st sich durch Abwischen mit einem mit etwas Speised| getréinkten Kiichenkrepp
entgegenwirken.

Bitte spiilen Sie nach Gebrauch von Zitrusfriichten (Orangen, Zitronen Pampelmusen. ..
lhre Schiissel und den Deckel sofort griindlich aus.

* Mit einem Loffelgriff die Kappe von innen herausdriicken. Das Compact-Modell hat
keine abnehmbare Kappe.

Achtung! Mit den Scheiben und Messern stets GuBerst vorsichtig umgehen, da —
sie sehr scharf sind. 21
Den Motorblock nie in Wasser eintauchen.
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TIPPS UND TRICKS

EINFACH

* AUTO-Taste: Der Motor passt sich der Verarbeitung an.

e PULSE-Taste: fir eine bessere Kontrolle des Endergebnisses. Mit dieser Funktion ldsst sich sehr
prazise hacken und pirieren.

® Um ein optimales Ergebnis beim Hacken, Raspeln oder Schneiden von weicheren
Lebensmiﬁeﬁ)n (Fleisch, Fisch, Weichkdse usw.) zu erhalten, diese vor der
Verarbeitung in der Kiichenmaschine einige Minuten in den Gefrierschrank stellen.
Achtung: Die Lebensmittel sollen fest, aber nicit gefroren sein.

PRAKTISCH

* Um die Kiichenmaschine optimal zu nutzen und Reinigungsschritte einzusparen, zundchst die
kleine Schiissel, dann die grof3e Schiissel und schlieflich die grof3e Schiissel verwenden. Harte
und trockene Zutaten vor ﬁﬁssigen Zutaten verarbeiten.

® Wenn das Gerdt zu vibrieren beginnt, die Fiif3e reinigen und sorgfiltig abtrocknen oder die
maximalen Verarbeitungsmengen (s. S. 6) iberprifen.

@ XL-EINFULLAUFSATZ

* Der kleine Einfillschacht eignet sich besonders
- zum Schneiden |6|ng|i31er Obst- und Gemisesorten (Salatgurke, Méhre, Lauch u. a.).
Die Zutaten senkecht in den kleinen Einfillschacht geben und diesen dabei ganz
ausfillen, damit sie senkrecht stehen bleiben.
- zum Schneiden von Obst und Gemiise kleiner Gréf3e (Erdbeeren, Kiwis, weif3e Riben u. a.).
Die Friichte nacheinander in den kleinen Einfllschacht geben.
- zum Raspeln léinglicher Gemiisesorten (Mahren, Zuccﬁini u. a.) und von Kése. Zutaten der Léinge
nach hineinlegen.

® Der grof3e Einfillschacht eignet sich besonders )
- zum Schneiden runder Obst- und Gemisesorten (Orangen, Ananas, Apfel, Birnen,
Mangos, Tomaten, Kartoffeln usw.)
Die Zutaten im Ganzen oder in grofien Stiicken in den Einfilllschacht geben. Die maximale Filllhche
nicht berschreiten, weil sich sonst das Gerit nicht einschalten lasst.

KLEINE SCHUSSEL

* Die kleine Schisssel eignet sich besonders fir die Verarbeitung kleiner Mengen: Zwiebeln,
Fleisch, frische Kréuter usw. verarbeiten, Saucen fiir den Aperitif, eine Vinaigrette oder
Mayonnaise zubereiten.

* Vor dem Hacken frischer Kréuter Gberpriifen, ob die Kréuter und die Schisssel sauber und
trocken sind. Dadurch ldsst sich ein besseres Ergebnis erzielen und die Kréuter halten sich
lénger.

e Die kleine Schissel lasst sich direkt als Behdlter verwenden, wenn man zuvor das
Metallmesser entfernt.

 Um die kleine Schiissel zu benutzen, setzen Sie vorzugsweise die mittlere Schiissel vorher in
die grofle Schissel ein.

@ MITTLERE SCHUSSEL UND SCHEIBEN

* Die mittlere Schissel eignet sich besonders zum Raspeln und Schneiden von Obst, Gemiise und
Hartkése. Kohl: nach dem Herauslésen des Strunks die Blétter ineinander rollen.

* Durch manche Nahrungsmittel wie z. B. Mdhren verférbt sich der Kunststoff. Dem lésst sich durch
Abwischen mit einem mit etwas Speised| getréinkten Kiichenkrepp entgegenwirken.



TIPPS UND TRICKS

@ GROSSE SCHUSSEL

* Bei fliissigen Zutaten die Schissel hochstens bis zu einem Drittel fillen.
* Bei festen Zutaten die Schiissel hochstens bis zu zwei Dritteln fillen.

METALLMESSER

* Bei groBen Mengen Zutaten wie Fleisch oder Gemiise in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

e Fleisch und Fisch: Beim Hacken von Fleisch oder Fisch den Momentbetrieb (PULSE) verwenden,
um das Endergebnis besser kontrollieren zu kénnen.

* Gemiisepiree: Die in grobe Wiirfel geschnittenen Zutaten in die Schiissel geben und mithilfe
des Metallmessers pirieren. Zundichst im Momentbetrieb (PULSE), dann im Dauerbetrieb
(AUTO) arbeiten, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

BLENDERMIX

. SuEpen, Pfannkuchenteig, Cocktails: das Metallmesser einsetzen und alle Zutaten in die
Schiissel geben. Den Blendermix-Einsatz in die Schiissel einsetzen und das Gerdt einschalten.

TEIGKNETER

e Weicher Teig (Hefeteig, Brandteig usw.): Die Magimix-Kiichenmaschine funktioniert mit einer
Knetdyncmii. Der Teig wird 30 Sekunden bis 1 Minute lang geknetet. Die Dauer ist abhéingig
von der Menge und der Art des Teiges. Die Angaben jedes einzelnen Rezeptes beachten.

¢ Teig: Teig bei Zimmertemperatur oder etwas hsherer Temperatur gehen und ruhen lassen. So
geht der Teig besser auf. Da Mehl leicht staubt, wird bei manchen Rezepten Mehl austreten.
Um das zu verhindern, vor dem Kneten sémtliche Zutaten (Salz, Mehl, Butter, Eier usw.) in die
Schissel geben und die Flissigkeiten (Wasser, Milch usw.) hinzufiigen.

® Teig lasst sich sehr gut in Frischhaltefolie eingewickelt etwa 2 Monate lang im Gefrierschrank
ouﬁ)ewchren. Einen Tag vor der Verwendung auftauen lassen.

@ RUHRBESEN

* Die Schiissel muss sauber und trocken sein.

e Den Stopfer nicht einsetzen, damit genug Luft an das Rihrgut gelangt!

* Eischnee: fir ein mdglichst grofes Volumen Eier mit Zimmertemperatur verwenden.

* Schlagsahne: keine ?eﬂarme Sahne verwenden, da sich diese nicht steif schlagen ldsst!
Ausschliellich sehr kalte flissige (sifle) Sahne verwenden. Die Schisssel vor der
Zubereitung etwa 10 Minuten ?cng in den Gefrierschrank stellen. Durch das Hinzufiigen
eines Heﬁcﬂens Sahnesteif lésst sich die Schlagsahne mehrere Stunden lang im Kihlschrank
aufbewahren. Es ist ratsam, die Zubereitung zu Uberwachen, da sich Sahne durch zu
langes Schlagen in Butter verwandelt.

@ ZITRUSPRESSE

* 2 Presskegel: klein fir Zitronen, grof3 fir Orangen und Grapefruit.
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GOLDENE REGELN

Bei der Einhaltung folgender Regeln werden Ihre Gerichte gelingen:

1. Qualitatic hochwertiqe Qutaten

Verwenden Sie qualitativ hochwertige und frische Zutaten.

Obst und Gemiise: je frischer, umso vitaminreicher.

Anzeichen fir Frische sind: glatte Schale, leuchtend griine Blétter, keine Flecken.
Fleisch und Fisch: stets frische Ware verwenden.

Mehl: Befolgen Sie die Angaben zur Sorte des Mehls. Die Wahl
der so genannten ,Mehltype” ist von grofler Bedeutung. Die
erforderliche Menge Wasser ist abhéngig vom verwendeten
Mehl. Je grofler der Mineralstoffgehalt ist, umso mehr Wasser
werden Sie bengtigen.

In Deutschland und Osterreich werden die Mehltype, in der
Schweiz der Ausmahlgrad auf der Verpackung angegeben.

Type 450 (W480 in Osterreich), ein sehr weifes, vielseitig einsetzbares
Weizenmehl fir Kuchen- und Pfannkuchenteig, Backwaren u. a.

Type 550 (W700 in Osterreich) z. B. fir WeiBbrot- und Hefeteig.

Zucker: Verwenden Sie vorzugsweise feinen Kristallzucker. Puderzucker wird in Form
von Zuckerguss als Verzierung verwendet.

Butter: Verwenden Sie immer Butter und keine Margarine.

Hefe: Es gibt zwei Arten von Hefe. In unseren Rezepten haben
wir uns fir die Verwendung von Frischhefe entschieden.
Diese findet man beim Béicker und inzwischen auch in den
meisten Supermérkten. Falls Sie Trockenhefe verwenden,
missen Sie die Gewichtsangaben halbieren.

“  Das beste Ergebnis erzielen Sie, wenn die Flussigkeit zum

Auflsen der Hefe etwa 35 °C warm ist. Bei heiflem Wasser

stirbt die Hefe ab.
Salz stevert das ,Gehen” des Teigs und stérkt die Struktur des Glutens.
Milch: Verwenden Sie vorzugsweise pasteurisierte Vollmilch.

Sahne: Fir die Zubereitung von Schlagsahne (Schlagobers) muss die Sahne mindestens
30 % Fett enthalten. Achten Sie darauf, dass es sich um ,sif3e” und nicht um ,saure”
Sahne handelt und dass sie gut gekihlt ist. Die bei der Zubereitung unter die Sahne
geschlagene Luft wird von den Fettkiigelchen gebunden, was der Schlagsahne ihre
Steifigkeit verleiht.

Eier: Eier gibt es in allen Gréf3en — klein, normal, grof3 und sehr grof. Ein normales
Ei wiegt zwischen 53 und 63 g. Fiir die Zubereitung von Eischnee empfehlen wir Eier
mit Zimmertemperatur. Wenn der Eischnee roh verzehrt wird wie z. B. bei Mousse au
Chocolat, missen die Eier besonders frisch sein. Wenn er gebacken wird (Makronen,



GOLDENE REGELN

Baiser usw.), sollte man das Eiweif3 am besten bereits 2 bis 3 Tage zuvor vom Eigelb
trennen und in einem hermetisch geschlossenen Behdlter im Kihlschrank aufbewahren.
Zum Schlagen muss die Schissel sauber sein und darf keine Fettspuren aufweisen.

2. Bine qute Quastatiung

Wir empfehlen die folgenden Geréite und Hilfsmittel:

Messinstrumente: Eine elektronische Kiichenwaage mit einer

Tragkraft von 2 kg und einer Genauigkeit von 2 g sowie ein

Kochthermometer, das Temperaturen bis zu 200 °C anzeigen

kann, sind unerl@sslich.

Backformen: Die Art, das Material und die Quadlitét der

~ Backformen sind wichtig. Unsere Rezepte lassen sich mit

=4 unterschiedlichen Formen verwirklichen, die wir jedes Mal angeben.
Backzubehdr: Ausstechformen gibt es in verschiedenen Grof3en fir die

Herstellung von Plétzchen und Keksen aller Art.

Ein Spritzbeutel ist prakfisch fir das Fiillen von Windbeuteln und
unerlasslich fir die Herstellung von Spritzgebdick sowie das Formen
von Spritzgebéck.

Ein Nudelholz dient zum Ausrollen des Teigs.
Mit einem Backpinsel werden Backformen, aber auch der Teig
bestrichen, z. B. beim Glasieren.

Manche Kochrezepte erfordern ein genaues Befolgen der Angaben, das gilt
insbesondere fir viele Backrezepte. Das Abwiegen, das Ausmessen, die Knet-, Ruhe-
und Garzeiten mijssen genauestens eingehalten werden.

4. Das Garen

Ein Gericht erfolgreich zuzubereiten setzt voraus, dass man seinen Ofen gut kennt.
Die in den Rezepten angegebenen Garzeiten sind deshalb Richtwerte.

Die Garzeiten kdnnen je nach Art des Ofens, aber auch nach der Art, wie die Zutaten
geschnitten wurden und nach der Art und der Form des Topfes bzw. der Schissel
davon abweichen. Wir empfehlen, den Gargrad lhrer Zubereitung regelmaflig zu
iberpriifen und die Gardauer entsprechend anzupassen.

Die Tir des Backofens wihrend des Garens maglichst nicht 6ffnen.

HOSL1N3d




HINWEISE ZU DEN REZEPTEN

Schwierigkeit: | sehr leicht - | leicht- | T |7 etwas schwieriger
Maf3e: TL = Teeldffel - EL = Essloffel - 1 Portion = 250 - 300 g
1 Druck = eine 1 - 2 Sekunden lange Betétigung der PULSE-Taste

Metallmesser Reibscheibe 2 mm
BlenderMix Raspelscheibe 4 mm
Teigkneter Schneidscheibe 2 mm

Rihrbesen Schneidscheibe 4 mm

Kleine Schissel @ Mittlere Schissel

Zitruspresse

® Bei den Rezepten mit Tabelle kdnnen Sie die Mengenangaben je nach Anzahl der
Gaste und/oder lhrem Modell anpassen.

® So betréigt z. B. beim Modell C3200 die héchstmégliche Anzahl 4 bis 6 Personen.

Compact 3200 °
Cuisine Systéme 4200 ° ° °
Cuisine Systeme 5200 ° ° ° °
Pdtissier ° ° ° °

* Die Rezepte ohne Tabelle lassen sich mit allen Modellen zubereiten.
Bei den Modellen CS4200, 5200 und Pétissier lésst sich die Menge der Zutaten im
Allgemeinen erhshen.



SAUCEN & DIPS
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MAYONNAISE m

Zubereitungszeit: 5 min

250 ml Speises|
1 EL scharfer Senf
2 EL Essig oder 1 Spritzer Zitronensaft (nach Belieben)
1 Eigelb
salz und Pfeffer

Fir 1 Portion

1. Das Eigelb, 1 EL Speised| und den Senf in die kleine Schiissel geben.
2. Das Geréit 20 Sek. laufen lassen und dann die Hélfte des Speisedls nach und nach
durch den Einfillschacht giefen, erst tropfenweise und, wenn die Masse schaumiger

wird, in einem diinnen Strahl.
3. Salz, Pfeffer und das restliche Speised| hinzufiigen und dabei das Gerdt laufen lassen.
Zum Schluss nach Belieben Zitronensaft oder Essig hinzufigen.

Tipp vom Kiichenchef: Alle Zutaten missen Zimmertemperatur haben.
Fir eine schaumigere Mayonnaise das ganze Ei verwenden.

AIOLI (KNOBLAUCH-MAYONNAISE) lj

Zubereitungszeit: 10 min

1 Portion Mayonnaise
3 Knoblauchzehen

Fir 1 Portion

1. Die Knoblauchzehen schalen, halbieren und die Keime entfernen.
2. Den Knoblauch 20 Sek. lang in der kleinen Schijssel hacken.
3. Auf dem gehackten Knoblauch eine Mayonnaise zubereiten (s. S. 29).

Tipp vom Kiichenchef: Mit Gemisestdbchen als Dip oder als Beilage zu Fondue
servieren.

N
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‘ SAUCEN & DIPS
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SARDELLENPASTE m

Zubereitungszeit: 10 min

Fiur 1 Portion

—_—

200 g Sardellen in Olivendl
160 ml Créme fraiche
2 Knoblauchzehen
1 Scheibe Weif3brot
1 TL Balsamessig
milch, Pfeffer

. Die Sardellen in Kiichenkrepp trocknen, die Scheibe Weif3brot in Milch einweichen

und ausdricken.

. Die Sardellen, das Brot, die entkeimten Knoblauchzehen, den Essig und den Pfeffer in

die kleine Schissel geben.

. Das Geréit etwa 30 Sek. laufen lassen, bis sich eine homogene Masse bildet. Den Deckel

&ffnen und die Créme fraiche hinzugeben. Das Gerdt laufen lassen, bis sie vollkommen
untergemischt wurde.

Tipp vom Kiichenchef: Passt hervorragend zu Rohgemise.

GUACAMOLE (AYOCADO-DIP) m

Zuberei’rungszeit: 5 min

Fir 1 Portion

1.

2.

3.

Tipp vom Kiichenchef: Ein paar Tomatenwirfel hinzufiigen.

2 reife Avocados
1 EL Créme fraiche
1 kleine (oder junge) Zwiebel
1 gepresste Limette
tabasco, Olivensl
salz und Pfeffer

Die Zwiebel vierteln und in die kleine Schiissel geben. Dreimal die PULSE-Taste
betdtigen.

Das Gerdit einschalten. Die geschélten und in grof3e Stiicke geschnittenen Avocados,
den Limettensaft, die Créme fraiche, einige Tropfen Tabasco und einen Spritzer
Olivendl hinzufigen. -
Etwa 1 Min. pirieren, bis sich eine homogene Masse bildet.
Abschmecken.




PESTO m

Zuberei’rungszeit: 10 min

c

o

"g 50 g Pinienkerne 1 Knoblauchzehe

o~ | 50 g Parmesan 1 Bund Basilikum

| 100 ml Olivensl salz (fleur de sel), Pleffer
)

L

1. Das Basilikum waschen, die Stéingel entfernen und die Blétter trocknen. Die
Knoblauchzehe schdlen, halbieren und den Keim entfernen.
2. Den Knoblauch, das Basilikum, die Pinienkerne, den Pfeffer und das Salz in die kleine

Schiissel geben.
3. Etwa zehnmal die PULSE-Taste betdtigen, bis eine homogene Masse entsteht.
4. AnschlieBend das Olivens| durch den Einfiillschacht hinzugeben und dabei das Geréit

im Daverbetrieb laufen lassen.

Tipp vom Kiichenchef: Passt hervorragend zu Nudelgerichten.

TAPENADE (OLIVENPASTE)

Zubereitungszeit: 5 min

m

250 g entsteinte schwarze Oliven

.é 20 ml Olivendl
05_ 1 EL Kapern
— 2 TL Senf
5 1 gepresste Zitrone
L
pleffer

1. Alle Zutaten auBBer dem Olivendl in die kleine Schissel geben. Etwa 30 Sek. pirieren,
bis sich eine homogene Masse bildet.

2.10-20 Sek. im Daverbetrieb laufen lassen und dabei nach und nach das Olivensl
durch die Einfillsffnung gieBen, bis es vollstéindig untergemengt ist.

Tipps vom Kiichenchef: Ksstlich als Aufstrich auf gerdsteten Scheiben Landbrot.
Besonders schmackhaft mit eingelegten griechischen Oliven.

]
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LANDBROT @uom

Zubereitungszeit: 10 min Ruhezeit: 3 Std. Garzeit: 30 min

-—

[¢]

6.

7.

8.

9.

10.

Brotteig
250 g Mehl (Type 550)
160 ml Wasser

5 g Frischhefe

5 g Salz

. Unter Rihren die Hefe mit der Gabel im Wasser auflésen. Danach 1 Minute ruhen

lassen.

. Geben Sie das Mehl, Salz und die fliissige Hefe in die grof3e Schiissel, in der Sie vorher

den Teigkneter eingesetzt haben.

.Das Gerdt laufen lassen, bis sich eine Teigkugel bildet (etwa 1 Min. kneten).

Ausschalten.

. Die Hande mit Mehl bestéuben. Den Teig aus der Schisssel nehmen, zu einer Kugel

formen und in eine mit Klarsichtfolie oder einem feuchten Geschirrtuch bedeckte
Salatschissel legen. Etwa 2 Std. ruhen lassen.

. Den Teig aus der Salatschissel nehmen und mit der Hand vorsichtig auf einer

Arbeitsflache flachdriicken €. Die vier Ecken zur Mitte falten und den so geformten
Teig umdrehen @.

Das Rost aus dem Ofen nehmen und mit Backpapier belegen. Den geformten Teig
darauf legen und mit einem feuchten Tuch bedecken. 1 Std. ruhen lassen.

20 Min. vor dem Ende des Gehens die Fettpfanne lhres Ofens mit Wasser fillen. Auf
220 °C (Stufe 7) vorheizen.

Vor dem Backen den geformten Teig bemehlen. Mit der angefeuchteten Klinge eines
scharfen Messers die Oberseite des geformten Teigs kreuzférmig einschneiden (@

Den geformten Teig in den Ofen schieben. Etwa 30 Min. backen und dabei
Uberwachen.

Zum Prijfen, ob das Brot fertig gebacken ist, es umdrehen und darauf klopfen. Es
muss hohl klingen. Auf einem Rost abkihlen lassen.

Bei den Modellen CS4200, 5200 und Pétissier kann die Menge der Zutaten verdoppelt

werden.

Tipp vom Kiichenchef: Die Hefe nicht mit dem Salz in Berihrung kommen lassen.




OLIVEN-CHORIZO-BROTCHEN () Juujy

Zubereitungszeit: 10 min Ruhezeit: 1 1/2 Std. Garzeit: 20 min

6 Brotchen

—_

Brotteig Fillung
250 g Mehl (Type 650) 40 g entsteinte Oliven
180 ml Wasser 80 g Chorizo

4 g Frischhefe

4 g Salz

. Die Chorizo (ohne Haut) in die kleine Schiissel geben. Das Geréit etwa 5 Sek. laufen

lassen, die Oliven hinzugeben und drei- bis finfmal die PULSE-Taste betétigen.
Aufheben.

. Unter Rihren die Hefe mit der Gabel im Wasser auflésen. Danach 1 Minute ruhen

lassen.

. Geben Sie das Mehl, Salz und die fliissige Hefe in die grofle Schissel, in der Sie

vorher den Teigkneter eingesetzt haben.

. Das Geréit laufen lassen, bis sich eine Teigkugel bildet (etwa 1 Min. kneten).
. Die Oliven und die Chorizo hinzugeben und mehrmals die PULSE-Taste betéitigen.
. Die Hénde mit Mehl bestduben. Den Teig aus der Schiissel nehmen, zu einer Kugel

formen und in eine mit Klarsichtfolie oder einem feuchten Geschirrtuch bedeckte
Salatschissel legen. Etwa 1 Std. gehen lassen.

. Am Ende des Gehen mit der Faust sachte auf den Teig schlagen, damit die Luftblasen

platzen

. Die Arbeitsfliche bemehlen. Den Teig mithilfe eines scharfen Messers in 6 gleich grof3e

Stiicke teilen (ca. 80 g pro Brétchen) @) und kleine Teigkugeln formen (@.

. Das Rost aus dem Ofen nehmen und mit Backpapier belegen. Die Teigkugeln darauf

legen und mit einem feuchten Tuch bedecken. 30 Min. ruhen lassen.

. 20 Min. vor dem Ende des Gehens den Ofen auf 240 °C (Stufe 8) vorheizen. Die

Fettpfanne lhres Ofens mit Wasser fillen.

. Vor dem Backen die Oberseite der Teigkugeln mit der angefeuchteten Klinge eines

scharfen Messers kreuzférmig einschneiden

. Die Temperatur des Ofens aut 200 °C (Stufe 6-7) senken. Die Teigkugeln in den Ofen

schieben.
Etwa 20 Min. backen und dabei tberwachen.

. Zum Prijfen, ob die Brétchen fertig gebacken sind, sie umdrehen und darauf klopfen.

Es muss hohl klingen. Auf einem Rost abkihlen lassen.

Tipps vom Kiichenchef: Oliven und Chorizo kénnen durch Walniisse und Feigen ersetzt
werden. Die Hefe nicht mit dem Salz in Berihrung kommen lassen. Sie kdnnen beim Mehl
auch die Type 650 statt der Type 550 verwenden. In diesem Fall etwas weniger Wasser
verwenden.




GEMUSEPIZZA &S@ur

Zubereitungszeit: 45 min Ruhezeit: 1Std. Garzeit: 15-20 min

Pizzateig Belag

5|200g Mehl (Type 550) 300 g Mozzarella

bﬂ_ 100 ml Wasser 6 EL Tomatenpiree
o | 35 ml Speisesl 1 kleine Zucchini
S| 4gSalz 2 Tomate

| 5 g Frischhefe 1 kleine Zwiebeln
- 1 TL Oregano (nach Belieben) frisches Basilikum
) ] scharfes Olivensl
Pizzateig

1. Unter Rihren die Hefe mit der Gabel im Wasser auflésen. Danach 1 Minute ruhen lassen.

2. Geben Sie das Mehl, Salz und die flissige Hefe in die grof3e Schiissel, in der Sie vorher
den Teigkneter eingesetzt haben.

3. Das Gerét einschalten und laufen lassen, bis sich eine Teigkugel bildet (etwa 1 Min. kneten).
Nétigenfalls den Schaber zu Hilfe nehmen.

4. Die Hande mit Mehl bestiiuben. Den Teig aus der Schiissel nehmen, zu einer Kugel formen
und in eine mit Klarsichtfolie oder einem feuchten Geschirrtuch bedeckte Salatschiissel
legen. Etwa 1 Std. gehen lassen.

5. Am Ende des Gehen mit der Faust sachte auf den Teig schlagen, damit die Luftblasen platzen

6. Den Ofen auf 240 °C (Stufe 8) vorheizen. Die Fetftpfanne lhres Ofens mit Wasser fillen.

7. Die Arbeitsfléiche bemehlen. Den Teig ausrollen, um eine grof3e Pizza zuzubereiten, oder ihn
in zwei gleich groBe Stiicke schneiden ). Den Teig mit einer Gabel einstechen

Belag

1. Das Gemiise waschen und die Zwiebel schdlen. In der mit der 2-mm-Schneidescheibe
versehenen mittleren Schiissel die Zwiebel in Scheiben schneiden und aufheben. Die
Zucchini und die Tomaten in Scheiben schneiden und mit etwas Salz in einem Sieb Wasser
ziehen lassen.

. Die Zwiebelscheiben in einer Pfanne mit etwas Olivens| anbraten.

. Das Tomatenpiiree, die Zwiebeln, die Zucchini und die in Scheiben geschnittenen und
abgetropften Tomaten sowie die Mozzarella darauf legen. Zwischen den einzelnen Lagen
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die Temperatur auf 220 °C (Stufe 7) senken. Die Pizza in den Ofen schieben und etwa 15-

20 Min. backen. Das Backen Giberwachen. Die Backzeit der Dicke des Pizzateigs anpassen.

5. Nach dem Backen mit frischem Basilikum bestreuen und einige Spritzer scharfes Olivensl

dariibergeben.
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FOUGASSE (¢ Jufu
(PROVENZALISCHES FLADENBROT)

Zubereitungszeit: 15 min Ruhezeit: 1 1/2 Std. Garzeit: 15 min

Fladenteig Fillung
2 | 250 g Mehl (Type 550) 100 g entsteinte Oliven
S | 150 ml Wasser 10 ml Speises|
3| 30mlSpeisedl thymian
—_ 5 g Frischhefe
5g Salz

1. Unter Rishren die Hefe mit der Gabel im Wasser auflésen. Danach 1 Minute ruhen
lassen.

2. Geben Sie das Mehl, Salz und die flissige Hefe in die grof3e Schiissel, in der Sie vorher
den Teigkneter eingesetzt haben.

3. Das Gerdéit laufen lassen, bis sich eine weiche Teigmasse bildet (etwa 1 Min. kneten).

4. Den Teig in eine gedlte Schissel legen und mit Klarsichtfolie bedecken. 1 Std. gehen
lassen.
Laissez RUHEZEITer pendant 1 heure.

5. Den Teig zweimal vorsichtig zusammenfalten @ und mit Klarsichtfolie oder einem
feuchten Tuch bedecken. 30 Min. gehen lassen.

6. Wahrenddessen den Ofen auf 240 °C (Stufe 8) vorheizen.

7. Den Teig vorsichtig aus der Schiissel nehmen und in die mit Backpapier ausgelegte
Fettpfanne legen. Dabei nicht die Luftblasen entfernen.

8. Den Teig mehr oder weniger auswalzen und mit den Fingern vorsichtig flachdriicken

9. Den Teig mit Oliven und Thymian belegen und zusammenfalten (@. Mit Speised|
einpinseln.
10. Die Fougasse in den Ofen schieben. Etwa 15 Min. backen. Lauwarm oder kalt essen.

Tipp vom Kiichenchef: Sie kénnen die Fougasse auch mit Kirschtomaten, Kése usw.
fillen.




GUGELHUPF @um

Zubereitungszeit: 15 min Ruhezeit: 2 Std. Garzeit: 40 min
Ausriistung: Gugelhupfform

——

1 Gugelhup

WN —

10.
11.
12.
13.

300 g Mehl (Type 550) 160 ml Milch

100 g Zucker 14 g Frischhefe
80 g weiche Butter 3 EL Kirschwasser
50 g geschdlte Mandeln 1Ei
50 g Rosinen 1 Prise Salz

. Die Rosinen in Kirschwasser einlegen.
. Die Milch auf 35 °C erwdrmen. Die Hefe darin auflésen.
.In die mit dem Teigkneter versehene Schiissel der Reihe nach die in kleine Stiicke

geschnittene weiche Butter, das Salz, den Zucker, das Mehl, das Ei und die in Milch
aufgeldste Hefe geben.

. Das Geréit einschalten und 1 Min. laufen lassen.
. Nétigenfalls Teig mit dem Schaber von der Schiisselwand 18sen. Das Gerét erneut

15-20 Sek. laufen lassen.

. Den Teigkneter aus der Schissel nehmen. Den Teig mit Hilfe des Schabers in

eine bemehlte Salatschiissel geben. In der mit Klarsichtfolie oder einem feuchten
Geschirrtuch bedeckten Salatschiissel etwa 30 Min. gehen lassen.

. Die Hande mit Mehl bestiuben. Mit der Faust sachte auf den Teig schlagen, damit

die Luftblasen platzen @Y

. Mithilfe des Schabers die eingelegten Rosinen hinzugeben @).
. Die Gugelhupfform mit Butter einfetten. Die Mandeln in die Vertiefungen auf

den Boden der Form legen. Die Form zu 3/4 mit Teig fillen (@).

1 1/2 Std. im Ofen bei 30 °C (Stufe 1) gehen lassen. Der Teig muss den oberen Rand
der Form erreichen.

Nun eine Temperatur von 180 °C (Stufe é) einstellen.

Etwa 40 Min. backen.

Wenn der Teig zu schnell bréunt, Alufolie darauflegen.

Abkiihlen lassen und stirzen.




HEFEZOPF (€, Juj

Zubereitungszeit: 20 min Ruhezeit: 15td. Garzeit: 20 min
Ausriistung: Kuchenform

e
(0N
(]

N

6
7
8
9
0

250 g Mehl (Type 550)
125 ml Milch
20 g Butter
40 g Zucker
10 g Frischhefe
1 verquirltes Ei (zum Bestreichen)
1 Prise Salz
kastenform

. Unter Rihren die Hefe mit der Gabel im Wasser auflésen. Danach 1 Minute ruhen

lassen.

. Geben Sie das Mehl, Salz und die flissige Hefe in die grof3e Schiissel, in der Sie

vorher den Teigkneter eingesetzt haben.

. Das Gerét einschalten und den Teig 1 Min. knefen lassen. Nétigenfalls Teigreste mit

dem Schaber von der Schiisselwand |6sen. Das Gerét ein paar Sekunden zusétzlich
laufen lassen.

. Den Teig in eine mit Mehl eingestdubte und mit Klarsichtfolie oder einem feuchten

Geschirrtuch bedeckte Salatschiissel legen. Etwa 30 Min. gehen lassen.

.Nun kann der Teig verarbeitet werden. lhn in drei gleich grofle Teile schneiden

@. Durch Rollen auf der Arbeitsflache drei Teigstrénge formen @). Daraus einen
Zopf flechten (@. Den Zopf anschlieBend in eine gefettete und bemehlte Kastenform
geben @).

. Im Ofen bei 60 °C (Stufe 2) 30 Min. gehen lassen.

. Den Zopf aus dem Ofen nehmen. Den Ofen auf 180 °C (Stufe 6) vorheizen.

. Das Ei verquirlen und damit den Zopf bestreichen, damit er goldbraun wird.

. Die Form in den Ofen schieben und etwa 20 Min. backen. Wenn der Teig zu schnell

bréunt, Alufolie darauflegen.

. Abkihlen lassen und stirzen.
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NUDELSALAT ) SS&U

MIT KNACKIGEM GEMUSE

ANZAHL DER PERSONEN 2 - 6-8 8et+
KUCHENMASCHINE 3200 3200 4200  5200/Patissier

VORBEREITUNGSZEIT 15 min 15min  20min 20 min
RUHEZEIT 1h 1h

GARZEIT 10 min 10 min 10 min 10 min
Nudeln (Penne) 170 g 325¢ 500 g 700 g

Méhren

Rote Paprika

thronen

Gloﬂe Petersilie (Zweige)

N
J;
[ 8

Salz und Pfeffer

1. Die Nudeln den Herstellerangaben entsprechend garen (etwa 10 Min.).
Abtropfen lassen und unter kaltem Wasser abschrecken. In eine Salatschijssel
geben und das Olivensl und den Zitronensaft daribergief3en.

. Im Kihlschrank mindestens 1 Std. ruhen lassen.

- Nach 30 Min. die Petersilie und das Basilikum in der kleinen Schissel hacken.
Zu den Nudeln hinzufiigen und diese wieder in den Kihlschrank stellen.

. Das Gemiise waschen und schélen. In der mit der Julienne-Scheibe oder
der 4-mm-Raspelscheibe versehenen mittleren Schissel die M&hren und die
Zucchini raspeln. Aufheben.

. Die Raspelscheibe durch die 2-mm-Schneidscheibe ersetzen. Die Radieschen
senkrecht in den Einfillschacht geben und das Gerdt in Gang setzen. Aufheben.

.Das gesamte Gemise mit kaltem Wasser bedecken und im Kihlschrank
oufhe%en damit es knackig bleibt.

. Die Zwiebeln und die rote Paprika mithilfe der 2-mm-Schneidscheibe in
Scheiben schneiden und zusammen im Kihlschrank aufheben.

. Vor dem Servieren das mit einem Sieb aus dem Wasser geholte Gemiise sowie
die Zwiebeln und die Paprika zu den Nudeln geben.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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5|
N | VORSPEISEN

BRUSCHETTA MIT TOMATEN Su
UND MOZZARELLA

ANZAHL DER PERSONEN - 6-8 8et+
KUCHENMASCHINE 3200 3200 4200 5200/Patissier

VORBEREITUNGSZEIT 10 min 10 min 10 min 10 min
GARZEIT
Landbrot (Schelben) 2 4 6 8

Taienode

Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

. Das Landbrot wie auf S. 33 beschrieben zubereiten.

. Die Tapenade wie auf S. 31 beschrieben zubereiten. Die Mangenangaben der
Zutaten dabei halbieren.

. Die Brotscheiben im Toaster oder im Ofen leicht bréunen und mit dem Knoblauch
einreiben.

. Die Tomaten waschen. In der mit der 2-mm-Schneidscheibe versehenen
mittleren Schissel die Tomaten in Scheiben schneiden. In einem Sieb mit etwas
Salz Wasser ziehen lassen.

. Die Mozzarella in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

. Die Brotscheiben mit der Tapenade bestreichen. Die Tomaten- und dann die
Mozzarellascheiben darauflegen und nach Belieben salzen und pfeffern.

. Im Backofen etwa 3 Min. grillen. Den Grillvorgang Gberwachen.

. Mit Basilikumbléttern garnieren.

. Lauwarm servieren.
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ZUCCHINICREMESUPPE SSASU

ANZAHL DER PERSONEN
KUCHENMASCHINE 3200

VORBEREITUNGSZEIT 20 min 20 min 30 min 30 min
GARZEIT 15 min 15 min 20 min 20 min
Zucchini 2 4 5 6

Wasser 400 ml 600 ml 800 ml 11

Créme fraiche (flissig) 60 ml 100 ml 150 ml 180 ml

1. Die Zucchini waschen und in der mit der 4-mm-Schneidscheibe versehenen
mittleren Schissel in Scheiben schneiden. In kochendem Wasser mit der
Gefligelbrihe 20 Min. garen.

2. Die Zucchinischeiben in der mit dem Metallmesser und dem Blender(Mix versehenen
Schiissel T Min. pirieren. Estragon und Créme fraiche durch den Einfiillschacht
hinzugeben. Das Gerit laufen lassen.

3. Nach und nach Gefliigelbrishe durch den Einfilllschacht dazugief3en, bis sich die
gewiinschte Konsistenz ergibt.

4.In Schalen oder Suppentellern servieren und mit einigen Bléttern Estragon
garnieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

BLUMENKOHLCREME MIT ]
SCHINKENWURFELN

ANZAHL DER PERSONEN 6-8 8et+
KUCHENMASCHINE 3200 3200 4200  5200/Pafissier

VORBEREITUNGSZEIT 15 min 15 min 20 min 20 min
GARZEIT 20 min 20 min 30 min 30 min
Blumenkohl Va 1 1% 2

Geriebene Muskatnuss % TL KL TL 1TL 1TL

Salz und Pfeffer

1. Den Blumenkohl putzen und in Réschen teilen. Das Wasser in einen Topf gief3en.
Die Blumenkohlrsschen hineingeben, bedecken und 30 Min. garen.

2. Wéhrenddessen die Schinienwi)rfd in einer Pfanne anbraten. In der mit
dem Metallmesser und dem BlenderMix. versehenen Schiissel piirieren. Das
Gerdt laufen lassen und die Blumenkohlréschen mit ein wenig Kochwasser
hinzugeben.

3. Sobald sich ein Piree gebildet hat, die Créme fraiiche, die Muskatnuss sowie Salz und
Pfeffer hinzugeben.

4. Abschmecken und heif3 servieren.
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N | VORSPEISEN

GEMUSESUPPE T e
6 6-8

ANZAHL DER PERSONEN 2 4- 8et+
KUCHENMASCHINE 3200 3200 4200  5200/Patissier
VORBEREITUNGSZEIT 15 min 15 min 20 min 20 min

GARZEIT 20 min 20 min 25 min 25 min

Lauch V2 1 kleiner 1 1

Kartoffeln 1 1 1 2

Gepresste Knoblauchzehe Va Va 1 1

Wasser 500 ml 700 ml 850 ml 11

1. Das Gemiise schdlen, waschen und in der mit der 2-mm-Schneidscheibe
versehenen mittleren Schijssel in Scheiben schneiden.

. In einem Kochtopf die Zwiebelscheiben in der Butter anbraten.
Das Gemiise hinzugeben und unter Rishren 2 Min. garen.

. Das Wasser hinzu?ﬁgen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 20-25 Min.
kécheln lassen.

. Die Suppe in die mit dem Metallmesser und dem BlenderfMix versehene
Schiissel gief3en. 2 Min. pirieren.

. Vor dem Servieren ggf. im Kochtopf bei niedriger Hitze aufwérmen.

o A 0O N

Tipp vom Kiichenchef: Mit Schinkenwirfeln ist die Suppe noch schmackhafter.
Die Schinkenwiirfel zusammen mit den Zwiebelscheiben im Kochtopf anbraten.
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GAZPACHO DEU

KUCHENMASCHINE 3200 4200  5200/Patissier

VORBEREITUNGSZEIT i 15 min 20 min 20 min
RUHEZEIT 3h
reife Tomaten 250 g 500 g 750 g 1kg

rote Paprikaschote

Olivensl

Salz und Pfeffer

. Das Gemiise waschen.

. Die Gurke schélen. Den Stielansatz und die Kerne der Paprikaschote entfernen.
Den Fruchtansatz der Tomaten herausschneiden.

. Sémtliches Gemiise in grof3e Stiicke schneiden und mit dem Knoblauch zusammen
in die mit dem Metallmesser und dem BlenderMix. versehene Schissel geben. Im
Daverbetrieb 1 Min. pirieren.

4. Den Deckel &ffnen. Die Zitrone auspressen. Salz und Pfeffer sowie den Zitronensaft

und das Olivendl hinzugeben. Das Gerdt 1-2 Min. laufen lassen.

5. Vor dem Servieren mindestens 3 Std. kalt stellen.

w N—-

Tipps vom Kiichenchef: Fi