
Kenwood Chef KM200, KM300, KM400 series
Major KM600, KM800 series



bezpeïnost
● P¡ed montá¥i ïi demontá¥i nástrojº/p¡íslu•enství a po pou¥ití a p¡ed

ïi•têním spot¡ebiï vypnête a zástrïku vytáhnête ze zásuvky.
● Malé dêti a nemocné ïi jinak oslabené osoby spot¡ebiï nesmí pou¥ívat

bez dohledu.
● Nestrkejte prsty do blízkosti pohybujících se souïástí a p¡ídavnƒch

za¡ízení.
● Bê¥ící spot¡ebiï nenechávejte bez dohledu a nedovolte, aby v jeho

blízkosti byly dêti.
● Nepou¥ívejte, jeli spot¡ebiï po•kozen. Dejte ho p¡ezkou•et ïi spravit: viz

'servis', str. 108.
● Nepou¥ívejte p¡íslu•enství nedoporuïené vƒrobcem; nikdy nepou¥ívejte

více ne¥ jedno p¡íslu•enství najednou.
● Nep¡ekraïujte maximální mno¥ství uvedená na str. 104.
● Nedovolte dêtem, aby si se spot¡ebiïem hrály.
● P¡ed pou¥itím p¡íslu•enství si p¡eïtête bezpeïnostní pokyny uvedené v

jeho návodu.
● Tento spot¡ebiï je urïen pouze pro domácí pou¥ití.

p¡ed zapnutím do sítê
● Zkontrolujte, zda napêtí v síti odpovídá jmenovitému napêtí uvedenému

na typovém •títku na spodku spot¡ebiïe. 
● Tento spot¡ebiï odpovídá normê dané Smêrnicí Evropského

spoleïenství 89/336/EEC o odru•ení.

p¡ed prvním pou¥itím
1 Robot a p¡íslu•enství vybalte.
2 Umyjte jeho souïásti: viz ïást 'ïi•têní', str. 108.

popis kuchyñského robota Kenwood

vƒvody p¡íslu•enství � rychlobê¥nƒ vƒvod
� vƒvod lisu na citrusové plody
� pomalobê¥nƒ vƒvod
� zásuvka pro nástroje

robot � rameno robota
� západka vƒvodu
� pracovní mísa
	 páïka zvedání ramena

 spínaï zapínání/vypínání a regulace rychlosti
� hnací jednotka
� K-•lehaï

 •lehací metla
� hnêtací hák
� stêrka

popis kuchyñského robota Kenwood
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míchací p¡ídavná za¡ízení a nêkteré mo¥nosti jejich pou¥ití
K-•lehaï ● K p¡ípravê dortovƒch smêsí, su•enek, rºznƒch têst na peïivo, polev,

náplní, vêtrníkº a bramborové ka•e.
•lehací metla ● Na vejce, smetanu, têstíïka, netuïné pi•koty, sníh, tvarohové ¡ezy, pêny

a suflé. Metlu nepou¥ívejte na tê¥ké smêsi (nap¡. roztírání tuku s
cukrem na krém), mohli byste ji po•kodit.

hnêtací hák ● Na kynutá têsta.

postup pou¥ití robota
1 Páïku zvedání ramena stisknête smêrem doleva � a rameno zvednête,

a¥ se zajistí v horní poloze.
montá¥ nástroje 2 Na•roubujte ho na doraz �, a pak ho zatlaïte.

3 Na spodek robota umístête mísu-zatlaïte ji dolº a pootoïte s ní doprava
�

4 Páïku zvedání ramena stisknête doleva a rameno zatlaïte, a¥ se zajistí ve
spodní poloze.

5 Zvolte si rychlost, a pak robot spusflte otáïením regulátoru rychlosti.
● P¡epnutím na pulzátor mº¥ete smês zpracovávat krátkƒmi impulzy.

demontá¥ nástroje 6 Vy•roubujte ho.

rady ● V pravidelnƒch intervalech robot vypínejte a stêrkou smês ze stên mísy
stírejte.

● Nejlep•í sníh na•leháte z vajec o pokojové teplotê.
● P¡i •lehání bílkº dbejte na to, aby na metle ani v míse nebyly stopy tuku ïi

¥loutkº.
● K p¡ípravê têst na peïivo pou¥ívejte chladnƒch p¡ímêsí, pokud to recept

dovoluje.

základní body p¡ípravy chlebového têsta
dºle¥ité ● Nikdy nep¡ekraïujte maximální mno¥ství uvedená ní¥e-hrozí p¡etí¥ení

motoru.
● Jakmile usly•íte, ¥e se motor p¡íli• namáhá, vypnête ho, vyndejte polovinu

têsta a dodêlejte ka¥dou pºlku zvlá•fl.
● P¡ímêsi se promísí nejlépe, kdy¥ do mísy dáte nejprve tekutinu.

maximální mno¥ství
modely KM300, 400, 410 modely KM600, 800, 810

linecké têsto ● váha mouky: 680g váha mouky: 910g
tuhé kynuté têsto ● váha mouky: 1,36kg váha mouky: 1,5kg

britského typu ● celková váha: 2,18kg celková váha: 2,4kg
mêkké kynuté têsto ● váha mouky: 1,3kg váha mouky: 2,6kg
kontinentálního typu ● celková váha: 2,5kg celková váha: 5kg

biskupskƒ chlebíïek ● celková váha: 2,72kg celková váha: 4,55kg
bílky ● 12 16

rychlosti �
K-•lehaï ● t¡ení tuku s cukrem zaïnête na ‘min‘, a postupnê rychlost

zvy•ujte a¥ na 5.
● za•lehávání vajec do krémovƒch smêsí 4 – ’max‘.
● vmíchávání mouky, ovoce apod. ‘min’ – 1.
● zpracovávání v•ech p¡ímêsí najednou zaïnête rychlostí ‘min’, a

postupnê zvy•ujte a¥ na ‘max’.
● rozet¡ení tuku s moukou ‘min’ – 2.

•lehací metla ● postupnê zvy•ujte a¥ na 'max'.
hnêtací hák ● zaïnête na 'min' a postupnê zvy•te rychlost na 1.

návod k ïi•têní naleznete na str. 108

P
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problém
● •lehací metla nebo K-•lehaï nará¥ejí na dno mísy nebo nedosahují na

p¡ímêsi na dnê mísy.
¡e•ení ● Se¡iõte vƒ•ku nástroje. Postupujte p¡itom následovnê:

1 Robot vytáhnête ze zásuvky.
2 Zvednête rameno robota a zasuñte do nêj •lehaï ïi hnêtaï.
3 Rukou ho dr¥te, a p¡itom povolte matici �.
4 Rameno robota sklopte.
5 Se¡iõte vƒ•ku otáïením h¡ídele. ‡lehací metla/K-•lehaï by se v ideálním

p¡ípadê mêly témê¡ dotƒkat dna mísy �.
6 Zvednête rameno robota, rukou podr¥te •lehací metlu/K-•lehaï a matici

utáhnête.

upevnêní a pou¥ití kruhového/do Dé
tvarovaného krytu (pokud je souïástí
p¡íslu•enství)

1 Zvednête rameno robota, a¥ se zajistí v horní poloze.
2 Do strojku umístête pracovní mísu.
3 Nasuñte kryt, a¥ zapadne zcela na místo �. Otvírací ïást krytu musí

bƒt umístêna tak, jak je zobrazeno – kruhovƒ kryt � a tvarovanƒ kryt �
4 Zasuñte po¥adovanƒ nástroj.
5 Rameno sklopte, p¡iïem¥ kryt musí p¡esnê lícovat s okrajem mísy.
● P¡i spu•têném strojku je mo¥né p¡ímêsi p¡idávat do mísy p¡ímo za

bêhu, a to otvírací ïástí krytu.
● P¡i vƒmênê nástrojº není pot¡eba kryt sundávat.
6 P¡i sundávání krytu nejprve zvednête rameno robota, a kryt pak

zata¥ením sundejte.

se¡ízení a drobné opravy
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dodávané p¡íslu•enství
Chceteli zakoupit p¡íslu•enství, které není souïástí vybavení Va•eho robota, obraflte se na opravnu spot¡ebiïº
KENWOOD.
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p¡íslu•enství kód p¡íslu•enství

strojek na têstoviny � A936 dodáván se 6 tvarovacími destiïkami
pomalobê¥nƒ strojek
na krájení/strouhání � A948 dodáván se 4 válci

super-strojek na mletí masa � A950 dodáván s
a nástavcem na velké párky
b nástavcem na malé párky
c nástavcem na kebbe

mlƒnek na zrní � A941

lis na citrusové plody � A995

mixér � 1,2 l plastovƒ A993. 1,2 l sklenênƒ A994. 1,5 l nerez A996

univerzální mlƒnek � A938 dodáván se 4 sklenênƒmi nádobami a 4 víïky k 
uskladnêní rychlobê¥nƒ strojek

na krájení/strouhání 	 A998 dodáván se 3 kotouïi
kotouïe k dokoupení a extra-hrubƒ strouhací kotouï ïíslo dílu 639021

b kotouï na bramborové knedlíky ïíslo dílu 639150

c kotouï na hranolky ïíslo dílu 639083

odst¡edivka na •flávy 
 A936

strojek na zrmzlinu � CHEF A953, MAJOR A954

strojek na loupání brambor � CHEF A934, MAJOR A952

pasírovací strojek 
 CHEF A992, MAJOR A930

plastová mísa kruhová � CHEF 65026, MAJOR 412095

kruhovƒ kryt a CHEF & MAJOR 444347

plastová mísa tvarovaná do Dé � CHEF 489969

tvarovanƒ kryt a CHEF 604349

mísa z nerezavêjící oceli � le•têná: CHEF 638821, MAJOR 642779

kryt � CHEF 533722, MAJOR 606397

b
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ïi•têní a servis

ïi•têní a péïe
● P¡ed ïistêním spot¡ebiï v¥dy vypnête a zástrïku vytáhnête ze zásuvky.
● Kolem vƒvodº � a � se po prvním pou¥ití mohou objevit stopy

maziva. Jde o normální jev-mazivo staïí jen ut¡ít.

hnací jednotka ● Ot¡ete navlhïenƒm had¡íkem, a pak vysu•te.
● Nikdy nepou¥ívejte drsnƒch ïisticích prost¡edkº a spot¡ebiï

nepono¡ujte do vody.
mísy ● Umyjte v ruce a dºkladnê vysu•te.

● Máte-li mísu z nerezu, nepou¥ívejte na ni ocelovƒ kartáï,
drátênku ani bêlicí prost¡edky. Vápenité nánosy odstraníte octem.

● Mísy chrañte p¡ed ¥árem (plotƒnky sporákº, trouby, mikrovlnného
zá¡ení).

nástroje ● Umyjte v ruce a do sucha ut¡ete.
● U K-•lehaïe, •lehací metly a hnêtacího háku mº¥e p¡i mytí v myïce na

nádobí dojít ke zmênê barvy.
kryty ● Umyjte v ruce, a pak ut¡ete do sucha.

servis a slu¥by zákazníkºm
● V p¡ípadê po•kození p¡ípojné •ñºry mº¥e její vƒmênu z bezpeïnostních

dºvodº provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD

autorizovaná opravna.

pokud pot¡ebujete pomoc s:
● pou¥itím spot¡ebiïe,
● objednáním nového p¡íslu•enství,
● servisem a opravami,

volejte firmu, u ní¥ jste spot¡ebiï zakoupili.

108

�

�



recepty
Viz dºle¥ité body p¡ípravy chlebového têsta na str. 104

bílƒ chléb tuhé têsto britského typu
p¡ísady ● 1,36kg hrubé mouky

● 3 l¥iïky soli
● 25g ïerstvƒch kvasnic; nebo 15g su•enƒch kvasnic + 1 l¥iïka cukru
● 750ml vody teplé 43˚C. Pou¥ijte teplomêr nebo nalejte 250ml va¡ící vody

do 500ml vody studené.
● 25g sádla

postup 1 su•ené kvasnice (druh, kterƒ se musí rozpustit v tekutinê): su•ené
kvasnice nasypeme do misky s teplou vodou, p¡idáme cukr a necháme
stát asi 10 minut, a¥ se na smêsi objeví pêna.
ïerstvé kvasnice: rozdrobíme do mouky.
jiné druhy kvasnic: ¡iœte se doporuïením vƒrobce.

2 Tekutiny nalejeme do pracovní mísy. P¡idáme mouku (s rozdrobenƒmi
ïerstvƒmi kvasnicemi, pokud je pou¥íváme), sºl a sádlo.

3 Hnêteme minimální rychlostí 45 - 60 sekund. Pak zrychlíme bêh na
rychlost 1, v p¡ípadê pot¡eby p¡idáme mouku, a¥ se vytvo¡í têsto.

4 Pokraïujeme v hnêtení rychlostí 1 dal•í 3 - 4 minuty, a¥ je têsto hladké a
pru¥né a nelepí se na stêny mísy.

5 Têsto p¡endáme buõ do proma•têného igelitového pytlíku, nebo do mísy,
kterou p¡ikryjeme utêrkou, a necháme v teple kynout, a¥ se jeho objem
zdvojnásobí.

6 Vykynuté têsto znovu prohnêteme rychlostí 1 po dobu 2 minut.
7 Têstem do poloviny naplníme 4 vyma•têné bochníkové formy (450g),

nebo z nêj vytvarujeme housky. P¡ikryjeme utêrkou a necháme v teple
dokynout, a¥ se objem têsta opêt zdvojnásobí.

8 Peïeme v horké troubê o teplotê 230˚C chleba asi 30 - 35 minut, housky
10 - 15 minut.

● ¡ádnê upeïenƒ chléb musí p¡i poklepu zespodu znít dutê.

bílƒ chléb mêkké têsto kontinentálního typu
p¡ísady ● 2,6kg hladké mouky

● 1,3 l mléka
● 300g cukru
● 450g pokrmového tuku
● 100g ïerstvƒch kvasnic nebo 50g su•enƒch kvasnic
● 6 roz•lehanƒch vajec
● sºl

postup 1 Pokrmovƒ tuk rozpustíme v mléce a oh¡ejeme na 43˚C.
2 su•ené kvasnice (druh, kterƒ se musí rozpustit v tekutinê): su•ené

kvasnice nasypeme do misky s mlékem, p¡idáme cukr a necháme stát asi
10 minut, a¥ se na smêsi objeví pêna.
ïerstvé kvasnice: rozdrobíme do mouky a p¡idáme cukr.
jiné druhy kvasnic: ¡iœte se doporuïením vƒrobce.

3 Mléko nalejeme do mísy. P¡idáme roz•lehaná vejce a 2kg mouky.
4 Zprácovávejte 1 minutu minimální rychlostí, pak dal•í minutu rychlostí 1.

Set¡ete smês ze stên.
5 P¡idáme zbƒvající mouku a 1 minutu hnêteme minimální rychlostí, a pak

dal•í 2 - 3 minuty rychlostí 1, a¥ je smês hladká a ¡ádnê promíchaná.
6 Vyma•têné formy na chleba (450g) naplníme do poloviny, nebo z têsta

vypracujeme housky. P¡ikryjeme utêrkou a necháme v teple vykynout, a¥
têst zdvojnásobí svºj objem.

7 Peïeme v troubê p¡i teplotê 200˚C bochníky chleba 20 - 25 minut, housky
15 minut.

8 ¡ádnê upeïenƒ chléb musí p¡i poklepu zespodu znít dutê.

● Z uvedeného mno¥ství upeïeme asi 10 bochníkº.
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Tato mno¥ství jsou pro modely
KM600, 800 a 810. U modelº

KM300, 400 a 410 pou¥ijte
poloviïní mno¥ství a mouku

p¡idejte najednou.



recepty pokraïování

jahodovƒ a meruñkovƒ dort
p¡ísady: pi•kot ● 3 vejce

● 75g jemného krystalového cukru
● 75g hladké mouky

náplñ a ozdoba ● 150ml husté smetany
● cukr podle chuti
● 225g jahod
● 225g merunêk

postup 1 Meruñky rozpºlíme a odstraníme pecky. Lehce je pova¡íme v tro•ce
vody s cukrem podle chuti, a¥ zmêknou.

2 Jahody opláchneme a rozpºlíme.
3 Pi•kotové têsto p¡ipravíme z vajec a cukru, které •leháme maximální

rychlostí tak dlouho, a¥ smês zesvêtlí a zhoustne.
4 Vyndejte mísu a odmontujte •lehací metlu. Do smêsi vmíchejte mouku

pomocí velké kovové l¥íce – buõte p¡itom opatrní, aby pi•kot neztê¥kl.
5 Smês p¡elejeme do dvou sendviïovƒch forem (5x18cm), které jsme

p¡ed tím vymas tili a vylo¥ili pergamenovƒm papírem.
6 Peïeme asi 20 minut p¡i teplotê 180˚C. Hotovƒ pi•kot musí p¡i lehkém

zatlaïení vyskoïit zpêt.
7 Upeïenƒ pi•kot vyndáme z formy a necháme vychladnout na drátêném

ro•tu. 
8 Maximální rychlostí u•leháme ze smetany •lehaïku, do ní¥ podle chuti

p¡idáme cukr.
9 Meruñky a t¡etinu jahod nahrubo rozkrájíme a vmícháme do poloviny

•lehaïky.
10 Tuto smês rozet¡eme na jeden pi•kot a oba pi•koty pak slepíme

dohromady.
11 Zbƒvající •lehaïku rozet¡eme na vrch dortu, kterƒ ozdobíme zbƒvajícími

jahodami.

snêhové pusinky
p¡ísady ● 4 bílky

● 250g prosetého prá•kového cukru
postup 1 Plechy na peïení vylo¥íme nelepivƒm pergamenovƒm papírem na

peïení.
2 Bílky a cukr •leháme maximální rychlostí asi 10 minut, a¥ se vytvo¡í

tuhƒ sníh, kterƒ stojí do •piïky.
3 Ze smêsi tvo¡íme l¥icí p¡ímo na plechu pusinky (nebo pou¥ijeme st¡íkací

pytlík s hvêzdicovou trubiïkou o prºmêru 2,5cm).
4 Peïeme 4 - 5 hodin ve vlahé troubê p¡i teplotê 110˚C, a¥ jsou pusinky

pevné a k¡ehké. Pokud pusinky zaïnou p¡i peïení hnêdnout, dví¡ka
trouby mírnê pootev¡eme.

● Hotové pusinky skladujeme v plechové krabici s dob¡e têsnicím víkem.

linecké têsto (shortcrust)
p¡ísady ● 450g mouky proseté spoleïnê s

● 1 l¥iïkou soli
● 225g tuku (smês sádla a margarínu p¡ímo z lednice)
● asi 4 l¥íce vody

rada ● Dávejte pozor, abyste smês nep¡emíchali.
postup 1 Do mísy dáme mouku a p¡idáme tuk rozkrájenƒ na kostky.

2 Zpracovávejte rychlostí 1, a¥ smês zaïne p¡ipomínat drobení. Strojek
vypnête p¡ed tím, ne¥ smês zaïne vypadat mastnê.

3 P¡idáme vodu a mícháme minimální rychlostí, jen tak dlouho, a¥ se
smês spojí.

4 Peïeme v troubê rozeh¡áté na 200˚C. Teplota se ale mêní podle náplnê.

beefburgers hovêzí karbanátky
p¡ísady ● 250g hovêzího masa bez •lach
postup 1 Maso rozkrájíme na 2,5cm kostky.

2 Pokud nemáte mlƒnek na maso, pou¥ijte mixér, kterƒm po malƒch
dávkách hovêzí rozsekáte. Mixér spusflte rychlostí 2 na maximálnê 15
sekund. Mezi dávkami sekací no¥e v¥dy vyïistête.

3 Rozsekané maso smícháme s rºznƒm ko¡ením, jako nap¡. rozsekanou
cibulkou, zelenƒm ko¡ením (ïerstvé nebo su•ené), na hrubo umletƒm
ïernƒm pep¡em a •flávou a nastrouhanou kºrou z citrónu.

4 Vytvarujeme 2 karbanátky, které peïeme na st¡ednê a¥ velmi horkém
grilu tak dlouho, a¥ je maso zcela propeïené.
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elsò a biztonság
● A keveròlapátok és a tartozékok cseréje, valamint a készülék tisztítása

elòtt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a hálózati vezetéket is húzza
ki a konnektorból. Használat után is áramtalanítsa a készüléket.

● Kisgyermekek ne használják a robotgépet. A fizikai támogatásra
szorulók (idòsek, betegek) is csak felügyelet mellett használják a
készüléket.

● Soha ne nyúljon a robotgép vagy a tartozékok mozgó alkatrészeihez.
● Mûködés közben soha ne hagyja magára a robotgépet, és a

kisgyermekeket is tartsa távol a készüléktòl.
● Ha a robotgép megsérül, ne használja tovább. Az újbóli bekapcsolás

elòtt szakemberrel ellenòriztesse a készüléket, és ha szükséges,
javíttassa meg (l. 116 oldal, javíttatás).

● Csak a gyártó által jóváhagyott tartozékokat használjon. Egyszerre
mindig csak egy tartozékot csatlakoztasson a készülékhez.

● Soha ne lépje túl az egyszerre feldolgozható maximális mennyiségeket
(l. 112. oldal).

● Soha ne engedje, hogy kisgyermekek játsszanak a készülékkel.
● Gondosan tanulmányozza át a tartozékokhoz külön mellékelt biztonsági

elòírásokat is.
● A készülék csak háztartási célokra alkalmas.

csatlakoztatás
● A falidugasz csatlakoztatása elòtt ellenòrizze, hogy a hálózati feszültség

megegyezik-e a robotgép alján feltüntetett üzemi feszültséggel. 
● A készülék megfelel az Európai Közösség 89/336/EEC sz. elòírásának. 

az elsò használat elòtt...
1 Távolítson el minden csomagolóanyagot.
2 Mossa el az alkatrészeket (l. 116. oldal, a készülék tisztítása).

a Kenwood konyhai robotgép részei
meghajtó csonkok � nagy fordulatszámú meghajtó

� citrusfacsaró meghajtója
� alacsony fordulatszámú meghajtó
� a keveròlapátok meghajtója

a keverògép � keverògém
� a keverò meghajtó fogantyúja
� keveròtál
	 a keverògém kioldója

 hálózati kapcsoló és sebességszabályozó 
� géptest
� K-keverò

 habverò
� dagasztó
� mûanyag kanál

a Kenwood robotgép használata
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a csatlakoztatható keveròk
K-keverò ● Tészták, mázak, krémek és töltelékek kikeveréséhez, illetve

burgonyapüré készítéséhez.
habverò ● Tojás, tejszín felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsír nélküli

piskótatészta, habcsók, túrótorta valamint különbözò habok és
pudingok kikeveréséhez. Sûrû anyagokhoz (pl. zsír és cukor
kikeveréséhez) ne használja a habveròt, mert deformálódhat.

dagasztókar ● Kelttészták keveréséhez.

a keverògép használata
1 Fordítsa el a keverògém kioldóját az óramutató járásával ellentétes

irányban �, majd ütközésig hajtsa fel a keverògémet: a gém rögzülését a
zárszerkezet kattanása jelzi.

a keveròk rögzítése 2 A használni kívánt keveròt csavarja be a keverògémen levò
csatlakozóba �, majd ütközésig nyomja be. 

3 A keverò-edényt is tegye a géptestre. Az edény alját nyomja be a
géptesten kiképzett mélyedésbe, majd az egész edényt fordítsa el az
óramutató járásának irányában �

4 Fordítsa el ismét a keverògém kioldóját az óramutató járásával ellentétes
irányban, és hajtsa vissza a keverògémet: a gém rögzülését a
zárszerkezet kattanása jelzi.

5 A sebességszabályzót állítsa a kívánt fokozatra. A kapcsoló elfordításával
a készülék motorja azonnal elindul.

● Rövid keverésekhez fordítsa a kapcsolót a ‘rövid üzem’ állásra.
a keverò kivétele 6 Csavarja ki a keveròt a meghajtó tengelybòl.

megjegyzések ● Keverés közben idònként állítsa le a gépet, és a mellékelt mûanyag
kanállal kaparja le a keveròtál oldalára tapadt masszát. 

● A habveréshez lehetòleg szobahòmérsékletû tojásokat használjon.
● Tojásfehérje felverésénél ügyeljen arra, hogy sem a keveròn, sem pedig a

keverò-edényben ne maradjon tojássárgája vagy bármilyen zsiradék. 
● A különbözò tésztákhoz ajánlatos hideg összetevòket használni (hacsak a

recept mást nem ír elò).

kenyértészta készítés
fontos megjegyzések ● Ne lépje túl az egyszerre feldolgozható maximális mennyiségeket (l.

lejjebb), mert túlterhelheti a készülék motorját.
● Ha a gép motorja eròlködik, a tészta felét vegye ki a keverò-edénybòl, és

dagassza két részletben. 
● Az összetevòk akkor keverednek el legjobban, ha elòször a folyadékokat

önti a keverò-edénybe.

maximális mennyiségek
KM300, 400 és 410 típus KM600, 800 és 810 típus

linzertészta ● 680g lisztbòl 910g lisztbòl
kemény kelttészta ● 1,4kg lisztbòl 1,5kg lisztbòl

(kenyérhez) ● teljes tömeg 2,2kg teljes tömeg 2,4kg
lágy kelttészta ● 1,3kg lisztbòl 2,6kg lisztbòl

(kalácshoz) ● teljes tömeg 2,5kg teljes tömeg 5kg
püspökkenyér (gyümölcstorta) ● teljes tömeg 2,7kg teljes tömeg 4,5kg

tojásfehérje ● 12 16

a helyes sebesség megválasztása �
K-keverò ● zsír és cukor kikeverése kezdje a legalacsonyabb sebességfokozaton,

majd fokozatosan kapcsoljon az maximális fokozatra.
● tojás tésztába keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat

között.
● liszt, gyümölcs stb. bekeverése a legalacsonyabb és az 1-es

sebességfokozat között.
● gyümölcskenyér jellegû sütemények kikeverése kezdje a

legalacsonyabb sebességfokozaton, majd fokozatosan kapcsoljon a
legmagasabb fokozatra.

● zsír és liszt keverése a legalacsonyabb és a 2-es sebességfokozat
között.

habverò ● Fokozatosan kapcsoljon maximális fokozatra. 
dagasztókar ● Kezdje minimális sebességen, majd fokozatosan váltson 1 - es fokozatra.

a készülék tisztítása - 116. oldal

P
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a hiba
● A habverò vagy a K-keverò a keveròtál aljának ütközik vagy az edény

alján nem kever tökéletesen.
megoldás ● Az alábbiak szerint állítsa be a keverò magasságát.

1 A csatlakozó dugaszt húzza ki a hálózatból.
2 Hajtsa fel a keverògémet, és helyezze be a habveròt/K-keveròt.
3 Egyik kezével fogja meg a keveròt, és lazítsa meg az anyát �.
4 Hajtsa le a keverògémet. 
5 Forgassa el a keverò szárát addig, amíg a habverò/K-keverò majdnem

az edény aljáig ér, de még nem érintkezik az edénnyel �. 
6 Hajtsa fel ismét a keverògémet. Egyik kezével fogja meg a keveròt, és

húzza meg az anyát. 

A kerek/D-alakú fedél használata
(nem minden típusnál alaptartozék)

1 Hajtsa fel a keverògémet úgy, hogy a felhajtott állásban rögzüljön.
2 Helyezze a keverò edényt a készülékre. 
3 Nyomja rá a fedelet a keverògémre úgy, hogy rögzüljön �. A fedél

felhajtható részének az ábra szerint kell elhelyezkednie �: kerek fedél,
�: D-alakú fedél).

4 Illessze a kívánt keveròlapátot a keverògémbe.
5 Hajtsa le a keverògémet. Ügyeljen arra, hogy a fedél megfelelòen

illeszkedjen a keverò edényre.
● A fedél felhajtható részét kinyitva keverés közben is az edénybe teheti a

hozzávalókat.
● A keveròlapát cseréjekor a fedelet nem szükséges levenni. 
6 Ha elkészült, hajtsa fel a keverògémet, és a fedél szélét lefelé nyomva

vegye le róla a fedelet.

hibakeresés
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A csatlakoztatható tartozékok
Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok külön is megvásárolhatók.
Forduljon a helyi KENWOOD javítóvállalathoz.

114

tartozék tartozék kódja

lasagna készítő � A970

Az A970-hez rendelhető további A971 tagliatelle
tésztakészítő tartozékok A972 tagliolini
(az ábrán nem láthatók) A973 trenette

A974 spagetti
tésztakészítő � A936, hatféle formával

alacsony fordulatszámú
szeletelő/reszelő � A948, 4 szeletelő dobbal

nagymérető daráló � A950, három adapterrel:
a nagyméretű kolbásztöltő-kivezetés
b kisméretű kolbásztöltő kivezetés
c kebbe készítő

gabonadaráló � A941

citrusfacsaró � A995

turmixoló � 1,2 literes műanyag A993A, 1,2 literes üveg A994A 1,5 literes
rozsdamentes acél A996A

univerzális daráló 	 A938A, három tárolásra is alkalmas fedeles üvegedénnyel
nagy fordulatszámú

szeletelő/reszelő 
 A998, háromféle vágólappal
további vágólapok a extra durva reszelőlap (cikkszám: 639021)

b krumplinyomó (cikkszám: 639150)

c normál hasábburgonya szeletelő (cikkszám: 639083)

gyümölcscentrifuga � A935

fagylaltkészítő � CHEF A953, MAJOR A954

burgonyahámozó 
 CHEF A934, MAJOR A952

passzírozó szita � CHEF A992, MAJOR A930

Kenlyte kerek edény � CHEF 265026, MAJOR 412095

kerek védőfedél a CHEF és MAJOR 444347

Kenlyte D-alakú edény � CHEF 489969

D-alakú védőfedél a CHEF 604349

rozsdamentes-acél keverő
edények � polírozott: CHEF 638821, MAJOR 642779

védőhuzat � CHEF 533722, MAJOR 606397

b
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tisztítás és javítás

a készülék tisztítása
● Tisztítás elòtt mindig húzza ki a hálózati vezetéket a konnektorból.
● Az elsò napokban a � és � meghajtó csonk körül kenòzsír

szivároghat ki, ez azonban normális jelenség. A kiszivárgott zsírt csupán
törölje le.

géptest ● Elòször nedves, majd száraz ruhával törölje át.
● Ne használjon súrolószert, és soha ne merítse vízbe.

keverò-edények ● Kézzel mosogassa el, majd alaposan szárítsa meg.
● A rozsdamentes acél keverò-edény tisztításánál soha ne használjon

drótkefét, fém dörzsszivacsot vagy hypót. Az esetleges
vízkòlerakódást ecetes ruhával távolíthatja el. A rozsdamentes-acél
keverő edények mosogatógépben is tisztíthatók.

● A keverò edényt óvja a közvetlen hòtòl (pl. tûzhely, hagyományos
vagy mikrohullámú sütò).

keveròk ● Kézzel mosogassa el, majd alaposan szárítsa meg.
● A K-keverò, a habverò és a dagasztókar a mosogatógépben való

tisztítástól elszínezòdhet.
fedél ● Kézzel mosogassa el, majd alaposan törölje meg.

javíttatás és vevòszolgálat
● Ha a hálózati vezeték megsérül, azonnal ki kell cserélni. A javítást -

biztonsági okokból - csak a KENWOOD által megbízott javítóvállalat
szakembere végezheti el.

Ha további segítségre van szüksége:
● a készülék használatával
● külön tartozékok rendelésével
● a készülék karbantartásával vagy javításával kapcsolatban,

forduljon ahhoz az üzlethez, ahol a készüléket vásárolta.
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receptek
Kérjük, hogy a 112. oldalon is olvassa el a kenyérkészítéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kalács
hozzávalók ● 2,6kg sima liszt

● 1,3 liter tej
● 300g cukor
● 450g margarin
● 100g friss élesztò vagy 50g szárított élesztò
● 6 habosra kevert tojás
● 5 csipetnyi só

elkészítés 1 A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegítsük 43°C hòmérsékletre.
2 szárított élesztòvel: adjuk az élesztòt és a cukrot a tejhez, és hagyjuk

állni kb. 10 percig, amíg habos lesz.
friss élesztòvel: a darabokra tört élesztòt keverjük a liszthez, majd
keverjük bele a cukrot is.
egyéb élesztòk: kövessük a csomagoláson levò utasítást.

3 Öntsük a tejet a keverò-edénybe. Adjuk hozzá a habosra kevert tojást és
2kg lisztet. 

4 Keverje a legalacsonyabb sebességfokozaton egy percig, majd további
egy percre kapcsoljon az 1-es fokozatra. A keverés után kaparja le az
edény falára ragadt tésztát. 

5 Adjuk hozzá a maradék lisztet, és minimális sebességen keverjük újabb 1
percig. Ezután kapcsoljunk 1 - es sebességfokozatra, és keverjük további
2 - 3 percig, amíg a tészta egyenletesen sima lesz.

6 A tésztából formázzunk bucikat vagy válasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegyük zsírral kikent tepsibe (ügyeljünk arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalának feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovább kelni,
amíg a tészta újból kétszeresére dagad.

7 Tegyük 200°C hòmérsékletû sütòbe. A bucikat 15 percig, a kalácsokat
20 - 25 percig süssük. 

8 A sütés vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalácsok alját: ha
üregesnek hangzanak, a tészta teljesen átsült, kivehetjük a sütòbòl.

● A recept kb. 10 kalács elkészítésére elegendò.

Epres-sárgabarackos habossütemény
hozzávalók: piskótatészta ● 3 tojás

● 75g finomított kristálycukor
● 75g finom liszt

töltelék és bevonat ● 150ml tejszín
● cukor ízlés szerint
● 225g eper
● 225g sárgabarack

elkészítés 1 A sárgabarackokat vágjuk felébe, és vegyük ki a magot. Nagyon kevés,
ízlés szerint cukrozott vízben fòzzük puhára. 

2 Az epret tisztítsuk meg, és vágjuk felébe.
3 A gépet maximális sebességre állítva keverjük ki a tojást a cukorral, amíg

kifehéredik és sûrûvé válik. 
4 Vegye ki a keveròedényt és a habveròt. Óvatosan kanalazza bele a lisztet

(használjon nagyalakú fémkanalat). Ügyeljen arra, hogy a tészta könnyû
maradjon. 

5 A tésztát tegyük két kb. 20cm átméròjû, kizsírozott és kibélelt
tortaformába. 

6 Süssük 180˚C-on kb. 20 percig, amíg a tészta felülete rugalmas
tapintásúvá válik. 

7 Fordítsuk ki a formából, és sütòrácson hagyjuk kihûlni.
8 Tegyük vissza a habveròt a gépbe, és maximális sebességre kapcsolva

verjük fel az elòzòleg ízlés szerint édesített tejszínt. Az elkészült habot
válasszuk két egyenlò részre.

9 A sárgabarackot és az eper egyharmadát vágjuk darabokra, és óvatosan
keverjük az egyik adag tejszínhabhoz. 

10 Az így kapott krémmel ragasszuk össze a két piskóta lapot. 
11 A másik adag tejszínhabbal borítsuk be a tortát, és a maradék

eperdarabokkal díszítsük.

117

A megadott mennyiségek a KM600,
800 és 810 típusokra vonatkoznak.

A KM300, 400 és 410 típusoknál
felezze meg a mennyiségeket.

Ilyenkor egyszerre feldolgozhatja
a teljes mennyiséget.



receptek foligtatás

Habcsók
hozzávalók ● 4 tojásfehérje

● 250g átszitált porcukor
elkészítés 1 Béleljünk ki egy tepsit zsírpapírral.

2 Tegyük a hozzávalókat a keverò-edénybe, és a gépet maximális
sebességre kapcsolva verjük addig, amíg a habverò kiemelésekor a
massza csúcsos alakban megáll (kb. 10 perc).

3 Tegyük a masszát nagyméretû nyomózsákba, és kb. 2,5cm-es, csillag
alakú nyomóformán keresztül nyomjunk kis formákat a tepsibe. Ha
nincs nyomózsákunk, kanállal adagoljuk a tésztát.

4 Lassú tûzön (110˚C) süssük addig, amíg a tészta kemény és porhanyós
lesz (kb. 4 - 5 óra). Ha sütés közben a habcsókok barnulni kezdenek, a
sütò ajtaját résnyire nyissuk ki.

● Az elkészült habcsókokat légmentesen záródó fémdobozban tároljuk.

Linzertészta
hozzávalók ● 450g a sóval együtt átszitált liszt

● 1 kávéskanál só
● 225g zsiradék (hûtòszekrény-hideg zsír és margarin keveréke)
● kb. 4 evòkanál víz

jótanács ● Ügyeljünk arra, hogy ne keverjük túl a hozzávalókat.
elkészítés 1 Öntsük a lisztet a keverò-edénybe, és adjuk hozzá a darabokra vágott

zsiradékot.
2 Keverje 1-es sebességfokozaton addig, amíg a keverék állaga

zsemlemorzsa-szerû lesz. Ügyeljen arra, hogy idòben állítsa le a
keverést, különben zsíros állagúvá válik.

3 Adjuk hozzá a vizet, és keverjük a legalacsonyabb sebességen, de csak
addig, amíg a tészta teljesen fel nem veszi a vizet.

4 A tésztát általában 200˚C-on kell sütni, de a helyes hòmérséklet a
tölteléktòl is függ. 

Hamburger marhahúsból
hozzávalók ● 250g porcmentes marhahús

elkészítés 1 Vágjuk fel a marhahúst kb. 2,5cm-es kockákra.
2 Ha a robotgép tartozékai között nincsen húsdaráló, a marhahús kis

mennyiségben a turmixoló egységben is felaprítható. Tegyük a
húsdarabokat a turmixoló egységbe, majd 2 - es sebességfokozaton
turmixoljuk legfeljebb 15 másodpercig. Az újabb adag felaprítása elòtt a
forgókés mellòl távolítsuk el a húsmaradékokat.

3 A felaprított húshoz keverjünk fûszereket, ízlés szerint (pl. apróra vágott
hagymát, friss vagy szárított fûszerkeveréket, durvára òrölt feketeborsot
vagy egy citrom lereszelt héját és levét). 

4 Az így kapott keveréket osszuk két egyenlò részre, és formázzunk
belòlük lapos, kerek pogácsát. A két pogácsát közepes vagy magas
fokozatra állított grillezò alatt süssük addig, amíg teljesen átsülnek.
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bezpieczeæstwo
● Wy¢åcz i wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego przed zak¢adaniem lub

zdejmowaniem narzëdzi, po u¯yciu i przed czyszczeniem.
● Urzådzenie nie jest przeznaczone do u¯ytku bez nadzoru przez ma¢e

dzieci lub osoby niepe¢nosprawne.
● Trzymaj palce z daleka od czëÿci ruchomych i za¢o¯onych narzëdzi.
● Nigdy nie pozostawiaj w¢åczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci

z dala od niego.
● Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawd¶ go w punkcie

obs¢ugi lub oddaj do naprawy - patrz ‘serwis’ na str. 124.
● Nigdy nie u¯ywaj narzëdzi nie autoryzowanych, ani te¯ wiëcej, ni¯

jednego narzëdzia na raz.
● Nigdy nie przekraczaj iloÿci maksymalnych, podanych na str. 120.
● Nie pozwalaj, aby urzådzeniem bawi¢y sië dzieci.
● Przed u¯yciem narzëdzia przeczytaj do¢åczone do niego instrukcje

bezpiecznej obs¢ugi.
● Malakser jest przeznaczony wy¢åcznie do u¯ytku domowego.

przed w¢o¯eniem wtyczki do gniazdka
● Upewnij sië, ¯e napiëcie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce

znamionowej pod spodem malaksera.
● Urzådzenie jest zgodne z Dyrektywå EWG Nr. 89/336/EEC.

przed u¯yciem po raz pierwszy
1 Usuæ wszystkie materia¢y opakowania.
2 Umyj czëÿci: patrz punkt ‘pielëgnacja i czyszczenie’ na str. 124.

poznaj swój malakser Kenwooda
koæcówki dla przystawek � koæcówka wysokoobrotowa

� koæcówka dla sokownicy do cytrusów
� koæcówka wolnoobrotowa
� gniazdo dla narzëdzi

mikser � g¢owica miksera
� zatrzask koæcówki napëdzajåcej
� miska
	 d¶wignia podnoszenia g¢owicy

 w¢åcznik/wy¢åcznik i regulacja prëdkoÿci
� podstawa z silnikiem
� mieszad¢o ‘K’

 trzepaczka
� hak do zagniatania ciasta
� szpatu¢ka

poznaj swój malakser kuchenny Kenwood
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narzëdzia do miksowania i niektóre ich zastosowania
mieszad¢o ‘K’ ● Do ciastek, biszkoptów, ciasta kruchego, lukrów, nadzienia, eklerów i

t¢uczonych ziemniaków
trzepaczka ● Do ubijania jaj, ÿmietanki, ciasta naleÿnikowego, babek bez t¢uszczu,

bezów, serników, musów, sufletów. Nie u¯ywaj trzepaczki do mieszanin
cië¯kich (np. ucierania t¢uszczu z cukrem) - mo¯e to jå uszkodziç.

Hak do ciasta ● Do ciast dro¯d¯owych.

jak u¯ywaç funkcji ubijania/zagniatania
1 Obróç d¶wignië podnoszenia g¢owicy � w lewo i podnieÿ g¢owicë miksera,

a¯ sië zatrzaÿnie.
aby za¢o¯yç narzëdzie 2 Obróç a¯ do oporu � nastëpnie wciÿnij.

3 Za¢ó¯ miskë na podstawie - pociÿnij i obróç w prawo �
4 Obróç d¶wignië podnoszenia g¢owicy w lewo i opuÿç g¢owicë miksera, a¯

sië zatrzaÿnie.
5 Nastaw odpowiedniå prëdkoÿç, nastëpnie w¢åcz obracajåc pokrët¢o

regulacji prëdkoÿci.
● Prze¢åczaj na do pracy impulsami.

aby wyjåç narzëdzie 6 Wykrëç je.

wskazówki ● Czësto wy¢åczaj i zeskrobuj miskë szpatu¢kå.
● Najlepiej sië ubijajå jajka w temperaturze pokojowej.
● Przed ubijaniem piany z bia¢ek upewnij sië, ¯e na trzepaczce i w misce nie

ma t¢uszczu ani ¯ó¢tka.
● Na kruche ciasto u¯ywaj zimnych sk¢adników, chyba ¯e przepis podaje

inaczej.

zagniatanie chleba
wa¯ne ● Nigdy nie przekraczaj maksymalnych iloÿci podanych poni¯ej -

przeciå¯y to malakser.
● Jeÿli s¢ychaç wytë¯onå pracë silnika - wy¢åcz malakser, wyjmij po¢owë

ciasta i zagniataj ka¯då po¢ówkë oddzielnie.
● Sk¢adniki mieszajå sië najlepiej, jeÿli wlaç najpierw p¢yny.

pojemnoÿci maksymalne
Modele KM300, 400, 410 Modele KM600, 800, 810

ciasto kruche ● Iloÿç måki: 68 dag Iloÿç måki: 91 dag
gëste ciasto dro¯d¯owe ● Iloÿç måki: 1,36kg Iloÿç måki: 1,5kg

ciasto ‘angielskie’ ● Iloÿç ca¢kowita: 2,2kg Iloÿç ca¢kowita: 2,4kg
miëkkie ciasto dro¯d¯owe ● Iloÿç måki: 1,3kg Iloÿç måki: 2,6kg

ciasto chlebowe s¢odkie ● Iloÿç ca¢kowita: 2,5kg Iloÿç ca¢kowita: 5kg
mieszanina na keks ● Iloÿç ca¢kowita: 2,7kg Iloÿç ca¢kowita: 4,5kg

bia¢ka ● 12 16

prëdkoÿci �
mieszad¢o ‘K’ ● ucieranie t¢uszczu z cukrem zacznij na prëdkoÿci “min”, stopniowo

zwiëkszajåc do 5.
● ¢åczenie jaj z utartå mieszaninå od 4 do “max”.
● dodawanie måki, owoców itp. od “min” do 1
● ciasta “wszystko od razu” zacznij na prëdkoÿci “min” i stopniowo

zwiëkszaj do “max”.
● ucieranie t¢uszczu z måkå od “min” do 2.

bicie piany ● Stopniowo zwiëkszaj do ‘max’.
hak do ciasta ● Zacznij od ‘min’, stopniowo zwiëkszaj do 1.

czyszczenie jest opisane na str. 124

P
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problem
● Trzepaczka lub mieszad¢o ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiëga

sk¢adników na dnie miski.
rozwiåzanie ● Wyreguluj wysokoÿç. Postëpuj jak ni¯ej:

1 Wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego.
2 Podnieÿ g¢owicë miksera i za¢ó¯ trzepaczkë lub mieszad¢o.
3 Trzymaj za narzëdzie, nastëpnie zlu¶nij nakrëtkë �.
4 Opuÿç g¢owicë miksera.
5 Wyreguluj wysokoÿç przez obracanie wa¢ka. Najlepiej jest, gdy

trzepaczka lub mieszad¢o “K” prawie dotyka dna miski �.
6 Podnieÿ g¢owicë trzymajåc za trzepaczkë lub mieszad¢o “K” i dociågnij

nakrëtkë.

zak¢adanie i pos¢ugiwanie sië os¢onå
przeciwrozbryzgowå okråg¢å lub w
kszta¢cie “D” (jeÿli przewidziana)

1 Podnieÿ g¢owicë miksera, a¯ zaskoczy.
2 Za¢ó¯ miskë w podstawie.
3 Nasuæ os¢onë, a¯ wejdzie na miejsce �. Czëÿç z zawiaså powinna byç

umiejscowiona jak na rysunku: okråg¢å � wzglëdnie “D” �.
4 Za¢ó¯ odpowiednie narzëdzie.
5 Opuÿç g¢owicë miksera upewniajåc sië, ¯e kszta¢t os¢ony jest

dopasowany do kszta¢tu miski.
● Podczas miksowania sk¢adniki mo¯na dodawaç bezpoÿrednio do miski

pos¢ugujåc sië podnoszonå klapkå w os¢onie.
● Zdejmowanie os¢ony nie jest konieczne, aby zmieniç narzëdzie.
6 Aby zdjåç os¢onë, podnieÿ g¢owicë miksera i zsuæ jå.

usuwanie niesprawnoÿci
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dostëpne narzëdzia i przystawki
Aby kupiç narzëdzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sië skontaktowaç z punktem us¢ugowym
KENWOODA.

122

narzëdzie oznaczenie narzëdzia

przystawka do makaronu � A936 w zestawie z 6 sitkami
przystawka do krajania/siekania

na niskiej prëdkoÿci � A948 w zestawie z 4 bëbnami
super m¢ynek � A950 w sk¢ad zestawu wchodzå:

a du¯a koæcówka do kie¢bas
b ma≥a koæcówka do kie¢bas
c koæcówka do rurek z miësa “kebbe”

m¢ynek do ziarna � A941

sokownica do cytrusów � A995

mikser � A993 poliakrylanowy 1,2 l; A994 szklany 1,2 l; A996 ze stali
nierdzewnej 1,5 l

multi-m¢ynek � A938 w zestawie z 4 szklanymi s¢oikami i 4 zakrëtkami
przystawka do krajania/siekania

na wysokiej prëdkoÿci 	 A998 w zestawie z 3 tarczami tnåcymi
tarcze dodatkowe a ekstra zgrubna tarcza do siekania nr cz. 639021

b tarcza do ucierania nr cz. 639150

c tarcza do frytek zwyk¢ych nr cz. 639083

sokownica do pracy ciåg¢ej 
 A935

maszynka do lodów � CHEF A953 MAJOR A954

obieraczka do ziemniaków � CHEF A934 MAJOR A952

przecierak i sito 
 CHEF A992 MAJOR A930

miska okråg¢a kenlyte � CHEF 265026 MAJOR 412095

os¢ona przeciwrozbryzgowa
okråg¢a a CHEF i MAJOR 444347

miska “D” kenlyte � CHEF 489969

os¢ona przeciwrozbryzgowa “D” a CHEF 604349

miski ze stali nierdzewnej � polerowane CHEF 638821 MAJOR 642779

pokrowiec � CHEF 533722 MAJOR 606397

b

c
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czyszczenie i serwis

czyszczenie i pielëgnacja
● Zawsze wy¢åcz i wyjmij wtyczkë z gniazdka przed czyszczeniem.
● Na koæcówkach � i � mo¯e sië ukazaç nieco smaru po pierwszym

u¯yciu. Jest to normalne - wystarczy wytrzeç.

podstawa z silnikiem ● Wytrzyj wilgotnå ÿciereczkå, a nastëpnie suchå.
● Nigdy nie u¯ywaj abrazyjnych ÿrodków czyszczåcych i nie zanurzaj

w wodzie.
miski ● Myj rëcznie i dok¢adnie osusz.

● Jeÿli miska jest ze stali nierdzewnej, nigdy nie u¯ywaj druciaka,
we¢ny stalowej ani ÿrodków bielåcych. Kamieæ usuwaj octem.

● Trzymaj z dala od ¶róde¢ ciep¢a (kuchenki, prodi¯a, mikrofalówki).
narzëdzia ● Myj rëcznie i dok¢adnie osusz.

● Mycie mieszad¢a “K”, trzepaczki i haka do zagniatania ciasta w
zmywarce do naczyæ moøe spowodowaç ich odbarwienie.

os¢ona przeciwrozbryzgowa ● Myj rëcznie i dok¢adnie osusz.

serwis i ¢åcznoÿç z klientami
● Jeÿli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczeæstwo musi go

wymieniç wy¢åcznie KENWOOD, wzglëdnie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:
● W pos¢ugiwaniu sië malakserem
● W zamówieniu innego narzëdzia
● W serwisie lub naprawie

prosimy sië skontaktowaç z miejscem zakupu swego malaksera.
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przepisy
Wa¯ne wskazówki do zagniatania ciasta na chleb så podane na str. 120

bia¢y chleb - gëste ciasto ‘angielskie’
sk¢adniki ● 1,36kg måki chlebowej

● 15ml (3 ¢y¯eczki) soli
● 2,5 dag ÿwie¯ych dro¯d¯y lub 1,5 dag/20ml dro¯d¯y suszonych plus 5ml

(1 ¢y¯eczka) cukru
● 0,75 l ciep¢ej wody (43˚C). U¯yj termometru, lub wlej 0,25 l wrzåtku do 0,5

l zimnej wody.
● 2,5 dag smalcu

metoda 1 dro¯d¯e suszone (typ wymagajåcy rozrobienia): wlej ciep¢ej wody do
miski. Dodaj dro¯d¯e, cukier i odstaw na ok. 10 minut, a¯ sië spieniå.
dro¯d¯e ÿwie¯e: rozkrusz do måki.
Inne rodzaje dro¯d¯y: postëpuj wed¢ug wskazówek wytwórcy.

2 Wlej p¢yn do miski. Wsyp måkë (ze ÿwie¯ymi dro¯d¯ami, jeÿli zosta¢y
u¯yte), dodaj sól i smalec.

3 Wyrabiaj na minimalnej prëdkoÿci przez 45 - 60 sekund. Nastëpnie
zwiëksz prëdkoÿç do 1, jeÿli trzeba dodajåc måki, a¯ ciasto sië wyrobi.

4 Wyrabiaj przez dalsze 3 - 4 minuty na prëdkoÿci 1, a¯ ciasto bëdzie
g¢adkie, elastyczne i bëdzie odstawaç od miski.

5 Prze¢ó¯ ciasto do nasmarowanej torby polietylenowej lub do miski,
przykryj ÿciereczkå. Pozostaw w ciep¢ym miejscu, a¯ podwoi swojå
objëtoÿç.

6 Wyrabiaj przez 2 minuty na prëdkoÿci 1.
7 Nape¢nij ciastem do po¢owy pó¢kilogramowe, nasmarowane foremki,

wzglëdnie ukszta¢tuj ciasto w bu¢eczki. Nastëpnie przykryj ÿciereczkå i
pozostaw w ciep¢ym miejscu, a¯ ciasto podwoi swojå objëtoÿç.

8 Piecz bochenki w 230˚C/Gaz 8 przez 30 - 35 minut lub bu¢eczki przez
10 - 15 minut.

● Upieczony chleb powinien odzywaç sië pusto, gdy go postukaç od spodu.

bia¢y chleb - miëkkie ciasto s¢odkie
sk¢adniki ● 2,6kg zwyk¢ej måki

● 1,3 l mleka
● 30 dag cukru
● 45 dag margaryny
● 10 dag ÿwie¯ych dro¯d¯y lub 5 dag dro¯d¯y suszonych
● 6 rozbe¢tanych jaj
● 5 szczypt soli

metoda 1 Stop margarynë w ciep¢ym mleku (43˚C)
2 dro¯d¯e suszone (typ wymagajåcy rozrobienia): wlej ciep¢ej wody do

miski. Dodaj dro¯d¯e, cukier i odstaw na ok. 10 minut, a¯ sië spieniå.
dro¯d¯e ÿwie¯e: rozkrusz do måki i dodaj cukier.
Inne rodzaje dro¯d¯y: postëpuj wed¢ug wskazówek wytwórcy.

3 Wlej mleko do miski. Dodaj rozbe¢tane jaja i 2kg måki.
4 Miksuj na prëdkoÿci minimum przez 1 minutë, nastëpnie na prëdkoÿci 1

przez dalszå minutë. Zgarniaj w dó¢ miski.
5 Dodaj sól i pozosta¢å måkë i wyrabiaj na minimalnej prëdkoÿci przez 1

minutë, nastëpnie na prëdkoÿci 1 przez 2 - 3 minuty, a¯ ciasto bëdzie
g¢adkie i równomiernie wyrobione.

6 Nape¢nij ciastem do po¢owy pó¢kilogramowe, nasmarowane foremki,
wzglëdnie ukszta¢tuj ciasto w bu¢eczki. Nastëpnie przykryj ÿciereczkå i
pozostaw w ciep¢ym miejscu, a¯ ciasto podwoi swojå objëtoÿç.

7 Piecz bochenki w 200˚C/Gaz 6 przez 20 - 25 minut lub bu¢eczki przez 15
minut.

8 Upieczony chleb powinien odzywaç sië pusto, gdy go postukaç od spodu.

● Wychodzi ok. 10 bochenków.
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Podane iloÿci odnoszå sië do
modeli KM600, 800 i 810. majåc
model KM300, 400 lub 410 we¶

po¢owë podanych iloÿci i wsyp
ca¢å måkë od razu.



przepisy c.d.

tort truskawkowo-morelowy
sk¢adniki: biszkopt ● 3 jajka

● 7,5 dag cukru-kryszta¢u
● 7,5 dag måki

nadzienie i garnirowanie ● 150ml ÿmietanki podwójnej
● Cukier do smaku
● 22 dag truskawek
● 22 dag moreli

metoda 1 Przepo¢owiç morele i usunåç pestki. Gotowaç do miëkkoÿci
w minimalnej iloÿci wody, dodajåc cukier do smaku.

2 Umyç truskawki i pokrajaç na pó¢.
3 Na ciasto biszkoptowe ubiç jajka z cukrem na maksymalnej prëdkoÿci,

a¯ mieszanina bëdzie bia¢a i gësta.
4 Zdejmij miskë i trzepaczkë. Dodawaj måkë du¯å metalowå ¢y¯kå

mieszajåc rëcznie - ostro¯nie, aby ciasto by¢o lekkie.
5 Prze¢o¯yç mieszaninë do dwóch 18cm foremek, nasmarowanych i

wy¢o¯onych papierem pergaminowym.
6 Piec w 180°C/Gaz 4 przez ok. 20 minut, a¯ ciasto bëdzie sprë¯ynowaç

pod dotkniëciem.
7 Wy¢o¯yç na druciany ruszt.
8 Ubiç ÿmietankë na maksymalnej prëdkoÿci, a¯ bëdzie sztywna. Dodaç

cukier do smaku.
9 Grubo posiekaç morele i trzeciå czëÿç truskawek. Po¢åczyç z po¢owå

ÿmietanki.
10 Rozsmarowaç na jednym z biszkoptów, przykryç drugim.
11 Rozsmarowaç pozosta¢å ÿmietankë na wierzchu i ozdobiç pozosta¢ymi

truskawkami.

bezy
sk¢adniki ● 4 bia¢ka

● 25 dag przesianego cukru-pudru
metoda 1 Wy¢ó¯ blachë nieprzylegajåcym papierem pergaminowym.

2 Ubijaj bia¢ka z cukrem na maksymalnej prëdkoÿci przez ok. 10 minut, a¯
bëdå sztywne.

3 Prze¢ó¯ masë ¢y¯kå na blachë (lub u¯yj wyciskacza z koæcówkå
gwiazdkå 2,5cm).

4 Piecz w 110°C/Gaz 1/4 przez ok. 4 - 5 godzin, a¯ bezy bëdå sztywne i
twarde. Jeÿli zacznå bråzowieç, lekko uchyl drzwiczki piekarnika.

● Trzymaj bezy w szczelnie zamkniëtym pojemniku.

kruche ciasto
sk¢adniki ● 45 dag måki, przesianej wraz z solå

● 5ml (1 ¢y¯eczka) soli
● 22 dag t¢uszczu (wymieszaj smalec i margarynë prosto z lodówki)
● ok. 80ml (4 ¢y¯ki sto¢owe) wody

uwaga ● Nie przemieszaj zanadto.
metoda 1 Wsyp måkë do miski. Z grubsza posiekaj t¢uszcz i dodaj do måki.

2 Miksuj na prëdkoÿci 1, a¯ mieszanina bëdzie przypomina¢a tartå bu¢kë.
Wy¢acz, zanim zacznie wyglådaç t¢usto.

3 Dodaj wodë i miksuj na minimalnej prëdkoÿci. Wy¢åcz natychmiast, gdy
woda zostanie zaabsorbowana.

4 Piecz w temperaturze ok. 200°C/Gaz 6, odpowiednio do nadzienia.

hamburgery
sk¢adniki ● 25 dag dobrej wo¢owiny bez ÿciëgien
metoda 1 Pokraj w kostkë 2,5cm.

2 Jeÿli nie masz maszynki do miësa, u¯yj miksera i przemielaj niewielkie
iloÿci na raz. U¯ywaj prëdkoÿci 2 przez 15 sekund maksimum. Oczyÿç
miëdzy ostrzami przed ka¯då nastëpnå partiå miësa.

3 Wymieszaj z przyprawami np. cebulå, zio¢ami (ÿwie¯ymi lub suszonymi);
dodaj grubo zmielony pieprz ziarnisty, sok i skórkë z cytryny.

4 Ukszta¢tuj dwa kotlety i piecz na ruszcie w ÿrednio-wysokiej
temperaturze a¯ bëdå upieczone na wskroÿ.
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Меры предосторожности
● Перед поднятием или снятием инструментов/насадок, а также

после использования и перед очисткой обязательно выключите
кухонную машину и отсоедините сетевой шнур от розетки.

● Детям и инвалидам самостоятельно пользоваться миксером
запрещается.

● Не касайтесь руками вращающихся частей комбайна и
установленных насадок.

● Не оставляйте работающий комбайн без присмотра и не позволяйте
детям пользоваться им.

● Не пользуйтесь неисправным комбайном. Проверьте и
отремонтируйте его: смотрите раздел ‘Уход’ на странице 132.

● Используйте только предназначенные для этого комбайна насадки.
Запрещается одновременное использование насадок различных типов.

● Не допускайте превышения максимальных норм загрузки комбайна,
указанных на странице 128.

● Не позволяйте детям играть с миксером.
● При использовании насадки ознакомьтесь с указаниями по мерам

безопасности, поставляемыми в комплекте с насадками комбайна.
● Используйте кухонный комбайн только для приготовления пищи в

домашних условиях.

Перед включением комбайна
● Убедитесь, что параметры электрической сети совпадают с

данными, указанными в табличке на нижней поверхности комбайна.
● Наш кухонный комбайн разработан в соответствии с Директивой

Европейского экономического сообщества 89/336/ЕЕС.

Перед первым использованием
1 Удалите весь упаковочный материал.
2 Вымойте все части комбайна в соответствии с указаниями,

приведенными в разделе ‘Очистка и Уход’ на странице 132.

Ознакомьтесь с устройством вашего кухонного комбайна фирмы
KENWOOD

Гнезда для крепления � высокоскоростной привод;
различных насадок � гнездо крепления соковыжималки для цитрусовых плодов;

� низкоскоростной привод;
� гнездо для установки насадок;

Миксер � головка миксера;
� фиксатор для насадок;
� емкость
	 механизм поднятия головки миксера;

 включение/выключение комбайна и

переключение скорости;
� электродвигатель;
� К-образная насадка;

 взбивающая насадка;
� мешалка для теста
� шпатель.

ОЗНАКОМЬТЕСЬ С ВАШИМ КУХОННЫМ
КОМБАЙНОМ ФИРМЫ KENWOOD
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Насадки для смешивания и их назначение
К-образная насадка ● Предназначена для приготовления тортов, бисквитов, мучных

кондитерских изделий, сахарной глазури, начинок, эклеров и
картофельного пюре.

Взбивающая насадка ● Предназначена для взбивания яиц, кремов, жидкого теста, опарного
теста без добавления жиров, меренг, пирогов с сырной массой,
муссов и суфле. Не используйте эту насадку для приготовления
смесей плотной консистенции (например, для жирных кремов и
сахаросодержащей смеси ) - вы можете повредить насадку.

Мешалка для теста ● Предназначена для вымешивания дрожжевого теста.

Как пользоваться миксером
1 Поверните рычаг поднятия головки миксера � против часовой

стрелки и поднимите головку миксера до ее фиксации.
Как установить насадку 2 Поверните насадку до упора �, затем надавите на нее.

3 Установите емкость на основание - нажмите и поверните по часовой
стрелке �

4 Поверните рычаг освобождения головки миксера против часовой
стрелки и опустите головку миксера до фиксации.

5 Выберите требуемую скорость, затем включите миксер, повернув
переключатель скорости.

● Для работы в ‘импульсном’ режиме установите переключатель в
положение 

Для удаления насадки 6 Открутите ее.

Полезные советы ● Периодически выключайте миксер и снимайте шпателем остатки
продуктов со стенок емкости.

● Для взбивания лучше всего использовать яйца, нагретые до
комнатной температуры.

● Перед взбиванием яичных белков убедитесь, что на взбивающей
насадке и в резервуаре нет следов жира или желтка.

● Для приготовления сдобного теста используйте холодные
ингредиенты, если в рецептах не приведены иные указания
относительно их температуры.

Указания по выпечке хлеба
Важно ● Никогда не превышайте максимальных норм загрузки, указанных

ниже - вы перегрузите комбайн.
● Если вы слышите, что комбайн работает с перегрузкой, остановите

его, удалите половину теста и приготовьте каждую часть отдельно.
● Ингредиенты смешиваются лучше, если сначала налить жидкость.

Максимальные нормы загрузки комбайна:
Для моделей КМ300, 400, 410 КМ600, 800, 810

Песочное тесто Мука: 680g Мука: 910g
Крутое дрожжевое тесто Мука: 1,36kg Мука: 1,5kg

Тесто английского типа Общая масса: 2,18kg Общая масса: 2,4kg
Мягкое дрожжевое тесто Мука: 1,3kg Мука: 2,6kg

Тесто континентального типа Общая масса: 2,5kg Общая масса: 5kg
Смесь для пирогов с фруктами Общая масса: 2,72kg Общая масса: 4,55kg

Яичные белки 12 штук 16 штук

Скорости �
К-образная насадка ● взбивание жиров с сахаром - начинается на минимальной скорости

("min") с постепенным увеличением до 5.
● сбивание яиц во взбитую смесь: 4 - максимальная ("max"). 
● замешивание теста, перемешивание фруктов и т. п. - "min" - 1.
● смесь для приготовления кексов - начинается на минимальной

скорости ("min") с постепенным увеличением до "max".
● растирание жиров с мукой - "min" - 2.

Взбивающая насадка ● Постепенно увеличивайте скорость до отметки ‘max’.
Мешалка для теста: ● Начинайте на минимальной отметке ‘min’ и постепенно

увеличивайте скорость до знач ения 1.

Операции по очистке см. на странице 132

P
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Неисправность
● Взбивающая насадка или К-образная насадка задевают за дно

емкости или не промешивают ингредиенты, находящиеся на дне
емкости.

Устранение неисправности ● Отрегулируйте высоту. Ниже описано, как это нужно делать.

1 Отключите комбайн от сети.
2 Поднимите головку миксера и вставьте венчик или взбивалку.
3 Захватите насадку рукой, а затем ослабьте гайку �.
4 Опустите головку миксера.
5 Отрегулируйте высоту с помощью вращения вала, в идеальном

случае венчик/ К-образная взбивалка должна почти касаться дна
чаши �.

6 Поднимите головку, захватите венчик/К-образную взбивалку и
затяните гайку.

Установка и использование
круглого/В-образного
антиразбрызгивателя (при наличии)

1 Поднимите головку миксера до ее фиксации.
2 Установите чашу на основание.
3 Вставьте антиразбрызгиватель до упора �. Подвешенная на

петлях секция должна располагаться, как показано на рисунке -
круглый антиразбрызгиватель �, В-образный антиразбрызгиватель
�.

4 Вставьте нужный инструмент.
5 Опустите головку миксера, убедившись перед этим, что форма

антиразбрызгивателя соответствует форме чаши.
● Во время перемешивания ингредиенты могут добавляться в чашу

через подвешенную на петлях секцию антиразбрызгивателя.
● Для смены инструментов нет необходимости снимать

антиразбрызгиватель.
6 Для снятия антиразбрызгивателя поднимите головку миксера и

сдвиньте антиразбрызгиватель вниз.

ПОИСК И УСТРАНЕНИЕ НЕИСПРАВНОСТЕЙ
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Насадки для кухонного комбайна
Для приобретения насадки, не входящей в комплект вашего кухонного комбайна, обратитесь в
сервисный центр KENWOOD.
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насадка код насадки

насадка для изготовления � А936 поставляется с 6 сетками
макаронных изделий

низкоскоростная
ломтерезка/терка � А948 поставляется с 4 барабанами
супер мясорубка � А950 поставляется с:

a насадкой для приготовления крупных колбас
b насадкой для приготовления мелких колбас
c насадкой для приготовления кебе

мельница для зерен � А941

соковыжималка для
цитрусовых � А995

измельчитель � емкость 1,2 л из оргстекла А993, емкость 1,2 л из стекла А994,
емкость 1,5 л из нержавеющей стали А996

универсальная мельница � А938 поставляется с 4 стеклянными сосудами и 4 крышками
для хранения

высокоскоростная
ломтерезка/терка 	 А998 поставляется с 3 режущими пластинами

дополнительные пластины
(приобретаются отдельно) a очень крупная терка, номер детали 639021

b терка, номер детали 639150

c пластина для тонкой резки, номер детали 639083

соковыжималка
непрерывного действия 
 А935

мороженица � CHEF А953, MAJOR А954

картофелечистка � CHEF А934, MAJOR А952

дуршлаг и сито 
 CHEF А992, MAJOR А930

круглая чаша из кенлита � CHEF 265026, MAJOR 412095

круглый антиразбрызгиватель a CHEF и MAJOR 444347

В-образная чаша из кенлита b CHEF 489969

В-образный
антиразбрызгиватель � CHEF 604349

чаши из нержавеющей стали � полированные CHEF 638821,

MAJOR 642779

крышка � CHEF 533722, MAJOR 606397

b

c
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ОЧИСТКА И УХОД

Уход и очистка 
● Всегда отключайте комбайн от сети перед его очисткой.
● При первом использовании комбайна небольшое количество смазки

может появится в гнездах � и �. Это нормальное явление -
просто удалите смазку из гнезда.

Электродвигатель ● Протирайте влажной тканью, затем вытирайте насухо.
● Никогда не используйте абразивные моющие средства и не

погружайте его в воду.
Емкости: ● Мойте вручную, затем тщательно вытирайте.

● Если емкость комбайна изготовлена из нержавеющей стали,
для его очистки нельзя использовать проволочную щетку,
металлическую мочалку или отбеливающие средства. Для
удаления известковых отложений применяйте уксус.

● Не держите емкости вблизи источников тепла (поверхности плиты,
духовки и микроволновых печей.)

Насадки ● Мойте вручную, затем тщательно вытирайте.
● Если вы моете К-образную взбивалку, венчик и насадку-крючок для

замешивания теста в посудомоечной машине, то эти детали могут
обесцветиться.

антиразбрызгиватель ● Вымойте руками, а затем тщательно высушите

Уход
● Если поврежден шнур питания, то в целях безопасности его

необходимо заменить, обратившись на фирму KENWOOD или в
местный официальный сервисный центр. 

Если вам требуется помощь
● при использовании комбайна
● при заказе другой насадки
● при обслуживании или ремонте,

обратитесь в торговую организацию, где вы приобрели комбайн.
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РЕЦЕПТЫ
Необходимые рекомендации по выпечке хлеба см. на странице 128.

Белый хлеб (крутое тесто английского типа)
Ингредиенты ● 1,36кг муки ‘сильной’ муки обычного помола

● 15мл (3 ч. л.) соли
● 25г свежих дрожжей или 15г/20мл сухих дрожжей + 5мл (1 ч. л).

сахара
● 750мл теплой воды - температурой 43˚С. Измерьте температуру

термометром, а за неимением такового добавьте 250мл кипятка к
500мл холодной воды.

● 25г свиного жира
Способ приготовления 1 Сухие дрожжи: (тип дрожжей, для которого необходимо

восстановления влагосодержания) налейте в резервуар теплой воды.
Затем добавьте дрожжи и сахар и оставьте на 10 минут до появления
пены.
Свежие дрожжи: покрошите в муку.
Другие типы дрожжей: следуйте указаниям изготовителя.

2 Налейте жидкость в емкость Затем добавьте муку (со свежими
дрожжами, если таковые используются), соль и жир.

3 Размешивайте тесто на минимальной скорости в течение 45 - 60
секунд. Затем увеличьте скорость до значения 1 и продолжайте
размешивать, пока смесь не превратится в тесто, добавляя при
необходимости муку.

4 Перемешивайте еще 3 - 4 минуты на скорости 1 до получения
однородной эластичной массы, которая не должна прилипать к
стенкам емкости.

5 Выложите тесто в полиэтиленовый пакет, смазанный жиром, или в
кастрюлю, накрыв ее полотенцем. Оставьте тесто в теплом месте до
двухкратного увеличения в объеме.

6 Вымесите тесто вторично в течение 2 минут на скорости 1.
7 Заполните тестом (наполовину) 4 жестяные формы для выпечки на

450 г, смазанные жиром, или сформуйте булочки. Затем накройте
кухонным полотенцем и оставьте в теплом месте до двукратного
увеличения объема. 

8 Выпекайте батоны при 230˚С при положении ‘8’ регулятора духовки
в течение 30 - 35 минут, а булочки в течении 10 - 15 минут.

● Готовый хлеб издает при постукивании по нижней корочке ‘пустой’
звук.

Белый хлеб (мягкое тесто континентального типа)
Ингредиенты ● 2,6кг обычной муки

● 1,3л молока
● 300г сахара
● 450г маргарина
● 100г свежих дрожжей или 50г сухих дрожжей
● 6 разбитых яиц
● 5 щепоток соли

Способ приготовления 1 Растопите маргарин в молоке и доведите смесь до температуры 43˚С.
2 Сухие дрожжи: (тип дрожжей, для которого необходимо

восстановление влагосодержания) добавьте дрожжи и сахар в
молоко и оставьте на 10 минут до появления пены.
Свежие дрожжи: покрошите в муку и добавьте сахар.
Другие типы дрожжей: следуйте указаниям изготовителя.

3 Вылейте молоко в емкость . Добавьте разбитые яйца и 2кг муки.
4 Перемешивайте на минимальной скорости в течение 1 минуты, а

затем на скорости 1 в течение еще 1 минуты. Соскоблите.
5 Добавьте соль и оставшееся количество муки и перемешайте на

минимальной скорости в течение 1 минуты, затем на скорости 1 еще
2 - 3 минуты до получения однородной смеси.

6 Заполните тестом жестяные формы для выпечки на 450г, смазанные
жиром, наполовину или сформуйте булочки. Затем накройте
кухонным полотенцем и оставьте в теплом месте, пока тесто не
увеличится в объеме вдвое. 

7 Выпекайте батоны при температуре 200˚С при положении ‘6’
регулятора духовки в течение 20 - 25 минут, а булочки - 15 минут.

8 Готовый хлеб издает при постукивании по нижней корочке ‘пустой’
звук.

● Рецепты рассчитаны приблизительно на 10 батонов. 
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Указанные количества
ингредиентов рассчитаны на
модели КМ600, 800 и 810. Для

моделей КМ300, 400 и 410 возьмите
половину от указанных количеств
и добавьте всю муку за один раз.



РЕЦЕПТЫ (ПРОДОЛЖЕНИЕ)

Торт  с клубникой и абрикосами
Ингредиенты: Бисквитное тесто ● 3 яйца

● 75г сахарная пудра
● 75г обычной муки

Начинка и украшение ● 150мл двойные сливки 
● сахар по вкусу
● 225г клубники
● 225г абрикосов

Способ приготовления 1 Разрежьте абрикосы на половинки и удалите косточки. Варите на
слабом огне с небольшим количеством воды до достижения
мягкости, добавив по вкусу сахар.

2 Вымойте и разрежьте на половинки ягоды клубники.
3 Для приготовления теста взбейте яйца и сахар на максимальной

скорости до получения густой светлой смеси.
4 Снимите чашу и венчик. Добавьте муку и тщательно перемешайте

вручную с помощью большой металлической ложки. Будьте
осторожны – избыток муки сделает опару слишком густой.

5 Поместите смесь в две смазанные жиром формы для выпечки
диаметром 18см.

6 Выпекайте при 180˚С при положении ‘4’ регулятора духовки в
течение 20 минут, пока пирог не станет упругим при нажатии.

7 Выложите пирог на металлическую решетку.
8 Взбейте сливки на максимальной скорости до получения густой

пены. Добавьте сахар по вкусу.
9 Нарежьте абрикосы крупными кусочками и добавьте 1/3 часть

клубники. Добавьте фрукты к половине приготовленного крема.
10Распределите смесь на первом корже пирога, затем положите

сверху второй корж.
11Распределите оставшийся крем на поверхности пирога и украсьте

его оставшейся клубникой.

Меренги
Ингредиенты ● 4 яичных белка

● 250г сахарной пудры, просеять
Способ приготовления 1 Выстелите противень пищевым неприлипающим пергаментом.

2 Взбейте белки и сахар на максимальной скорости в течение 10
минут до получения стойкой пены.

3 Выложите ложкой смесь на противень (или используйте кулинарный
мешочек со звездообразным носиком 2,5см).

4 Выпекайте при температуре 110˚С при положении ‘1/4‘ регулятора
духовки в течение 4 - 5 часов до затвердевания и появления хруста.
Если у меренг начнет проявляться коричневый оттенок, оставьте
дверцу духовки слегка приоткрытой.

● храните меренги в герметичной таре.

Песочное тесто
Ингредиенты ● 450г муки, просеять вместе с солью

● 5мл (1 ч.л.) соли
● 225г жира (смесь свиного жира и маргарина, охлажденная)
● около 80мл воды

Полезные советы ● не перемешивайте тесто излишне долго.
Способ приготовления 1 Поместите муку в емкость. Нарежьте жир крупными кубиками и

добавьте к муке.
2 Замешивайте на скорости 1 до тех пор, пока тесто не станет

густым. Остановите замешивание до того, как тесто приобретет
«сальный» вид.

3 Добавьте воду и перемешайте на минимальной скорости.
Остановите перемешивание, как только вода будет поглощена
тестом.

4 Выпекайте при температуре 200˚С при положении ‘6’ регулятора
духовки. Время выпечки зависит от начинки.

Бифбургеры
Ингредиенты ● 250г говядины высшей категории с удаленными сухожилиями

Способ приготовления 1 Нарежьте говядину на кусочки размером 2,5см.
2 Если у вас нет мясорубки, используйте гомогенизатор и готовьте

фарш небольшими порциями. При приготовлении фарша
используйте скорость 2 в течении не более 15 секунд. В
промежутках между загрузками мяса очищайте ножи.

3 Смешайте фарш с приправами, например, с рубленым луком,
смесью трав (свежих или сухих), молотым черным перцем грубого
помола, а также с соком и тертой цедрой лимона.

4 Разделите фарш пополам и сделайте 2 бифбургера, поджарьте их
до полной готовности на гриле на среднем или высоком уровне
нагрева до полной готовности.
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�� �������	� +�

��" 
��

������� ����
.

�
�� ��������� �� ������� ��� 
����
● ?�.�������� ��� 
 
�������� ��� ������ ����� ���� �� �	��� ��	

���
��+���� ��� ���� ����� �
� �	���	��.
● - �	���	� �	�� ����� �������	�����
 �"�+��� �� �
� @�

��

89/336/!@0 �
� !	����C��� @���������� 0�����
���.

�
�� ��� ��� �
��� 	
���
1 #+������� ��� �� 	���� �	���	�����.
2 1�"���� ��� �� ���
 �
� �	���	��: ����� ������� �� ��+����� ‘+�������

��� ����������’ ��
 ������ 140.

��

���� �� ��	��� �������� ��� Kenwood
������ �����
����� � ������ 	/
��� ���"�
���

� ������ ���������+�

� ������ ���
��� ���"�
���
� 	�������� ��
������ 

�� ����� � ��+��� �����
� ����

 ��+������� ������	
� lss�k
	 ����

 ��+���� �����

 �������
� �����	�
���/���
��� ���"�
���
� Lo��da ji�gs�qa
� ��	�
��qi 0

 ��	�
���� cia laq�
ja
� 
��� ��  "�
�
� �����	��


������� �
 �
���� ��	 ���� �
� Kenwood
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�� �
������ �������� ��� ��
���� ��� ��� 	
����� ����
��	�
���� 0 ● M�� �� �������	����� ����, ��������,  "�
 �+�������,  ����
 ���
,


����
, ������ ��� ��	�� �������.
��	�
���� 
ia �a��
�a ● M�� �	
�, ����� 
�������, .�"�	��, ���

2�
 ���� ����� ���
, ����
���,

���� �	���", ��	�, ��	+��. �
 ��
����������� �� ��	�
���� 
�� �	���
��
���� (�.�. 
�� �� �������	����� ����2��� ��
�� ��� .�"�	�� ���
 ����
) - ����� ������ �� �� ��������/���.


��� ��  "�
� ● M�� ��
���� ��	 �������	� ��
��.

��� �� 	
������������� �� ����
 ���
1 ����/�� �
� ����

 �
� ��+���� ��	 ����� �������� ��� �
 +��� ���
�
�

��� �����2� ��	 ����
��" � ��� ��	/2��� �
� ��+��� ��	 ����� ������
���	 �� ��+������.


�� �� ������������ 2 ����/�� �� ������ ���	 �� ���������� � ��� ��
 �	������ ���2��� ��.
������ ��
����� 3 1���������� �o �ss�� ����� ��
 .��
 - ������ ���� �� ���� ��� 

����/�� ���� �
 +��� ���
�
� ��� �����2� ��	 ����
��" �
4 ����/�� �
� ����

 �
� ��+���� ��	 ����� �������� ��� �
 +��� ���
�
�

��� �����2� ��	 ����
��" ��� ����.���� �
� ��+��� ��	 ����� ������ ���	
�� ��+������.

5 !������� ������ ���"�
�� ��� ��
 �	������ ����� �
 �	���	� �� �����	�
��
����+����� �� �������
 ���
��	 ���"�
���.

● ����/�� �� �������
 ��
 ���
 
�� �"������ ���������� ��������.

�� �� �+�������� 6 R�.��2��� ��.

������ �q
a���o

�������� �	�.�	��� ● �.����� �
 �	���	� ��� �"���� �o �ss�k �� �
 �����	�� ���� �����
������� ����������.

● S� �	
� ��	 .��������� �� ����������� �������	 ����� ��
������
������ 
�� ��"�
��.

● 1��� ��	������ �������� �	
�" .�.�������� ��� ��� 	�����	�
	���������� ����	� � �����	 ��� ��	�
���� � ��o lss�k.

● >�
����������� ��"� 	���� 
�� �
� �������	�  "�
� �+������� �����
��� �� 
 �	���
� ��� ��������� �� ������ ���� ����.

������ �
���	�� ��� ��� ��
������ �
����
�
������� �
�����
 ● 4�� ������ ���� �� 	���.������ ��� ��
����� ���
�����
��� ��	

���+������� ��������, ����� �� 	���+���2���� �
 �	���	�.
● !�� ���"���� ��� ���
���� �
� �	���	�� �� ������������, �.���� �


�	���	�, �+������� �
 ����  "�
 ��� ������
������� ���� ��� ��� �� �"�
���
 �
�  "�
� ���������.

● S� 	���� ����
�"����� ���"���� ��� ��2�� ������������ �� 	
�� ����
��o lss�k.

�������� 	

����������
������� 0�300, 400, 410 ������� 0�600, 800, 810

���� ��������� ● ?���� ���	���": 680
� ?���� ���	���": 910
�
���	�� ����� ������ ● ?���� ���	���": 1.36 ���� ?���� ���	���": 1.5 ����

?��������" �"��	 ● �	������ .����: 2.18 ���� �	������ .����: 2.4 ����
������ ����� ������ ● ?���� ���	���": 1.3 ���� ?���� ���	���": 2.6 ����

�	����C��" �"��	 ● �	������ .����: 2.5 ���� �	������ .����: 5 ����
����� ��� ���� �
���
� ● �	������ .����: 2.72 ���� �	������ .����: 4.55 ����

���
���� ����� ● 12 16

��	������ �
��	�
��qi 0 ● ��� �� ��������� ����� ��� ��	�
� ��	
� �� ����� �� ���������

�
����� ��� ��������� ��
� ��� ���
�� ���"�
�� 'min', �	��������
�������� ����� �
� ���"�
�� 5.

● ��� �� 	�������� ���� ��	
� �� ����� �� ��������� �
����� ��� 4 -
'max'.

● ��� �� ����������� ����
� ����
�, �
���� ���. �� ���� ����� Min - 1.
● ��� �� ��������� �����	
��� ��� �� ����� ��� ����� ���� ��������� ��
�

��� ���
�� ���"�
�� 'min', �	�������� �������� ����� �
� ��� 	/
��
���"�
�� 'max'.

● ��� �� �
��"����� �������� ����� �� ����
� min - 2.
��	�
���� cia �aq�cja ● �������� �	����� ��
 ��
���
 ���"�
�� ‘max’.


��� ��  "�
� ● R�������� ��� �g� �ijq�seq
 sav"sgsa ‘min’, �	�������� �������� ��� �� 1.


ia so� jahaqirlo �e�se s
m rek��a 140

P
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�
�+����
● �� ��	�
���� cia laq�cja � s� ��	�
��qi 0 ��	��"� ����� ����

�	����� �
� �����
� � ��� +����	� ��� 	���� ��	 .��������� ��� ����
����� �
� �����
�.

�"�
 ● X	������ �� "/�� �� ����:

1 #���	������ �
 �	���	� ��� �� ��"��.
2 �
�2��� �
� ��+��� ��	 ����� ��� ����
��� ��� �����	����.
3 0������� �
 �������, ������ �����2��� �� �������� �
4 0���.���� �
� ��+��� ��	 �����.
5 X	������ �� "/�� ����+����� �
 ��.� ��	 ��
�����	. *� ����

����������� � �����	����� �� ���	��� �	���� ��� ���� ����� ��	
���� �

6 �
�2��� �
� ��+���, �������� ������� ��� �����	���� ��� �+���� ��
��������.


�� �� ������������ ��� ��
��
������������ �� ����

	��/��
����� D ��������	���� ���	��� (��
���������)

1 �
�2��� �
� ��+��� ��	 ����� ����� �� ��+������.
2 1���������� �� ���� ������
� ����� ��
 .��
.
3 1����� �� ��������	���� ���	��� ����� ��� ���� ����� �� �+�������

��
 ���
 ��	 �. S� ������� ������� ������ �� .�������� ��
 ���

��	 ������ ����: 
�� �� ����

	�� ��������	���� ����	�� � ��� 
�� ��
��������	���� ����	�� �� ����� D �.

4 !���
��� ��� ������
�� �����	����.
5 0���.���� �
� ��+��� ��	 ����� ����������� 2��� �� ��������	����

����	�� �� �+���� �� ����� ��� ����� ��	 ���� ������
�.
● =�� ������� 
 ������
, �������� �� ���������� 	���� ���	����� ���

���� ��������� �� ���� ��� �� ����
�� ��	 ��
���� �� �� �������
������� ��	 ��������	����" ���"������.

● 4� ����� ���� �� �+�������� �� ��������	���� ���	��� 
�� �� ��������
����������.

6 #+������� �� ��������	���� ���	��� �
�2������ �
� ��+��� ��	 �����
��� ���.2���� �� ���� �� ����.

���.������ ���� �
 �����	�
��
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S� ��������� ���
������
M�� �� ����
��	����� ������ �����
�� ��	 ��� �������.������ ��
 �	���	���� ���, ������������� �� ��
���.�� �
� KENWOOD.

�����
�� ������� �����������

��
���������� ����
���� � ,936 �	����"���� ��� 6 ���
����
���
���� ����	����� ��
�����/�

���� 	������

��	������ � ,948 �	����"���� ��� 4 �	������	�
�
������	��� ���������

	
���
� � A950 �	����"���� ��� 
a ��
��� ��������� 
�� ��	������
b ����� ��������� 
�� ��	������
c �����
�� 
�� �����

����� �����
� �����
����� � A941

������������� � A995

�������
 � 1,2 ����� ���	���� ������ ,993, 1,2 ����� 
	����
 ������ ,994, 1,5 �����
���������
 ������ ,996

����� ��������� 	
���
� � A938 �	����"���� ��� 4 
	������ ������� ��� 4 ������� .� ��
���
���� ����	����� ��

�����/�

���� ������
��	������ 	 ,998 �	����"���� ��� 3 �����	� �����

������������ ������ a �����
�� ���������" �� ���" ������� �������
�
�"��� ���
������� 639021

b ������ ���/������ �
�"��� ���
������� 639150

c �	�.����� �����
�� ���������" �� ����� ��������
�
�"��� ���
������� 639083

���	��
��� ����	��� 
��� 
 ,935

�������	����� ��
���" � CHEF A953, MAJOR A954

���
���� �������
���
������� � CHEF A934, MAJOR A952

���
��
� 
 CHEF A992, MAJOR A930

��
������ ��
� ��������
kenlyte � CHEF 265026, MAJOR 412095

����

	�� ��������	����
���	��� a CHEF & MAJOR 444347

��
� �������� �� �	���
D kenlyte � CHEF 489969

��������	���� ���	��� ��
����� D a CHEF 604349

�������
�� ��
� �������� � ����.�����: CHEF 638821,

MAJOR 642779

������� � CHEF 533722, MAJOR 606397
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���������� ��� ���.��

�
������ ��� ��"�
�����
● *� ������ ������� �� �.����� �
 �	���	� ��� �� �
� ����	������ ���

�� ��"�� ���� ��� ��� ���������.
● ���� �
� ��2�
 ����
 ������ �� ��+������� ��
� 
���� ��� ������ �

��� �, ���
�� ��	 ����� +	�����
���. #��2� ���	����� ��.

������ ���
���� ● 1������ �� ��� 	
�� ���� ��� ��
 �	������ ���
�2���.
● �
 ��
����������� ���� ���
�� ����������� ��� �
 �
 .	�� ��� �� 

����.
sa lss�k ● 1�"���� sa ��� ���� ��� ��
 �	������ ���
�2��� sa ����.

● !�� ��������� ���������a tss�k, ��� �� ������ ���� ��
��
������������ �	������
 .�"����, �"��� 
�� ���/��� � ��	��������
�	����. M�� �� �+�������� �� ����� ��
����������� �"��.

● 0������� �a ������ ��� �

�� ������
��� (���� ����� ��	 ����,
+�"���	� �	�.�����"�, +�"���	� ������	�����).

�qcake�a ● 1�"���� �� ��� ���� ��� ��
 �	������ ���
�2��� �� ����.
● @� �����	����� ������ �� �������������"� �� �������
��"� ���� ��

��	������ ������.
��������	���� ���	��� ● 1�"���� ��� ����, ������ ���
�2��� ���" ����.

��
+�� ��� �
������ �������
● M�� ��
�	� ��+������, ��� �� ���2��� ������� ��"����� ������� ��

������ �� �������������� ��� �
� KENWOOD � ��� ������
���	������
���� �	���
��� �
�.

!�� ����������� .������ ������� ��:
● �
 ����
 �
� �	���	��
● �
� ����

���� ������� �����
�����
● �
� �	����
�
 ��� ������	�

!������������ �� �� ������
�� ��	 �
������� �
 �	���	� ���.
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�	���
��
4��.���� �������� �	�.�	��� 
�� �
� �������	� /����" ��
 ������ 136.

����� �
�� ������ �	
� �
�������	 �	���
t�ij� ● 1.36 ���� �	���� ����� ���"��

● 15 ������������� (3 ��	������� ���
��") �����
● 25
� +������ ��
��, � 15
�/20 ������������� ���
�� ��
�� + 5

������������� (1 ��	������ ���
��")  ����

● 750 ������������� ������ ����: 43°C (110°F). >�
����������� ���

���������� � ��������� 250 ������������� .����� ���� �� 500
������������� ��"� ����.

● 25
� �����
���odo� 1 ������ ����� (��	 �"��	 ��	 ����� ���� �+"
����
): v"��� �� ������

���� ���� rso lss�k, ��������� �
 ��
�� ��� �
  ����
 ��� ��
 �	������
�+���� �� ��
�� 
�� 10 �����, ������ ���	 �� �+�����.
�
����� �����: ��	�������� �
� ���� ��� ���"��.
����� ����� ������: �����	����� ��� ��

��� ��	 �������	����.

2 >"��� �� 	
�� ���� rso lss�k. ��
 �	������ ��������� �� ���"�� (�� �

+������ ��
��, ��� ��
����������� �	��" ��	 �"��	), �� ����� ��� ��
�����.

3 ]	�2���� 
�� ������	 45 - 60 ��	��������� osgm sav"sgsa 1 ��� ����
�	������ �
� ���"�
�� ��� 1 ������ ���	 ��
��������  "�
, ������������
��
� ����������� ���"�� ��� ����� ����.

4 ]	�2���� 
�� ������	 ����� 3 �� 4 ����� ��
� ���"�
��. 1 ����� �� 
����

  "�
 ���� ��� �������� ��� �� �������� �� �
� �+�������� �+������� ��
����2���� ��	 ������	 ������.

5 S���������� �
  "�
 �� ��� �������
 �������� ����"�� � �� �ma lssxk
�����
 ���������
 �� ��� ������� ��	 ���� ��� ��
 �	������ �+���� �
�
�� ������  ���� ����� ������ ���	 �� ������������ �� ��
����.

6 R��� 	�2��� 
�� 2 ����� ��
� ���"�
�� 1. 
7 M������ ��  "�
 ����� �
 ���
 4 ��������� +����� , � ������ �� �	���

����� /������. ��
 �	������ �������� �
 �� ��� ������� ��	 ���� ���
�+���� �
� �� ������  ���� ����� ������ ���	 �� ������������ �� �
��.

8 _���� ���	� 230°C/450°F/��� 8 
�� +�"���	� 	
������	, 
�� 30 - 35
����� ��� ��������� ��� �
�������, � 
�� 10 - 15 ����� ��� ��������� ���

ijqa ��
����.

● =��� 
 +��� ��� � �� /������ ����� /
���� ����
�	� ��� ��"+�� ���
���� �� ��	������ ���+�� ��
 .��
.

����� �
�� 
�����  �
���!��	 �	��� �	
�
t�ij� ● 2.6 ���� ����� ��	�� ���"��

● 1.3 ����� 
���
● 300
�  ����

● 450
� ���
����

● 100
� +������ ��
�� � 50
� ���
�� ��
��
● 6 ��	�
���� �	
�
● 5 ��� �� �����

���odo� 1 `�2��� �
 ���
����
 ���� ��� 
��� �� ����������� 43°C. 
2 ������ ����� (��	 �"��	 ��	 ����� ���� �+"
����
): ��������� �
 ��
��

��� �
  ����
 ��� 
��� ��� �+���� �� ��
�� 
�� ������	 10 ����� ������
���	 �� 
���� �+�2���.
�
����� �����: ��	�������� �
� ���� ��� ���"�� jai ssqorh�ose sg
f�vaqg.
����� ����� ������: �����	����� ��� ��

��� ��	 �������	����.

3 >"��� �� 
��� ���� rso gssxk. 1�������� �� �	
� ��	�
���� ��� 2 ����
���"��.

4 #������� ��
� ��� ���
�� ���"�
�� 
�� 1 �����, ������ ��
� ���"�
�� 1

�� ��� ����
 �����. ���2��� ���� �� ���� �� ��
�� ��	 ���� ��������
��� ����2����.

5 1�������� so ak�si jai so ak�si jai �� 	������� ���"�� ��� �������� ��
�
��� ���
�� ���"�
�� 
�� ��� ����� ��� ��
 �	������ ��
� ���"�
�� 1 
��
2 - 3 �����, ������ ���	 �� ��
�� �� 
���� ������ ��� �� �������	���
�����
��2�.

6 ?���� �
  "�
 �� ��������� +����� 
�� +��� ��� ��� 450
� � ������
�
� �� ����� /������. 0��"/�� �
  "�
 le lia ssesr�sa jai �+���� �
�
������ ���	 ������������ � �
��� �
�.

7 _���� ���	� 200°C/400°F/��� 6 
�� +�"���	� 	
������	, 
�� 20 - 25
����� ��� ��������� ��� �
�������, � 
�� 15 ����� ��� ��������� ��� 
ijq�
��
����.

8 =��� �� +��� ���� � �� /������ ����� /
���� ����
�	� ��� ��"+�� ���
���� �� ��	������ ���+�� ��
 .��
.

● - �����
�� �	�� +����� 
�� 10 ������	 +��� ����.
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@ �������� ���� �����
���� ���
������� AB600, 800 ��� 810. C�� ��

������� AB300, 400 ��� 410
������� ��� ��������� ��� ����
��� �
��"���� ��� �� ����
� ��

��� ����.



�	���
�� rtm%veia

���
�� �� �
������ ��� +�
�����
t�ij�: ���� ● 3 �	
�

● 75
� /���  ����

● 75
� ����� ���"��


����
 ��� �������
�
 ● 150 ������������� ����� �����
● F����
 �"�+��� �� ��� ����������� ���
● 225
� +���	���
● 225
� .��"����

���odo� 1 0�.��� �� .��"���� ��
 ���
 ��� �+������� �� ��	��"����. S� .�� ���
���+�� �� ���" ��
� ����, ������������  ����
 �����
� �� ���
����������� ���, ������ ���	 �� �����2��	�.

2 1������ ��� ��.��� ��� +���	��� ��
 ���
.
3 !����� ��� �� ���� ��	�2���� �� �	
� ��� �
  ����
 ��
 ��
���


���"�
��, ������ ���	 �� ��
�� �� 
���� ����� ��� ���". 
4 #+������� �� ���� ��� ��� �����	����. #������/�� ���+�� ���� ���

��
�� �� ���"�� �� �� ���� ��
�������2���� ��� ��
��� ���������
��	���� - �������� 2��� �� ���������� 
  "�
 �+���
.

5 ����+����� �� ��
�� �� �"� ��/�� 18 �������2� ��	 �����
���

�	����� ���"/�� �� ���������.

6 _����� �� ��
�� 
�� 20 ������	 ����� �� ����������� 180°C/350°F/���
4 
�� +�"���	� 	
������	, ����� ��	 �� ���� �� ����� �������� ���
�

�
��.

7 ?
� ��� �� ���� ��� �� ��/���� ��� �� �+����� �� ��	2��	� �� ���
�����.

8 >�
����������� �� ��	�
���� ��
 ��
���
 ���"�
�� 
�� �� ��	������ �
�
����� ����� ��	 �� 
���� ������ ������, ������������ ��
  ����

������.

9 0�.��� �� .��"���� ��� �� ��� ����� ��� ��� +���	��� �� ������
�������� ��� �� �������"��� �� �
 ���� �����. 

10 #��2���� �� ��
�� �� ��� ���� ��� ���������� �� ��"���� ��� �����.
11 #��2���� �
� 	������
 ����� ���� ��� �� ���� ��� ��
����������� ���

	�������� +���	��� 
�� �������
�
.

��
�����
t�ij� ● 4 �������� �	
2�

● 250
� �����������
  ����
 ���

���odo� 1 0��"/�� �� ��/� ��� �� ������ ��������
���� ���������.

2 >�	���� �� �������� ��� �
  ����
 �� �� ��	�
���� 
�� ���� ������	
����� ��
 ��
���
 ���"�
��, ������ ���	 �� ��
�� �� ����� ������.

3 #��2��� �� ��
�� �� ��� ��	���� ���� ��� ��/� (�����������
��
������������ ��� ����"�� 
�� �������
�
 �� ������ ��������	 2.5
�������2� ��� �������� �������".) 

4 _����� ���	� 110°C/225°F/��� 1/4 
�� +�"���	� 	
������	 
�� 4 - 5
2��� ������	, ������ ���	 �� 
���	� ���
��� ��� ���
����.!��
������	� �� ��	�� �	�, �+���� �
� ����� ��	 +�"���	 ���+��
�������.

● d	����� ��� ����
��� �� ������ �������
�� ������.

���� ���������
t�ij� ● 450
� ���"��, ������������ �� � �� �� �����

● 5 ������������� �����
● 225
� ����� (��
�� ��� ����� ��� ���
����
 ����	����� ��� �� /	
���)
● 1�����	 80 ������������� (4 ��	������� ���
��") ����

������
 �	�.�	�� ● �
� ��������� �� 	���� 	���.�����
���odo� 1 S���������� �� ���"�� ���� rso lssxk. 0�/�� �� ����� �� ������

�������� ��� ��������� �� ���� ��� ���"��. 
2 #������� ��
� ���"�
�� 1 ����� �� ��
�� �� ��������� �
� �/


�������
� +�	
�����. ���������� �� �����
�"��� ���� ��������� ������
�/
.

3 1��������� �� ���� ��� �����
�"��� ��� ���� ��
 ���
�����
 ���"�
��

�� ��� ����� ����� ���� �� ������+
��� �� ����.

4 _���� �
  "�
 �� ����������� 200°C/400°F/��� 6 
�� +�"���	�
	
������	, �����
� �� �
 
����
.

B�������� �� ���	�
���� �
���
t�ij� ● 250
� ������� �������� �����
��� ����� ��	���� ����

���odo� 1 0�/�� �� ������� �� �".�	� 2.5 �������2�.
2 !�� ��� ��� ��������� �
���� ��	 ���� �� � �� �
 �	���	� ���,

��
������������ �� �������� ��� ��� ������������ �� ����� �� ������
������. >�
����������� �
� ���"�
�� 2 
�� 15 ��	��������� �� ����.
0����� ��� �� �2�� 
"�� ��� ��� ������� �����" ��� ������ ��	
������
� ����. 

3 #������� �� ���	��"���� ���� /���������� �����"��, ��������
��������� +	�� (+����� � ����
������), ��������������	� �����	�
��"��	 �������" � �� �	�� ��� +��"�� �������".

4 1����� �� ��
�� �� �"� ���+����� ��� /���� �� ��� 
���� �� ������
���� 	/
�� ����������� ������ ���	 /
��"� ���" ����.
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«∞Lu«: «ôßHMπW

«∞∫Au Ë«∞∑e¥Os

«∞Dd¥IW

«∞Lu«œ

«∞Dd¥IW

«∞Lu«œ

±ö•EW ±HOb…

«∞Dd¥IW

«∞Lu«œ

«∞Dd¥IW

ØU¢u «∞Hd«Ë∞W Ë«∞LALg

3 °OCU‹

57 §r (3 «Ë≤BW) ßJd «∞JUß∑d

57 §r ( 3 «Ë≤BW) œÆOo ́UœÍ

051 ±q (52.0 °U¥MX) Ød¥r ±eœËÃ

ßJd •ºV «∞cË‚

522 §r (8 «Ë≤BW) ≠d«Ë∞W

522 §r ( 8 «Ë≤BW) ±ALg

¥IDl «∞LALg «∞v ≤BHOs Ë¢e«‰ «∞∂cË¸. ¢D∂a °d≠o °IKOq §b« ±s «∞LU¡, ±l «{U≠W «∞ºJd

•ºV «∞cË‚, «∞v «Ê ¥B∂̀ ©d¥U.

¢Gºq «∞Hd«Ë∞W Ë¢IDl «∞v «≤BU·.

∞FLq «ôßHMπW, ¥ªHo «∞∂Oi Ë«∞ºJd ́Kv «∞ºd́W «∞IBuÈ «∞v «Ê ¢B∂̀ «∞Lu«œ ®U•∂W §b«

Ë£ªOMW «∞Iu«Â.

¥e«‰ «∞úU¡ Ë«∞LªHIW. ¥b±Z «∞bÆOo °U∞Ob °Uß∑FLU‰ ±KFIW ±Fb≤OW Ø∂Od… - ¥MHc ≥c« °Jq ́MU¥W

ô°IU¡ «ôßHMπW îHOHW.

¥u{l «∞Le¥Z ≠w 2 Ë́U¡  ßU≤bË¥∑g ±Fb≤w  ±e¥X Ë±∂Ds, ÆOU” 81 ßr (7 °uÅW). 

¥ª∂e «∞Le¥Z  °b§̧W •d«̧… 081Â / 053· / ́ö±W «∞GU“4 ∞Lb… 02 œÆOIW ¢Id¥∂U «∞v «Ê ¥d¢b

«∞JOp ±d≤U ́Mb ∞Lºt °d≠o.

¢IKV ́Kv ̧· ßKJw.

¥ªHo «∞Jd¥r ́Kv «∞ºd́W «∞IBuÈ «∞v «Ê ¥B∂̀ Ø∏OHU. ¥CU· «∞ºJd •ºV «∞cË‚.

¥IDl  ÆKOö «∞LALg  Ë£KY ØLOW «∞Hd«Ë∞W . Ë¢b±Z ≠w ≤Bn «∞Jd¥r.

¥MAd ≥c« ́Kv Ë«•b… ±s «∞LUœ… «ôßHMπOW, £r ¢u{l «ôßHMπW «ôîdÈ ≠u‚ «ôË∞v.

¥MAd «∞Jd¥r «∞L∑∂Iw ́Mb «ô´Kv Ë¥e¥Òs °U∞Hd«Ë∞W «∞L∑∂IOW.  

«∞Ld≤m

4 °OCU‹

052 §r (9 «Ë≤BW) ßJd £Kπw, ±Mªu‰

¢∂Ds ÅOMOW «∞ª∂e °u‚̧ ≠dÊ ±CUœ ∞ö∞∑BU‚.

¥ªHo °OU÷ «∞∂Oi Ë«∞ºJd ́Kv «∞ºd́W «∞IBuÈ ∞∫u«∞w 01 œÆUzo •∑v ¢∑JuÊ Ø∑q ±d¢HFW.

¥MIq «∞Le¥Z, °Uß∑FLU‰ ±KFIW, «∞v ÅOMOW «∞ª∂e («Ë ¥º∑FLq ØOf «≤∂u°w –Ë ≠u≥W ≤πLOW

ÆOU” 5.2ßr (1 °uÅW)).

¥ª∂e «∞Le¥Z °b§̧W •d«̧… 011Â / 522· / ́ö±W «∞GU“ - ∞∫u«∞w 4-5 ßÚU‹ «∞v ¥B∂̀

±J∑Me« Ë≥AU. «–« «îc‹ «∞Lu«œ  °Uô•Ld«̧ ¥∑d„ °U» «∞HdÊ ±H∑u•U °Hd§W ÅGOd….

¥ªeÊ «∞Ld≤m ≠w ́K∂W ±Fb≤OW ±U≤FW ∞bîu‰ «∞Nu«¡.

«∞LFπMU‹ ̧ÆOIW «∞IAd…

054 (1 °UË≤b) œÆOo, ±Mªu‰ ±l «∞LK̀

5 ±q (±KFIW ®UÍ) ±K̀

522 §r (8 «Ë≤BW) ßLs (¥LeÃ «∞A∫r Ë«∞Ld§d¥s ±∂U®d… ±s «∞∂d«œ)

•u«∞w 08 ±q (4 ±KFIW ©FUÂ) ±U¡ 

ô ¢Hd◊ °U∞LeÃ

{l «∞bÆOo ≠w «∞úU¡. ¥IDl «∞ºLs Ë¥CU· «∞v «∞bÆOo.

«±eÃ ́Kv «∞ºd́W 1 •∑v ¥B∂̀ «∞Le¥Z °NOµW Øºd î∂e. «ËÆn «∞LeÃ Æ∂q «Ê ¢∂bË «∞Lu«œ

œ≥MOW «∞Iu«Â.

«{n «∞LU¡ Ë«±eÃ ́Kv «∞ºd́W «∞IBuÈ. «ËÆn «∞∑AGOq •U∞LU ¥∑r œ±Z «∞LU¡.

«î∂e ́Kv œ§̧W •d«̧… •u«∞w 002Â / 004· / ́ö±W «∞GU“ 6, «́∑LUœ« ́Kv ≤uŸ «∞∫Au.

°d§d «∞∂Id

052 §r (9 «Ë≤BW) ∞∫r °Id °bËÊ «́BU» ±s «∞MuŸ «∞πOb

¥IDl «∞K∫r «∞v ±JF∂U‹ ÆOU” 5.2ßr (1 °uÅW).

«–« ∞r ¢∑u≠d ∞b¥Jr ±Hd±W, ¥º∑FLq §NU“ «∞∑ºOOq ∞HdÂ ØLOU‹ ÆKOKW ±s «∞K∫r ≠w Øq œ≠FW.

¢º∑FLq «∞ºd́W 2 ∞Lb… 51 £U≤OW •b «ÆBv. ¢MEn «∞LMDIW •u‰ «∞ºJOs °Os œ≠FW Ë«îdÈ.

¥LeÃ ±l ±u«œ «∞∑∑∂Oq ±∏q «∞∂Bq «∞LIDl, «ôÁU» «∞LLeË§W («∞DU“§W «Ë «∞πU≠W), ≠KHq

«ßuœ îAs, Ë́BOd Ë∞V ∞OLu≤W.

¥AJq «∞Le¥Z °NOµW 2 °d§d °Id Ë¥AuÈ ́Kv •d«̧… ±∑ußDW «∞v ±d¢HFW «∞v «Ê ¥MCZ ¢LU±U.

©d‚ «∞DNw ¢∑LW
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«∞Lu«œ

«Ê ≥cÁ «∞JLOU‹ ≥w ∞KDd«“«‹ Øw «Â

006 Ë 008 Ë018. °U∞Mº∂W ∞KDd«“«‹

Øw «Â 003 Ë004 Ë014 ¢º∑FLq ≤Bn

«∞JLOW Ë¥CU· «∞bÆOo œ≠FW Ë«•b….

©d‚ «∞DNw, ¢U°l

«∞Dd¥IW

©d‚ «∞DNw

«≤Ed «±u¸ ≥U±W ¢∑FKo °FLq «∞ª∂e ≠w «∞BH∫W 145.
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π́Os î∂e «°Oi©dÍ ±s «∞MuŸ Øu≤∑OMM∑U‰

6.2 Øπr (5 °UË≤b Ë 21 «Ë≤BW) œÆOo ́UœÍ

3.1 ∞∑d ( 52.2 °U¥MX) •KOV

003 §r ( 01 «Ë≤BW)  ßJd

054 §r (1 °UË≤b) ±d̈d¥s

001 §r (4 «Ë≤BW) îLOd… ©U“§W «Ë 05 §r (2 «Ë≤BW) îLOd… §U≠W

6 °OCU‹, ±ªHuÆW

5 Æ∂BW ±K̀

¥cËÒ» «∞Ld̈d¥s ≠w «∞∫KOV Ë¥πFq °b§̧W •d«̧… 34Â (011·).

«∞ªLOd… «∞πU≠W(«∞MuŸ «∞cÍ ¥KeÂ ∞t «́b«œ): «ßJV «∞LU¡ «∞b«≠T ≠w «∞úU¡. £r «{n

«∞ªLOd… Ë«∞ºJd Ë«¢dØt ¥º∑Id ∞∫u«∞w 01 œÆUzo «∞v «Ê ¥B∂̀ ±e°b«.

«∞ªLOd… «∞DU“§W: ¢b±Z ≠w «∞bÆOo.

«≤u«Ÿ «∞ªLOd… «ôîdÈ: «¢∂l ¢FKOLU‹ «∞LM∑Z.

¥ºJV «∞∫KOV ≠w «∞úU¡. ¥CU· «∞∂Oi «∞LªHu‚ Ë 2 Øπr (4 °UË≤b Ë 6 «Ë≤BW) ±s «∞bÆOo.

¢LeÃ «∞Lu«œ ́Kv «∞ºd́W «∞b≤OU ∞Lb… œÆOIW Ë«•b…, £r ́Kv «∞ºd́W 1 ∞Lb… œÆOIW «îdÈ. ¢IAj

«∞Lu«œ ∞ößHq.

¥CU· «∞bÆOo «∞L∑∂Iw Ë¢LeÃ «∞Lu«œ ́Kv «∞ºd́W «∞b≤OU ∞Lb… œÆOIW Ë«•b… £r ́Kv «∞ºd́W 1

∞Lb… 2-3 œÆUzo, •∑v ¥B∂̀ «∞FπOs ßKºU Ë±∑πU≤ºU.  

«±ú «∞v «∞LM∑Bn, «Ë́OW ±Fb≤OW ±e¥∑W  ßFW 054 §r (1 °UË≤b) °U∞FπOs «Ë ®Jq «∞FπOs ́Kv

≥OµW ∞HUzn. £r ̈DNU °LMAHW Ë«¢dØNU ≠w ±JUÊ œ«≠T «∞v «Ê ¥∑CÚn •πLNU.

¥ª∂e «∞FπOs °b§̧W •d«̧… 002Â/004·/ ́ö±W «∞GU“6 ∞Lb… 02-52 œÆOIW ∞ö¸̈HW «∞J∂Od…

«Ë 51 œÆOIW  ∞KHUzn.

´Mb±U ¥JuÊ «∞ª∂e §U≥e« ¥πV «Ê ¥Bb¸ ±Mt Åu‹ ËØQ≤t ±πu· ́Mb ≤IdÁ ́Kv «∞IÚb….

●¢JHw ∞FLq •u«∞w 01 «̧¨HW.



«∞∑MEOn Ë«∞ªb±W
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Ë•b… «∞DUÆW, «̈DOW «∞LMU≠c

«ôË́OW

«∞Fbœ

Ë«ÆOW «∞∑MU£d
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«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn

œ«zLU «ËÆn «∞∑AGOq Ë«≠Bq ±s «∞JNd°U¡ Æ∂q «∞∑MEOn.

Æb ¥ENd ÆKOq ±s «∞A∫r ́Mb «∞LMHc¥s      Ë      ́Mb±U ¥º∑FLq ∞KLd… «ôË∞v. ≥c« «±d

«́∑OUœÍ -  ±πdœ ¥Lº` ∞Jw ¥e«‰.

¢Lº` °IDFW ÆLU‘ ̧©∂W, £r ¢πHn.

«°b« ô ¢º∑FLq ±u«œ ¢MEOn •UØW Ëô ¢GLd≥U °U∞LU¡.

¢Gºq °U∞Ob £r ¢πHn §Ob«.  

«–« ØUÊ ∞b¥Jr Ë́U¡ ±s ≠uô– ô¥Bb√, «°b« ô ¢º∑FLq ≠d®U… ßKJOW «Ë Åu· ≠uô–Í «Ë

±u«œ ÆUÅd… ∞∑MEOHt. «ß∑FLq «∞ªq ô“«∞W «∞∑dß∂U‹ «∞JKºOW. ¥LJs «¥CU ̈ºq «∞úU¡

«∞LBMuŸ ±s ≠uô– ô ¥Bb√ ≠w ̈ºU∞W «∞B∫uÊ.

«°It °FOb« ́s «∞∫d«̧… (±u«Æb «∞D∂UŒ, «ô≠d«Ê, «≠d«Ê «∞LOJdËË¥n).

¢Gºq °U∞Ob £r ¢πHn §Ob«.

Æb ¥∑Q£d ∞uÊ «∞LªHIW Ë«œ«… «∞ªHo ËîDU· «∞FπOs «–« Ë{FX ≠w ̈ºU∞W Å∫uÊ.

¢Gºq °U∞Ob £r ¢πHn ¢LU±U.

«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞e°Uzs

«–« ¢Cd¸ ßKp «∞JNd°U¡ ≠OπV, ôß∂U» ¢∑FKo °U∞ºö±W, «ß∑∂b«∞t ±s Æ∂q ØOMuËœ «Ë §NW

¢BKÒ ±ªu∞W ±s Æ∂q ØOMuËœ.

«–« «•∑π∑r «∞v ±ºÚb… °AQÊ:

«ß∑FLU‰ «∞LJMW

«∞ªb±W «Ë «∞∑BKÒ

«∞d§U¡ «ô¢BU‰ °U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥∑r ±Mt «∞LJMW.
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«ßr «∞IDFW «∞LK∫IW

«œ«… ́Lq «∞∂Uß∑U «∞LM∂ºDW

ÆDl ±K∫IW «{U≠OW ∞FLq «∞∂Uß∑U (̈Od ±∂OMW)

Ë¢º∑FLq ±l 079A

«œ«… ́Lq «∞∂Uß∑U

«œ«… ́Lq ®d«z̀/¢IDOl ±MªHCW «∞ºd́W

±Hd±W ßu°d

±D∫MW •∂u»

±J∂f •LCOU‹

§NU“ ¢ºOOq

±D∫MW ±∑Fbœ…

«œ«… ́Lq ®d«z̀/¢IDOl ±d¢HFW «∞ºd́W

ÅHUz̀ «î∑OU̧¥W

§NU“ «ß∑ªö’ «∞FBOd °AJq ±∑u«Åq

§NU“ ÅMl «∞∂u™W

ÆAU̧… °DU©f

±BHU… Ë±Mªq

Ë´U¡ œ«zdÍ ØMö¥X (etylnek)

Ë«ÆOW ¢MU£d œ«zd¥W

Ë´U¡ ØMö¥X ́Kv ®Jq D
Ë«ÆOW ¢MU£d ́Kv ®Jq D

«Ë´OW ±s ≠uô– ô ¥Bb√

D̈U¡

�

�
�
�
a

b

c

�
�
�
	


a

b

c

�
�


�
�
a

�
a

�
�

«∞LK∫IU‹«∞L∑u≠d…

∞Ad«¡ ÆDFW ±K∫IW ̈Od ±u§uœ… ∞b¥p, «¢Bq °πNW ¢BKÒ ØOMuËœ.
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¸Ær «∞IDFW «∞LK∫IW

079A

elletailgat 179A

iniloilgat 279A

ettenert 397A

ittehgaps 479A

639A¢Q¢w ±l 6 ®∂JU‹

849A¢Q¢w ±l 4 «ßDu«≤U‹

059A¢Q¢w ±l:
≠u≥W ßπo Ø∂Od…

≠u≥W ßπo ÅGOd…

«œ«… ́Lq «∞J∂W

149A

599A

«Ød¥Kp 2.1 ∞∑d A399A, “§UÃ 2.1 ∞∑d A499A, ≠uô– ô ¥Bb√ 5.1 ∞∑d A699A
A839A-8¢Q¢w ±l 3 «Ë́OW “§U§OW Ë 3 «̈DOW ∞K∑ªe¥s.
899A -9±A∑LKW ́Kv 3 ÅHUz̀ ¢IDOl

«œ«… ¢IDOl îAs §b«, ÆDFW ̧Ær 120936

ÅHO∫W ÆAj, ÆDFW ̧Ær 051936

«œ«… ¢IDOl ÆOUßOW, ÆDFW ̧Ær 380936

539A-01

¢AOn 359A, ±Oπu¸ 459A

¢AOn 439A, ±Oπu¸ 259A

¢AOn 299A, ±Oπu¸ 039A
¢AOn 620562, ±Oπu¸ 590214

¢AOn Ë±Oπu¸ 743444

¢AOn 969984

¢AOn 943406

±BIu‰: ¢AOn 128836, ±Oπu¸ 977246

¢AOn 227335, ±Oπu¸ 793606
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¢∫dÍ «∞ªKq Ë«Åö•t

«∞∫q
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«∞LAJKW

«∞LªHIW «Ë «∞LªHIW «∞∑w °AJq K¢d¢Dr °IFd «∞úU¡ «Ë «≤NU ô ¢Bq «∞v «∞Lu«œ «∞Lu§uœ…

≠w «ßHq «∞úU¡.

´bÒ‰ «ô¸¢HUŸ. ØLU ¥Kw:

«≠Bq «∞πNU“ ±s «∞JNd°U¡.

«̧≠l ̧√” «∞ªö©W Ë«œîq «∞LªHIW «Ë «œ«… «∞ªHo.

«±ºJNU, £r «̧Œ «∞BLu∞W .

«îHi ̧√” «∞ªö©W.

´bÒ‰ «ô¸¢HUŸ °∂dÂ «∞FLuœ. ≠w «∞u{FOW «∞L∏U∞OW, ¢JUœ «∞LªHIW «Ê ¢∑ö±f ±l ÆFd «∞úU¡  .

«̧≠l «∞d√”, «±ºp «∞LªHIW Ë®b «∞BLu∞W.

∞∑dØOV Ë«ß∑FLU‰ Ë«ÆOW «∞∑MU£d/ Ë«ÆOW «∞∑MU£d

°AJq D(«–« ¢r ¢eË¥b≥U)

«̧≠l ̧√” «∞ªö©W •∑v ¥IHq.

¸ØV «∞úU¡ ́Kv «∞IÚb….

«œ≠l Ë«ÆOW «∞∑MU£d •∑v ¢πKf ¢LU±U ≠w ±∫KNU . «Ê «∞πe¡ «∞LHBKw ¥πV «Ê ¥dØV ØLU

≥u ±∂Os Ê Ë«∞u«ÆOW °AJq D, . 

«œîq «ôœ«… «∞LDKu°W.

«îHi ̧√” «∞ªö©W.

¥LJs, «£MU¡ ́LKOW «∞LeÃ, «{U≠W «∞Lu«œ ±∂U®d… ≠w «∞úU¡ ́∂d «∞πe¡ «∞LHBKw ±s Ë«ÆOW

«∞∑MU£d.

ô ¥KeÂ «“«∞W Ë«ÆOW «∞∑MU£d ô§q ¢∂b¥q «∞Fbœ.

«“‰ Ë«ÆOW «∞∑MU£d °d≠l ̧√” «∞ªö©W Ëœ≠FNU «∞v «ôßHq.
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«∞LªHIW °AJq K

«∞LªHIW

îDU· «∞FπOs

ôœîU‰ «œ«… ±U

ô“«∞W ́b… ±U

±ö•EU‹ ±HOb…

±ö•EW ≥U±W

±FπMU‹ ̧ÆOIW «∞IAd…

π́OMW îLOd… ÆUßOW

«∞MuŸ «∞∂d¥DU≤w

π́OMW îLOd… ©d¥W

≤uŸ Øu≤∑OMM∑U‰

±e¥Z ØOp «∞HUØNW

°OU÷ «∞∂Oi

«∞LªHIW ́Kv ®Jq K

«∞ªHo

îDU· «∞FπOs

«∞ªö©W
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´bœ («œË«‹) «∞ªKj («∞LeÃ) Ë°Fi ±s «ß∑FLUô¢NU

∞FLq «∞JOp Ë«∞∂ºJu¥X Ë«∞LFπMU‹ Ë«∞GDU¡ «∞πKObÍ Ë«≤u«Ÿ «∞∫Au Ë«ÅU°l «∞∫KuÈ

Ë«∞∂DU©f «∞LNdËßW.

∞K∂Oi Ë«∞Jd¥r Ë«∞LªOi Ë«∞∫KuÈ «ôßHMπOW ́b¥LW «∞bßr Ë«∞Ld≤m  ËØFp «∞π∂MW Ë«∞LußOW

Ë«∞MHOªW. ô ¢º∑FLq «∞LªHIW ô≤u«Ÿ «∞Le¥Z «∞∏IOKW (±∏q ́Lq Ød¥r «∞ºLs Ë«∞ºJd) - ≠Ib

¢K∫o «∞Cd¸ °NU.

_±e§W «∞ªLOd….

ôß∑FLU‰ «∞ªö©W

«°dÂ ́∑KW ̧≠l «∞d√” °U¢πUÁ •dØW «∞ºÚW       Ë«̧≠l ̧√” «∞ªö©W •∑v ¥IHq.

«°dÂ «∞v «Ê ¢∑uÆn       £r «œ≠l.

¸ØV «∞úU¡ ́Kv «∞IÚb… - «{GDt ∞ößHq £r «°dÂ °U¢πUÁ •dØW «∞ºÚW      .

∞ªHi ̧√” «∞ªö©W, «̧≠Ft ÆKOö, £r «°dÂ ́∑KW ̧≠l «∞d√” °U¢πUÁ •dØW «∞ºÚW. «îHCt

•∑v ¥IHq. 

«≤∑o ßd́W ±U, £r ®Gq «∞πNU“ °∂dÂ ±H∑UÕ «∞ºd́W.

{l «∞LH∑UÕ ́Kv ±u{l «∞∑AGOq ́Kv œ≠FU‹∞K∑AGOq ́Kv œ≠FU‹ ÆBOd….

≠JNU.

«ËÆn «∞∑AGOq Ë«ÆAj «∞Lu«œ ¢Jd«̧« ±º∑FLö «∞LIADW.

«Ê «∞∂Oi «∞cÍ ≥u °b§̧W •d«̧… «∞Gd≠W ≥u «ô≠Cq ∞KªHo.

Æ∂q îHo °OU÷ «∞∂Oi, ¢QØb ±s ́bÂ Ë§uœ ®∫r «Ë ÅHU̧ °Oi ́Kv «∞LªHIW «Ë ≠w «∞úU¡.

«ß∑FLq ±u«œ« °U̧œ… ∞KLFπMU‹ ±U ∞r ¢b́u ©d¥IW «∞FLq «∞v îö· –∞p.

«±u¸ ¢∑FKo °FLq «∞ª∂e

«°b« ô ¢∑πUË“ «∞JLOU‹ «∞IBuÈ «∞LcØu¸… «œ≤UÁ - ≠Ib ¢∫Lq «∞LJMW «Ø∏d ±s ©UÆ∑NU.

«–« ßLFX «∞LJMW ¢∫UË‰ «∞FLq °BFu°W, «ËÆn «∞∑AGOq Ë«îdÃ ≤Bn «∞FπOs Ë≤Hc «∞FLq

´Kv œ≠F∑Os ±MHBK∑Os.

¢LeÃ «∞Lu«œ ́Kv «≠Cq Ë§t «–« Ë{l «∞ºUzq «Ëô.

«∞JLOU‹ «∞IBuÈ

¢AOn±Oπu¸

Ë“Ê «∞bÆOo: 086 §r - °UË≤b Ë8 «Ë≤BWË“Ê «∞bÆOo: 019 §r - 2 °UË≤b

Ë“Ê «∞bÆOo: 63.1 Øπr - 3 °UË≤bË“Ê «∞bÆOo: 5.1 Øπr - 3 °UË≤b Ë 5 «Ë≤BW

«∞u“Ê «∞JKw: 81.2 Øπr - 4 °UË≤b Ë 31 «Ë≤BW«∞u“Ê «∞JKw: 4.2 Øπr - 5 °UË≤b Ë 5 «Ë≤BW

Ë“Ê «∞bÆOo: 3.1 Øπr - 2 °UË≤b Ë 41 «Ë≤BWË“Ê «∞bÆOo: 6.2 Øπr - 5 °UË≤b Ë 21 «Ë≤BW

«∞u“Ê «∞JKw: 5.2 Øπr - 5 °UË≤b Ë 8 «Ë≤BW«∞u“Ê «∞JKw: 5 Øπr - 11 °UË≤b

«∞u“Ê «∞JKw: 27.2 Øπr - 6 °UË≤b «∞u“Ê «∞JKw: 55.4 Øπr - 01 °UË≤b

2161

±H∑UÕ «∞ºd́W

∞FLq Ød¥r «∞ºLs Ë«∞ºJd,«°b√ ́Kv «∞ºd́W «∞b≤OU "nim", £r «̧≠l «∞ºd́W ¢b¸¥πOU «∞v

«∞b§̧W «∞IBuÈ "xam".

îHo «∞∂Oi ∞OB∂̀ ±e¥Z Ød¥Lw «∞Iu«Â4- «∞∫b «ôÆBv.

«∞b±Z ≠w «∞bÆOo, «∞HUØNW  «∞a«∞∫b «ôœ≤v- 1.

«≤u«Ÿ «∞JOp, «°b« °U∞ºd́W «∞b≤OU £r ̧≠FNU ¢b¸¥πOU «∞v «∞ºd́W «∞IBuÈ.

œ±Z «∞ºLs ≠w «∞bÆOo«∞ºd́W «∞b≤OU-2.

¢e«œ «∞ºd́W ¢b¸¥πOU «∞v «∞∫b «ôÆBv.

«°b√ °U∞ºd́W «∞b≤OU Ë«̧≠FNU ¢b¸¥πOU «∞v 1.
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«∞ºö±W

«ËÆn «∞∑AGOq Ë«≠Bq «∞πNU“ ±s «∞JNd°U¡ Æ∂q ¢dØOV «Ë «“«∞W «∞Fbœ/«∞LK∫IU‹ Ë°Fb

«ôß∑FLU‰ ËÆ∂q «∞∑MEOn.

«Ê ≥cÁ «∞LJMW ∞OºX ±BLLW ∞öß∑FLU‰ ±s Æ∂q «ô©HU‰ «Ë «ô®ªU’ «∞u«≥MOs °bËÊ ±d«Æ∂W.

«°o «ÅU°Fp °FOb« ́s «ô§e«¡ «∞L∑∫dØW Ë«∞LK∫IU‹ «∞LdØ∂W.

«°b« ô ¢∑d„ «∞LJMW ±A∑GKW °bËÊ «®d«·.

«°b« ô ¢º∑FLq ±JMW ±∑Cd¸…. °q ¥πV «∞JAn ́KONU «Ë ¢BKO∫NU: «≤Ed "«∞ªb±W", ÅH∫W

149.

«°b« ô ¢º∑FLq ÆDFW ±K∫IU‹ ̈Od ±ªu‰ «ß∑FLU∞NU «Ë «Ø∏d ±s ÆDFW ±K∫IW Ë«•b… ≠w –«‹

«∞uÆX.

«°b« ô ¢∑πUË“ «∞JLOU‹ «∞IBuÈ «∞LcØu¸… ́Kv «∞BH∫W 145.

ô ¢ºL̀ ∞ö©HU‰ °U∞KFV °NcÁ «∞LJMW.

´Mb «ß∑FLU‰ ÆDFW ±K∫IW ±U, «Æd√ ¢FKOLU‹  «∞ºö±W «∞u«̧œ… ±FNU.

«ß∑FLq ≥cÁ «∞LJMW ∞Gd÷ «́b«œ «∞DFUÂ ∞ö¨d«÷ «∞LMe∞OW ≠Ij.

Æ∂q «∞∑uÅOq °U∞JNd°U¡

¢QØb ±s «Ê «∞JNd°U¡ «∞L∑u≠d… ∞b¥Jr ≥w –«‹ «∞MuŸ «∞LcØu¸ ́Kv «∞πNW «∞∑∫∑OW ±s «∞LJMW.

«Ê «ôßö„ «∞Lu§uœ… ≠w ØU°q «∞JNd°U¡ ±Ku≤W ØLU ¥Kw:

«“‚̧ = ±∑FUœ‰, °Mw = •w.

¢∑DU°o ≥cÁ «∞LJMW ±l ¢u§Ot «∞LπLúW «ôÆ∑BUœ¥W «ôË¸Ë°OW ̧Ær CEE/633/98.

Æ∂q «ôß∑FLU‰ ∞KLd… «ôË∞v

¢e«‰ §LOl ±u«œ «∞∑GKOn.

¢Gºq «ô§e«¡: «≤Ed "«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn", «∞BH∫W 149.

¢Fd≠u« ́Kv ±JMW «∞LD∂a ØOMuËœ

±MHc «∞ºd́W «∞Ld¢HFW

±MHc ́BÒd… «∞∫LCOU‹

±MHc «∞ºd́W «∞LMªHCW

±I∂f «∞Fbœ

¸√” «∞ªö©W

±Ußp «∞LMHc

Ë́U¡

´∑KW ̧≠l «∞d√”

±H∑UÕ «∞∑AGOq/«ô¥IU· Ë«∞ºd́W

Ë•b… «∞DUÆW

±ªHIW °AJq K
±ªHIW

îDU· «∞FπOs

±IADW

¢Fd≠u« ́Kv ±JMW «∞LD∂a ØOMuËœ
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±ö•EW ≥U±W - «∞LLKJW «∞L∑∫b… ≠Ij

«∞ªö©W

±MU≠c «∞LK∫IU‹
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