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1. PRECAUTII DE SIGURANTA
(TRADUCEREA INSTRUCTIUNILOR ORIGINALE)

Cititi cu atentie toate instructiunile Tnainte de a utiliza aparatul si pastrati-|
intr-un loc sigur pentru consultare ulterioara. Respectati Tntotdeauna
aceste avertismente de siguranta atunci cand utilizati acest aparat pentru
a evita ranirea personala sau deteriorarea aparatului. Acest aparat
trebuie utilizat numai asa cum este descris in acest manual de
instructiuni.

» Aparatul este destinat numai pentru uz casnic si nu este destinat
utilizérii in aplicatii cum ar fi: zone de tip bucatarie pentru personalul din
magazine, birouri si alte medii de lucru; ferme; de catre clienti in
hoteluri, moteluri si alte medii de tip rezidential; pensiuni si case de
vacanta.

* Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale limitate sau fard experienta sau
cunostinte decat daca sunt supravegheate sau au fost instruite cu privire
la utilizarea aparatului de catre o persoana care este responsabila
pentru siguranta lor.

» Copiii trebuie supravegheati pentru intotdeauna a va asigura cé nu se
joaca cu acest produs.

* Acest aparat nu trebuie utilizat de copii. Nu lasati aparatul si cablul de
alimentare la indeména copiilor in timpul si dupa utilizare.

* Risc de ranire daca produsul este folosit in mod necorespunzator.

* Nu utilizati aparatul in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat.
In cazul deteriorérii cablului de alimentare, intrerupeti imediat utilizarea.
In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie
inlocuit de producator pentru a preveni pericolele.

» Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare daca este
l&sat nesupravegheat si inainte de asamblare, demontare sau curatare

« ATENTIE: AVETI GRIJA CAND MANIPULATI LAMELE ASCUTITE DE

TAIERE, LA GOLIREA BOLURILOR SI IN TIMPUL CURATARII
ACESTORA. NU ATINGETI LAMELE METALICE SAU MARGINILE
ASCUTITE ALE DISCURILOR. TOATE SUNT FOARTE DE ASCUTITE
SI CONTACTUL POATE PROVOCA VATAMARI.

* AVERTISMENT: aveti grija deosebita atunci cand lucrati cu lichide
fierbinti pentru a evita
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ranirea cauzata de revarsare, eliminare brusca a aburilor si stropire.
Pentru a evita formarea de vapori de abur, este recomandabil sa
procesati cantitati mai mici la viteze reduse.

* Inspectati intotdeauna aparatul si accesoriile aparatului inhainte de
utilizare pentru a observa daca existd semne de deteriorare. Nu utilizati
aparatul daca este deteriorat sau daca a fost scapat pe jos.

* Nu deconectati niciodata stecherul de la prizé tragandu-l de cablul de
alimentare.

* Nu infasurati cablul de alimentare in jurul unitatii principale a aparatului
in timpul sau dupa utilizare.

» Asigurati-va intotdeauna ca tensiunea care trebuie utilizatéd corespunde
tensiunii de pe aparat; aceasta este indicata pe partea infericara a
carcasei.

* Nu Iasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea mesei de
bucétarie sau a blatului de lucru.

« Evitati contactul dintre cablul de alimentare si suprafetele fierbinti.

» Asigurati-va intotdeauna ca aveti mainile uscate Tnainte de a
deconecta stecherul de la priza.

* Nu asezati niciodata lama sau discul direct pe motorul bazei carcasei.
Asigurati-va intotdeauna ca bolul de lucru asociat corect este in pozitie.

« Inainte de a porni procesorul, asigurati-va ca lama este blocata pe axul
motorului (avand grija sa evitati marginile ascutite) si ca ati montat
corect capacul. Nu fortati si nu blocati mecanismul capacului.

- inainte de a adauga ingredientele, introduceti intotdeauna cu atentie
lama.

* Tineti mainile, spatulele si alte unelte la distantd de lamele sau
discurile in miscare in timp ce aparatul este in functiune. Este posibila
utilizarea unei spatule, dar numai atunci cand motorul procesorului de
alimente este oprit.

* Nu impingeti niciodata alimentele cu ména atunci cand taiati sau
maruntiti. Utilizati intotdeauna un impingator.

» Asigurati-va ca motorul s-a oprit complet Tnainte de a scoate capacul.

* Scoateti intotdeauna bolul de pe baza motorului cu mare atentie
fnainte de a scoate lama.

* Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat cand este pornit sau
conectat la priza.
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» Asigurati-va intotdeauna ca lamele si bolul au fost curatate foarte
bine dupa fiecare utilizare si au fost uscate complet Tnainte de
depozitare.

* Nu depozitati niciodata o lama sau un disc pe arborele motorului.
Pentru a reduce riscul de ranire, nicio lama sau disc nu trebuie
asezate pe arbore, cu exceptia cazului in care bolul este bine
blocat in loc si procesorul este in uz. Nu depozitati lamele si
discurile la indeméana copiilor.

* Toate componentele, cu exceptia bazei carcasei, pot fi spalate in
sigurantd in masina de spalat vase si va recomandam sa le spalati
in Tn masina de spalat vase numai pe raftul superior. Daca spalati
manual lamele, discurile, accesoriile de taiat cubulete si spiralare,
procedati cu atentie. La manipulare, utilizati butucii de plastic. Evitati
sa le lasati Tn apa cu sapun, unde pot disparea din vedere. Pentru a
curata lamele, tineti lama de mijlocul de plastic si folositi peria de
curatare furnizata pentru a curata interiorul butucului.

* Nu scufundati baza carcasei in apa sau in alte lichide si nu o
spalati in masina de spalat vase.

®

* ATENTIE: pungile de polietilena din jurul aparatului sau
ambalajul pot fi periculoase. Pentru a evita riscul de sufocare, nu
|asati aceste pungi la indemana bebelusilor si a copiilor. Aceste
pungi nu sunt jucarii.

hi¢

[
ELIMINAREA APARATELOR ELECTRICE SI ELECTRONICE

LA SCOATEREA DIN Uz

in interesul tuturor si pentru a participa activ la efortul colectiv de
protejare a mediului:

* Nu aruncati produsele cu deseurile menajere.

« Utilizati sistemele de returnare si colectare disponibile in

zona dvs. Unele materiale pot fi reciclate sau valorificate.
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2. INTRODUCERE

Felicitari pentru achizitionarea noului produs Cuisinart Mini Prep Pro.
De peste 30 de ani, scopul Cuisinart a fost de a produce cele mai bune echipamente

de bucatarie. Toate produsele Cuisinart sunt proiectate pentru o durata de viata extrem de
lunga si concepute pentru a fi usor de utilizat si pentru a oferi performante excelente in
fiecare zi.

Pentru a afla mai multe despre produsele noastre si despre idei de retete, vizitati site-ul
nostru web www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICILE PRODUSULUI

1. Capac

2.Bol de lucru cu méaner

3.Lama (lama ascutita curbata, lama neascutita plata) cu sistem BladeLock
4. Comutatoare de control

5. Baza carcasa

6. Spatula (nu este prezentata)

4. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

SIGURANTA iN TIMPUL UTILIZARII

*Manevrati lama cu atentie deosebita, este foarte ascutita.

* Nu asezati niciodata lama direct pe motorul bazei carcasei. Asigurati-va intotdeauna ca bolul este in
pozitie.

+Tnainte de a porni procesorul, asigurati-v& c& lama este blocatd pe axul motorului (avand
grija sa evitati marginile ascutite) si ca ati montat corect capacul. Nu fortati si nu blocati
mecanismul capacului.

+Tnainte de a adauga ingredientele, introduceti intotdeauna cu atentie lama.

« Procedati cu mare grija daca utilizati aparatul pentru a procesa lichide fierbinti. O acumulare
de aburi poate provoca evacuarea lichidului din aparat.

« Asteptati intotdeauna lama sa se opreasca inainte de a scoate capacul.

« Scoateti intotdeauna bolul de pe baza motorului cu mare atentie Tnainte de a scoate lama.

»Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat cand este pornit sau conectat la priza.

« Tineti mainile, spatulele si alte unelte la distantd de lamele in miscare n timp ce aparatul
este n functiune. Utilizati spatula numai dupa ce motorul aparatului de procesare s-a oprit.

+ Deconectati aparatul de la sursa de alimentare Tnainte de a-l curdta sau de a-l scoate sau de a
scoate lamele.

* Asigurati-va intotdeauna ca lamele si bolul au fost curatate foarte bine dupa fiecare utilizare
si au fost uscate complet inainte de depozitare.
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A. MONTAREA S| DEMONTAREA PIESELOR

1. Asezati carcasa pe o suprafata plana, uscata, stabila.

2.Asezati bolul de lucru peste baza motorului cu manerul orientat in fatd si pozitionat usor in
stanga panoului de comanda (vasul se va fixa pe baza).

3.Rasuciti bolul de lucru in sensul invers al acelor de ceasornic pana cand acesta se
blocheaza in pozitie pe baza carcasei.

N.B. Bolul de lucru trebuie sa fie bine fixat in pozitie. Bolul va fi in pozitia corecta odata ce

manerul se afla pe mijlocul panoului de comanda.

4.Ridicati cu atentie ansamblul lamei, tin&nd tija centrald de plastic si asezati-o peste axul
motor. Impingeti lama in jos pan& cand se fixeaza in loc. Partea inferioard a ansamblului
lamei aproape ca trebuie sa atinga partea inferioara a bolului de lucru.

N.B. Tineti intotdeauna ansamblul lamei de tija de plastic. Nu atingeti niciodata lama deoarece este foarte

ascutita.

N.B. Nu asezati niciodata lama pe arborele motorului pana cand bolul de lucru nu s-a blocat.

N.B. Introduceti intotdeauna lama in bolul de lucru Tnhainte de a adauga ingredientele.

5. Adaugati alimentele pe care doriti sa le procesati.

6. Asezati capacul pe bolul de lucru cu agatatoarea spre stdnga manerului bolului de lucru.
Rotiti capacul n sensul acelor de ceasornic (spre méaner) pentru a-l bloca in siguranta.

N.B. Bolul de lucru si capacul trebuie sa fie strans blocate in dispozitivul de blocare. Dupa ce

sunt montate in siguranta, se aude un clic tare. Daca atat bolul de lucru si capacul nu sunt

montate in sigurantd, exista posibilitatea ca procesorul sa functioneze cu intermitente.

7.Pentru a scoate capacul, tineti baza carcasei cu ména stanga, strangeti bine manerul din
partea superioara a capacului si rotiti-l Tn sensul acelor de ceasornic.

N.B. Inainte de a scoate capacul, asigurati-vé c& motorul s-a oprit complet si c& lama nu se

mai roteste.

ATENTIE: capacul trebuie scos Tntotdeauna Tnainte de montarea sau scoaterea bolului de

lucru de pe baza.

8.Pentru a scoate lama, trageti-o usor in sus pentru a decupla lama de pe axul motorului
care tinand de tija de plastic.

9.Pentru a scoate bolul de lucru, mai intéi asigurati-va ca ati scos capacul. Tineti carcasa
bazei cu ména stanga, apoi tineti manerul bolului de lucru cu mana dreapta si rotiti-l in
sensul acelor de ceasornic pentru a-l debloca si a-I ridica de pe baza carcasei.

B.LAMA DUALA (vezi Fig. 1 de pe coperti)

Acest aparat proceseaza folosind o lama dubla cu o muchie ascutita, curbata (A) pentru
tocare / amestecare si 0 margine plata si neascutita (B) pentru macinare.
C. COMUTATOARE DE CONTROL

Pentru a incepe functionarea, apasati pur si simplu unul dintre cele doua comutatoare si mentineti apasat
pentru durata dorita.

Utilizati comutatorul de viteza ,Chop” pentru tocare, curatare si amestecarea alimentelor cu
marginea ascutita a lamei.
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Utilizati comutatorul de viteza ,Grind” pentru macinare si pentru a toca alimente dure cu
marginea neascutita a lamei.

O actiune ,impuls” este cea mai potrivita atunci cand utilizati marginea ascutitd a lamei. Doua
sau trei impulsuri sunt deseori suficiente. Asigurati-va céa verificati alimentele frecvent pentru
a preveni procesarea excesiva. Procesarea excesiva va crea o pasta apoasa in loc de o
tocare fina.

N.B. Datoritda motorului puternic furnizat cu aceasta unitate, va recomandam sa utilizati o
mana pentru a sprijini aparatul in timpul functionarii.

Actiunea de mentinere continud este cea mai potrivitd atunci cand utilizati functia de
macinare. Cand actionati unitatea mai mult de 10 secunde, utilizati o actiune de impuls la
fiecare 10 secunde pentru a permite alimentelor sa cada la fundul bolului de lucru. Aceasta
oferd rezultate mai consecvente.

IMPORTANT: nu utilizati niciodata Mini Prep Pro continuu mai mult de 20 de secunde simultan.

D.PRELUCRAREA ALIMENTELOR

1. Montati bolul si lama de lucru (consultati sectiunea A).

2.Asezati mancarea in bolul de lucru. Asigurati-va ca produsele alimentare sunt taiate in
bucati mici de dimensiuni uniforme si ca bolul de lucru nu este incarcat excesiv.

3.Blocati capacul in pozitie.

4. Apasati comutatorul de control corespunzator, adica ,Chop” sau ,Grind”, in functie de alimentele
pe care le procesati, pentru timpul necesar (consultati , Tehnici de procesare” pentru detalii
suplimentare).

5.Asteptati ca lama sa nu se mai miste. Deconectati aparatul de la priza si scoateti capacul si
bolul de lucru.

N.B. Capacul trebuie scos Tntotdeauna Tnainte de montarea sau scoaterea bolului de lucru

de pe baza.

6.Pentru a scoate lichidele si sosurile din bol, pur si simplu turnati ingredientele din bolul de
lucru. Sistemul BladeLock pastreaza lama in siguranta in pozitie.

7.Pentru a scoate ingrediente mai groase din bol, indepartati cu atentie ansamblul lamei,
tinandu-l de varful tijei centrale din plastic. Trageti usor in sus pentru a decupla lama si
scoateti lama din bolul de lucru. Indepartati alimentele cu o spatul3.

Ocazional alimentele se vor lipi de partile laterale ale bolului de lucru pe masura ce

procesarea avanseaza. Daca se intdmpla acest lucru, opriti aparatul. Dupa ce lama nu se

mai misca, scoateti capacul si utilizati spatula pentru a desprinde alimentele de pe partile

laterale ale bolului de lucru inapoi Th mijloc. Nu utilizati mana.

Puteti, de asemenea, sa inversati motorul alternand ,Chop” si ,Grind”. Acest lucru va ajuta la

combinarea ingredientelor si curatarea partilor laterale ale bolului de lucru.

N.B. Nu utilizati bolul de lucru fara alimente.

Tehnici de procesare

Urmatoarea sectiune include recomandari utile si sfaturi despre cum sa utilizati Mini Prep Pro

pentru a obtine o serie de rezultate de procesare. Va recomandam sa exersati utilizarea

acestor tehnici Tnainte de a procesa alimentele Tn vederea consumarii.

N.B. Nu procesati alimente congelate in procesor.
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Ingrediente

Functionare

Observatii

Tocare

Macinare

Ansoa Scurgeti-le mai intai. Taiati-le pe jumatate.
Sunca Trebuie sa fie crocanta.

Taiati in bucéti de 1,5 cm. Cel mai bine la
Unt temperatura

camerei.
Telina Taiati in bucati de 1,5 cm.

Branza - racita moale

Branza - semi-moale

Branza - racita tare

OSSO IS

Branza - tare

Taiati in bucati de 1,5 cm. Procesati 50 g

pe rand.

Ciocolata

Max 25 g simultan, taiate in bucati de 1,5 cm.

Batoane de scortisoara

Rupeti in bucati de 1,5 cm.

Boabe de cafea

NN NN

Max 50 g pe rand

Plante aromatice uscate

Usturoi

Carne, carne de pasare, peste

Trebuie sa fie foarte rece, dar nu inghetata.

Ciuperci

NININ™

Alegeti ciuperci tari si proaspete. Taiati in

bucati egale nu mai mari de 1,5 cm.

Nucsoara

Actionati cu impulsuri aproximativ 5 ori pentru a o
rupe

apoi procesati continuu.

Nuci

Fiecare operatiune poate fi utilizata in functie
de consistenta dorita (a se vedea pagina

urmatoare pentru mai multe detalii).

Masline

Utilizati masline taiate.

Ceapa, salota

Ardei

NN NN

Taiati in bucati de 1,5 cm.

Boabe de piper




Ingrediente Functionare Observatii

Tocare Macinare

Seminte (de exemplu,

chimen) I/

Legume, fierte I/ Trebuie fierte pana se inmoaie.

Pentru cele mai bune rezultate:

. Taiati intotdeauna bucatile mari de alimente in bucati mai mici de dimensiuni uniforme de
aproximativ 1,5 cm pentru a obtine rezultate uniforme.
. Utilizati muchia ascutita pentru tocare, transformare in piure si amestecare. Este ideala

pentru a toca alimente mai moi cum ar fi ierburi, telind, ceapa, usturoi si majoritatea tipurilor de
brénza. De asemenea, este utila pentru transformarea n piure legumelor fierte, pentru a face
maioneza si pentru a amesteca sosul pentru salata.

. Utilizati marginea neascutitd pentru macinarea boabelor de cafea si a
condimentelor si pentru a toca alimente tari, cum ar fi boabe de piper, seminte, ciocolata si
nuci.

ATENTIE: nu fincércati excesiv bolul de lucru. incarcarea excesivd provoacd rezultate
neuniforme si deformeaza motorul. Dupa procesare, alimentele nu trebuie sa ajunga la mai
mult de 2/3 din tija centrala de plastic a ansamblului lamei.

N.B. Retineti ca, desi capacitatea de aer a Mini Prep Pro este de 900 ml, urmatoarele
capacitati maxim de umplere se aplica pentru utilizarea optima a produsului:

« 700 ml - capacitate de amestecare

+450 ml - capacitate lichide subtiri

Tocarea plantelor aromatice

Plantele, bolul de lucru si lama trebuie sa fie toate curatate si uscate bine. Scoate tulpinile
din plante. Adaugati frunzele in bolul de lucru si procesati, utilizdnd comutatorul ,Chop” si o
actiune de ,impuls” pana cand sunt tocate la consistenta dorita.

Tocarea carnii, a carnii de pasare, a pestelui si a crustaceelor

Alimentele trebuie sa fie foarte reci, dar nu inghetate. Taiati in bucati de 1,5 cm si introduceti-
le n vasul de lucru. Utilizati comutatorul ,Chop” si o actiune de ,impuls” pana céand
alimentele sunt taiate uniform. Utilizati o actiune de procesare continua timp de céateva
secunde pentru o tocare mai find, daca este necesar. Utilizati o spatuld pentru a desprinde
alimentele de pe partile laterale ale bolului de lucru, dup@ cum este necesar.

Macinarea nucilor

Puteti utiliza functia ,Chop” sau ,Grind” in functie de consistenta dorita. Pentru nuci méacinate
mare, procesati continuu utilizdnd comutatorul ,Chop” pana cénd sunt macinate la
consistenta dorita. Verificati frecvent pentru ca nucile sa nu formeze cocoloase. Daca este
necesar, folositi spatula pentru a redistribui nucile uniform in bolul de lucru. Daca doriti o
consistentd mai mare a pudrei, utilizati functia ,Grind” continuu pana céand se obtine
consistenta dorita.

Producerea de piure

Taiati alimentele in bucati de 1,5 cm si introduceti-le in vasul de lucru. Utilizati comutatorul
,Chop” si o actiune de ,impuls” pand cand alimentele sunt tocate grosier, apoi procesati
continuu pana la transformarea alimentelor in piure.
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N.B. Cartofii fierti sunt o exceptie de la aceasta procedura. Capata o textura lipicioasa
atunci cand sunt procesati cu lama metalica.

Macinarea boabelor de cafea si tocarea alimentelor tari

Adaugati cafea sau alimente tari in bolul de lucru. Utilizati comutatorul ,Grind” si procesati utilizand o
actiune continua pana cand obtineti consistenta doritd. Procesarea boabelor de cafea poate dura putin
mai mult pana, prin urmare utilizati o actiune de impuls la fiecare 10 secunde pentru a permite boabelor
sa cada pe fundul bolului de lucru.

Adaugarea lichidului

Puteti adauga lichide, cum ar fi apa, ulei sau arome in timp ce aparatul este in functiune.
Turnati lichidul printr-unul dintre cele doua orificii de pe capac.

N.B. Adaugati lichid printr-un singur orificiu pe rand. Celalalt orificiu trebuie 1asat liber pentru
a circula aerul.

5. DEPANARE

Motorul nu porneste sau lama nu se roteste:
Verificati daca stecherul este bine conectat la priza.

Verificati daca bolul de lucru si capacul sunt bine fixate in loc (a se vedea sectiunea A pentru mai multe
informatii).

Asigurati-va ca doar un singur comutator de comanda este apasat pe rand.

Alimentele sunt tocate neuniform:

Fie tocati prea multe alimente simultan, fie bucatile sunt prea mari. Incercati s& taiati
alimentele in bucati mai mici de o dimensiune uniforma si sa procesati o cantitate mai mica
per sarja.

Alimentele sunt tocate prea fin sau sunt apoase:

Alimentele au fost procesate excesiv. Utilizati impulsuri scurte sau procesati pentru o
perioada mai scurta de timp.

Alimentele se acumuleaza pe capac sau pe partile laterale ale bolului de lucru:

S-ar putea sa procesati prea multe alimente. Opriti aparatul. Cand lama nu se misca, scoateti
capacul si curatati bolul de lucru si capacul cu spatula. Puteti, de asemenea, sa inversati
motorul alternand ,Chop” si ,Grind”. Acest lucru va ajuta la combinarea ingredientelor si
curatarea partilor laterale ale bolului de lucru.

Mancarea se acumuleaza pe lama:

S-ar putea sa procesati prea multe alimente. Opriti aparatul. Cand lama nu se mai misca, scoateti-
o cu atentie. Indepartati mancarea de pe lamé& si bolul de lucru cu ajutorul unei spatule si porniti din
nou.
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6. CURATARE & INTRETINERE

«Céand nu este in uz, lasati aparatul deconectat de la priza de alimentare.

» Toate componentele, cu exceptia bazei carcasei, pot fi spalate in sigurantd in masina de spalat
vase. Va recomandam sa le spalati in masina de spélat vase pe raftul superior. Datorita caldurii
intensive a apei, spalarea bolului, a capacului si a accesoriilor pe raftul inferior poate cauza
deteriorari in timp. Introduceti vasul de lucru cu fata in jos.

» Dacé spalati lama cu ména, spalati-o cu mare grija, lama este foarte ascutitad. Nu o lasati Tn
apa cu sapun, deoarece poate sa dispara din vedere.

« Aveti grija deosebitd cand introduceti si scoateti lama in/din masina de spalat vase.

« Pentru a simplifica curatarea, clatiti bolul de lucru, capacul si lama imediat dupa utilizare,
astfel incat produsele alimentare sa nu se usuce pe ele.

» Tocarea anumitor alimente poate zgaria, afecta sau decolora bolul de lucru.

* Nu utilizati substante de curatare abrazive pe baza carcasei. Pur si simplu stergeti-le cu o carpd umeda
si uscati-le bine.

« Aplicati agentul de curatare pe carpa, nu pe baza carcasei.

« Asigurati-va intotdeauna ca lamele au fost curatate foarte bine dupa fiecare utilizare si au
fost uscate complet inainte de depozitare.
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7. RETETE

Va prezentam mai jos cateva idei de retete care va vor ajuta sa incepeti lucrul cu Mini
Prep Pro. Pentru mai multe idei de retete si inspiratie, vizitati www.cuisinart.eu

MAIONEZA CLASICA
4 portii

2 galbenusuri

1 linguritd de mustar de dijon

100 ml ulei de alune

25 ml ulei de masline extravirgin

1 lingura de otet de vin alb

Zeama de la 7z laméie

Sare si piper

* Puneti galbenusurile si mustarul de dijon in bolul procesorului, condimentati bine cu sare si
piper si procesati continuu utilizand functia ,Chop” pana se amesteca bine.

» Amestecati uleiurile intr-un recipient separat pentru turnare. Utilizati functia ,Chop”, actionati
incet cu impuls n timp ce adaugati treptat putin cate putin uleiurile amestecate pe rand
printr-un orificiu al capacului. Aveti grija sa nu adaugati uleiul prea repede, deoarece acest
lucru va face ca galbenusurile sa se taie. Procesati incet, addugand uleiul pana céand
maioneza se ingroasa.

»Dupa ce s-a ingrosat, turnati otetul de vin alb si zeama de lamaie prin orificiul capacului,
actionand cu impuls pentru a le amesteca.

Versiuni - Incercati s& adaugati usturoi zdrobit pentru Aioli, ierburi tocate fin sau esenta de
hamsii.

HUMMUS

4 portii

75 g de naut

5 g patrunjel cu frunze plate
Ylinguritd zeama de lamaie
1 catel de usturoi, decojit
Zeama de la 1 lamaie

¥ lingurita chimen

macinat 1 lingura

ulei de masline

* Puneti nautul, patrunjelul, coaja de lamaie, usturoiul, zeama de lamaie si chimenul mécinat
in vasul de lucru si procesati utilizand comutatorul ,Grind” pana cand se amesteca.

«Dupa ce s-au amestecat, procesati amestecul cu ajutorul butonului ,Chop”, adaugand in
acelasi timp uleiul de masline prin orificiul din capac pana cand se amesteca bine si se
fngroasa.

Sugestie pentru servire: se serveste cu pitta sau ca sos pentru cruditati.
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FRIGARUI DE PESTE UNDITAR CU SALATA DE KACHUMBER
4 portii

Frigarui

750 g peste unditar
50 ml ulei de masline
Zeama de la 1 lamaie
1 ardei iute

1 catel de usturoi
Sare si piper

8 frigarui de bambus

Chutney de mango & nuca

2 mango coapte, decojite si taiate
100 g nuci

1 ardei iute

40 ml otet de cidru

40 g zahar brun

Zeama de la 1 lamaie

O bucata de ghimbir de 2 cm, ras fin
2 catei de usturoi

1 lingurd de seminte de mustar

1 lingura de seminte de coriandru

4 pastai de cardamon verde, zdrobite
1 baton de scortisoara

2 cuisoare

Un varf de

sare 80 ml

de apa

Raita cu menta

250 ml iaurt grecesc

3 linguri de ulei de lamaie

Coaja de la 2 lamai

Un manunchi mic de frunze de menta
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Kachumber

150 g castraveti

1 ceapa rosie mica

Un manunchi mic de frunze de menta
Un manunchi mic de frunze de patrunjel
Un manunchi mic de frunze de coriandru
3 rosii medii

80 g seminte de rodie

50 ml ulei de masline

Zeama de la 1 lamaie

Sare si piper dupéa gust

Chutney de mango & nuci (poate fi preparat in prealabil pentru a imbunatati
aroma)

* Prajiti semintele de mustar, coriandru si pastaile de cardamom zdrobite intr-o cratita timp de un
minut.

« Puneti usturoiul si ardeiul iute n procesor si apasati ,Chop” pana nu mai raméan bucati mari,
razuind lateralele, daca este necesar.

« Puneti toate ingredientele (cu exceptia nucilor) in cratitd cu condimentele prajite si gatiti-le la foc
mic timp de aproximativ 30 - 40 de minute pana cand cea mai mare parte a lichidului s-a
evaporat.

« Lasati-le sa se raceasca la temperatura camerei.

« Puneti nucile in procesor si apasati ,Grind” pana cand este se macina bine.

» Amestecati nucile procesate cu chutney-ul racit.

« Pastrati la frigider pana cand va fi utilizat.

Raita de menta si lamaie

* Puneti toate ingredientele impreuna in procesor.

« Apasati ,Grind” pana cand toate ingredientele se amesteca pentru a obtine un sos foarte fin.
* Puneti-le deoparte si pastrati-le la frigider.

Kachumber

« Taiati castravetii pe sferturi si indepartati miezul cu o linguritd. Aruncati sdmburii si tocati
mare castravetele. Procesati utilizdnd functia ,Chop” p&na nu mai raman bucati mari.
Transferati intr-un bol.

* Decojiti ceapa rosie si taiati-o in sferturi. Procesati utilizand ,Chop” pana nu mai raman
bucati mari. Transferati in bolul cu castravetele.

* Puneti plantele aromatice in procesor si apasati ,Chop” pana nu mai raméan bucati mari.
Transferati n bolul cu castravetii si ceapa.

« Taiati rosiile in sferturi indepartand miezul. Introduceti in procesor si tocati rapid utilizand
functia ,Chop”. Amestecati cu celelalte ingrediente tocate.

+ Adaugati ingredientele ramase in salata si condimentati dupa gust.
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Frigarui

« Taiati pestele unditar in 24 de fasii lungi.

« Introduceti ingredientele ramase in vasul procesorului. Fixati capacul, apoi apasati ,,Grind”
pana cand marinada este complet amestecata.

» Turnati marinata peste fasiile de peste unditar, asigurandu-va ca toate bucatile de peste
sunt bine acoperite. Lasati la marinat 20 de minute.

+Intepati pestele marinat, folosind 3 fasii de peste per tepusa.

«Folosind o tigaie pentru gratar foarte fierbinte, coaceti timp de 4 minute pe fiecare parte.

« Serviti cald.

COMPOT DE PERE $I SCORTISOARA

75 g zahar brun

1 baton de scortisoara, rupt in bucati de 1,5 cm
25 gunt

2 pere, decojite si taiate in cubulete de 1,5 cm

*Puneti zaharul si scortisoara in bolul de lucru. Procesati utilizand comutatorul ,Grind” si o
actiune de impuls pana se zdrobeste, apoi folositi o actiune continua, pana devine pulbere.
Scoateti pudra, treceti-o prin sita si puneti-o deoparte.

« Topiti untul intr-o cratita, adaugati amestecul de scortisoara pudra si pere apoi fierbeti timp
de 10 minute.

» Readuceti in bolul de lucru si procesati pana devine un piure.

Variante: incercati sa inlocuiti perele cu alte fructe, de exemplu mere, piersici.
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CUISINART
20eme Avenue
99 avenue Aristide Briand
92120 MONTROUGE - FRANTA

Cuisinart

( www.cuisinart.eu)

Garantie internationala

ROMANA: CUISINART garanteaza un contact mai
usor cu serviciul clienti in fiecare tara. Pentru detalii
i ’ ' Franta (» NR¥=a4 00 800 2011 2014

despre serviciul clienti din zona dvs., sunati la:
Belgia GREEN
BE|gia eV 00 800 5000 6000,

Olanda +31(79) 3634242 )

Germania GREEN 00 800 5000 6000
NUMBER

Italia [N =Nl 00 800 5000 6000
R N

Spania MUY= 00 800 5000 6000

Chitanta - Bon de cumpaérare

Cumparator

« V& rugdm sa péstrati acest card de garantie cu dovada originald de achizitie.

Linie directa: 00 800 5000 6000
HYPERLINK mail:
cuisinart_international@conair.com
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ROMANA: GARANTIE

Cuisinart va ofera o garantie de 3 ani. Asiguram inlocuirea standard a
aparatului (identic sau echivalent) in aceastd perioadd. Pentru a
beneficia de garantie, dovada originald de cumpdrare (bon sau
chitantd de vanzare) trebuie sa fie atasata la aceastd garantie
impreund cu detalile complete de contact. Garantia nu acopera
daunele rezultate din utilizarea necorespunzatoare, caderea,
dezmembrarea sau repararea de catre persoane neautorizate.
Aceastd garantie nu afecteazd in niciun fel drepturile dvs. in
conformitate cu legislatia aplicabila.

91



