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BEZPECNOSTNI POKYNY A VAROVANI

PRED POUZITIM SI POZORNE PRECTETE BEZPECNOSTNI POKYNY.

10.

11.

. Peclivée si prectéte viechny pokyny k pouzivani tohoto pfistroje.

Abyste predesli riziku Grazu elektrickym proudem, nepokladejte zakladnu do vody ani do
jiné kapaliny.

Pti pouziti jakéhokoliv pfistroje détmi nebo v blizkosti déti je nutny peclivy dohled.
Pokud pfistroj nepouzivate, vzdy jej odpojte ze zasuvky. Stejné tak pokud vyménujete
jednotlivé dily, nebo jej chcete umyt.

Vyhnéte se fyzickému kontaktu s pohyblivymi ¢astmi pfistroje.

Pted ¢isténim pfistroje vzdy nejprve odejméte odnimatelné casti.

V Zadném piipadé tento piistroj nepouzivejte pokud: dojde k poskozeni elektrické
zastrCky nebo kabelu, ptistroj nefunguje spravng, ptistroj spadl nebo byl jakymkoliv
zpiisobem poskozen. V takovém piipadé okamzité kontaktujte autorizovaného prodejce a
vyhledejte nejblizsi autorizované servisni sttedisko pro zkousku, opravu nebo elektrickou
¢i mechanickou Gpravu.

Pouziti ptisluSenstvi, které Ankarsrum nepodporuje nebo neprodava, mize zplsobit pozar,
uraz elektrickym proudem nebo zranéni.

Nevhodny pro venkovni pouziti.

Nenechavejte kabel volné viset ptes okraj stolu a kuchyiiské linky. Nepokladejte jej na
horky povrch.

Tento pfistroj neni urcen pro pouziti osobami (v€etné déti) se snizenou fyzickou,
smyslovou nebo dusevni schopnosti nebo nedostate¢nymi zkuSenostmi a znalostmi, pokud
nejsou pod dohledem nebo nebyli sezndmeni s ndvodem na pouZzivani pfistroje osobou
odpovédnou za jejich bezpecnost. Déti by mély byt vzdy pod dohledem, abyste se ujistili,
ze si s piistrojem nehraji.

Bezpecnostni pokyny peclivé uchovejte pro dalsi pouziti.



OBSAH ZAKLADNIHO BALENI AKM 6230

. 71 nadoba z nerezové oceli

. Stérka na tésto
. Hnétac testa

. Hak na tésto

1

2

3

4

5. Plastova naddoba na Slehani
6. Slehaci metly single

7. Balonové Slehaci metly multi

8. Kryt na prevodovku $lehacich metel

9. Viko na nerezovou nddobu

10. Zakladna motoru a robota z lit€ho hliniku

11. Neni na obrazku: Bil¢ drzadlo pro plastovou nadobu na Slehéni, Spachtle



INSTRUKCE START A STOP

Varovani: Nikdy nenechavejte tento pfistroj bez dozoru, pokud je zapojen do zasuvky.
Pohyblivé ¢asti mohou zpiisobit zranéni.

e Zasunte zastrcku do elektrické zasuvky a pfipojte ji do zadni ¢asti zdkladny motoru.

e Piistroj Ankarsrum je spustén oto¢enim tla¢itka On / Off / Casovaé (1) do polohy ON
pro nepfretrzité pouziti nebo na pozadovanou dobu od 1 do 12 minut. Pokud si pfejete
piistroj zastavit nebo pierusit nastaveni, jednoduse otocte tlacitko zpét do polohy
OFF.

e Otocné tlagitko pro nastaveni rychlosti (2) lze pouZit k regulaci rychlosti nadoby. Pro
nastaveni vhodné rychlosti se podivejte na konkrétni recept. Obecna terminologie
pouzivand pro ovladani rychlosti v této ptirucce a v nasich receptech je ¢asovy udaj.
Nejnizsi rychlost je uvedena jako 12 hodin. NaSe recepty vychézeji ze specifickych
instrukci pro michani ve 3. hodiné, v 6. hodin¢ a tak dale.

Pifevodovy diagram fizeni rychlosti

Nizka 12 - 1 hodina
Stredné nizka 2 - 3 hodiny
Stredni 3 - 4 hodiny
Stredné vysoka 3 - 6 hodin
Vysoka 7 - 8 hodin



JAK SESTAVIT HNETAC TESTA A STERKU NA TESTO

e Nerezovou nddobu umistéte na zakladnu pfistroje a jemné otocte, dokud nezapadne
smérem doll do otvoru na zakladné.

o Umistéte stérku na tésto doltt do mensiho otvoru, ktery se nachazi v blizkosti
upinaciho $roubu (2).

« Pro piipojeni hnétade na t&sto povolte upinaci $roub tak, aby se rameno (1) posunulo
nad stied nadoby. Zatahnéte za kolik (3), umistéte hnéta¢ pod rameno a zatladte kolik
doli do stfedu hnétace. Opatrné nechte rameno / hnétac vratit na stranu nadoby. Pti
miseni tésta zajistéte rameno a hnétac tak, aby byly situovany vedle okraje nadoby -
posunte rameno smérem od okraje nadoby a utazenim upinaciho Sroubu jej zajistéte na
miste.



JAK SESTAVIT HAK NA TESTO A STERKU NA TESTO

i\

Nerezovou nadobu umistéte na zakladnu pfistroje a jemné otocte, dokud nezapadne
smérem doll do otvoru na zakladné.

Umistéte stérku na tésto dolti do mensiho otvoru, ktery se nachazi v blizkosti
upinaciho $roubu (2).

Chcete-li nasadit hak na tésto, vlozte ho do vétSiho otvoru, ktery se nachdzi v blizkosti
upinaciho $roubu. Povolte upinaci $roub a nechte rameno (1) otoéit nad horni hranou
nadoby. Zatahnéte za kolik (3) a jemn& ho zatlaéte dolti do otvoru na strané haku na
tésto. Utdhnéte upinaci Sroub tak, aby byl hak na tésto ukotven ve stfedu nadoby. Pti
hnéteni tésta musi byt hak pevné zajiStén a nesmi se pohybovat uvnitt nadoby.



SEZNAM PRISLUSENSTVI

Hnétac tésta a
stérka na tésto

(soucast baleni)

Hak na tésto

(soucast baleni)

Odstavriovac na
bobuloviny

(dokoupitelné)

Dvojita slehaci
nadoba

(soucast baleni)

Nastavec
struhadlo

(dokoupitelné)

Nastavce na
téstoviny

(dokoupitelné)

Nastavec na
vyrobu susenek

(dokoupitelné)

Citrusovac

(dokoupitelné)

Disky na vyrobu
téstovin

(dokoupitelné)

Mixér

(dokoupitelné)

Mlynek na obili

(dokoupitelné)

A

Mlynek na maso

(dokoupitelné)

Struhadlo
zeleniny

(dokoupitelné)

Seoy

Plnice

(dokoupitelné)

3 pridavna
bubnova
struhadla
(dokoupitelné)

M B

Vlockovacd

(dokoupitelné)




Hnétac tésta a stérka na tésto / miseni

/ max 7 | ‘

[

]‘— y max 5 kg i

Montaz:

Zajistéte stérku na tésto v mensim otvoru na rameni, # 1.

Vytahnéte kolik na rameni nahoru a uvolnénim upinaciho Sroubu pfemistéte rameno do stfedu
misy, # 2-3.

Umistéte hnéta¢ pod rameno a zatlacte kolik dolt do stiedu hnétace, # 4-5.

Zajistéte rameno upinacim Sroubem 2-4 cm od okraje misy, # 6.

Pouziti:

Pti ptiprave tésta vzdy pouzivejte stérku na tésto ve spojeni s hnétacem. Hnétac (valecek) by
mél byt tak blizko okraje misy, jak jen je to mozné, ale ne tak blizko, aby bylo tésto pfi
hnéteni vytlaCovano pies okraj misy.

Nejprve vzdy smichejte vSechny tekutiny a teprve poté pridejte mouku.

Pro: lehka tésta, dortové smési, vanocni cukrovi, polevy atd.

Nikdy nepouzivejte na hnéteni tézkych a hutnych tést!

Cisténi:
Nadoba, hnétac tésta, stérka na tésto a Spachtle jsou vhodné pro myti v mycce na nadobi. Pti
ruénim myti pouzijte teplou vodu s mycim prostfedkem a houbicku nebo hadiik.
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Tipy pro pouziti hnétace tésta a stérky na tésto

Hnéteni tésta: Hnétac tésta a stérku na tésto pouZzijte pro recepty na kvaskové tésto s
vys$i vlhkosti. Spust’te piistroj na nejmensi rychlost, pficemz hnétac té€sta nechte ptiléhat
k okraji nadoby. Zacnéte s tekutymi ptisadami a pomalu pfidavejte mouku. Jakmile je
tésto zpracovang, nastavte hnéta¢ smérem od stény naddoby a zajistéte jej pomoci
upinaciho Sroubu. Vzdalenost hnétace tésta od stény nadoby se méni v zavislosti na
mnozstvi tésta, které zpracovavate. Dulezité je, aby hnétac pisobil jemnym tlakem na
tésto v momenté, kdy tésto prochdzi mezi hnétacem a stranou nadoby. Nemél by byt ale
prilis blizko, jinak by vytlacil té€sto ven z nadoby. Poznamka: Pii “zamykani” ramena /
hnétace na misto, se rameno muiize pohybovat smérem ke stfedu nadoby. Jestlize mnoZzstvi
tésta v nddobé¢ tlaci rameno / hnéta¢ zpét a hnéte ptilis hrubé€, snizte rychlost a nastavte
hnétac o néco dale od strany nddoby. Dodrzujte vzdy piedepsany Cas a zpiisob hnéteni
uvedeny v receptu.

Vytvareni krému z masla a margarinu: VloZte maslo nebo margarin (které maji
pokojovou teplotu) spolu s cukrem do nadoby. Spust’te piistroj na nizkou rychlost a
pomalu zvysujte rychlost az na vysokou / stiedni (asi 6. hodina na oto¢ném tlacitku
rychlosti). Pokud se smés shromazd'uje ve stitedu nadoby, jemné posuiite rameno / hnétac
do stfedu a podle potieby zopakujte - aby se zajistilo tuplné promichéani. Pro nejlepsi
vysledek nechte smés propracovavat piiblizn€ 5 minut (maslo a margarin se nejprve
nalepi na hnétac, nasledné se ale samo odlepi a zpracuje v hladky krém).

SuSenky: Nasledujte vyse uvedené pokyny na zpracovani masla a cukru. Jakmile mate
hotovy krém, snizte rychlost na minimum a pfidejte zbyvajici ingredience na vyrobu
suSenek. Opét, pokud se smes shromazd’uje ve stiedu nadoby, jemné posuiite rameno /
hnétac do stiedu a podle potieby zopakujte - aby se zajistilo uplné promichani. Pokud
hnétete velké mnozstvi tésta na susenky, nastavte rameno / hnéta¢ mirn¢€ od okraje nadoby
a zajistéte na mist¢ pomoci utahovaciho Sroubu.

Dorty: S hnéta¢em, ktery pfiléha k okraji nadoby, smichejte ingredience a michejte na
sttedni / vysokou rychlost po dobu 5 minut, nebo dokud nedoséhnete jemné smési.
Nezapomente jemn¢ posunout rameno / hnéta¢ do stfedu nadoby, aby se zajistilo uplné
promichéni vSech surovin.

Slehackovy krém (2 - 4,5 hrnku): Nalijte smetanu ke $lehani do nadoby z nerezové
oceli. S hnétacem, ktery ptiléha k okraji nadoby, zahajte miseni pfi nejpomalejsi rychlosti.
Pomalu zvysSujte rychlost na sttedni / vysokou (na oto¢ném tlacitku 6. hodina) a michejte,
dokud nedoséhnete pozadované tuhosti Slehackového krému. Poznamka: Pro jesté lepsi
vysledky mtzete nddobu z nerezové oceli pted pouzitim umistit do chladnicky.

Bilkovy snih (4 - 12 vaje¢nych bilkii): Do nadoby z nerezové oceli vlozte vajecné bilky a
cukr. S hnétaCem, ktery ptiléha k okraji nadoby, zahajte miseni pfi nejpomalejsi rychlosti.
Pomalu zvySujte rychlost na stiedni / vysokou (na oto¢ném tlacitku 6. hodina) a michejte,
dokud nedosahnete pozadované tuhosti sné¢hu. Poznamka: Pro jesté lepsi vysledky
muzete nadobu z nerezové oceli, pfed zpracovanim vajecnych bilkd, umistit do
chladnicky.
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e Bramborova kase (2 - 4 /2 kg) : Do nadoby z nerezové oceli vloZte uvafené brambory a
hnéta¢ nechte ptiléhat k okraji nddoby. Spust’te pfistroj a nechejte brambory zpracovavat
pii nejnizsi rychlosti. Pridejte dalsi poZzadované suroviny. Vynalozte jemny tlak na rameno
/ hnéta€ v horni ¢asti, abyste brambory snadnéji rozmélnili. Poznamka: Bud’te opatrni,
abyste vase brambory nemichali pfili§ dlouho, mohly by byt ,,gumové*.

e Nadivky, smési do klobas a parkii, pastiky (2 - 3 kg): Michejte mleté¢ maso ve
sttednich otackach (pfiblizné 4. hodina na otocném tlacitku). Pokud michate velké
mnozstvi surovin, nastavte hnéta¢ pfiblizné 5 cm od okraje nadoby a zajistéte na misté
pomoci utahovaciho Sroubu.

Schéma umisténi ramena/hnétace pri zpracovani tésta na chleba a jinych

smési:
Recept/technika | Pozice utahovaciho Pozice Zahajovaci rychlost
Sroubu ramena/hnétace
Té&sto na chleba | Utdhnéte (otocenim Hnétac by mél byt Zacnéte na nizké

(1 -3 salky
mouky)

Sroubu smérem k
vam), abyste zajistili

ve vzdalenosti 2,5
cm od okraje

rychlosti a pokracujte
podle pokynt v receptu

(5 -9 salka
mouky)

Sroubu smérem k
vam), abyste zajistili
rameno tak, Ze se
nebude pohybovat
smérem k okraji
nadoby.

rameno tak, ze se nadoby. s odkazem na
nebude pohybovat nastaveni rychlosti
smérem k okraji podle ptevodové
nadoby. tabulky na str. 6.
Tésto na chleba | Utdhnéte (otocenim Hnéta¢ by mél byt Zacnéte na nizké
(3 - 5 salka Sroubu smérem k ve vzdalenosti 5 cm | rychlosti a pokracujte
mouky) vam), abyste zajistili od okraje nadoby. podle pokynt v receptu
rameno tak, Ze se s odkazem na
nebude pohybovat nastaveni rychlosti
smérem k okraji podle ptevodové
nadoby. tabulky na str. 6.
Tésto na chleba | Utdhnéte (otoCenim Hnéta¢ by mél byt Zacnéte na nizké

ve vzdalenosti 7,5
cm od okraje
nadoby.

rychlosti a pokracujte
podle pokynt v receptu
s odkazem na
nastaveni rychlosti
podle pievodové
tabulky na str. 6.
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Tésto na chleba

Utéhnéte (otocenim

Hnétac¢ by mél byt ve

Zacénéte na nizké

(15 -21 salku
mouky)

Sroubu smérem k
vam), abyste zajistili
rameno tak, Ze se
nebude pohybovat
smérem k okraji
nadoby.

vzdalen od okraje
nadoby nejvic, jak je to
jen mozné.

(9 - 15 salka Sroubu smérem k vzdalenosti 10 cm od | rychlosti a pokracujte

mouky) vam), abyste zajistili | okraje nadoby. podle pokynt v receptu
rameno tak, Ze se s odkazem na
nebude pohybovat nastaveni rychlosti
smérem k okraji podle pievodové
nadoby. tabulky na str. 6.

Té&sto na chleba Utahnéte (otoCenim | Hnéta¢ by mél byt Zacnéte na nizké

rychlosti a pokracujte
podle pokynt v receptu
s odkazem na
nastaveni rychlosti
podle ptevodové
tabulky na str. 6.

Poznamka: Pozice ramena / hnétace je pouze doporuceni, vZdy zalezi na tuhosti vaseho
tésta. Je Zadouci, aby byl hnéta¢ vZdy dostate¢né blizko okraji nadoby, aby smés mohl
jemné stlacit, jakmile tésto prochazi mezi hnétacem a okrajem nadoby. Nicméné i presto
se ujistéte, Ze hnétac neni az prilis blizko okraji nadoby, protoZe v takovém pripadé by
mohlo dojit k vytla¢ovani tésta z nadoby smérem nahoru, nebo hrubému tlaceni hnétace
smérem ke stifedu nadoby a lehkému zpomaleni rychlosti.

ingredienci

Kombinovani vlhkych a suchych

Uvolnéte (otoCenim
Sroubu smérem od

Vytvateni maslového krému s cukrem pro
susenky, dorty a cukrové polevy

vas), abyste zajistili
volny pohyb

Provzdusiovani ingredienci (vytvareni
bilkového sn¢hu nebo Slehacky)

ramena/hnétace
smérem dozadu a
dopiedu.

Zacnéte na nizké
rychlosti a pokracujte
podle pokynt v
receptu s odkazem na
nastaveni rychlosti
podle ptevodové
tabulky na str. 5.
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Hak na tésto / hnéteni
max 7 | .

—_—
,—-—"

4 max 5 kg i

o

Montaz:

Dbejte zvySené opatrnosti. Pfi rotaci misy a haku na tésto mtize dojit ke zranéni. Nikdy
nestrkejte ruce ani zadné jiné predméty do misy béhem hnéteni.

Zajistéte stérku na tésto v mensim otvoru na rameni, # 1.

Upevnéte hék na tésto v rameni, # 2.

Vzdalenost mezi dnem misy a hdkem by méla byt 4-5 mm, aby nedoslo k poskozeni.

V ptipad¢ potteby zméiite vysku nastavenim utahovaciho Sroubu. Ptipojte hak na tésto tak, ze
piisunete rameno a zatlacenim koliku do diry v dilu pro uchyceni zajistite cely hak, # 3-5.

Pouziti:

Pouzijte hak na tésto pti hnéteni pSeni¢ného tésta na chléb, tézkych ale i kiehkych tést.
Ptisady se Iépe misi, pokud nejprve nalijete tekutiny. Spust’te stroj pfi nizkych otackach.
Cisténi:

Hak na tésto je vhodny pro myti v myc¢ce na naddobi. Pfi ruénim myti pouzijte teplou vodu s

mycim prostiedkem a houbic¢ku nebo hadrik.
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Tipy pro pouziti haku na tésto a stérky na tésto

Kvaskové tésto: Hak na tésto pouzijte na méné vlhka kvaskova tésta. VSechny
ingredience vlozte do nadoby z nerezové oceli s hakem zajiSténym zhruba 5 cm od
presunte rameno / hak do stfedu nadoby a zajistéte jej na misté. Pro stanoveni
optimalni rychlosti a ¢asu se drzte informaci, které jsou uvedeny v receptu.
Poznamka: pii hnéteni vétSiho mnozstvi té€sta nejdiive piidejte pouze polovinu
pozadovaného mnozstvi mouky, a az kdyz je té€sto poradné prohnétené, pfidejte také
druhou polovinu.

Nadivka (0,5 - 2, Skg): Zajistéte hak na tésto ve stfedu nadoby a zahajte hnéteni na
stfedni rychlost (4. - 5. hodina na oto¢ném tlacitku rychlosti).
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Dvojita Slehaci nadoba / Slehani

max 3,51 ‘
max 1 kg i

Montaz:

Umistéte Slehaci misu na pfistroj a pfipojte Slehaci metly, # 1-4.

Podle potieby pouzijte balonové Slehaci metlicky nebo jednoduché metlicky, # 3. Podrobné;jsi
navod k sestaveni na dalsi strané.

Pouziti:

Slehaci metli¢ky jsou uréeny pro $lehani 100 — 800 ml §lehacky, 2 — 20 vajicek, 0,5 — 2,5 1
tésta na livance a palacinky nebo zpracovani 1-3 davek sypké smési na dezerty.

Jednoduché metlicky jsou urceny pro zpracovani tésta na pecivo, napt. kiehké pecivo, malého
mnozstvi zavinu, té€sta na pizzu, nebo na polevu. Pti Slehani kiehkého tésta vzdy pouzivejte
maslo o pokojové teploté.

Cisténi:

Vsechny &asti dvojité Slehaci misy jsou vhodné pro myti v myéce na nadobi. Slehaci metly by
meély byt umistény v hornich stojanech a nadoba v dolnich, ale nikoliv pfimo nad suSicim
télesem, protoze to by mohlo deformovat plast. Pii ru¢nim myti pouzijte teplou vodu s mycim
prostfedkem a houbic¢ku nebo hadrik.
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JAK SESTAVIT DVOJITOU SLEHACI NADOBU

e Vyjméte nadobu z nerezové oceli ze zakladny motoru.

 Umistéte hiidel dvojité §lehaci nadoby (1) na zakladnu motoru a opatrné otodte, aby se
htidel pevné ptipevnila na zakladnu.

« Nasad'te dvojitou §lehaci nidobu na hiidel (2) a jemné ji otaéejte, dokud neklesne na
své misto. Hrdlo by mélo smétfovat k rameni piistroje a ichyt by mél smetovat opacné
k tla¢itku On / Off.

« Rozhodnéte se, jaké metly budete pouzivat, jestli balonové §lehaci metly multi ()
nebo §lehaci metly single (5).

e Pro vyménu $lehacich metli umistéte kryt s ptevodovkou $lehacich metli (3) na tvrdy
povrch tak, aby Slehaci metly smétovaly vzhtru (jak je ukdzédno nahote). Jemné za
metly zatdhnéte, nasledné se objevi kovovy hrot. Vezméte druhé Slehaci metly a
zasunte je spolu s kovovym hrotem do otvoru na metly. Ujistéte se, ze zarez na Slehaci
metly sedi pfesné se zafezem na stiedu velké prevodovky. Jemné vtlacte na misto.
Stejnou techniku budete pouzivat pro ¢isténi vasich slehacich metli.

Poznamka: Velkou pfevodovku uvniti krytu (3) 1ze vyjmout pro &isténi az po vyjmuti
Slehacich metli. Pfevodovka musi byt umisténa v krytu, aby Slehaci metly mohly zapadnout
na ur¢ené misto.
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TIPY PRO POUZITI DVOJITE SLEHACI NADOBY

Varovani: Mislo, margarin a smetanovy syr by mély mit VZDY pokojovou
teplotu, predtim neZ pouzijete dvojitou Slehaci nadobu a Slehaci metly.

Balonové §lehaci metly multi (4): pouZijte pouze na suroviny s jemnou konzistenci:
Slehacku, vajecné bilky, lehké polevy (glazury), vajecny snih a marshmallow.
Poznamka: Dvojita Slehaci nadoba je vhodna pro pouziti horkych surovin, to
znamena, Ze do ni muZete vlit napr. zahiraty cukr.

Slehaci metly single (5): pouZijte pro jemné tésto na suenky, tfené tésto, tésto na
palacinky nebo muffiny a brownies. Poznamka: klasické té€sto na susenky s
c¢okoladovymi vlockami je posouzeno jako “jemné” tésto na suSenky. Tuh¢ tésto na
suSenky obsahuje ovesné vlocky, ofechy, seminka, kousky ¢okolady a ovoce. Takové
susenkové tésto je lepsi misit v nerezové nadob€ pomoci hnétace a stérky na tésto.

Instrukce pro Slehani: Vzdy zacinejte Slehani na nejnizsi rychlosti a postupné
pomalu zvysujte rychlost.

Tésto na susenky: Do dvojité Slehaci nadoby vlozte maslo nebo margarin pokojové
teploty spolu s cukrem a umistéte pouzdro na pohon slehacich metli a Slehaci metly
sttedni/vysokou (okolo 6. hodiny na oto¢ném tlacitku rychlosti). Jakmile jsou maslo a
cukr zpracované do krémové konzistence, sniZte rychlost na nejnizsi a ptidejte ostatni
suroviny. Nechte suroviny misit, dokud nejsou perfektné spojené, potom pfistroj
vypnéte.

Poznamka: Piili§ dlouhd doba miseni miize mit za nésledek, ze je tésto ptilis tuhé.

P1iliS tuhé tésto zvysuje riziko poniceni krytu na pfevodovku nebo zlomeni slehacich
metli.
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FAQ: “Jakou nadobu a hnétaci prisluSenstvi bych mél/a pouZit na...?”

Nize uvedenou tabulku pouZijte pfi rozhodovani jakou nadobu a hnétaci ptisluSenstvi byste
m¢éli pouzit pro specificky recept:

(recept, ktery obsahuje
hodné¢ ptidanych
ingredienci: ovesné
vlocky, ¢okoladové
kousky, ovoce a
ofechy). Pernikové
susenky, cukrové
suSenky

Ttené tésto (skvélé pro
piskot)

Cheesecake

Tuhé poleva z
maslového krému

Sleha¢kovy krém,
vyhody: vétsi objem,
vychlazena nddoba

Vajecné bilky, vyhody:
veEtsi objem, vychlazena
nadoba

Bramborova kaSe (vétsi
objem)

Nadivka

Odpalované tésto

Nerezova nadoba + Nerezova Plastova nadoba + | Plastova nadoba + Slehaci
hnétac a stérka nadoba + balénové Slehaci metly single

hak na metly multi

tésto
Kvaskové tésto / Kvaskové Slehacka Jemné tésto na susenky
obsahujici hodné tésto s (zakladni suSenkové tésto s
vlhkosti nizkym Vajecné bilky cokolddovymi vlockami,

obsahem linecké tésto, maslové
Maslovy krém vlhkosti Polevy - jemné suSenky)

polevy a glazury

Tuhé tésto na suSenky | Nadivka Piskotové tésto

Poznamka: tyto
Slehaci metly jsou
idealni pro
recepty, ve
kterych je zadané,
aby se do smési
naslehal vzduch.

Poznamka: Vzidy
zahajte Slehani na
nizké rychlosti a
postupné rychlost
zvySujte.

Palacinky
Brownies
*SusSenkové tésto
*Pagace

*Tésto na dort
~Tésto na téstoviny

*Poznamka: V téchto
receptech pouzijte vzdy
studené a nastrouhané
maslo. Nikdy nepouzivejte
celé studené maslo nebo
jeho velké kusy. Mohlo by
dojit k poskozeni
Slehacich metli.

APro tésto na téstoviny
vZdy nechte smés misit pri
nizké rychlosti. Prilis
dlouhé miseni miiZe
zpusobit poskozeni
Slehacich metli.
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DOKOUPITELNE PRISLUSENSTVI

Nastavec na téstoviny — Lasagne

’_ .

B i

e

Piiprava:

Ptipravte si té€sto na té€stoviny za pouziti
hnétace a stérky. Nasypte 350g mouky z tvrdé
pSenice do misy a zapnéte pfistroj na nizkou
rychlost, za chodu ptidejte 2 velka vejce.
Zajistéte hnéta¢ 1-2 cm od okraje misy a
nechte misit dokud tésto nebude hladké, cca 5 3
minut.

Propracujte (prohnét'te) tésto jeste v rukach na
pomouceném povrchu. Pfidejte trochu vlazné
vody pokud tésto vypada suché nebo drobivé.
Zformujte té€sto do bochanku a nechte ho
odpocinout. Zakryjte ho jako prevenci proti
vysychani.

o0

Montaz:

Pfipojte nastavec na redukci pohonu motoru,
poté néstavec na té€stoviny a zajistéte jej
utazenim Sroubu # 1-3. Poté motorovou
zékladnu poloZte na stranu, # 4.

Pamatujte, ze prvni porce tésta je pouZita

k vycisténi ndstavce a musi byt vyhozena.
Vkladejte ptipravené tésto pti nastaveni
velikosti 6 a postupné zmensujte, dokud
nedoséhnete pozadované tloustky, # 5-6.
Opakujte proces vkladani 6-7 krat. Pied
kazdym vloZenim ptelozte vznikly plat. Pokud si piejete, miizete takto vzniklé platy tésta dale
zpracovat na nastavci na té€stoviny fettuccine nebo tagliatelle.

Pouziti:

Néstavec na té€stoviny miiZze byt pouzit pouze pro zpracovani tésta na téstoviny. Nikdy
nestrkejte prsty ani jiné objekty do nastavce. Nikdy se neopirejte o nastavec béhem chodu
stroje.

Cisténi:
Nastavec Cistéte pomoci jemného kartacku nebo mékkého hadiiku, ale nikdy béhem provozu.
Nastavec by se nikdy nemél myt nebo ponoftit do vody, protoze to mize zplisobit zreznuti.
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- Nastavec na téstoviny — Fettuccine

Piiprava:

Ptipravte si té€sto na té€stoviny za pouziti
hnétace a stérky. Nasypte 350g mouky z tvrdé
pSenice do misy a zapnéte piistroj na nizkou
rychlost, za chodu pfidejte 2 velka vejce.
Zajistéte hnétaC 1-2 cm od okraje misy a
nechte misit dokud té€sto nebude hladké, cca 5
minut.
Propracujte (prohnét’te) tésto jesté v rukach na \\ '

@

pomouceném povrchu. Pfidejte trochu vlazné
vody pokud tésto vypada suché nebo drobivé.
Zformujte tésto do bochanku a nechte ho
odpocinout. Zakryjte ho jako prevenci proti
vysychani. Pouzijte nastavec na téstoviny —
Lasagne k vyrobé plati téstovin nebo mizete
tésto vyvalet pomoci valecku.

Montaz:

Ptipojte nastavec na redukci pohonu motoru, poté nastavec na té€stoviny a zajistcte jej
utazenim Sroubu # 1-3. Poté motorovou zékladnu polozte na stranu, # 4.

Pamatujte, ze prvni porce tésta je pouzita k vyc¢isténi nastavce a musi byt vyhozena. Vkladejte
pfipravené platy téstovin do néastavce na stfedni rychlost, # 5.

Hotové Cerstvé téstoviny povéste na stojan nebo je nechte odpocivat na ¢istém rucniku asi 10
minut pfed varenim.

Pouziti:

Nastavec na téstoviny miize byt pouzit pouze pro zpracovani tésta na té€stoviny. Nikdy
nestrkejte prsty ani jiné objekty do néastavce. Nikdy se neopirejte o nastavec béhem chodu
pristroje.

Cisténi:
Nastavec Cistéte pomoci jemného kartacku nebo mékkého hadiiku, ale nikdy béhem provozu.
Nastavec by se nikdy nemél myt nebo ponofit do vody, protoze to miize zplisobit zreznuti.
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i Nastavec na téstoviny — Tagliatelle

Piiprava:

Ptipravte si té€sto na té€stoviny za pouziti
hnétace a stérky. Nasypte 350g mouky

z tvrdé pSenice do misy a zapnéte ptistroj na
nizkou rychlost, za chodu ptidejte 2 velka
vejce. Zajistéte hnéta¢ 1-2 cm od okraje misy
a nechte misit dokud tésto nebude hladké,
cca 5 minut.

Propracujte (prohnét’te) tésto jesté v rukach
na pomouceném povrchu. Pridejte trochu
vlazné vody pokud tésto vypada suché nebo
drobivé.

Zformujte té€sto do bochanku a nechte ho
odpocinout. Zakryjte ho jako prevenci proti
vysychani. Pouzijte nastavec na téstoviny —
Lasagne k vyrobé¢ plati téstovin nebo miizete
tésto vyvalet pomoci valecku.

Montaz:

Ptipojte nastavec na redukci pohonu motoru,
poté nastavec na téstoviny a zajistéte jej
utaZzenim Sroubu # 1-3. Poté motorovou
zakladnu poloZte na stranu, # 4.

Pamatujte, ze prvni porce tésta je pouzita

k vycisténi ndstavce a musi byt vyhozena.
Vkladejte ptipravené platy té€stovin do nastavce na stiedni rychlost, # 5.

Hotové Cerstvé té€stoviny poveste na stojan nebo je nechte odpocivat na ¢istém rucniku asi 10
minut pied vafenim.

Pouziti:

Néstavec na té€stoviny miiZze byt pouzit pouze pro zpracovani tésta na téstoviny. Nikdy
nestrkejte prsty ani jiné objekty do nastavce. Nikdy se neopirejte o nastavec béhem chodu
stroje.

Cisténi:
Nastavec Cistéte pomoci jemného kartacku nebo mékkého hadiiku, ale nikdy béhem provozu.

Nastavec by se nikdy nemél myt nebo ponofit do vody, protoZe to miize zplsobit zreznuti.

22



Citrusovaé
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Montaz:

Umistéte citrusovac na pfistroj, # 1-2.

Pouziti:

Citrusovac pouzijte k odStavnéni pomeranci, grapefruitii, limetek a citront. Piekrojte ovoce
na polovinu, umistéte fezanou plochou na citrusovac a zapnéte na stiedni rychlost.

Cisténi:
Opléachnéte horkou vodou. Pokud je to nutné, miiZzete myt citrusova¢ v myc¢ce nadobi.

23



— Mixér
i &g
| | )
{ . T max 1,21 .
|~ I LL.
L;J
3]
== 2]
)y
Montaz:

Motorovou zakladnu polozte na stranu a pfipevnéte mixér na vystup pro tuto jednotku, # 1-4.

Pouziti:

Vlozte suroviny, které chcete nakrajet, mixovat nebo pomlit do mixéru. Nasad’te viko. Vzdy
m¢éjte ruku na viku béhem mixovani. Nechejte mixér bézet na nejvyssi rychlost 30-40 sekund,
dokud neni vSe dobie rozmixovano/pomleto. Nenechdvejte mixér zapnuty déle nez 3 minuty
pokud sekate suché suroviny, nebo po dobu delsi nez 9 minut pokud mixujete tekutiny.
Pouzijte mensi viko pokud mixujte mensi mnozstvi, # 5.

Cisténi:
Do mixéru nalijte trochu horké vody s par kapkami myciho prostfedku na nadobi. Zapnéte
mixér na nejvyssi rychlost na 15 sekund a poté vyplachnéte.
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Mlynek na maso — zakladni baleni
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Montaz:

Nasad’te mlynek na pfistroj, zajistéte jej utazenim Sroubu # 1-6.

Pro mleti nasad’te fezaci ntiz. Ujistéte se, ze fezaci strana noze je oto¢ena smérem k vystupu,
# 4. Vyberte disk (Sajbu), ktery chcete pouzit a nasad’te jej za fezaci niiz, # 5-6. V zékladnim
baleni je standardni disk 4,5 mm, ostatni 1ze dokoupit samostatné.

Poté motorovou zdkladnu poloZzte na stranu a umistéte nasypku s péchovadlem, # 7-9.

Pro pInéni klobas nasad’te nastavec na plnéni klobas, # 10-14.

Pouziti:

Pouzijte disk 2,5mm k mleti ryb a vytvofeni paté aj., standardni disk 4,5mm k mleti masa,
kufete nebo ryb, disk 6mm pokud chcete mlit suroviny na hrubo a disk 8mm pro predmleti
pokud je maso mirné tvrdé nebo $lachovité. Pro jemnéjs$i mletinu pomelte znovu na disku
4,5mm nebo 2,5mm. Suroviny, které chcete mlit nakrajejte na kliny nebo pasky. Zelenina
muze byt pfed mletim piedvatena. Zapnéte piistroj na stiedni rychlost.

Pti pInéni klobas natahnéte stfivko na plnici hubici. Zapnéte piistroj na nizsi rychlost. Pokud
budete mit v klobase vzduch, zastavte pfistroj a opatrné stisknutim vzduchové bubliny ji
posuiite zpét pres drazku na hubici. Vzdy pouzivejte péchovadlo, jak pii mleti, tak pii plnéni
klobéas. Nikdy nestrkejte ruce nebo jiné predméty do mlynku.

Cisténi:
Mlynek, disky (Sajby) a fezaci niz myjte v ruce. Disky a noZe potiete malym mnozstvim
kuchyniského oleje. Plastové ¢asti plnicky klobas mizete myt v myc¢ce nadobi.
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Odstaviiova¢ na bobuloviny / pasirovaci sito

[LX]

Montaz:

Nasad'te télo mlynku na pfistroj, zajistéte jej utazenim Sroubu a vlozte $nek a sitko, # 1-7.
Poté motorovou zdkladnu poloZte na stranu a umistéte nasypku a péchovadlo, # 8-10.
Utazenim Sroubu v pfedni ¢asti vylisujete maximum $t'avy z odStaviiovanych surovin.
(Otacenim Sroubu ménite odpor vici lisované suroving). Odstaviiovani miizete nékolikrat
opakovat nez budou suroviny vylisované.

Pouziti:

Ovoce a bobuloviny preménite na dfeii nebo pyré. Vhodné pro zpracovani rajcat, pomeranci,
angrestu, Svestek, tfesni aj.

Cisténi:

VSechny ¢asti mlynku a odstaviiovace myjte v ruce. Nasypku a péchovadlo mtzete myt

v mycce nadobi.
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- Nastavec struhadlo

Montaz:
Nasad'te t¢lo mlynku na pfistroj, zajistéte jej utazenim Sroubu a vloZzte struhadlo, # 1-5.
Poté motorovou zakladnu polozte na stranu a umistéte kryt, ndsypku a péchovadlo, # 6-9.

Pouziti:

Pouzijte nastavec struhadlo ke strouhani ofechii, kiry, parmezanu, mrkve, brambor aj.
Zapnéte pristroj na stfedni rychlost.

Vzdy pouzivejte péchovadlo k pfitlaceni surovin na struhadlo, # 9.

Cisténi:

Vsechny ¢asti mlynku a struhadlo myjte v ruce.
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Nastavec na vyrobu susSenek

Montaz:

Nasad’te mlynek na pfistroj, zajistéte jej utazenim Sroubu a vlozte nastavec na vyrobu
susenek, # 1-7.

Poté motorovou zdkladnu poloZzte na stranu a umistéte nasypku a péchovadlo, # 8-10.

Pouziti:

Vkladejte kousky kiehkého tésta velikosti vlaSského ofechu do mlynku pii nastaveni na
stiedni rychlost. VZzdy pouzivejte péchovadlo ke vtlaceni tésta do mlynku a ujistéte se, Ze
tésto je vychlazené, # 10.

Nikdy nestrkejte ruce nebo jiné ptredméty do mlynku.

Cisténi:
Nastavec na vyrobu susenek mizete myt v mycce nadobi.
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Disky na vyrobu téstovin

Priprava:

Ptipravte si té€sto na té€stoviny za pouziti hnétace a stérky. Nasypte 350g mouky z tvrdé
pSenice do misy a zapnéte pfistroj na nizkou rychlost, za chodu pfidejte 2 velka vejce.
Zajistéte hnétaC 1-2 cm od okraje misy a nechte zpracovavat tésto, dokud nebude hladké, cca
5 minut.

Propracujte (prohnét'te) tésto jeste v rukédch na pomouceném povrchu. Piidejte trochu vlazné
vody pokud tésto vypada suché nebo drobivé. Zformujte tésto do bochanku a nechte ho
odpocinout. Zakryjte ho jako prevenci proti vysychani.

Montaz:
Nasad’te mlynek na pfistroj, zajistéte jej utaZzenim Sroubu a vlozte vybrany disk na té€stoviny,
# 1-5. Poté motorovou zakladnu poloZte na stranu a umistéte nasypku a péchovadlo, # 6-9.

Pouziti:

Baleni obsahuje 4 disky na téstoviny: Spagety, bucatiny, tagliatelle a fettucine.

Zapnéte pristroj na vyssi rychlost a vkladejte kousky tésta velikosti vlaSského ofechu (# 8) do
mlynku.

Hotové Cerstvé téstoviny povéste na stojan nebo je nechte odpocivat na ¢istém rucniku pred
vafenim. Vzdy pouzivejte péchovadlo k vtlaceni tésta do mlynku. Nikdy nestrkejte ruce nebo
jiné pfedméty do mlynku.

Cisténi:
Vsechny casti mlynku myjte v ruce. Disky na téstoviny mizete myt v mycce nadobi.
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Milynek na obili

Montaz:
Nasad’te mlynek na obili na pfistroj a zajistcte jej utazenim Sroubu # 1-2. Poté motorovou
zékladnu poloZte na stranu a umistéte nasypku, # 3-4.

Pouziti:

Nasypte suroviny, které chcete pomlit, max. 1.250 g a nastavte pozadovanou hrubost mleti.
Zapnéte pristroj na stiedni rychlost. Hrubost miizete upravit také béhem mleti. Mlynek je
navrzen pro mleti zrn, suSenych bylin a kofeni, méku, susenych hub, sojovych bobi a
kavovych zrn.

Cisténi:

Setizovaci €asti nejsou omyvatelné. Otfete suchym hadiikem nebo pouzijte jemny kartacek.
Zasobnik muzete myt v mycce nadobi.
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. Struhadlo zeleniny / kraje¢ / krouhac
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Montaz:
Nasad'te struhadlo zeleniny na pfistroj, zajistéte ho utazenim Sroubu a vlozte pozadovany
nastavec, # 1-4. Poté motorovou zakladnu polozte na stranu a umistéte péchovadlo, # 5-6.

Pouziti:
Vyberte vhodny nastavec podle toho zda chcete strouhat nebo krajet na platky. Soucasti
baleni jsou 3 néstavce:
e stfedni hrubost pro kofenovou zeleninu a jinou zeleninu, mandle a jiné ofechy pro
peceni, ovoce a syr
e platkovaci néastavec se pouziva pro brambory, cibuli, kofenovou zeleninu, ovoce a
jinou zeleninu
¢ hruby nastavec se pouziva pro kofenovou a jinou zeleninu nebo ovoce, mandle a jiné
ofechy, ¢okoladu, syr
10-12 # Zakoupit samostatné 1ze dalsi 3 nadstavce. Baleni s extra nastavci obsahuje:
- 10. jemna hrubost pro jemné strouhani zeleniny, ovoce, ¢okolady, parmezanu, ofiskt
- 11. nastavec pro drceni napt. zeleniny
- 12. nastavec na brambory pro vyrobu bramborovych knedlicka

Cisténi:
Vsechny ¢asti miZzete myt v mycce nadobi.
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Vlockovacé
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Montaz:
Nasad’te vlockovac na pfistroj, zajistéte jej utazenim Sroubu, # 1-2. Poté motorovou zdkladnu
polozte na stranu a umistéte nasypku, # 3-4.

Pouziti:

Nasypte suroviny, které chcete pomlit — vytvofit vlo¢ky, max. 1.250 g a spust'te piistroj na
stfedni rychlost. Mlynek je navrzen pro mleti suchych surovin jako oves, pSenice, zito,
kukufice, ryze a pohanky. Pouzivejte pouze €ista zrna; cizi pfedméty jako kaminky miizou
poskodit mleci zatizeni.

Cisténi:
Setizovaci ¢asti nejsou omyvatelné. Vysypte zbytky surovin z vlockovace a vlockovac ottete
navlh¢enym hadfikem. Zasobnik mizete myt v mycce nadobi.
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P Zmrzlinovad

Pied pouzitim

00 O

Mrazici misku umistéte do mrazaku na
==== 20 — 24 hodin (-18°C/0°F).

max /50 g speed

max 1,5L Sestaveni

1. sestavte vn&j$i misku (1)

2. drzak misky (2)

3. mrazici misku (3) — musi zapadnout
(otocte tak, aby mrazici misa zapadla do
vnéjsi misy)

4. vlozte michaci lopatku (4) do vika (5)
5. umistéte viko (5) na vn&jsi misku (1) a
zajistéte otoCenim proti smeru hodinovych
rucicek

Ujistéte se, Ze spodni ¢ast lopatky (kulaty
hrot) zapadl do dna mrazici misy.

Pouziti

Nalijte smés na zmrzlinu do mrazici
misky. Priklopte viko s lopatkou. Zapnéte
a nechte bézet stroj zadanou rychlosti 20 -
30 minut do pozadované konzistence.

Maximalni kapacita mrazici misy je 750 g
hotové zmrzliny. Nejlepsich vysledki
dosahnete pti mnozstvi 500 — 600 g.

' Zakladni recept na zmrzlinu

e 150 g cukru
N2 e 250 g mléka
e 150 g smetany
o 4 Zloutky

Postup

Vyslehejte bilky s cukrem do husté, lehké a nadychané konzistence. Ptidejte mléko a smetanu, dobie
promixujte a dejte smés do lednice. Nechte smés vychladnout do teploty lednice. Viz kroky PouZiti.

Cisténi

Doporucujeme rucni myti vSech ¢asti. Mrazici misku pted vloZeni do mrazaku diikladn€ vysuste, aby
se zabranilo namraze uvnitf i na povrchu.
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SOUHRNNE INFORMACE
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TECHNICKE UDAJE

Vyrobek:

Model:

Napéti:

Spotteba energie:
Rozmeéry:

Hmotnost:

Objem nerezové nadoby:

Zaruka:

Multifunkéni kuchynsky robot Ankarsrum Assistent Original
AKM 6230

220-240 V

1500 W

360 mm x 268 mm x 400 mm

8,6 kg

71/5kg

7 let na motor / 2 roky na pfislusenstvi
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