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3,1 L Food Processor 5KFP1335
2,1 L Food Processor 5KFP0925

Navrzeny pro presné platkovani

NOVY SYSTEM PRO PRESNE PLATKOVANI
POMALA RYCHLOST PRO JEMNE SUROVINY

PODELNE PLATKY BEZ NAMAHY

Salat Pizza Téstoviny Kolace Gril




3,1 L Food Processor 5KFP1335

V nasem rychlém Zivotnim tempu, kdy jsou na nds kladeny ¢im dal vetsi
pozadavky, na vas cekad odza klidu: vase kuchynée. Zde je pripraven
multifunkcéni pristroj, diky kterému zazZijete pri vareni radost z tvoreni na

mnoha urovnich.

Tento inovacni food processor vam umozni vase umélecké ¢i méné
umeélecke kucharské cinnosti provadet jednoduse, ale super tvorivée. Tento
uzasné dostupny kucharsky pomocnik je pripraven vam pomoci
zapomenout na pouzivdani noze, protoze drti a seka vase suroviny s tou
nejvetsi lehkosti. Behem chvilky vytvorite tenké i silné platky — a to bez
preruseni! — anebo uhledné platky z delikatnich surovin jako jsou rajcata

a dokonce i podélné platky na gril.

Z mnoha funkci, které jsou popsany nize, rychle poznate, ze budete schopni
ztvarnit své gastronomické napady s prehledem a bez namahy. Je perfektni
pro vynikajici zabavna jidla a rychle a ekonomicky umi vytvorit vSechny

druhy platku pro jakykoliv pokrm.
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3,1 L Food Processor 5KFP1335

NOVY SYSTEM PRO PRESNE PLATKOVANI:

- NASTAVITELNY PLATKOVACi KOTOUC S EXTERNiIM OVLADACEM
- POPRVE NA TRHU
SNADNO SE NASTAVUJE TLOUSTKA PLATKU OD TENKYCH PO SILNE

- ULTRA SIROKA PLNiCi TRUBICE 3V 1
PRO VSECHNY VELIKOSTI SUROVIN PRO ZPRACOVAVANI V HORIZONTALNI
| VERTIKALNI POLOZE

- ORIGINALNE VYTVORENE NOZE A DVE OPTIMALIZOVANE RYCHLOSTI
PRO PRESNE PLATKY A PRECIZNI PRACI S MEKKYMI | TVRDYMI SUROVINAMI

PROTISKLUZOVA JEDNOTKA A KOMFORTNi DESIGNOVY BOCNi UCHOP
TRVANLIVY A SNADNO OVLADATELNY

PRACOVNIi MiSA O OBJEMU 3,1 L BEZ OBSAHU BPA A MINI MiSA O OBJEMU
950 ML BEZ OBSAHU BPA A MINI UNIVERZALNi NUZ
UNIVERZALN| A VHODNE PRO VSECHNY DRUHY ZPRACOVANI SUROVIN

POKLOP | NOZE S ULTRA-TESNIiCiM SILIKONOVYM KROUZKEM
POMAHA ZABRANOVAT USPINENI A UNIKAN| TEKUTYCH CI SYPKYCH SUROVIN

KOMPAKTNI KUFRIK
JEDNODUCHY A BEZPECNY
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Mini misa o objemu 950 ml
a mini nuz

Mini misa a nerezovy mini niz jsou
perfektni na sekani a mixovani
mensich objemda.

NEREZOVY UNIVERZALNI
MINI NUZ




Pracovni misa o objemu 3,1 L

Velka pracovni misa bez obsahu BPA
poskytuje dostateCnou kapacitu pro praci
s velkym objemem.
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Poklop na pracovni misu

s plnici trubici 3 v 1

a 3dilny pritlacny nastavec

Tri pritlacné nastavce jsou vlozeny jeden
ve druhém a umoznuji vam zpracovavat
rdzné velikosti surovin od velkych az po
malé. Ve velké plnici trubici pomoci
pritlacného nastavce nakrajite celou
bramboru. Ve stfedni pinici trubici se
stfednim pfitlacnym nastavcem vytvofite
perfektni platky okurek. Mensi a jemngjsi
suroviny jako napfiklad mrkev nakrajite
plnici trubici s malym pfitlaénym
nastavcem.

Ultra-tésnici silikonovy krouzek na poklopu
zajisStuje, ze zadné tekuté ani sypké
suroviny nebudou z food processoru
unikat.
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Externi ovladaé¢ nastaveni
tloustky platku

Exkluzivni platkovaci kotou¢ KitchenAid

s externim ovladanim plynulého nastaveni
tloustky platkd od tenkych po silné bez
nutnosti vyjimat fezaci noze. Kdyz mate
nasazeny platkovaci kotou¢, jednoduse
posunte Ovladac tloustky platkd na
pozadovanou velikost = neni

potreba sundavat poklop ani vypinat
food processor!

Externé nastavitelny
platkovaci kotouc¢

Tento kotou¢ ma nlz s mikro zoubky
a lze pomoci ngj nakrajet vétsinu surovin
na platky od asi 1 mm az po 6 mm.
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MUzZete si zvolit mezi jemnym a hrubym
strouhanim vs8ech druhl zeleniny a syrd.

N

OBOUSTRANNY STROUHACI KOTOUC:
JEMNE STROUHANI 2 MM A HRUBE
STROUHANI 4 MM
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Nerezovy univerzalni nl

Viceucelovy nlz kréji, seka, micha, mixuje
a rozmélnuje suroviny béhem nékolika
sekund.

SEKANI

PYRE

MLETI
MICHANI
MIXOVANI
EMULGOVANI

KitchenAid \ 23




Hnétac¢ na tésto
Je vhodny pro hnéteni vSech druhd
kynutého tésta (chléb, pizza, briosky, ...).

HNETENI/MICHANI

KYNUTEHO TESTA




[ L
2

Elquid | vl

[/

Slehad na vejce rychle nasleha krém
a bilky na pusinky, pénu, nakypy
a dezerty.

KitchenAid | 27



Kufrik na prislusenstvi
Stylovy a odolny kuffik pro prehledné
uloZzeni a ochranu nozt, kotoucU

a prislusenstvi.

28

Ananasové carpaccio
s korenénym vinnym sirupem

Pocet porci: 4

1 zraly ananas

Y2 ldhve sladkého bilého vina

300 ml vody

250 g cukru

% pomerance, nakrajeného na kole¢ka
1 vanilkovy lusk, rozpuleny

2 celé anyzy

2 tyc€inky skofice

velka Spetka celého Safranu

Odkrojte horni a spodni stranu ananasu

a slupku a odstrante “o&i”. Nakrdjejte ananas
na ¢tvrtky a odstrante tvrdé jadro.

Do food processoru dejte platkovaci kotou¢ a
pak nakrajejte Ctvrtky ananasu na co nejtendi
platky na nizkou rychlost. Platky ananasu
naskladejte do mélké misky.

Zbyvajici ingredience dejte do kastrolu

a privedte k varu. Michejte, dokud se cukr
nerozpusti a pak zredukujte na polovinu.
Vzniklym sirupem prelijte ananasové platky,
zakryjte a marinujte nékolik hodin.

Cim déle nechate ananas v marinadg,

tim silnéjsi bude chut.

Tésné pred podavanim vyjméte platky
ananasu ze sirupu a naskladejte na talife.
Polijte trochou sirupu a podavejte s kopeckem
vanilkové nebo kokosové zmrzliny.

KitchenAid ‘ 29



Bramborové rosti s pancettou,
podavané s tzatziki z Gervené repy

Pocet porci: 4

500 g stfredné velkych mouénych brambor
75 g prepusténého masla

1 mala cibule

50 g pancetty

sll a ¢erstvé mlety ¢erny pepf¥

Tzatziki z €ervené fepy:

100 g feckého jogurtu

1 stfedné velka varena €ervena fepa, precedéna
1 maly strouzek ¢esneku, oloupany

1 lzice nasekaného kopru nebo pazitky

1 lzice ¢erveného vinného octa

1 lzice extra panenského olivového oleje

Nejprve udélejte tzatziki. Nasadte do food processoru mini misu a mini univerzalni
nGz. Pridejte v8echny ingredience, pak je zpracujte na vysokou rychlost, dokud
nevytvofite homogenni smés, ktera bude mit stale hrubsi strukturu. Dochutte,
zakryjte a dejte vychladit.

Na rdsti brambory neloupejte, ale dobfe omyjte. Celé brambory dejte do hrnce

s vodou, privedte k varu a varte 12 minut. Poté brambory pfecedte, nechte je
trochu vychladnout a oloupejte je. Do food processoru viozte strouhaci kotou¢ na
hrubé strouhani a nastrouhejte brambory na nizkou rychlost. Nastrouhané
brambory dejte do velké misy a nechte trochu vychladnout.

Mezitim rozpustte 1 Izici pfepusténého masla v panvi. Najemno nasekejte cibuli

a pancettu. Opékejte, dokud mirné nezkaramelizuji a pak opatrné vmichejte ru¢né
do nastrouhanych brambor. Dochutte a vytvarujte

Z bramborové smeési 8 az 12 rdsti. Rosti opékejte ve zbyvajicim prepusténém
masle dozlatohnéda a dokfupava. Podavejte ihned s tzatziki z Cervené fepy.
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Asijské kureci burgery se salatem z ryzovych nudli

Pocet porci: 4

12 stonkl citrénové travy Salat z ryzovych nudli:

1-2 zelené chilli papricky

2 Salotky 75 ml rybi omacky

4 lzice prazenych, solenych arasidd, 3 lzice ryzového vinného octa
plus navic na ozdobu 2 lzice limetové stavy

1 1zicka mletého jemného kari 2 lzice cukru

1 1zi¢ka cukru 1 €ervena chilli papricka

2 Izice rybi omacky 200 g ryzovych vlasovych nudli
3 lzice kokosového krému (vermicelli)

500 g mletého kufeciho masa Y2 svazek maty

rostlinny olej, na smazeni Y2 svazek koriandru

Nejprve si udélejte nudlovy salat. Dresing vyrobite Slehanim rybi omacky,
ryzového vinného octa, limetové stavy a cukru, dokud se cukr nerozpusti.
Cervenou chilli papri¢ku nasekejte najemno a vmichejte do dresingu.

Pokud chcete, mtzete v chilli nechat i seminka, dresing pak bude palivéjsi.
Namocte ryzové nudle do vafici vody, dokud dostate¢né nezméknou, pak je
dobfe precedte. Nahrubo nasekejte matu a koriandr a vmichejte je pak do nudli.
Ochutte polovinou dresingu a dejte stranou.

Tuhé vngjsi listy citronové travy odstrante a zbytek nasekejte. Z chilli papricek
odstrante seminka a pak je spole¢né se Salotkami nasekejte nahrubo.

Do food processoru nasadte univerzalni ndz a pridejte citronovou travu, chilli
papricky, Salotky, arasidy, mleté kari, cukr, rybi omacku a kokosovy krém.
Zpracujte na co nejjemngjsi konsistenci na vysokou rychlost. Pfidejte mleté kureci
maso a zpracujte kratce na nizkou rychlost, dokud se vSechny ingredience
nespoji. Vyjmeéte z pracovni misy a vytvarujte do malych burger o tloustce asi

1 cm. Opékejte je 5-6 minut na kazdé strané v rostlinném oleji.

Podavejte s nudlovym salatem polité trochou zbyvajiciho dresingu.

Ozdobte arasidy pro dodate¢nou kfupavost.
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Citronovo-vanilkova jogurtova péna na mandlové krusté

Pocet porci: 8

450 g feckého jogurtu, prfes noc precedéného pres platno
nastrouhand kara z 1 bio citronu

Y2 vanilkového lusku

4 bilky, v pokojové teploté

S$petka soli

125 g cukru

4 |zice citronové marmelady

1 lzice citronové Stavy

oprazené platky mandli, na ozdobu

Krusta:

200 g italskych susenek (tvrdé mandlové susenky)
75 g masla

Nejprve udélejte korpus. Nasadte do food processoru mini misu a mini univerzalni
ndz. Rozlamte susSenky a dejte je do misy, pak je zpracujte na drt na vysokou
rychlost. Rozpustte maslo v kastrolu na nizkém plameni. Susenkovou drt vysypte
na rozpusténé maslo a spojte. Pak rozdélte do 8 sklenic a dobre stlacte.

Dejte vychladit.

Precedény jogurt Izici pfendejte do velké misy a pfidejte strouhanou citrénovou
klru. Rozpulte vanilkovy lusk a vyskrabte seminka. Vmichejte je do jogurtu.

Do food processoru nasadte §lehad na vejce a pak pridejte bilky. Slehejte

bilky a sll na nizkou rychlost, dokud se nezacnou tvorit Spicky.Pak zvyste
rychlost a Slehejte, dokud nebude snih pevny. Za chodu motoru pfidavejte

po lIzicich cukr, dokud se snih nezacne lesknout. Opatrné jej zapracujte do
jogurtu, pak smeés Izici napliujte do sklenic. Nechte pfes noc vychladit.

Tésné pred podavanim smichejte marmeladu a citronovou Stavu.

Prelijte pfes pénu a ozdobte oprazenymi mandlemi.
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Dort z polenty a celého pomerance

Pocet porci: 8-12

1 velky pomeran¢

6 vajec

250 g cukru

125 g polenty

125 g cerstvé mletych mandli
2 lzice maku

1 lzice prasku do pec€iva
créme fraiche, k podavani

Umyjte pomeranc¢ a dejte jej do hrnce. Zalijte vodou, zakryjte napUl poklickou

a varte pomerané domeékka — to bude trvat asi 1 hodinu. Mezitim predehrejte
troubu na 180°C. Vymazte a vylozte pruznou dortovou formu (anebo pouZijte
silikonovou formu). Dobfe pomeranc¢ precedte, pak jej rozpulte napdl a vyjméte
pecky. Do food processoru dejte univerzalni nGz a rozmélnéte pomeranc, véetné
kry, pfi vysoké rychlosti na pyré. Vmichejte vejce, jedno po druhém, pak pridejte
cukr pfi stejné rychlosti. Zbyvajici ingredience s vyjimkou creme fraiche pridavejte
pfi pomalé rychlosti. Kratce umixujte na hladké tésto. Tésto prendejte vareckou
do pripravené dortové formy. Dort pecCte asi 1 hodinu. Nechte dort vychladnout
na mrizce, pak jej nakrajejte na dilky a podavejte s kopeCkem creme fraiche.
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2,1 L Food Processor 5KFP0925

NOVY SYSTEM PRO PRESNE PLATKOVANI:

- EXTERNE NASTAVITELNY PLATKOVACi KOTOUC
NASTAVEN[ PLATKU OD TENKYCH PO SILNE

- SIROKA PLNiCi TRUBICE 3V 1
VYBER ZE 3 RUZNE SIROKYCH PLNICICH TRUBIC PRO RUZNE
VELIKOSTI SUROVIN

- ORIGINALNE VYTVORENE NOZE A DVE OPTIMALIZOVANE RYCHLOSTI
PRESNE A PRECIZNI PLATKOVANI PRO MEKKE | TVRDE SUROVINY

PRACOVNIi MiSA O OBJEMU 2,1 L A MINI MiSA O OBJEMU 710 ML
- BEZ OBSAHU BPA
RYCHLE ZPRACOVANI MALYCH | VELKYCH OBJEMU

POKLOP | NOZE S ULTRA-TESNIiCiM SILIKONOVYM KROUZKEM
POMAHA ZABRANOVAT USPINENI A UNIKANI TEKUTYCH CI SYPKYCH SUROVIN

PROTISKLUZOVA JEDNOTKA A KOMFORTNI DESIGNOVY BOCNi UCHOP
TRVANLIVY A SNADNO OVLADATELNY
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Mini misa o objemu 710 ml
a mini ntz

Mini misa a nerezovy mini nGz jsou
perfektni na sekani a mixovani
mensich objemda.

NEREZOVY UNIVERZALNI
MINI NUZ




Pracovni misa o objemu 2,1 L

Pracovni misa bez obsahu BPA poskytuje
dostatec¢nou kapacitu pro vSechny druhy
zpracovani.
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Poklop na pracovni misu
s Sirokou plnici trubici 3 v 1
a 3dilnym pritlaénym nastavcem

Tri pritlacné nastavce jsou vlozeny jeden
ve druhém a umoznuji vam zpracovavat
rlizné velikosti surovin. Ve velké pinici
trubici pomoci pritlacného nastavce
nakrajite celou bramboru. Ve stfedni plnici
trubici se strednim pfitlacnym nastavcem
vytvofite perfektni platky okurek. Mensi

a jemnegjsi suroviny jako napriklad mrkev
nakrdjite v malé plnici trubici s malym
pritlacnym nastavcem.

Ultra-tésnici silikonovy krouzek na poklopu
zajistuje, ze zadné tekuté ani sypké
suroviny nebudou z food processoru
unikat.
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Manualné nastavitelny
platkovaci kotouc¢

Tento kotou¢ méa nlz s mikro zoubky

a lze pomoci néj vytvorit perfektni platky.
Zvolte si jedno z 6ti nastaveni tloustky (od
1 mm az po 6 mm).
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MdzZete si zvolit mezi jemnym a hrubym
strouhanim v8ech druh( zeleniny a syra.

OBOUSTRANNY STROUHACI KOTOUC:
JEMNE STROUHANI 2 MM A HRUBE
STROUHANI 4 MM
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N¢

Nerezovy univerzalni nu

Viceucelovy n0z kréji, seka, micha, mixuje
a rozmélnuje suroviny béhem nékolika
sekund.

NEREZOVY
UNIVERZALNI NUZ
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Hnétac¢ na tésto

Je vhodny pro hnéteni vSech druhd
kynutého tésta (chléb, pizza,
briosky, ...).

HNETENI/MICHANI
KYNUTEHO TESTA




Krémové gratinované brambory s c¢esnekem a tymianem

Pocet porci: 2

2 strouzky ¢esneku

2 snitky tymianu

200 ml smetany ke Slehani
100 ml plnotuéného mléka
500 g moucénych brambor

sll a ¢erstvé mlety éerny pepf¥
maslo, na vymazani

Predehrejte troubu na 160°C. Oloupejte a rozdrtte Cesnek, pak jej vlozte do
kastrolu se snitky tymianu, smetanou a mlékem. Ochutte soli a pepfem a privedte
k varu. Pak ihned sejméte z plamene, zakryjte a nechte vyluhovat.Mezitim
pfipravte brambory. Do food processoru dejte platkovaci kotou&.Oloupeijte
brambory a nakrdjejte je na co nejtenci platky na nizkou rychlost. Maslem
vymazte nizkou ohnivzdornou misku a naskladejte do ni vrstvy platk( brambor.
Kazdou vrstvu brambor okorente. Prelijte pfecedénou smetanou s mlékem, pak
zapecéte v troubé asi 1,5 hodiny, dokud nebudou brambory uvarfené a na vrchni
strané opecené dozlatova.

KitchenAid \ 57




Kourové gazpacho

Pocet porci: 4

Y2 okurky

Y2 velké Cervené cibule

1 strouzek €esneku

1 ¢ervena paprika

500 g zralych cherry rajcat

Y2 Izice koufové mleté papriky (pimentdn)
1 lzice sherry octa

75 ml extra panenského olivového oleje (nejlépe Spanélského), plus néco
navic na pokapani

sll a ¢erstvé mlety ¢erny pepf

krutony a plocholista petrzel, k podavani

Oloupejte okurek, cibuli a ¢esnek. Odstrante seminka z paprik. VSechnu zeleninu
nakréjejte nahrubo. Do food processoru vioZte univerzalni n(z a pfidejte zeleninu,
koufovou mletou papriku a sherry ocet. Na vysokou rychlost zpracujte na hladkou
smeés. Pak zalijte olivovym olejem pfimo pres plnici trubici za chodu motoru.
Dochutte soli a pepfem. Dejte na nékolik hodin chladit (nejlépe pfes noc), aby se
chuté mohly rozvinout. Tésné pred podavanim v chlazenych miskach ozdobte
krutony, plocholistou petrzeli a extra panenskym olivovym olejem.
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Celerovy salat s uzenou makrelou

Pocet porci: 4

1% lzice kysané smetany

1% lzice majonézy

1 fileta anCovic¢ky v olivovém oleji, okapana
1 IZice kaparu

1 Izice malych nakladanych okurek, nasekanych
1% lzicky krémzské hoi€ice

1% lzice olivového oleje

1 Izice bilého vinného octa

2 lzice nasekaného kopru

% celeru

4 filety peprenych uzenych makrel

stl a ¢erny pepf

Nasadte do food processoru mini misu a mini univerzalni ndz.

Do mini misy dejte kysanou smetanu, majonézu, ancovicky, kapary, okurky,
hofcici, olivovy olej, ocet a kopr. Zpracujte na hladky dresing na vysokou rychlost.
Spachtli pfesunte do salatové misy. Pak do food processoru nasadte strouhaci
kotou¢ na hrubé strouhani. Oloupejte celer, nakrajejte jej na kusy a pak
nastrouhejte na vysokou rychlost. Nastrouhany celer ihned pridejte do dresingu,
abyste zabranili jeho zhnédnuti. Dobfe promichejte a pak naservirujte do misek.
Nahoru nasypte kousky uzené makrely.
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Mrkvovo-cuketovy chléb se sluneénicovymi seminky

Vystac¢i na 1 bochnik :

125 g malych pevnych cuket
125 g mrkve

1 %2 1zi€ky morské soli

250 g bilé chlebové mouky

125 g celozrnné chlebové mouky
1 lzice sluneénicovych seminek
10 g Cerstvého drozdi

175 ml vlazné vody

Zeleninu omyjte, oloupejte a okrajejte. Nasadte na food processor strouhaci kotou¢
na hrubé strouhani a cukety nastrouhejte. Nastrouhané cukety viozte do sitka,
popraste 1 IziCkou soli a nechte 20 minut odkapat. Mezitim nastrouhejte mrkve.
Nechte mrkve v pracovni mise a nasadte na food processor hnéta¢ na tésto.
Vmichejte zbyvajici sll, pfidejte oba typy mouky a slunecnicova seminka na nizkou
rychlost. Z cuket vymackejte co nejvic vody, pak je pfimichejte do smési mouky

s mrkvi. Drozdi nadrobte do vody a umichejte dohladka. Na nizkou rychlost zapracujte
do smési zeleniny a mouky, dokud nevytvorite mékké a elastické tésto. Vyklopte do
naolejované misy, zakryjte a nechejte kynout 1,5 hodiny, anebo dokud nezdvojnasobi
svij objem. Tésto vioZte do dobre naolejované chlebové formy (900 g) a nechte
kynout dal$i hodinu. Troubu predehrejte na 220°C, pak bochnik pec¢te 35 minut
dozlatova.
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Stredomorska zeleninova pizza

Pocet porci: 1

250 g bilé chlebové mouky
Y2 1zicky suSeného drozdi
% 1zi€ky soli

2 lzice olivového oleje
150-175 ml vlazné vody

Zelenina:

%2 malé cukety

Y2 ¢ervené papriky

% bulvy fenyklu

2 lzice passaty (pasirovana raj¢ata)

1 1zicky najemno nasekaného rozmarynu
1 lzice extra panenského olivového oleje
1 hrst nastrouhané mozzarelly

moiska sl a ¢erstvé pomlety ¢erny pepf

Na food processor nasadte hnéta¢ na tésto a do pracovni misy viozte chlebovou
mouku, drozdi a stl. Spole¢né usleheijte olivovy olej a vodu v odmérce a pak je nalijte
do plnici trubice za chodu motoru na nizkou rychlost. Hnétte na nizkou rychlost, dokud
nevytvorite mékké a elastické tésto; tésto bude hotové, kdyz se zacne odlepovat od
stran misy. Vyklopte tésto do naolejované misy, zakryjte a nechte kynout na teplém
mist& 1 hodinu anebo dokud nezdvojnasobi svij objem.

Mezitim vyplachnéte pracovni misu a nasadte platkovaci kotouc. Zeleninu umyjte

a nakrajejte na co nejtenci platky na nizkou rychlost. Pfedehrejte troubu na 220°C.
Vyklopte tésto a vyvalejte jej na tloustku 0,5 cm. Polozte je na vymazany nebo vylozeny
pecici plech. Kruhy tésta pokryjte passatou a posypte rozmarynem. Nakladte na platky
nakrajenou zeleninu, pak okorente soli, pepfem a olivovym olejem. Nahoru nasypte
mozzarellu a pecte pizzu 15 minut, dokud nebude syr zlatohnédy a bublajici.
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Tycovy Mixér s 5ti rychlostmi 5KHB2571

Pro neustale kulinarske tvoreni

VYKONNE MIXOVANI, SEKANi A MiCHANI

PRIMO VE VASi RUCE

5 RYCHLOSTI, 5 NASTAVCU

zmrzlinové ovoce frapé Slehacka vejce oFisky
koktejly vafené maso palacinky bylinky
polévky syry
omacky
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Tycovy Mixér s 5ti rychlostmi 5KHB2571

Nekdy si ve své kuchyni mozna pripadate, jako by jste prosté neméli
dostatek rukou, protoze suroviny je nutno dlouze sekat nebo mixovat.
A pak si vezmete chytrého pomocnika a tyto casove narocné, ale potrebné

ukoly jsou rdazem o tolik jednodussi.

Protoze je spolehlivy a snadno se pouziva, miizete své kulinarske
pochoutky vykouzlit jako mavnutim kouzelného proutku. Nize najdete
vSechny uzasné vlastnosti, které ma tento vysoce kvalitni a dostupny
pomocnik v kuchyni.Poskytuje opravdu profesionalni vykon, ktery vam

pomdaha vytvorit zvlastni pocit blaZenosti na vasem taliri.
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3 VYMENNE NEREZOVE NASTAVCE
JEDNODUCHA VYMENA RUZNYCH TYPU NOZU S MINIMALNI MANIPULAC{ PRO PROVEDEN(
MNOHA UKOLU OD DRCENI LEDU PO SEKANI VARENEHO MASA A PENENI MLEKA

VYKONNY MOTOR S 5TI RYCHLOSTMI
PRO TICHY A DLOUHOTRVAJICI PROVOZ S VYJIMECNOU KONTROLOU

KOVOVA KONSTRUKCE JEDNOTKY S MEKKYM UCHOPEM
TRVANLIVA KONSTRUKCE A VELMI POHODLNA MANIPULACE

2 NEREZOVE VYMENNE MIXOVACI TYCE (20 A 33 CM) S OTOCNYM UZAVEREM
PRO SNADNE MIXOVANI A SEKANI VSECH INGREDIENCI | V HLUBOKYCH HRNCICH,
MISACH NEBO NADOBACH

MIXOVACi NADOBA O OBJEMU 1 L BEZ OBSAHU BPA S ODMERKOU A VIKEM
ZABRANUJICIiM ROZSTRIKU

SNIZUJE POTREBU POUZIVAT NEKOLIK ODMEREK ANEBO MIS. JEDNODUSE MUZETE
PRIPRAVIT, NASERVIROVAT A USKLADNIT POTRAVINY V JEDINE NADOBE

PRVNi ODNiIMATELNY KRYT NA OCHRANU NADOBIi S PATENTOVANYM DESIGNEM
JEDNODUSE SE NASADI NA NASTAVCE S NOZI A ZABRANUJE TAK POSKRABAN| NADOBI

SEKACEK A SLEHAC JAKO DOPLNKOVE PRiISLUSENSTVI
K ROZSIRENI VASEHO KULINARSKEHO MISTROVSTVI

PRAKTICKY KUFRIK
JEDNODUCHY A BEZPECNY
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Nastavce

Se tfemi vyménnymi koncovymi nastavci
budete mit vzdy ten spravny nastroj na
mnoho rlznych Ukold. Od mixovani
polévek, drceni ledu az po sekani
vareného masa a pénéni mléka,

s tyGovym mixérem KitchenAid budete
vzdy vybaveni. Ostré, nerezové noze jsou
ukryty ve specialné navrzeném nastavci,
ktery optimalizuje vifeni tekutin

a zabranuje rozstrikovani.
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Nastavec s hvézdicovitymi nozi

Nastavec s nozi ve tvaru S

Pouziva se na sekani vareného masa
a rozmélnovani.

Pouziva se na mixovani, drceni a pfipravu
pyré. Je idealni na pfipravu polévek, pyré
z varené zeleniny, omacek, kojenecké
stravy, ovocnych i mléénych koktejld,
polev a ledové triste.
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Slehaé/napénovaé

Pouziva se na pénéni miéka (café latte,
capuccino, ...) a na michani tésta

(lité tésto, palaCinkové tésto, smés

na muffiny, ...).

=

Kryt na ochranu nadobi

Nasadte kryt na ochranu nadobi na
vymeénné nastavce, abyste zabranili
poSkozeni vaseho nadobi béhem
mixovani.
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2 nerezové vyménné mixovaci
tyce (20 a 33 cm) s otocnym
uzavérem

Pripojuje se k motorové jednotce
jednoduse pootocenim. Pro snadné
mixovani a sekani vSech ingredienci

i v hlubokych hrncich, misach

nebo nadobach.
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Slehaci metla

Pouziva se na slehani, emulgovani
a provzdusnovani bilkl, majonézy,
zalivky a pény.
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Sekaéek (600 ml)
Je perfektni na sekani bylinek, ofechd

a zeleniny i na pripravu omacek.
Sekacek obsahuje sekaci nadobu, Cepel
a adaptér. Sekaci nadoba ma
protiskluzovy podklad, aby se zabranilo

jejimu pohybu béhem sekani.
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Mixovaci nadoba Kufrik

Udrzuje vaSe pfislusenstvi dobre
zorganizované a chrani je.

Mixovaci nadoba o objemu 1 litr
z materialu neobsahujiciho BPA

a s pohodinym drzakem a vikem
zabranujicim rozstfiknuti obsahu.

KitchenAid \ 85




Dynova polévka s ¢cervenou ¢ockou a kokosovym mlékem

Pocet porci: 4

cervena cibule

strouzky ¢esneku

¢ervena chilli papricka

Izice kukufiéného oleje

1 lzice celého kminu

1 1zicka mleté kurkumy

250 g dyné, oloupané s odstranénymi seminky
100 g ¢ervené ¢ocky, proplachnuté

500 ml zeleninového vyvaru

250 ml kokosového miléka

1 svazek koriandru a néco navic na ozdobu
sul

1
2
1
3

Oloupeijte cibuli a ¢esnek. Cibuli, Cesnek a chilli papricku nakrajejte nahrubo.
Pokud chcete, mizete v chilli nechat i seminka, polévka pak bude palivéjsi.
Rozehrejte olej na velké panvi a opeéte vS§e domékka. Vmichejte kmin a kurkumu
a opékejte jesté 1 minutu. Nakrédjejte dyni na kousky a pfidejte ji na panev i

s ¢ocCkou, zeleninovym vyvarem a kokosovym mlékem. Privedte k varu, zakryjte
a duste 25 az 30 minut, dokud zelenina a ¢oc¢ka nezmékne. Sejméte z plamene
a pridejte nahrubo nakrajeny koriandr. Na tySovy mixér nasadte nastavec s nozi
ve tvaru s a rozmixujte polévku na rychlost 4 dohladka. Dochutte a podavejte
ozdobené koriandrovymi listky.
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Krém guacamole s ceviche z morského okouna

Pocet porci: 4

1 serrano chilli papri¢ka Ceviche:

(nebo jina mirné paliva zelena 300 g velmi ¢erstvého
chilli papricka) moriského okouna

1 svazek koriandru, nasekaného Y2 malé Cervené cibule

2 zrala avokada Hass 1 strouzek ¢esneku

1 1zicka morské soli $petka morské soli
Stava ze 2 limet 1 Izice olivového oleje
toast nebo tortilla chipsy, Stava z 5-6ti limet

k podavani 60 ml kokosového miléka

1 ovalné raj¢e, nasekané nadrobno
2 lzice jemné nasekaného koriandru

Nejprve si udélejte ceviche. Morského okouna zbavte kliZze a nakréjejte na
kosticky o velikosti asi 0,5 cm. Vlozte do nizké nekovové misy. Cervenou cibuli
a Cesnek nasekejte najemno a nasypte na morského okouna a zaroven dobre
osolte. Pokapejte olivovym olejem, limetovou stavou a kokosovym mlékem.
Dobre promichejte, pak zakryjte a nechte vychladit alespon 1 hodinu, pokud
chcete docilit jemné chuti, anebo az 4 hodiny, pokud chcete, aby byla ryba
dUkladné marinovana.

Serrano chilli papricku zbavte seminek a nakrajejte nahrubo. Nasekejte koriandr.
Rozpulte, vypeckujte a oloupejte avokada a duzinu nakrajejte nahrubo. VSechny
ingredience viozte do sekacku a zpracujte na svétle zelené pyré na rychlost 5.
Mozna bude potfeba prfidavat avokado postupné. Zakryjte a nechte vychladit.
Tésné pred podavanim ceviche precedte a pak do néj primichejte na kosticky
nakréjené rajce a nasekany koriandr. Podavejte s krémem guacamole.

Ozdobte toastem nebo tortilla chipsy.
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Ledové bananové daiquiri

Pocet porci: 1

40 ml bilého rumu

1 lzice Triple Sec

1 banan, nakrajeny

2 Izice limetové Stavy

1 1ziéka cukru

125 ml ledové tristé

najemno nastrouhana limetova kira,
na ozdobu

Vlozte v8echny ingredience do mixovaci
nadoby a k tyCovému mixéru pfipojte
nastavec s hvézdicovitymi nozi.

Kratce umixujte na rychlost 5, dokud nebude
daiquiri Uuplné hladké. Nalijte do vychlazenych
sklenic na Sampariské, ozdobte nastrouhanou
limetovou kdrou a ihned podavejte.

Cokoladovo-kavova
péna s Amarettem

Pocet porci: 4-6

200 g horké ¢okolady, nalamané na
kousky (60-70% kakaové hmoty)

3 lzice kavy espreso

25 g masla, nakrajeného na kosticky

2 Izice likéru Amaretto (mandlovy likér)
3 velka vejce, v pokojové teploté

¥ I1zi€ky mleté skofice

Kousky ¢okolady vlozte do ohnivzdorné
misy spolu s kavou espreso, maslem

a Amarettem. Polozte na hrnec s vafrici
vodou. Nechte rozpustit na mirném ohni.
Mezitim oddélte vejce. Bilky dejte do
mixovaci nadoby a na tyCovy mixér pripojte
Slehaci metlu. Bilky usSlehejte na tuhy snih.
Zacnéte na rychlost 1 a pak zvySujte az na
rychlost 4. Kdyz se ¢okolada rozpusti,
opatrné ji michejte, aby byla Uplné hladka.
Nejprve do ni pfimichejte zloutky se skofici,
pak opatrné zapracujte snih. Lzici pfendejte
do velké misy a nechte alespori 6 hodin
anebo pres noc vychladit. Tésné pred
podavanim na dezertni talifky Izici nakladejte
velké kopce ¢okoladové pény.
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Gratinované mango, jahody a borivky
s pomeranc¢ovym sabayonem

Pocget porci: 4

1 zralé, ale pevné mango
250 g jahod
250 g borlivek

Sabayon:

100 ml cukrového sirupu (vyrobeného ze stejného mnozstvi cukru a vody)
najemno nastrouhand klra z 1 pomerance

3 velké zloutky

2 lzice pomeranc€ového likéru

100 ml smetany ke Slehani, vychlazené

Predehrejte gril. Mango oloupejte a duZinu nakrajejte na tenké platky. BorCvky
a jahody omyjte, z jahod odstrante stopky a rozkrajejte je na ¢tvrtky nebo na
pllky. Ovoce naskladejte do nizkych ohnivzdornych misek.

Zahtejte cukrovy sirup a pomeranéovou kiru v kastrolu na 118°C. Zloutky

a pomerancovy likér dejte do ohnivzdorné misy a vlozte do vodni lazné.

K tyCovému mixéru pfipojte Slehaci metlu a Zloutky s pomeranovym likérem
Slehejte na rychlost 1. Postupné zvysujte rychlost, dokud sabayon nezhoustne
a nebude na dotek teply (coz bude znamenat, ze vejce jsou provarené).

Misu sejméte z plamene a pokracujte ve Slehani, dokud sabayon znovu
nezchladne. Ocistéte Slehaci metlu a pouZijte ji k naslehani smetany. USlehanou
smetanu zapracujte pomalu do sabayonu a navrstvéte na ovoce.Nakonec vlozte
na nékolik minut na horky gril a opecte dozlatova. Ihned podavejte.
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Sekacek 5KFC3515

Diky tomuto sekacku miizete v mzZiku servirovat cerstve nasekané bylinky
nebo orechy anebo miizete snadno vyrobit zdravé domaci pyré pro vase

milované déti.
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SNADNA OBSLUHA
ERGONOMICKY TVAR A JEDNODUCHE POUZITI

DVE RYCHLOSTI
NiZKA RYCHLOST NA SEKANI, VYSOKA RYCHLOST NA PYRE

MiSA O OBJEMU 830 ML BEZ OBSAHU BPA

LZE MYT V MYCCE

NUZ SE ZAJISTENIM

UMOZNUJE SNADNE VYLEVANI OBSAHU, ANIZ BY NUZ VYPADAVAL
V POKLOPU JE OTVOR NA PRILEVANi TEKUTIN

UMOZNUJE PRIDAVAT SPRAVNE MNOZSTVi OLEJE NEBO JINYCH TEKUTIN PRIMO
PRI SEKANI
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Snadna obsluha

Sekacek umoznuje jednoduchou obsluhu
jednou rukou pomoci tlagitek umisténych
nahore. 2 rychlosti poskytuji optimalni
vysledky nehledé na to, co délate:
Rychlost 1 na bézné sekani a rychlost 2
na rychlé rozmélnéni surovin na pyre.

Tento otvor pouzivejte na prilévani
tekutych ingredienci jako je napfiklad
olivovy olej béhem zpracovani.
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NGz se zajisténim

Tento silny a ostry nlz rychle zpracovava
malé mnozstvi masa, cerstvé nebo varené
zeleniny anebo ofechl a bylinek. NGz je
zajistén na hrideli a zlstava na misté i pfi
vylévani obsahu z misy.
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Sendvic¢e s uzenym lososem a sekanou ¢ervenou repou
ozdobené domacim horc¢icnym krémem

Pocget porci: 4

100 g kysané smetany

250 g varené cervené fepy
12 fedkvicek

8 platku celozrnného chleba
8 platkd uzeného lososa
snitky kopru, na ozdobu

Medova hoféice :

60 g zlutych hoféiénych seminek
60 g hnédych hof¢i€nych seminek
150 ml bilého vinného octa

4 lzice tekutého medu

Tento recept zacnéte chystat 2 dny pfedem. Hof&icna seminka a ocet vlozte

do nekovové misy. Zakryjte potravinarskou folii a nechte 24 az 36 hodin odlezet.
Po odlezeni §pachtli pfesunte obsah misy do sekacku a pridejte med a sl a pak
na rychlost 2 rozmeélnéte na homogenni pastu. HofCici pak Spachtli presurite

do sterilizované sklenice a pevné uzavfete. Po otevieni uchovavejte v lednici.
Pro pfipravu sendvic¢d smichejte 1 1zici medové hofcice s kysanou smetanou.

V sekacku pak na rychlost 1 nasekejte zvlast Cervenou fepu a zvlast redkvicky.
Na chléb naaranzujte sekanou Cervenou fepu, lososa a fedkvi¢ky. Nakonec
pokapejte nebo ozdobte po strané hor¢icnym krémem a nahoru polozte

snitek kopru.
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Krati burgery s tunakovo-kaparovou majonézou

Pocet porci: 4

1 Salotka

25 g kaparu

kara z Y2 citronu

mala hrstka plocholisté petrzele

600 g mletého krlitiho masa

sll a ¢erny pepf¥

olivovy olej na burgery

1 foccacia (nebo mizete pouzit hamburgerové bulky)
listy rukoly, na ozdobu

Tundkovo-kaparova majonéza:

2 Zloutky

3 Izice citronové stavy

6 filet ancovicek v olivovém oleji, precedéné

150 ml olivového oleje

100 g konzervovaného tunaka v olivovém oleji, precedéného
2 lzice kapart

Nejprve nasekejte prvni 4 ingredience v sekacku na rychlost 1. Vmichejte do
mletého kritiho masa a pak osolte a popeprete. Vytvarujte do 4 burgert

o prméru asi 5 cm a nechte 1 hodinu vychladit.

Pripravte si majonézu tak, Zze v sekacku zpracujte Zloutky, citronovou stavu

a ancovicky na rychlost 1. Pfilévejte pomalu olivovy olej pomoci otvoru v poklopu,
dokud majonéza nezhoustne. Pak pfidejte tunédka a kapary a zapracujte

na rychlost 1. VySkrabte majonézu do misy a dochutte soli a peprem.

KrOti burgery opecte na olivovém oleji na grilu, na ro$tu nebo na panvi. Podavejte
na chlebu focaccia s tunakovou majonézou. Ozdobte listy rukoly.
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Teleci platek se zelenymi olivami
a citronem podavany s mrkvovym

Pocet porci: 4

50 g vypeckovanych zelenych oliv

1 1zicka nasekaného rozmarynu

Y. svazku bazalky

kdra a $§tava z 1 citronu

2 strouzky ¢esneku, oloupané

¥ ¢ervené chilli papri¢ky

100 ml olivového oleje, plus navic na
smazeni

stl a ¢erny pepf

8 telecich platkd po 75 g

Mrkvové pyré:

600 g mrkve

50 g masla, rozpusténého
Y2 svazku bazalky

Vlozte prvnich 7 ingredienci do sekacku

a rozmeélnéte na pyré na rychlost 2. Prelijte
pres teleci platky a nechte marinovat alespon
30 minut.

Mezitim si pfipravte mrkvové pyré:. Oloupejte
a nakrdjejte mrkve na platky. Mrkev uvarte

v osolené vrouci vodé domékka a pak ji vliozte
do sekacku. Pridejte rozpusténé maslo

a bazalku a rozmélnéte na rychlost 2
dohladka. Dochutte soli a pepfem a vySkrabte
do misy. Udrzujte teplé.

Teleci platky opecéte pfi vysoké teploté na
olivovém oleji dozlatova. Podavejte

s mrkvovym pyré a pokud chcete,

S novymi bramborami.

Falafel s koriandrem podavany
s rajcatovou salsou

Pocet porci: 4

125 g susené cizrny, namoc¢ené pres noc
ve studené vodé

2 lzice feckého bilého jogurtu
1 lzice tahini (sezamova pasta)
1 lzice citrénové stavy

1 strouzek €esneku

2 1zicky mletého kminu

1 1zicka mletého koriandru

1 svazek koriandru

sal a pepf

rostlinny olej, na smazeni

Rajcatova salsa :

4 ovalna rajcata

Y2 €ervené cibule

1 éervena chilli papri¢ka, bez pecek

1 lzice extra panenského olivového oleje
1-2 1zi€ky svétlého hnédého cukru, podle
toho, jak jsou sladka rajc¢ata

Cizrnu precedte a dobre osuste. Vlozte do
sekacku s dalSimi 7 ingrediencemi

a rozmélnéte na rychlost 2, dokud nevznikne
hladka pasta. Dochutte a vytvarujte do

12ti placiCek nebo kulicek. Nechte hodinu
vychladit. Mezitim nakrajejte rajCata na salsu.
Cibuli i chilli nakrajejte nahrubo. Vlozte do
sekaCku i se zbyvajicimi ingrediencemi a jemné
spojte na rychlost 1. V panvi rozehrejte olej do
vySky 1 cm a falafel opecte dozlatova

a dokfupava. Podavejte s raj¢atovou salsou.
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Safranovo-hruskové pyré s ryzovym pudingem
a pistaciovou drobenkou

Pocget porci: 4

200 g cukru

2 lzice akatového medu

2-3 Spetky celého Safranu
seminka z %2 vanilkového lusku
450 ml vody

4 hrusky Konference

$tava z 2 citronu

300 g hotového ryzového pudingu

Pistaciova drobenka:

25 g nesolenych oloupanych pistacii
25 g mouky

25 g studeného masla

25 g cukru

Spetka mletého kardamonu

Nejprve si vyrobte pistaciovou drobenku. Troubu prfedehrejte na 180°C. Pistacie
jemné nasekejte v sekacku na rychlost 1. Vysypte a dejte stranou. Do sekacku
dejte mouku a maslo a zpracujte na rychlost 1, dokud nevytvofite drobenku.
VySkrabte do misy a zapracujte do smési pistacie, cukr a ochutte kardamonem.
Drobenku rozlozte na plech vyloZzeny pecicim papirem a zapecte 12 minut
dozlatova a dokfupava.

Do hrnce nalijte vodu a do ni dejte cukr, med, Safran, vanilku a privedte k varu.
Na mirném ohni varte, dokud se cukr nerozpusti. Oloupejte a rozkrajejte hrusky
a odstrante z nich jadfince. Pridejte do sirupu a povarte domékka. Dérovanou
Izici vyjméte ze sirupu a nechte trochu zchladit. Hrusky rozmélnéte na pyré

v sekacku na rychlost 2. Dochutte trochou citronové stavy. Do sklenic nebo
servirovacich misek navrstvéte ryzovy puding a hruskové pyré a nakonec ozdobte
pistaciovou drobenkou.

KitchenAid \ 109




Technické specifikace

KitchenAid \ 111




112

KRALOVSKA
CERVENA

MANDLOVA*

3,1 L Food Processor 5KFP1335

%
'

3
it

Dostupné barvy Oznaceni Euro zastrcka
kralovska Cervena 5KFP1335ER °
éerna 5KFP13350B o
mandlova* 5KFP1335AC °
stiibrna B5KFP1335CU o
Motor Stejnosmérny proud
Vykon 300 W
Napéti 220 - 240V
Frekvence 50/60 Hertz
Podet otacek (rychlost 1 —2) 900 - 1750
Material motorové jednotky plast
Délka sndry 61 cm
Rozméry vyrobku VxSxH 41,5 x 28 x 26 cm
Rozméry balenf Vx8xH 49 x 45 x 29 cm
Hmotnost vyrobku 7,8 kg
Hmotnost baleni 8,5 kg

* Bude k dispozici od bfezna 2013
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2,1 L Food Processor 5KFP0925

>
2

Dostupné barvy Oznaceni Euro zastrcka
kralovska Cervena 5KFP0925ER °
cerna 5KFP09250B o
mandlova 5KFP0925AC .
stiibrna B5KFP0925CU o
Motor Stejnosmérny proud
Vykon 240 W
Napéti 220 - 240V
Frekvence 50/60 Hertz
Podet otacek (rychlost 1 —2) 900 - 1750
Material motorové jednotky plast
Rozméry vyrobku VxSxH 38,1 x 27,9 x 25,4 cm
Rozmeéry baleni VxSxH 50,8 x 26 x 26,7 cm
Hmotnost vyrobku 3,2 kg
Hmotnost baleni 5,2 kg
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CERNA

MANDLOVA*

NEREZ

Ty€éovy mixér 5KHB2571

Dostupné barvy Oznaceni Euro zastrcka
kralovska Cervena 5KHB2571ER .
cerna 5KHB25710B o
mandlova* 5KHB2571AC °
nerez 5KHB2571SX °
Motor Stejnosmérny proud
Vykon 180 W
Napéti 220 - 240V
Frekvence 50/60 Hertz
Podget otacek (rychlost 1-5) Nastavce 6100-11000
Slehaci metla 610-1100
Sekacek 1020-1830
Material motorové jednotky kovova
Délka sndry 152,4 cm
Rozméry vyrobku Vx8xH 39,7 x 6,5 x 6,5 cm
Rozméry balenf VxSxH 47,5 x 43,5 x 14,5 ¢cm
Hmotnost vyrobku 3,5 kg
Hmotnost baleni 4 kg

* Bude k dispozici od bfezna 2013
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Sekacek 5KFC3515

Dostupné barvy Oznaceni Euro zastrcka
kralovska cervena 5KFC3515ER o
bila 5KFC3515WH o
stribrna 5KFC3515CU °
Motor Alternativni aktualni
Vykon 240 W
Napéti 220 - 240V
Frekvence 50/60 Hertz
Pocet otacek (rychlost 1-2) 2450 - 3450
Material motoroveé jednotky plast
Rozméry vyrobku VxSxH 22 x 15,2 x 15,2 cm
i Rozméry baleni VxS xH 24 x 16,1 x 16,1 cm
Hmotnost vyrobku 1,3 kg
Tz Hmotnost baleni 1,6 kg
KRALOVSKA BiLA STRIBRNA

CERVENA

* Tyto hodnoty se mohou pohybovat v rozmezi +- 20%
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