C,NMD @ NAVOD K OBSLUZE Prislusenstvi

Multifunk €ni ntz €. vyr. 7030
Kraji, seka, mixuje: syrovou i vafenou zeleninu, vafené maso, zmrazené ovoce pfi pfipravé zmrzliny.

Multifunkéni ndz je aplny vSeumél, ktery kraji, seka a mele. Syrovou a vafenou zeleninu nebo
/,( vafené maso jednodu$e usekate na pozadovanou jemnost nebo obratem ruky rozmixujete
polévky a omacky. Détskou stravu pfipravite pfimo v panvi nebo v hrnci na sporaku, nemusite

4

ESGE-Zauberstab nic sloZité pfemistovat a zbyteéné myt dal$i nadobi. Pomoci multifunk&niho noZe namichate
; L B3 et in Switanrtond ‘ \ tésta na kolace, pecivo i omelety, nasekate ovoce a bobule do exotickych pokrm( a na
Ty éovy mixer lahodné dezerty a ze zmrazeného ovoce vyrobite ovocnou zmrzlinu nebo sorbet.

Pomoci multifunkéniho noze dokonce usekate z kostek ledu ledovou tfist do vasich
chlazenych napojl.

Hnétaci kotou € €. vyr. 7020
Vymicha lehka tésta a pudink do krémové konzistence. Jednoduse idealni na vSechno, co je polotekuté,
napf. majonézu.

Hnétaci kotou¢ je jemny specialista na vSechno, co je polotekuté a krémové.
Pfipravite s nim lehka tésta na palacinky, omelety nebo vaje¢né speciality.
- Obratem ruky vyrobite bramborovou kasi, vymichate pudink do krémové konzistence,
3 :3/ pfipravite si omacky na salaty a dressingy, dokonce i kosmetické krémy.
- s Obratem ruky vyrobite majonézu, remuladu nebo bylinkové maslo (a bez umélych pfisad!).
Umixujete si koktejly a dalSi napoje jako profesionalni barman. Hnétaci kotou¢ je pfi vSi své
Gc¢innosti jemny vuci slozkam, které maji zlstat v celku — napfiklad vici rozinkam v téstu.

Obj. &.: 68 12 92

Obj. &.: 82 72 41

Slehaci kotou & &. wyr. 7010
Sleha vaje&né bilky, Slehacku, suflé, frappé a je skvély pfi pripravé beSamelové a holandské omagky.
Pozor, Slehaci kotou¢ ma mirné Siknou polohu. Nejedna se o vyrobni vadu!

Obj. €.: 101 33 60 \

Slehaci kotou& oceni kazdy mistr cukrai! Naslehate s nim snih z bilk(, koktejly a pény.

Optimalné zahusti a vySleha omacky. Poradi si dokonce i s pfipravou lehkych kolaovych tést.

Tip: Slehacka, kterou budete Slehat lehacim kotougem, bude pevné&jsi neZ pii pouZiti jinych
S, b4 pfistrojl, protoZe jsou vzduchové bublinky, vznikajici béhem rotace, mensi.

Diky tomu zUstane Slehacka déle stabilni a pevna — i bez pfidavku ztuzovace Slehacky.

Chcete-li Slehacku okamzité servirovat, pfidejte na 200 ml smetany ke Slehani

1 az 2 polévkové Izice studeného mléka. Tim zvysSite jeji objem — Slehacku pak ale musite

rychle spotfebovat.

Obj. €.: 121 00 13

" Rat SE N> NGz na maso a zeleninu_€. vyr. 7040
[A " Kréaji a seka maso, ryby a tuzsi zeleninu a vytvafi z nich pyré.

N0z na maso a zeleninu je velmi ostry. Rychle a jednoduSe s nim nakrdjite tuzsi zeleninu

a ovoce — jako mangold, chfest, rebarboru, dyni a ananas — nebo jemné maso, jatra &i rybu.
Vazeny zakazniku, L/_l - Diky ostrosti noZe na maso a zeleninu nejsou kousky potrhané, ale Cisté a Setrné nakrajené.
- P¥i pfipravé bramborové kase pomoci noZe na maso a zeleninu se tak neuvolfiuje Skrob,
dékujeme Vam za Vasi davéru a za nakup ty¢ového mixéru ESGE M100D . coz zpusobuje krémovéjsi konzistenci.

Tento navod k obsluze je soucasti vyrobku. Obsahuje dulezité pokyny k uvedeni vyrobku do provozu a k jeho obsluze. , L
IO A . . N - . Mlynek €. vyr. 5050
Jestlize vyrobek pfedate jinym osobam, dbejte na to, abyste jim odevzdali i tento navod. —— - = ; , o , B . ;
Seka ofisky, ¢okoladu nebo kavové zrna a je-li tfeba, z kostkového cukru vyrobi moucékovy.

Ponecheijte si tento navod, abyste si jej mohli znovu kdykoliv pFecist! - Mlynek ve skutegnosti nema mleci Ustroji, ale $lehaci. Jako dopln&k tyéového mixéru,

-,

W 2 ktery se nasazuje, je mlynek idealni k jemnému sekani malych mnozstvi €erstvych nebo
\\f e * suSenych bylinek, kofeni, maku, ¢okolady, ofechl, semen olejnin nebo obili (kromé kukufice).
*\"\ e \_] Diky mlynku bleskové vyrobite z kostkového cukru mouckovy a z kostek housky strouhanku.
\ S Také pfi vano¢nim peceni je mlynek praktickym pomocnikem pfi krajeni (zmrazené)

kandované citronové a pomeranéové kary nebo kandovaného ovoce — chut zdstane
zachovana, velké kusy zmizi.



Spravny zp Gsob pouZiti

Potravinu vioZte do mleci nadoby. Tycovy mixér (bez nastavce) nasadte na hfidel mlynku. Ty¢ovy mixér zapnéte
na nejvyssi stupen, a zatimco nGz rotuje, drzte mlynek v jedné ruce a ty€ovy mixér ve druhé ruce a pfi sekani jimi
lehce tfeste, aby se zpracovavana potravina v mleci nadobé dobfe rozprostrela. Pfi mleti maku byste méli pfidat
1 nebo 2 kostky cukru. Cokolada by méla byt pii mleti tvrda (nezmékla).

V8echny ¢asti mizete myt v mycéce nadobi (v hornim kosi). PFi pfili§ vysoké teploté v myéce maze dojit k zakaleni
plastu, proto byste méli nastavit teplotu na max. 40 °C. Pfi mleti hfebicku muZe dojit k zabarveni mlynku.

ESGE kucha ika €. vyr. 7750
Obsahuje skvélé recepty na dipy, koktejly a fadu dalSich pokrmd.
Kach-und | Tipy a triky, jak pouZzivat ty€ovy mixér.

Zauberbuch *

Néasténny drzék €. vyr. 7410 (bily) s hmoZdinkami a Srouby
Prakticky nasténny drzak Vam uSetii spoustu ¢asu. Nejlépe udélate, pokud nasténny drzak

ﬁ pfipevnite na kuchyriskou sténu nad pracovni plochou. Dbejte na to, abyste méli ty¢ovy mixér

pohodIné v dosahu, pokud moZzno blizko pracovni plochy, sporaku
a vodovodniho kohoutku.

Mixovaci nddoba €. wyr. 7126

Idedlni velikost pro mala mnozstvi, kterd zpracovavate kazdy den.
Vhodna do mikrovinné trouby i do my¢ky nadobi.

Objem 0,5 |, se stupnici.

Struhadlo ESGE Zauberette® €. vyr. 6500

Pomoci riiznych nastavcu kraji, strouha a krouha parmezan, mrkev a spoustu dalSich
potravin.

Struhadlo je vSestranny pomocnik pro malé az stfedné velké domacnosti:

PIné vybavené, se 2 krajecimi nastavci na okurky, brambory, ovoce a dalsf,

se 3 strouhacimi nastavci na strouhani/krouhani ofechd, syra nebo kienu a nozem
pro Setrné krajeni masa, ryb, bylinek nebo détské stravy.

Sestaveni je snadné, ¢isténi jednoduché a rychlé — a kromé toho Ize vSechny dily

s vyjimkou vika umyvat v myéce. Struhadlo je také vysoce bezpe¢né — diky péchovéatku
jsou vasSe prsty dostate¢né vzdalené od ostfi.

Pokud ho pravé nepotfebujete, da se Gsporné slozit a nezabere mnoho mista.

Vezméte prosim v Gvahu, Ze sou €asti dodavky nemuseji byt vS8echny zde uvedené dily.
Smérodatné je to, co je uvedené na obalu.
Veskeré dily pfisluSenstvi si mizete pfiobjednat.

Dily p¥islusenstvi — nastavce

Nasazovani nastavcu je velmi snadné. Nastavec nasadte na hiidel pokud mozno svisle.
" Ii_’ Dbeijte na to, aby koliku unaSece pracovni hridele zapadl| pfesné do vyfezu nastavce,
aby nemohlo dojit k poSkozeni vasi pracovni nadoby.

+«—— Vystfedéni nastavce:
Usnadriuje pfesné nasazovani nastavcl. Vystfedéni nastavce je uz pfipevnéné na pracovni

hrideli.
— Odstranéni nastavct se provadi jednoduchym stazenim.
Pokud nastavce sedi pfilis volng, jemné ohnéte vystupek (viz nize).
P¥i vym éné pracovnich nastavc 0 pfistroj vypn éte a vytahn éte zastr €ku ze zasuvky!

Nékteré dily p FisluSenstvi jsou velmi ostré.
Pouzivejte pouze originalni dily ty¢ového mixéru.

Provoz

PFistroj je z bezpecnostné-technickych divodl vybaveny bezpeénostnim spinacem
nebo membranovym dotykovym spinac¢em, coZ znamen4, Ze ty¢ovy mixér muze pracovat
pouze pfi stisknutém spinaci.

PFistroj zapnéte az v okamziku, kdy se ochranny kryt nachazi v nadobé (stisknéte spinac).
Kdy?Z je prace dokoncend, pristroj vypnéte (uvolnéte spinac). Az poté vyjméte pfistroj

z nadoby. Spodni ¢asti pFistroje nékolikrat kratce udefte proti své volné ruce, aby ulpivajici
potravina opadala do nadoby. PFistrojem netluc¢te o nadobu, aby nedoslo k poSkozeni.

Chcete-li docilit lepSiho promichani, drzte ty€ovy mixér v nadobé mirné Sikmo
(napfiklad pfi pasirovani omacek).

Rychlost
Ty€ovy mixér disponuje dvéma rychlostnimi stupni.
Stupen 2 se pouziva pfi vétsiné praci, specialné u tvrdych potravin nebo vétSich mnozstvich.

Pracovni nadoba
4 / Pracovat muZete v kazdé nadobé s hladkym, rovnym dnem. Dokonce i ve sklenici
~  zkiistalového skla, ale také pfimo v hrnci na sporaku. U nadobi s povlakem nejprve
/ opatrné vyzkouSejte, zda nedochdazi k jeho poSkrabani.
Dulezité: Nejvhodnéjsi jsou vysoké, izké nadoby. Pro mal4 mnoZstvi pouzivejte malé
nadoby, pro velkd mnozstvi velké nadoby.
Tip: Abyste zamezili protac¢eni nadoby béhem zpracovani, postavte ji na vihky hadfik.
Zapamatujte si: Ty¢ovy mixér se pohybuje smérem k nadobé (i na sporaku),
a ne obracené.

VZzdy pouzivejte Gzkou, vysokou pracovni nddobu. Nadoba musi byt Cista

(odmasténd, bez zbytk saponatu). Postavte pfistroj na dno nadoby, zapnéte ho na
stupen 1 a nechte pfistroj nékolik sekund stat, poté ho pomalu vytahujte nahoru podél
stén nadoby. Smérem vytahujte pouze tak rychle, aby hmota uz déle nestoupala, vratte
se zpatky ke dnu nadoby a proces opakujte tak dlouho, dokud nedosahnete poZzadované
tuhosti.




Cisténi a udrzba

P

TyCovy mixér zistane déle
naolejujete. PouZijte k tomu
Podrzte ty¢ovy mixér
ve sméru hodinovych
hnaci hfidel. PFistroj asi na

ReSeni probléni

Citéni je velmi jednoduché a mélo by se provadét po kazdém pouZiti.

Pracovni ¢ast pfistroje podrzte pod tekouci vodou (pfistroj nezapinejte!).

TéZko odstranitelné necistoty vycistite nejjednoduseji tak, Ze pfistroj nechate
bézet v nadobé s horkou vodou. Ty&ovy mixér a ochranny kryt se nikdy nesméji
umyvat v mycce.

' ’ v dobrém stavu, kdyz ho jednou za nékolik mésicu
olej bez obsahu kyselin, vhodny pro potravinaiské pouziti.
ochrannym krytem nahoru. Uvolnéte ochranny kryt otaéenim
‘ rucicek (levotoCivy zavit) a kapnéte nékolik kapek oleje na
2 minuty zapnéte. Pak pfistroj vycistéte v horké vodé.

KdyZ se hnaci h Fidel pfestane ota €et?

o

Pokud jste ty¢ovy mixér del$i dobu nepouZzivali, mize se stat, Ze se hnaci hiidel
zablokuje, protoze napriklad ztvrdly sotva viditelné zbytky jidla, které zalepily spodni
loZisko hfidele.

Postavte pracovni ¢ast pfistroje asi na 5 minut do nadoby s horkou vodou a jemnym
saponatem. Poté tyCovy mixér zapnéte.

Kdy?Z dily p FisluSenstvi jiz nedrzi na hnaci h _Fideli?

|

Vezméte kleSté a opatrné stisknéte vystupky na nastavci trochu dovnit¥.

Néastavec pfitom drzte tak, aby vyfez sméfoval dopfedu.

Za nim spatfite 2 malé svislé drazky. Pouze tuto ¢ast Ize mirné ohnout.

Stisknéte ji opatrné a pfipadné opakované.

Netlacte pfiliS silng, jinak by se mohlo stat, Ze se Vam nastavec uz nepodafi nasadit!

Kdy7 dily p FisluSenstvi nem Gzete stdhnout z h Fidele?

VétSinou je pficina v tom, Ze jste zpracovavali lepkavé potraviny jako vajicka,

cukr nebo med.

Nejlepsi je, kdyZ ponechéate pristroj s dilem pfisluSenstvi, se kterym jste pracovali,

na chvili béZet v teplé vodé se saponatem (viz vySe). PIast spotiebice se smi namodit,
nicméné misto, odkud vystupuje kabel, musi zlstat suché.

Nejprve vytdhn éte zastr €ku ze zasuvky!

Nastroj po kazdém pouZiti nejlépe vy Eistite pod tekouci vodou.

Recepty

Pro pouziti multifunk €niho noze

i NiZe uvedené recepty plati vzdy pro 4 osoby.

Pikantni bramborovéa polévka
50 g pérku a 50 g celeru

1 mrkev

1 Salotka

2 PL masla

1 I masového vyvaru

250 g brambor salatového typu
sul

mlety ¢erny pept

Cerstva majoranka podle chuti
Cerstvy tymian podle chuti

2 PL uSlehané sladké smetany
1 PL nakrajené pazitky

Bila oma ¢ka

50 g masla

5 PL mouky

1/2 | masového nebo zeleninového vyvaru
sul

pfip. trocha citronové Stavy

Bramboraky
Na asi 12 bramboraku:

400 g moucnatych brambor, oloupanych, nakrajenych
na kostky

1 mal& nakrajené cibule

1 gerstvé vejce

sul

pept

strouhany muskatovy ofisek

dostatek tuku na smazeni

Méatové smoothie

Na 6 porci:

3 PL maty peprné

800 ml podmasli

8 PL matového sirupu
6 PL citronové zmrzliny

Pérek ocistéte, omyjte a zelenou ¢ast odkrojte,
pouzijte pouze bilou. Celer ogistéte, stejné tak mrkev,
a umyjte je. Salotku oloupeijte a viechnu zeleninu
nahrubo nakrajejte multifunkénim nozem.

V hrnci rozehtejte méaslo, osmazte na ném zeleninu

a prilijte masovy vyvar. Brambory oloupeijte, nakrajejte
na hrubé kostky, viozte do vyvaru a prikryté nechte
cca 20 minut na mirném ohni povafrit.

Maslo nechte rozpustit v hrnci a osmazte na ném
mouku. Pfilijte horky vyvar, zamichejte a nechte
povafit na mirném ohni. Ob¢as promichejte.
Pomoci univerzalniho noze rozmixujte pfipadné
hrudky, dochutte soli a citronovou Stavou.

MlzZete obménit pfidanim 2 trojuhelni¢kl taveného
syra, sardeli nebo kapard.

Kostky brambor a cibuli vioZte do nadoby, pridejte
vajicko a okorerite soli, pepfem a muskatovym
ofiskem. Ve dobfe zpracujte multifunkénim nozem.
Rozehfejte tuk a usmazte v ném kulaté placicky

z bramborového tésta.

Matu, podmasli a matovy sirup umixujte multifunkénim
noZem. PFidejte citronovou zmrzlinu a kratce
promixujte.

Rozlijte do 6 sklenic a okamzité podavejte.



Kynuté t ésto (zakladni recept)
Na asi 1 kg tésta:

375 ml vlazného mléka

25 gerstvych kvasnic (1/2 kostky)
100 g Cerstvého masla

80 g cukru

1 vejce

1/2 CL soli

cca 500 g mouky

Jahodova marmelada

Na asi 8 sklenic po 450 g:

1 kg ¢erstvych jahod

500 g Zelirovaciho cukru 2:1

Pro misné jazy éky

MIléko nalijte do misy, pfidejte kvasnice, rozpusténé
maslo, cukr, vaji¢ko a stl. V3e vyslehejte do pény
pomoci multifunkéniho noze. Pomalu a postupné
zaSlehavejte mouku, pfistroj pfitom drzte v mise mirné
nasikmo, aby se do tésta dostalo co nejvice vzduchu.
Celkem je potfeba pfidavat mouku tak dlouho, dokud
se tésto nezac¢ne odlepovat od okraje misy

(pfip. jesté ruéné zapracovat jesté dalsi mouku).
Tésto zakryjte a nechte ho na teplém misté asi

1/2 hodiny kynout.

TIP: Z tésta mUzete uplést tfeba vanocku nebo vénec.
Pecte asi 35 minut pfi 180 °C.

Jahody ocistéte, omyjte a nechte dobfe okapat.
Pomoci multifunkéniho noze polovinu z nich umixujte
dohladka, druhou polovinu nasekejte nahrubo.

Oboji smichejte s cukrem a nechte asi 5 minut povafrit
na stfednim plameni. Jesté horkou marmeladu plrite
do sklenic a ty dobfe uzavrete.

TIP: Pouzivate-li sklenice se Sroubovacim vickem,
muzete je béhem chladnuti nékolikrat postavit dnem
vzhuru. Tim dosahnete rovnomérného rozlozeni
kousk( ovoce v zavareniné.

UZ vice nez 50 let si mali mlsouni vychutnavaji lahodné pokrmy, vlastnoru¢né pfipravené pomoci ty¢ového mixéru
ESGE Zauberstab®. Jde to bez ndmahy, jednoduse a rychle. O tom, od kterého mésice muzete pokrmy pFipravené
podle uvedenych receptd podavat svému ditéti, se poradte s pediatrem.

Bananova krupicova kase
200 ml mléka

1 TL celozrnné krupice
1/4 az 1/2 bananu
Zeleninovo-dr_ubezi kase
1 brambor

100 g cukety

30 g kufecich prsou

3 PL jable¢né stavy

2 CL Ffepkového oleje

Mléko pfivedte k varu, zamichejte do ného krupici,
nechte 5 minut povafit, banan nakrajejte na kousky
a spolu s krupicovou kasi umixuijte.

Brambor vafte ve slupce asi 15 az 20 minut.

Cuketu nakrajejte na malé kousky. Maso nakrajejte
na malé kousky a jemné nasekejte nozem na maso
v nddobé ESGE.

Nechte podusit domeékka s asi 3—4 PL vody po dobu
cca 15 minut.

Do nadoby ESGE vloZte cuketu a maso.

Brambor oloupejte, nakrajejte na kousky, spolu

s jable¢nou Stavou a olejem pridejte k zeleniné a masu
a jemné umixujte multifunkénim nozem.

TIP: Namisto cukety muZete obménit kedlubnou,
fenyklem, mrkvi nebo dyni. Namisto kufeciho masa
se hodi také libové hovézi, teleci, jehnéci

nebo vepfové maso.

Pro pouziti Slehaciho kotou ée

Slehaéka

Smetana
Cukr

Dietni Sleha €ka
1/8 | nizkotué¢ného mléka (UHT)

(pokud mozno méné nez 1,5 % tuku)

sladidlo nebo cukr

Cokoladova p éna

150 g horké ¢okolady

cca 50 ml silné kavy (mokka)
3 Cerstvé Zloutky

20 g vanilinového cukru

100 g sladké smetany

3 bilky

4 PL cukru

Snih z bilk G

Pokud moZno studenou, ¢erstvou, nejvySe jeden den
starou smetanu nalijte do vysoké, zké, zcela suché
nadoby. Na ty¢ovy mixér nasadte Slehaci kotou¢

a ponoite ho do smetany. Zapnéte. Zatimco pfistroj
pracuje, velmi pomalu ho Sikmo vytahujte smérem
nahoru. Tento proces opatrné opakujte.

Chvilku pracujte tésné pod povrchem. Diky Sikmé poloze
kotouce se pfi kazdém otoceni dostava do kapaliny
vzduch. Nepostupuijte pfilis rychle. Po kratké dobé ziskate
jemné porovitou Slehacku, ktera dlouho drzi.

AZ nyni pfidejte cukr. Po vypnuti udefte pfistrojem proti
ruce, aby nic nepfiSlo nazmar.

Naptl zmrzlé mléko dejte do nadoby. VloZte tySovy mixér
se Slehacim kotou¢em a nékolik sekund Slehejte u dna
nadoby, aniz byste s kotou¢em pohybovali. Poté spole¢né
se stoupajici hmotou pomalu tahnéte nahoru podél stény
nadoby. Proces (stoupani a klesani) opakujte, dokud
nebude mléko pevné vySlehané. Pridejte cukr nebo
sladidlo. Okamzité servirujte, hmota se jinak znovu
roztece.

Pouzivejte pouze nizkotuéné mléko, pridejte pfipadné
Spetku soli nebo citronovou Stavu — oboji usnadni
vySlehani mléka.

Postavte hrnec do horké vodni lazné, ¢okoladu nalamejte
na kousky, vlozte do hrnce a nechte pomalu rozpustit.
Poté vmichejte kavu.

Zloutky a vanilinovy cukr $lehejte Slehacim kotougem

tak dlouho, dokud se cukr GpIné nerozpusti, potom vSe
vmichejte do ¢okolady. Dbejte pfi tom na to, aby byla
hmota jesté vlazna.

Slehagku vyslehejte dotuha pomoci Slehaciho kotouge

a opatrné ji vmichejte do masy z ¢okolady a vajec.
Slehacim kotougem uslehejte tuhy snih z bilkd s cukrem
a rovnéz vmichejte.

Pénu napliite do misy nebo do ¢tyf dezertnich sklenicek,
zakryté je nechte v ledni¢ce vychladnout nejméné 6 hodin
a pak okamzité zkonzumuijte.

TIP: Do skleni¢ek nastfikejte p&énu kornoutem na zdobeni.
Cokoladovou pénu Ize dochutit pfidanim rumu, kofaku
nebo tfeSiovice, aniz by ztratila svou jemnou konzistenci.

Bilky vlozte do Uzké, vysoké nadoby (malé mnoZzstvi do malé nadoby, velké mnozstvi do velké nadoby) a ponofte
do nich pfistroj se Slehacim kotou¢em. Zapnéte a pfidejte horkou vodu (1 polévkova IZice staci i pfi vétSich
mnozstvich), pfitom pfistroj v $ikmé poloze velmi pomalu vytahujte smérem nahoru. Tento proces opatrné opakujte
— aby se do hmoty dostal vzduch — dokud neni snih pevny. Nadoby pfed pouzitim vyplachnéte Cistou vodou,

aby se v nich nevyskytovaly zbytky saponatu, které negativné ovliviiuji tuhnuti.



Kavové frappé

1/8 | studené vody

1-2 PL rozpustné kavy
1-2 PL cukru

podle chuti:

kondenzované mléko, smetana, whisky nebo rum

Co mozné nejstudenéjsi vodu (pfip. pfidejte 1 az 2 kostky
ledu) vlijte do nadobky spole¢né s kavou. Ty¢ovy mixér
se Slehacim kotou¢em postavte na dno nadoby a nechte
nékolik sekund pracovat, aniz byste s nim pohybovali.
Poté vytahujte masu po sténé nadoby, jak bylo popsano
vySe. KdyZ je masa tuh4, pfidejte cukr a rychle ho
zapracujte. Pfistroj vypnéte a pfidejte dalsi pfisady podle
prani.

Pro pouziti noZze na maso a zeleninu, hn __étaciho a Slehaciho kotou ée

Lde b

Majonéza

Na asi 1/4 litru:

1 gerstvé vejce

po 1 CL citronové $tavy a bylinkového octa
1 PL hof¢ice

sul

mlety bily pepf

cca 200 ml kvalitniho oleje z klickd

Francouzska salatova oma cka

Pro cca 1/8 litru:

1 gerstvé vejce

1 CL dijonské hofgice

2 PL bilého vinného octa nebo sherry octa
1 Spetka soli

cca 4 PL oleje z klicka

Bylinky

Vejce naslehejte v nadobé, pfidejte citronovou Stavu,
bylinkovy ocet a hoi¢ici, dochutte soli a pepfem a dobie
promichejte hnétacim nebo multifunkénim nozem.

Bé&hem michani postupné a pomalu prilévejte olej

a dejte pfitom pozor, abyste ho vzdy vSechen dobfe
vmichali — jinak pfisun oleje preruste.

Pokracujte tak dlouho, dokud nebude mit majonéza
pozadovanou konzistenci.

Majonézu okamzité spotfebujte.

Rychla varianta pfipravy: Potfebujete stejné pfisady,

které byly uvedeny vyse, ale nejméné 250 ml oleje

z klicku. VSechny pfisady vlozte do odmérky, resp.

do pokud mozno uzké, vysoké nadoby, ty€ovy mixér

s hnétacim kotou¢em nebo multifunkénim nozem postavte
na dno nadoby, ponechte ho v této poloze a pracuijte timto
zpusobem asi 5 sekund. Poté, co masa pojala vSechen
olej, podrzte nadobku jesté béhem Slehani v Sikmé poloze
a majonézu pomalu vytahujte smérem nahoru po sténé
nadoby.

Vejce naslehejte v odmérce, pfidejte hofgici

a ocet, dochutte soli a dobfe promichejte hnétacim
nebo multifunkénim nozem.

Nésledné za stalého michani multifunkénim nozem
postupné pfilévejte olej, dokud Vam nevznikne hladka,
krémovéa oméacka.

Tu okamzité spotfebujte.

Petrzelku, kopr, bazalku apod. Ize nasekat obzvlasté snadno a muZete si je pfipravit i do zasoby, pokud je nejprve
nechate zmrazit a pak je ve zmrazeném stavu posekate multifunkénim nozem. Nejlepsi je, kdyZ si nechéate bylinky
zmrazit v kulaté krabicce, ve které je pak mizete pfimo zpracovat tyovym mixérem. Timto zpusobem si mizete
vzdy zmrazit a posekat dalsi porce, aniz byste museli nadobku vymyvat.

Mangold se Spenatem

500 Eerstvého mangoldu Listy mangoldu a Spenéatu preberte, operte, odstrarite bilé
500 Cerstvého Spenéatu stonky a odlozte si je stranou. Listy blanSirujte cca

sul 2 minuty ve vafici osolené vodé, slijte, prelijte ledovou

3 nasekané Salotky vodou a nechte dobfe okapat. Bilé stonky nakrajejte

2 prolisované strouzky ¢esneku a nechte asi 10 minut povafit v osolené vodé, slijte

50 g masla a nechte okapat. Salotku a &esnek osmazte na masle,
100 g sladké smetany pridejte listy mangoldu a Spenatu, pielijte smetanou
mlety ¢erny pepf a okofrerite soli, pepfem a muskatem.

strouhany muskatovy ofiSek V8e nechte asi 5 minut povafrit, poté v hrnci rozmixujte

noZem na maso a nakonec pfidejte mangoldové stonky.

Bezpe&nostni predpisy, udrzba a¢isténi
Z bezpecnostnich divodl a z dtvod( registrace (CE) neprovadéjte zadné zasahy do ty¢ového mixéru.
PFipadné opravy svéfte odbornému servisu. Nevystavujte tento vyrobek pfiliSné vihkosti, nenamaceijte jej do vody,
nevystavujte jej vibracim, otfesiim a pfimému slune¢nimu zafeni. Tento vyrobek a jeho pfisluSenstvi nejsou zadné
détské hracky a nepatfi do rukou malych déti! Nenechavejte volné lezet obalovy materiél. Félie z umélych hmot
predstavuji veliké nebezpedi pro déti, nebot by je mohly spolknout.

Pokud si nebudete védét rady, jak tento vyrobek pouzivat a v navodu

nenajdete potfebné informace, spojte se s nasi technickou poradnou

nebo pozadejte o radu kvalifikovaného odbornika.

K ¢iSténi pouzdra pouzivejte pouze meékky, mirné vodou navlhéeny hadfik. NepouZivejte zadné prostredky
na drhnuti nebo chemicka rozpoustédla (fedidla barev a lak(), nebot by tyto prostfedky mohly poskodit povrch
a soucasti vyrobku.

Recyklace

Elektronické a elektrické produkty nesméji byt vhazovany do domovnich odpadu.
Likviduje odpad na konci doby zivotnosti vyrobku pfiméfené podle platnych zakonnych ustanoveni.

Setiete Zivotni prost Fedi! PFisp &jte k jeho ochran é&!
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Preklad tohoto navodu zajistila spole  &nost Conrad Electronic ~ Ceska republika, s. r. o.

V3echna prava vyhrazena. Jakékoliv druhy kopii tohoto navodu, jako napf. fotokopie, jsou predmétem souhlasu spole¢nosti
Conrad Electronic Ceska republika, s. r. 0. Navod k pouZiti odpovida technickému stavu pfi tisku! Zmény vyhrazeny!
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