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Szanowny Kliencie,

Gratulujemy zakupu wieloczynnosciowego miksera mixSy. MixSy jest niezwykle
wszechstronny i stat sie nieodzownym towarzyszem w kuchniach na wszystkich pieciu
kontynentach. Idealnie sprawdza sie przy codziennych kuchennych obowigzkach,
tych drobnych i tych wiekszych. MixSy jest poreczny dzieki ergonomicznemu
projektowi. Latwo go uzywac takze osobom leworecznym lub o drobnych dtoniach.
Jest nam niezwykle przyjemnie dystrybuowa¢ tak precyzyjny produkt wysokiej
jakosci.

Przed uzyciem

Uwaznie przeczytaj informacje podane w niniejszej instrukcji obstugi. Zawiera ona
wazne wskazéwki dotyczace uzytkowania, bezpieczenstwa i pielegnacji urzadzenia.
Przechowaj instrukcje obstugi i przekaz ja nastepnemu uzytkownikowi. Urzadzenia
wolno uzywac tylko zgodnie z przeznaczeniem podanym w niniejszej instrukcji
obstugi.




Zasady bezpieczenstwa dotyczace mixSy

Nalezy zwraca¢ uwage na instrukcje dotyczace bezpieczeristwa
« W celu ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym, nie nalezy umieszczaé
gtéwnego korpusu, przewodu ani wtyczki elektrycznej urzadzenia mixSy w wodzie ani
innej cieczy. Jedynie watek napedowy zaprojektowano z mysla o zanurzaniu w wodzie
i innych cieczach. Jedli urzadzenie wpadnie do zbiornika z ciecza, nalezy najpierw
odlaczyc je od zasilania, a nastepnie niezwtocznie wyjac ze zbiornika.
Urzadzenie powinno by¢ podfaczane do sieci o napieciu odpowiadajacej danym na
tabliczce znamionowej urzadzenia.
Nalezy zawsze odfaczac¢ mixSy z sieci zasilania kiedy urzadzenie nie jest uzywane, przed
przytaczaniem i odtagczaniem akcesoriéw oraz przed myciem.
Urzadzenie elektryczne nie stanowi zabawki dla dzieci. Dzieci nie dostrzegaja
niebezpieczenstw, jakie moga pojawic¢ sie podczas pracy urzadzen elektrycznych.
Dlatego nalezy utrzymywac je poza zasiegiem dzieci zaréwno podczas uzywania jak i
przechowywania.
Niniejszego urzadzenia nie powinny obstugiwac¢ osoby (w tym dzieci) o obnizonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej czy umystowej i/lub osoby bez odpowiedniego
doswiadczenia i umiejetnosci do obstugi tego urzadzenia, z wyjatkiem sytuacji, gdy
powyzsze osoby sa odpowiednio nadzorowane lub pouczane w zakresie korzystania z
urzadzenia przez osobe odpowiedzialna za ich bezpieczenstwo.
+ Nalezy pilnowa¢ dzieci, aby nie bawity sie urzadzeniem.

Nie pozwalac¢ dzieciom na korzystanie z miksera bez nadzoru.

Akcesoria inne niz te dostarczone wraz z urzadzeniem powinny mie¢ dofaczone
instrukcje bezpiecznego uzycia.
+ Nie kfas¢ urzadzenia na goracych powierzchniach, a takze w poblizu ptomieni
z kuchenki gazowej. Mogtoby to skutkowac stopieniem obudowy.
« Unikac kontaktu z poruszajacymi sie czesciami.
Nigdy nie nalezy zanurza¢ korpusu urzadzenia w wodzie lub innych cieczach. Jedynie
metalowy watek napedowy zaprojektowano z mysla o zanurzaniu w cieczach.
Nie my¢ urzadzenia w zmywarce. My¢ korpus tylko gabka lub wilgotng szmatka. Nie
uzywac Scierajacych srodkéw czyszczacych, ktdre mogtyby zarysowac powierzchnie.
Watek napedowy nalezy my¢ recznie w cieptej wodzie, stosujac tagodny detergent.
+ Nalezy wytaczac i odfgczac urzadzenie z gniazdka podczas obstugi ostony koncéwek
lub czesci pracujacych, na przyktad podczas mycia urzadzenia pod biezacg woda lub w
trakcie wymiany nasadek.
Urzadzenie wolno wiaczac jedynie kiedy mikser znajduje sie w pojemniku.
+ MixSy wyposazono w bezpieczny przetacznik, zabezpieczajacy przed przypadkowym
uruchomieniem i wyfaczajacy urzadzenie w chwili, gdy nacisk na przetacznik zostaje
zwolniony.

Jedli podczas uzytkowania lub po zakoriczeniu pracy z mikserem dzieje sie co$
niewtasciwego, nalezy wyja¢ wtyczke z kontaktu.
Nigdy nie mozna wyjmowac wtyczki mokrymi rekoma.
+ Nie przenosi¢ urzadzenia trzymajac za kabel.
Kabla nie nalezy przeciggac ani mocowac na ostrych krawedziach.
+ Kabla nie nalezy ktas¢ ani zawiesza¢ nad goracymi przedmiotami lub nad otwartym
ptomieniem, a takze chroni¢ go przed dziataniem ciepfa lub olejéw.
+ Urzadzenia nie nalezy wiacza¢, gdy: urzadzenie, obudowa lub kabel s3 uszkodzone,
podejrzewa sie uszkodzenie wskutek upuszczenia miksera lub podobnego incydentu.
W takich przypadkach urzadzenie powinno by¢ wystane do centrum serwisowego
firmy Zepter.
- Naprawy moga by¢ dokonywane wytacznie przez centrum serwisowe Zepter. Naprawy
wykonywane przez osoby nieupowaznione moga spowodowac zagrozenie dla
uzytkownika.

Jesli urzadzenie stosuje sie w celach innych niz zamierzone, jedli jest nieprawidtowo
uzytkowane lub naprawiane przez osobe nieupowazniona, producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za zadne powstate szkody. W takich przypadkach gwarancja zostaje
uniewazniona.

Opis urzadzenia

E
5 B

Akcesoria

Rozdrabniacz Mtynek

(3 33

Ubijaczka Kaseta

Kubek
Trzepaczka poliweglanowy

N6z do miesa

Wyzej opisane akcesoria przynaleza do odpowiedniego modelu.
Prosimy o sprawdzenie zawartosci opakowania.
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Czesci ruchome

Rozdrabniacz

Kroi, mieli, rozdrabnia surowe i gotowane warzywa, owoce, papki
dla niemowlat, gotowane mieso, mrozone owoce do lodéw i
dzemow, a takze rozbija kostki lodu. Miesza zupy i sosy. Miesza
mase do ciast i nalesnikéw. Nadaje sie do wszystkich twardych
produktow.

Ubijaczka

Ubija, miesza biatka jaj i Smietane. Jest uzywana do mieszania
zup i soséw. Do wszystkiego, co powinno by¢ lekkie i pulchne.

Trzepaczka

Do mieszania i miksowania koktajli, puree, soséw satatkowych,
majonezu. Do wszystkich mieszanin o gestej lub kremowej
konsystencji.

N6z do miesa
Tnie, sieka i mieli mieso (surowe lub gotowane) oraz twarde
warzywa.

Nalezy natozy¢ nozyk na watek napedowy tak, aby maty kotek na watku i otwér na

nozyku byly potaczo

ne jak na ilustracji powyzej.

Zastosowania/obstuga

Ruchy nadgarstkiem

Podczas stosowania urzadzenia, wykonywac¢ lekko okrezne
ruchy nadgarstka, nieco podnoszac mixSy i z powrotem
opuszczajac w strone sktadnikéw (nie ugniatac i nie uderzac).
Doktadnos¢ rozdrobnienia zalezy od czasu miksowania.

Podnoszenie

Pozostawi¢ na kilka sekund urzadzenie na dnie naczynia.
Nastepnie ustawic je pod katem i powoli unosi¢ dotykajac caty
czas scianek kubka. Kiedy mikser oddzieli sie juz od sktadnikéw,
ponownie wtozy¢ go na dno i powtarzac czynnosci az sktadniki
osiagna odpowiednig konsystencje.

Mieszanie

Zanurzy¢ mixSy pod katem wzgledem sktadnikéw, wiaczyc
mikser i rozpocza¢ mieszanie. Przed wyjeciem z naczynia,
wylaczy¢ mikser, aby sktadniki nie rozprysnety sie dookofa.
Porada podczas pracy: przytrzymac wolna reka nad kubkiem,
aby unikna¢ rozpryskiwania sktadnikow.

Pozycje przetacznika

Predkos¢ | przy lekkich, puszystych potrawach oraz przy matych
ilosciach.

Predkosci Il przy wszystkich lepkich, gestych potrawach oraz
przy duzych ilosciach.

Zalecany czas uzytkowania: 5 minut

Po 5 minutach nieprzerwanej pracy, urzadzenie nalezy wylaczy¢ na czas 10 minut.
Uwaga! Nigdy nie nalezy zanurza¢ korpusu urzadzenia w wodzie lub innych
cieczach. Jedynie metalowy walek napedowy zaprojektowano z mysla o
zanurzaniu w cieczach.

Naktadanie i wymiana nasadek

L0

Nasuna¢ naktadke mozliwie najptynniej na bolec w taki sposéb,
aby kotek na bolcu doktadnie dopasowat sie do matego
zagtebienia we wtyczce nasadki. Naktadki zaprojektowano tak,
by ufatwic ten proces. Nasadke usuwa sie po prostu sciggajac
ja z bolca.

A Uwaga: Przed zakladaniem Ilub zdejmowaniem
nakladek, nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wylaczone
i odlaczone od zasilania, a silnik catkowicie sie zatrzymat.

Uwaga! Ostrza wszystkich akcesoriow sa OSTRE! Zachowa¢ ostroznosc podczas
nakladania, zdejmowania i/lub mycia.
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Po pewnym czasie naktadki moga nie trzymac sie solidnie na
o watku napedowym. W takim przypadku wystarczy zacisnaé
listki naktadki za pomoca kombinerek (2 naciecia).

— >|  Pojemniki

Urzadzeniem mozna pracowa¢ w kazdym pojemniku, takze
—__— w garnku na kuchence. Przy matych ilosciach skfadnikéw
nalezy uzywa¢ matych pojemnikéw, a przy duzych ilosciach -
! pojemnikéw wielkich. Waskie, wysokie pojemniki sg lepsze od
mniejszych i szerszych.

Mycie i pielegnacja

Uwaga! Przed myciem urzadzenie nalezy wylaczyé
i odlaczy¢ od zasilania.

Noze sa OSTRE! Zachowac ostroznos¢ podczas naktadania,
zdejmowania i/lub mycia.

Mycie jest bardzo proste..

Po kazdym uzyciu nalezy ostroznie zdja¢ naktadki z watka
napedowego i umy¢ ostrze oraz watek pod biezaca woda.

My¢ watek i ostrze recznie, w cieptej wodzie i z uzyciem
tagodnego detergentu.

Korpus urzadzenia my¢ gabka lub miekka sciereczka.

Nie uzywac $cierajacych srodkéw czyszczacych, ktére mogtyby
zarysowac powierzchnie.

Jesli do urzadzenia mixSy przywarty resztki pozywienia,
zanurzy¢ watek napedowy w pojemniku z ciepta woda
i wiaczy¢. Nalezy upewnic¢ sie, ze mikser nie ma kontaktu
zwoda.

Wazne: my¢ urzadzenie natychmiast po zakonczeniu
pracy, aby zapobiec zatkaniu watka napedowego.

Mikser bedzie pracowat sprawniej jesli zostanie naoliwiony
co kilka miesiecy. W tym celu stosowac olej nie zawierajacy
kwasu (np. olej wazelinowy). Odwrdci¢ mikser do géry nogami,
kierujgc ostone korncoéwek w swoja strone. Wpuscic¢ 2-3 krople
oleju na watek napedowy i wigczy¢ urzadzenia na 2-3 minuty.
Nastepnie sptukac¢ urzadzenie w cieptej wodzie.

Przed dokonaniem samrowania odkre¢ koncoéwke/ostone
nozy i przeczys¢ ja i watek. Uwaga: odkrecenie odbywa sie
w przeciwng strone do ruchu wskzéwek zegara (tzw. lewy
gwint).

Co zrobig, jesli...

Jesli watek napedowy urzadzenia nie obraca sie?

Jezeli mikser nie byt uzywany przez dtuzszy czas, watek
napedowy moze sie zablokowac z powodu resztek pozywienia,
ktore zdazyly stwardnie¢ i blokujg dolne tozysko watka.
Umiesci¢ czes¢ pracujgcag urzadzeniaw pojemnikuzciepta woda
na 5-10 minut, nastepnie uruchomi¢ urzadzenie. Zazwyczaj
w takich przypadkach urzadzenie odzyskuje sprawnos¢; jesli
problem nie zniknie, nalezy podja¢ prébe smarowania jak
w punkcie powyzej. Gdy czynnosci te nie pomoga skontaktuj
sie z Centrum Serwisowym Zepter

Miynek

Drobno miele, ciera i sieka orzechy, w tym migdaty, ziofa, ziarna
i zboza, czekolade, sery, cukier (na cukier puder) przyprawy,
pieczywo (na butke tartg), ziarna kawy, cebule, czosnek, chrzan,
pietruszke, jajka na twardo do garnirowania.

Wskazowka: przetwarza¢ tylko suche sktadniki. Mielona
czekolada powinna mie¢ posta¢ stata. Nie nalezy nadmiernie
wypetnia¢ mtynka, poniewaz moze sie on wéwczas zablokowac.

Mycie mtynka

Aby utatwic czyszczenie, przeptukac ostrze i wieczko mtynka natychmiast po uzyciu,
zapobiegajac przywarciu resztek pozywienia. W celu umycia, mozliwe jest odfagczenie
facznika od miski mtynka. Nacisna¢ jednoczesnie na obydwa zatrzaski znajdujace sie na
spodzie. Po umyciu, nalezy umiesci¢ ponownie miske na podstawce i docisnac.

A Uwaga! Noze sa OSTRE! Podczas mycia nalezy zachowac ostroznos¢.

A Uwaga: Przed nacisnieciem przycisku START, szczelnie zamkna¢ wieczko i umies¢
mixSy w mtynku. Upewnicssig, ze znajduje sie we wtasciwej pozycji. Nie wolno podtaczaé
do mtynka dziatajacego miksera. Mltynka nalezy uzywac przy predkosci Il.

Uwaga: Podczas pracy z miesem, orzechami, migdatami, czekolada i innymi twardymi
skladnikami, nigdy nie nalezy napetnia¢ mtynka powyzej wskazanego poziomu
maksymalnej pojemnosci.

Wymiana ostrzy lub tacznika mtynka

Silnie przytrzymac ostrze przez $ciereczke i przekreci¢ tacznik
za pomocg kombinerek w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara. Teraz mozna wymienic ostrze lub tacznik, jesli
sg one uszkodzone.

Uwaga! Noze sa OSTRE! Podczas wymiany i obstugi nozy
nalezy zachowac ostroznosc.

Kubek

Pojemnos¢: 800 ml

Wykonany z poliweglanu: odporny na porazenie pragdem, ztamania
i ciepto do 150°C, nadaje sie do trzymania w zamrazalniku i
mikrofalédwce, nietoksyczny i zdatny do mycia w zmywarce.

Przechowywanie
Kasete mozna przymocowa¢ do Sciany lub postawi¢ na
powierzchni roboczej. MixSy nalezy zawsze umieszcza¢ w zasiegu
reki w miejscu pracy (najlepiej miedzy kuchenkg i zZlewem).
Im dogodniej umiejscowione jest urzadzenie mixSy, tym
czesciej moze byc wykorzystywane.

>
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Dane techniczne

Silnik 230-240 VAC, 50 Hz

Pobér mocy 170W

r.p.m. 11,000/16,000 obr/min

Izolacja podwdjna koszulka

Przetacznik Bezpieczny przetacznik ze stykiem impulsowym

Wysokos¢ 33cm

Waga 9259

Dtugos¢ kabla 1,5m

Przerywanie pracy miksera Co 5 minut, na ok. 1 min.

Materiat i obudowa Wszystkie czesci wykonano z materiatow
odpornych na rdze, nie majg smaku oraz
s3 odporne na pozywienie powodujace korozje.

Kraj pochodzenia Korea

Deklaracja zgodnosci

C€

MixSy jest zgodny z obowiagzujacymi dyrektywami europejskimi:

A. Dyrektywa 2014/35/UE dotyczacg harmonizacji odnoszacej sie do sprzetu
elektrycznego przeznaczonego do uzytku w okreslonych przedziatach napiecia
B. Dyrektywa 2014/30/UE dotyczaca kompatybilnosci elektromagnetycznej.

Deklaracja zgodnosci WE gwarantuje, ze urzadzenie jest bezpieczne, zostato
sprawdzone i przetestowane oraz spetnia wszystkie wymogi okre$lone
w obowiazujacych normach, dyrektywach i przepisach.

Utylizacja
Ten symbol oznacza, ze w Unii Europejskiej produkt musi by¢ utylizowany
ﬁ w oddzielnym punkcie zbiérki odpadéw. Dotyczy to produktu i wszystkich
akcesoriow oznaczonych tym symbolem. Produktéw oznaczonych
w tensposdb nie mozna wyrzuca¢ razem ze zwykiymi odpadami
domowymi, lecz nalezy je odda¢ do punktu zbiérki w celu recyklingu
urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Przepisy kulinarne

Spis Tresci

Zupy 10
Sosy 10
Warzywa, ziemniaki 12
Puddingi, ciasta, lody 12
Gorace i zimne napoje 15
Jedzenie dla niemowlat 15
Zupy

Szybka zupa jarzynowa

1 gotowany ziemniak

1 marchewka 1 pomidor

Maty kawatek papryki,

Seler, ogérek itd., wedtug uznania
1 kostka rosotowa

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w duzym pojemniku. Posieka¢ skfadniki za pomoca
ROZDRABNIACZA az do uzyskania odpowiedniego rozdrobnienia.
Zala¢ wrzacg woda i szybko kontynuowac siekanie.

Zupa pomidorowa.

500 g pomidorow

1 wody

1 cebula

45 g maki

20 g ttuszczu

S6l. pieprz, papryka do smaku

Dusi¢ grubo posiekana cebule w stopionym ttuszczu. Doda¢ make i krétko gotowac
z pomidorami pokrojonymi w ¢wiartki. Doda¢ wody i posieka¢ wszystko za pomoca
TRZEPACZKI. Doprawi¢ do smaku i doda¢ smietane, wedtug uznania.

Sosy

Majonez

1 jajko (lub 1 zéttko)

1tyz. stotowa soku z cytryny

1 tyz. stotowa octu ziotowego

1 szczypta soli

1 szczypta pieprzu

1%»-2 szklanki oleju

1 tyz. stotowa musztardy francuskiej

Umies¢ w pojemniku (nie za duzym) wszystkie skfadniki i doktadnie zmiksowac
za pomocg TRZEPACZKI. Nastepnie dodac olej, cienkim statym strumieniem (nie
w kroplach), caty czas przetwarzajac, do czasu az majonez osiggnie odpowiedniag
konsystencje. Aby osiagna¢ idealny rezultat, nalezy zadba¢ o jednakowa temperature
wszystkich sktadnikow.

Metoda alternatywna
Umiesci¢ wszystkie skfadniki, z ktérych co najmniej jedna czwarta stanowi olej,

PL
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w wysokim i waskim naczyniu. Postawi¢ mikser z natozong TRZEPACZKA przez co
najmniej 5 sekund na dnie pojemnika i pozwoli¢ korcéwce dziata¢. Kiedy wszystkie
sktadniki zmieszaja sie z olejem, przytrzymac pojemnik pod katem i powoli pracowa¢
od dna do géry pojemnika. Powtarza¢ cykl az do uzyskania odpowiedniej konsystencji

Sos rémoulade

2 jajka na twardo

1 surowe zéttko jaja

1/8 l oleju=0,1251

2 tyz. stotowe octu lub 1 tyz. soku z cytryny Musztarda francuska

1 mata cebula

1tyz. stotowa kaparéw

2 mate ogorki kiszone

1-2 anchois (namoczone)

Mieszanka zio6t

1/8 I kwasnej Smietany = 0,125 |

Za pomocg TRZEPACZKI rozrobi¢ zéttko jaja, olej i s6l az do spienienia. Nastepnie uzy¢
ROZDRABNIACZA by posieka¢ wszystkie pozostate sktadniki do mieszaniny. Podawac z
pieczeniag na zimno, rybami itd.

Sos satatkowy do salatek z salaty, cykorii, roszponki i ogorkow
1-2 tyz. stotowe oleju satatkowego

1 tyz. stotowa soku z cytryny lub octu

1 szczypta soli

2 tyz. stotowe kwasnej Smietany 1 cebula

1 tyz. stotowa siekanych zi6t

1 szczypta cukru

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w wysokim, waskim naczyniu i przetworzy¢ za pomoca
ROZDRABNIACZA, tak aby ziota i cebula byty drobno posiekane. Rozla¢ na przygotowana
safatke i wymieszac.

Sezonowe masto ziotowe
Ok. 2 garsci ziot

Sok z cytryny

3 tyz. stotfowe masta

Dokfadnie umy¢ ziota, jesli jednym ze sktadnikow jest pietruszka, odcig¢ twarde todyzki.
Nastepnie umiesci¢ ziota w wysokim pojemniku, zala¢ sokiem z cytryny i posieka¢ za
pomocg ROZDRABNIACZA. Dodac¢ drobno pokrojone masto (nie za twarde), przetwarza¢
wszystko za pomoca ROZDRABNIACZA i dodac soli dla smaku.

Warzywa, ziemniaki

Purée ziemniaczane

1 kg obranych i ugotowanych ziemniakéw

Ok. 3/8 | cieptego mleka =0,375 |

30 g masta

Sél

Gatka muszkatotowa do smaku

Rozetrze¢ gotowane ziemniaki za pomoca TRZEPACZKI (nie wtaczajac miksera).
Nastepnie dodac ciepte mleko, sél, gatke muszkatotowg i masto. Teraz wigczyc
mikser i przetwarza¢ do czasu uzyskania jednolitej konsystencji.

Puddingi, ciasta, lody

Pianka jabtkowa

4 jabtka

1 tyz. stotowa cukru

2 biatka jajek Sok z 1 cytryny

Obrac jabtka, wykroi¢ ogryzki i pokroi¢ reszte na 4 czesci, umiesci¢ w wysokim
naczyniu i pola¢ sokiem z cytryny, by zachowaty kolor. Doda¢ cukier i posiekac
wszystko za pomoca MIKSERA. Nastepnie zmieni¢ nasadke na UBIJACZKE i doda¢
biatka jajek, ubija¢ do osiaggniecia konsystencji pianki.

Pudding smietankowo-waniliowy
1 op. kremu waniliowego w proszku
250 g serka $Smietankowego

1/2 I mleka

3 tyz. stotowe cukru

1 mate opakowanie cukru waniliowego

Przygotowac krem z proszku, 1/2 | mleka i 1 tyz. stotowej cukru. Pozwoli¢ masie
ostygnac. Uzy¢ UBIJACZKI w celu zmieszania serka z cukrem wanilinowym i 2 tyz.
stotowymi cukru, nastepnie ubija¢ mieszanine z chtodnym kremem waniliowym.
Przepis mozna wzbogaci¢ dodajac owoce.

Pudding czekoladowy

150 g masta

1/4 1 mleka

125 g maki

100 g cukru

150 g tartej czekolady

6 jajek

1 mate opakowanie cukru waniliowego

Podgrza¢ mleko, doda¢ do gotujacego sie mleka masto, sél i 1 tyz. stotowa cukru,
mieszajac za pomoca UBIJACZKI. Doda¢ make i wcigz miesza¢ do czasu, az masa
osiaggnie zawiesistg konsystencje. Pozostawi¢ do ostygniecia na kilka minut,
a nastepnie wymieszac z wiérkami czekolady, cukrem wanilinowym i z6ttkiem jajka. Ubi¢
biatko jajka za pomoca UBIJACZKI i delikatnie nanie$¢ na mieszaning przy wytgczonym
mikserze. Umiesci¢ mieszanine w przygotowanej formie i gotowac na bemarze przez 25-
30 min. Ostroznie wyjac z formy i podawac z gestym sosem czekoladowym.

Lody owocowe

Ok. 200 g mrozonych owocdw (posiekane jabtko, truskawki, maliny itp.) 6 tyz. stotowych
$mietany (lub serka Smietankowego albo jogurtu). Cukier, stodzik lub miéd

Posieka¢ lekko rozmrozone owoce ze $mietang (serkiem $mietankowym), cukrem
(stodzikiem) za pomoca ROZDRABNIACZA w naczyniu do miksowania, zawsze delikatnie
krecac mikserem ruchami nadgarstka. Podawac¢ lody owocowe natychmiast lub
przechowywac zamrozone.

Kawa z pianka

1 tyz. stotowa kawy rozpuszczalnej
2 tyz. stotowe cukru

1/8 litra zimnej wody = 0,125 |

1 lub 2 kostki lodu, wedle uznania
Odrobina rumu

Umiesci¢ chtodng wode i kawe w proszku w pojemniku. Natozy¢ korncéwke UBIJACZKI,
umiejscowi¢ mikser na dnie pojemnika i wtaczy¢ na predkos¢ 1. Trzymac mikser pod
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katem i wcigz dotyka¢ nim dna naczynia, do czasu az zawarto$¢ zacznie sie pienic.
Nastepnie wiaczy¢ predkosc 2 i spietrza¢ zawartos¢ pojemnika (tak dtugo, jak bedzie to
mozliwe). Powtdrzy¢ procedure (w gére i w dét), dopoki zawartosé pojemnika nie bedzie
sztywna. Dodac¢ 2 tyz. stotowe cukru i kilka kropel rumu, miesza¢ przy wytaczonym
mikserze.

Baza do ciasta

250 g cukru

4 jajka

1 mate opakowanie cukru waniliowego

Sok z potowy cytryny

200 g masta lub margaryny

1 szklanka mleka

500 g maki

1 mate opakowanie proszku do pieczenia (15 g)

Tarta skérka z potowy cytryny

Umiescic¢ cukier, sok i skorke z cytryny w pojemniku do mieszania (w miare mozliwosci
wysokim i waskim). Nastepnie pokroi¢ masto lub margaryne na mate kawatki, nie zazimne
i nie za twarde. Doktadnie przetwarzac wszystkie sktadniki za pomocg ROZDRABNIACZA
przez ok. 2 minuty. Nastepnie doda¢ mleko, make i proszek do pieczenia. Kontynuowac
przetwarzanie przez kolejne 3 minuty. Po ok. 5 minutach mieszanka bedzie gotowa do
wylania do nattuszczonej blachy do i pieczenia w $redniej temperaturze. Po upieczeniu,
posypac ciasto cukrem pudrem.

Bita Smietana

Smietana

Cukier

Smietana powinna by¢ jak najchtodniejsza i najswiezsza, najlepiej niemajaca wiecej niz 1
dzien. Wla¢ do wysokiego, waskiego pojemnika. Natozy¢ na mikser koricéwke UBIJACZKI
i umiesci¢ w pojemniku ze $Smietana. Wigczy¢ urzadzenie. Podczas pracy mikserem,
powoli przesuwac koncéwka pod katem w kierunku krawedzi pojemnika. Uwaznie
powtarzac ten ruch. Od czasu do czasu przytrzymywac ubijaczke tuz pod powierzchnia.
Dzigki trzymaniu ubijaczki pod katem, przy kazdym obrocie w ptynng mase wttaczane
jest powietrze. Nie nalezy dziata¢ zbyt szybko. Po chwili bita Smietana bedzie solidnie
napowietrzona, dzieki czemu bedzie trzymata swdj ksztatt. Cukier nalezy doda¢ na
samym koncu. Po wylgczeniu urzadzenia nalezy strzasnac z niego bita Smietane do
pojemnika.

Dietetyczna ,bita Smietana”

1/2 | odttuszczonego mleka (najlepiej o zawartosci ttuszczu ponizej 1,5%)

Umiesci¢ na wpoét zamrozone mleko w pojemniku. Przytrzymaé mikser z korncowka
UBIJACZKI na dnie pojemnika przez kilka sekund, poruszajac nim i pozwalajac pracowac.
Nastepnie powoli unosi¢ zawartos¢ w gére w kierunku krawedzi pojemnika. Powtarzac
zabieg (wyciagganie w gore i powrét na dno) az mleko bedzie ubite na sztywno. Doda¢
cukier lub stodzik. Podawac¢ od razu, poniewaz w innym razie mleko straci sztywna
konsystencje. Uzywac wytacznie odttuszczonego mleka, wedle preferencji mozna dodac
szczypte soli lub soku cytrynowego, co wzmocni usztywnienie.

Ubijane biatko jaja

Umiescic¢ biatko jaja w wysokim, waskim pojemniku (mate ilosci — maty pojemnik, duze
ilosci — duzy pojemnik) i zanurzy¢ w nim koncéwke UBIJACZKI. Wiaczy¢ urzadzenie i
dodawac ciepta wode (1 tyz. stotowa wystarczy nawet przy duzych porcjach), bardzo
powoli przesuwajac ubijaczke w gére pod katem. Powtarza¢ zabieg bardzo uwaznie -

dostarczajac do biatka powietrze — do czasu az biatko bedzie sztywne. Przed uzyciem,
nalezy sptuka¢ pojemniki czysta woda, wyptukujac ewentualne resztki detergentu.
Resztki takie uniemozliwityby ubicie biatka.

Gorace i zimne napoje

Kakao
1/2 I mleka
1-2 tyz. stotowe kakao (wedle gustu) Cukier

Podgrza¢ mleko do wrzenia w garnku, mozliwie najwyzszym i najwezszym. Przytrzymac
mikser z koncdwka TRZEPACZKI w mleku i wtaczy¢ urzadzenie. Wsypac kakao i cukier.
Mikser wymiesza wszystkie sktadniki szybko i réwnomiernie, nie trzeba zbytnio nim
poruszaé. Szybko doprowadzi¢ kakao do wrzenia, wytaczy¢ mikser i zdja¢ garnek z
palnika.

Egg nog

6 catych jaj

250 g cukru pudru

Sok z potowy cytryny

1 mate opakowanie cukru waniliowego

1,5 decylitra 90% spirytusu

1 mata puszka niestodzonego zageszczonego mleka

Mieszac jajka, cukier, mleko, sok z cytryny i cukier waniliowy przez 2 minuty za pomoca
TRZEPACZKI. Nastepnie doda¢ spirytus i miesza¢ przez kolejng minute. Natychmiast
zabutelkowac i w miare mozliwosci poczekac tydzien. Smak mozna urozmaica¢ dodajac
np. 2 tyz. stotfowe kawy rozpuszczalnej.

Napoje mleczne (koktajle)

Dzieki TRZEPACZCE mozna je przygotowac w mgnieniu oka. Umiesci¢ wszystkie sktadniki
w pojemniku, dodac kostki lodu, ewentualnie cukier lub miéd, a nastepnie posiekac za
pomoca rozdrabniacza. Kilka propozycji:

Mleko, truskawki, sok z cytryny
Mleko banany, sok z cytryny
Mleko, boréwki, sok z cytryny

Jedzenie dla niemowlat

MixSy doskonale sprawdza sie w przygotowywaniu papki dla dzieci ze Swiezych
sktadnikéw. Mozna szybko i bezproblemowo przygotowac niewielkiej porcje. Oto
dwie propozycje:

Purée z marchewek

Oskroba¢ marchewki i gotowac w lekko posolonej wodzie dopdki nie zmiekna. Dodac
niewielka ilo$¢ masta i smietany, uzy¢ ROZDRABNIACZA. W ten sam sposéb mozna
przygotowac réwniez inne rodzaje warzyw, takze z dodatkiem gotowanych ziemniakéw.

Purée owocowe

Rozmiekczy¢ sucharek w odrobinie soku pomaraficzowego, doda¢ banana i bardzo
drobno zmieli¢ za pomoca ROZDRABNIACZA. Mozna przygotowac réwnie dobre
przeciery owocowe dla dzieci z matych swiezych marchewek, kawatkéw jabtek i
bananéw, z dodatkiem kawatka chleba petnoziarnistego lub pieczywa chrupkiego.
Mozna dostodzi¢ potrawe odrobing miodu.
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