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Sicherheit der Kiichenmaschine

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von
groBer Wichtigkeit

In diesem Handbuch und auf lhrem Zubehér stehen viele wichtige Sicherheitshinweise.
Lesen und beachten Sie immer alle Sicherheitsanweisungen.

Dies ist das Warnzeichen.

Dieses Zeichen weist Sie auf mdgliche Gefahren hin, die zum Tode oder
zu Verletzungen fihren kénnen.

Alle Sicherheitshinweise stehen nach diesem Zeichen oder dem Wort
,GEFAHR" oder ,VORSICHT". Diese Worte bedeuten:

A GEFAHR

_AGEFAHR
A VORSICHT

Alle Sicherheitshinweise erklaren lhnen die Art der Gefahr und geben Hinweise, wie Sie
die Verletzungsgefahr verringern kdnnen, aber sie informieren Sie auch uber die Folgen,
wenn Sie diese Instruktionen nicht beachten.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Bei der Verwendung elektrischer Gerate sind
folgende grundlegende SicherheitsmaBnahmen
stets einzuhalten:

Werden diese Anweisungen nicht
sofort befolgt, kann dies zum Tode oder
schweren Verletzungen fiihren.

Werden diese Anweisungen nicht befolgt,
kann dies zum Tode oder schweren
Verletzungen fiihren.

zur nachsten Vertragswerkstatt bringen
und die Maschine dort prufen, reparieren
und elektrische oder mechanische

1.

N

w

Alle Sicherheitshinweise mussen sorgfaltig
gelesen werden.

. Die Kiichenmaschine nicht ins Wasser oder
in andere Flussigkeiten stellen, um die Gefahr
eines elektrischen Schlags zu vermeiden.

. Kinder sollten das Gerat nur unter Aufsicht
verwenden, damit sie nicht damit spielen.

Einstellungen vornehmen lassen.

. Die Verwendung von Zubehorteilen, die nicht

von KitchenAid empfohlen oder verkauft
werden, kann zu Bréanden, elektrischen
Schlagen oder Verletzungen fihren.

. Die Kiichenmaschine nicht im Freien

verwenden.

9. Das Netzkabel nicht tber die Tischkante

4. Den Stecker ziehen, wenn die 'S ) )
Kichenmaschine nicht bendtigt wird, oder Uber die Kante der Arbeitsplatte
bevor Teile an- oder abmontiert werden hangen lassen.
oder die Kiichenmaschine gereinigt wird. . Den Flachrihrer, den Schneebesen und

5. Kontakt mit beweglichen Teilen vermeiden. den Knethaken vor der Reinigung von der
Hénde, Haar, Kleidung sowie Spatel oder Kichenmaschine abnehmen.
andere Utensilien durfen wéhrend des . Dieses Gerat ist nicht fur den Gebrauch
Einsatzes der Kiichenmaschine keinen durch Kinder geeignet. Personen mit
Kontakt mit dem Ruhrer haben, um eingeschrankten korperlichen, sensorischen
Verletzungen sowie eine Beschadigung der oder geistigen Fahigkeiten, aber auch
Kichenmaschine zu vermeiden. unerfahrene und unwissende Personen,

6. Die Kiichenmaschine nicht betreiben, sollten das Gerat ausschlieBlich unter

wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt oder Fehlfunktionen
aufgetreten sind, oder wenn die
Kichenmaschine heruntergefallen ist oder
beschadigt wurde. Die Kiichenmaschine

Aufsicht oder Anleitung einer anderen
Person, die fur die Sicherheit der
erstgenannten Personen verantwortlich ist,
bedienen.

HEBEN SIE DIESE INSTRUKTIONEN GUT AUF!

Dieses Produkt ist ausschlieBlich fiir die Verwendung
im Haushalt vorgesehen.
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Dieses Gerét ist mit einer Markierung geméaf der
Européischen Richtlinie 2002/96/EG zu Elektro-
und Elektronik-Altgeraten versehen.

Bitte schitzen Sie die Umwelt und die
Gesundheit anderer, indem Sie das Gerat
sachgerecht entsorgen.

Auf dem Produkt oder der beiliegenden
Produktdokumentation ist folgendes

Symbol mmm einer durchgestrichenen
Abfalltonne abgebildet. Es weist darauf hin,
dass eine Entsorgung im normalen

Haushaltsabfall nicht zuléssig ist. Entsorgen Sie
dieses Produkt im Recyclinghof bzw. einer
getrennten Sammlung fir Elektro- und
Elektronikgerate.

Die Entsorgung muss gemaB den ortlichen
Bestimmungen zur Abfallbeseitigung erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zustandigen
Behorden Ihrer Gemeindeverwaltung, an den
lokalen Recyclinghof fur Haushaltsmull oder

an den Handler, bei dem Sie dieses Gerat
erworben haben, um weitere Informationen
Uber Behandlung, Verwertung und
Wiederverwendung dieses Produkts zu erhalten.

Hinweise zum Netzanschluss

Die Kiichenmaschine arbeitet mit der
normalen Netzspannung von 220 bis 240 V
und 50/60 Hz. Die Leistungsaufnahme der
Kichenmaschine ist auf dem Typenschild
aufgedruckt. Diese Leistungsaufnahme gilt
fir Zubehor, das die groBte Energie bendtigt.
Es ist moglich, dass andere Zubehorteile eine
wesentlich geringere Leistungsaufnahme
erfordern.

Keine Verldngerungsschnur verwenden. Falls

das Netzkabel zu kurz ist, lassen Sie von einer
Elektrofachkraft oder einem Servicetechniker
eine Steckdose in der Nahe der Kiichenmaschine
setzen.

%

Stromschlaggefahr

Schukostecker benutzen.
Erdungskontakt nicht beseitigen.
Keinen Adapter benutzen.

Keine Verldngerungsschnur
verwenden.

Nichtbeachtung dieser Anweisungen
kann zu Stromschlag, Feuer oder Tod
fihren.




Ausstattung lhrer Kiichenmaschine mit
kippbarem Motorkopf (Modell 5K45SS)

Zubehornabe

Motorkopf
Zubehorknopf

Geschwindigkeitskontrollhebel
J

Motorkopfverriegelungshebel
\‘“c‘“ﬂ des Riihrkopfes

(nicht abgebildet)

——

\

'@‘— Rihrerwelle

ra L]
Einstellungsschraube—g f

fur die Schusselhéhe __ Flachrihrer

4,25-Liter-
¢ Edelstahlschiissel
S ohne Handgriff

Schusselverriegelungsplatte
Schneebesen 9 asp

Knethaken



yssinag

Ausstattung lhrer Kiichenmaschine mit
kippbarem Motorkopf (Modelle 5KSM150PS
und 5KSM156PS)

Geschwindigkeitskontrollhebel

Motorkopf

o’
R
-

Zubehérnabe

Zubehorknopf
Motorkopfverriegelungshebel
des Ruhrkopfes

_\ (nicht abgebildet)
Nﬂ‘c"w/

Ruhrerwelle

Flachrihrer

\

e (
Einstellungsschraube
far die Schusselhohe C

Schneebesen

D

| /)\

Spritzschutz mit
Einflllschitte

4,83-Liter-
Edelstahlschiissel mit
ergonomischem Griff

Schusselverriegelungsplatte

Knethaken



Montage der Kichenmaschine mit
kippbarem Motorkopf
Sy ewl > ENTRECEIN und Kppen S den Motorkant

. W zurlick.
»
. —

4. Schieben Sie das Zubehorteil auf die Ruhrerwelle

und drticken Sie es so weit wie mdglich nach
oben.

5. Drehen Sie den Flachrihrer nach rechts, wobei
Sie den Flachrihrer in den Stift an der Welle

» « einhaken.
\ 7 Abnehmen des Flachrtihrers, Schneebesens
oder Knethakens
Befestigen der Schiissel 1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf 0" setzen.
1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf ,0" setzen. 2. Den Stecker der Kichenmaschine aus der
2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung unterbrechen. . ”
unterbrechen. 3. Halten Sie den Verriegelungshebel in der Position
3. Halten Sie den Verriegelungshebel in der Position ENTRIEGELN und kippen Sie den Motorkopf
ENTRIEGELN und kippen Sie den Motorkopf zurlick. o T
zuriick. 4. Driicken Sie das Zubehérteil so weit wie moglich
4. Setzen Sie die Schiissel auf die Schiissel- nach oben und drehen Sie es nach links.
verriegelungsplatte. 5. Ziehen Sie das Zubehdrteil von der Welle.

5. Drehen Sie die Schussel vorsichtig im
Uhrzeigersinn.

Abnehmen der Schussel a

1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf ,, 0" setzen.

2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

3. Halten Sie den Verriegelungshebel in der Position
ENTRIEGELN und kippen Sie den Motorkopf

zurlick. . o Verriegeln des Riihrkopfes
4. Drehen Sie die Schussel in der dem Uhrzeigersinn . .
1. Der Ruhrkopf muss komplett abgesenkt sein.

t tzten Richtung. ! ! i
egegengesezen RIcvng 2. Den Verriegelungshebel in Position VERRIEGELN
.1
- stellen.
3. Vor dem Ruhren die Verriegelung priifen. Dazu
versuchen, den Ruhrkopf anzuheben.

@ i \?\ Passstift I1Entriege|n des Riihrkopfes

Den Verriegelungshebel auf die Position
‘ ENTRIEGELN schieben.
HINWEIS: Das Rihrgeréat sollte nur benutzt werden,

A VORSICHT Vﬁgﬁgégﬁ/ﬁgtigﬂfungshebel auf der Position

Verletzungsgefahr —T_ | | |

o) 4 6 8 10
Vor dem Beriihren des Zubehors

grundsitzlich den Stecker ziehen.

Andernfalls kénnen Knochenbriiche, Betatigung der Geschwindigkeitssteuerung

Schnitt- oder andere Verletzungen Die Kiichenmaschine an eine geeignete
Steckdose anschlieBen. Um zu vermeiden,

verursacht werden. dass Zutaten aus der Schussel spritzen, die
Geschwindigkeitssteuerung immer erst auf die
Befestigen des Flachriihrers, Schneebesens niedrigste Geschwindigkeit und dann allmahlich
oder Knethakens auf die Wunschgeschwindigkeit stellen. Siehe
LLeitfaden zur Geschwindigkeitssteuerung -- 10
1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf ,,0” setzen. Geschwindigkeitsstufen”.

2. Den Stecker der Klichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.



Anwendung des Spritzschutzes*

Einfullschitte

Anbringen des Spritzschutzes

1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf ,0”
setzen.

2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

3. Das gewinschte Zubehor (Flachruhrer,
Knethaken oder Schneebesen) und die
Ruhrschissel befestigen. Siehe Abschnitt
.Montage der Kiichenmaschine mit
kippbarem Motorkopf”.

4. Den Spritzschutz von der Vorderseite
der Kiichenmaschine so auf die Schissel
schieben, dass er genau mittig sitzt. Der
untere Rand des Spritzschutzes muss sich in
der Schissel befinden.

Abnehmen des Spritzschutzes

1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf , 0"
setzen.

2. Den Stecker der Kichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

3. Die Vorderseite des Spritzschutzes vom Rand
der Schussel heben und nach vorn ziehen.

4. Das Zubehor und die Ruhrschissel entfernen.

Verwendung des Spritzschutzes

1. Fur ein optimales Ergebnis den Spritzschutz
drehen, bis der Motorkopf die U-férmige
Aussparung des Spritzschutzes bedeckt. Die
Einfullschutte befindet sich rechts von der
Zubehdrnabe.

2. Die Zutaten Uber die Einflllschitte in die
Schssel geben.

* Bei mitgeliefertem Spritzschutz

Verwendung des KitchenAid™-Zubehors

Biscuits
stBe Brote
Hackbraten
Kartoffelbrei

w)
2 Flachruhrer fur normale bis schwere Mischungen:
~
a Kuchen
> geschdumte ZuckergUsse
StuBwaren
Kekse
Pastetenteig

Schneebesen zum Schlagen von (Mischungen, die Luft enthalten mussen):

Eiern

Eiweil3

Schlagsahne

aufgekochten Zuckergussen

Ruhrkuchen
Biskuitkuchen
Mayonnaise
bestimmten StBwaren

Knethaken zum Mischen und Kneten von Hefeteigen fiir:

Brote
stBe und herzhafte Brotchen

Hefekuchen
Pizzateig



Abstand zwischen Schussel und Flachriihrer

Die Kichenmaschine ist ab Werk so eingestellt, dass der Flachrihrer den Boden der Schissel nicht
ganz beruhrt. Falls aus irgendeinem Grund der Flachrihrer den Boden der Schussel berthrt oder zu
weit vom Boden entfernt ist, lasst sich der Abstand leicht korrigieren.

1. Geschwindigkeitssteuerung auf , 0" setzen.
2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
Steckdose ziehen.
3. Den Ruhrkopf anheben.
4. Die Schraube (A) LEICHT entgegen dem
Uhrzeigersinn (nach links) drehen, um
den Flachrihrer anzuheben, bzw. im (7 =) ¢ i
Uhrzeigersinn (nach rechts) drehen um den
Flachrihrer abzusenken. ' \
5. Stellen Sie den Flachrihrer so ein,
dass er sich gerade noch Uber der
Schisseloberflache befindet. Wird die

Schraube zu weit gedreht, rastet der (- A
Verriegelungshebel der Ruhrschissel
moglicherweise nicht ein.

HINWEIS: Bei richtiger Einstellung berthrt der
Flachrihrer weder den Boden noch die Seite
der Schussel. Befinden sich Flachrihrer oder
Schneebesen so dicht am Boden der Schiissel,
dass sie anstoBen, konnen sich die Drahte

des Schneebesens oder die Beschichtung des
Flachrihrers abnutzen.
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Pflege und Reinigung

A VORSICHT

Verletzungsgefahr

Vor dem Beriihren des Zubehors
grundsitzlich den Stecker ziehen.

Andernfalls konnen Knochenbriiche,
Schnitt- oder andere Verletzungen
verursacht werden.

Die Schussel, der weiBe Flachrihrer und der
weil3e Knethaken sind spilmaschinenfest. Sie
konnen auch in heiBem Wasser mit Zusatz von
Spulmittel gereinigt werden. Vor dem Trocknen
sorgféltig mit klarem Wasser absplen. Die
Flachrihrer nicht auf der Welle lassen.

HINWEIS: Der Schneebesen ist NICHT
spulmaschinenfest.

HINWEIS: Immer den Netzstecker ziehen, ehe
mit den Reinigungsarbeiten begonnen wird. Die
Kichenmaschine mit einem feuchten weichen
Tuch abwischen. Keine kommerziellen oder
Haushaltreiniger verwenden. Nicht in Wasser
tauchen. Die Ruhrerwelle regelmaBig abwischen
und dort angesammelte Nahrungsmittelreste
beseitigen.

Funktion des Planetenriihrwerks

Waéhrend des Betriebs
bewegt sich der
Flachrihrer in der fest
stehenden Schussel und
dreht sich zugleich in

die Gegenrichtung um
seine eigene Achse. Die
Abbildung zeigt, welchen
Weg der Flachrthrer in der
Schissel insgesamt zuricklegt.

Ihre KitchenAid™-Kichenmaschine rihrt
schneller und griindlicher als die meisten
anderen elektrischen Kiichengerate. Daher
muss die Ruhrzeit bei den meisten Rezepten
angepasst werden, um z. B. ein Ausflocken zu
vermeiden.

Verwendung der Kiichenmaschine

HINWEIS: Die Schussel nicht auskratzen,
wahrend die Kiichenmaschine in Betrieb ist.

Schussel und Flachrthrer sind so konstruiert,
dass sie ohne allzu haufiges Abkratzen ein
grundliches Rihren gewahrleisten. Wéhrend des
Ruhrvorgangs ist es in der Regel ausreichend,
die Schussel ein- oder zweimal auszukratzen.
Vorher die Kiichenmaschine ausschalten.

Die Kiichenmaschine erwarmt sich wahrend

des Betriebs. Bei starker Belastung und langerer
Ruhrzeit wird die Oberseite der Kiichenmaschine
moglicherweise so heil, dass sie nicht mehr
berhrt werden kann. Dies ist normal.



Leitfaden zur Geschwindigkeitssteuerung —
10 Geschwindigkeitsstufen

Fir alle Geschwindigkeiten wird die Funktion Soft Start™ angeboten, bei der die Kiichenmaschine
automatisch mit einer niedrigeren Geschwindigkeit anlauft, damit keine Zutaten verspritzt werden
oder Mehl herausstiebt. Danach wird die Geschwindigkeit schnell bis zur fir optimale Leistung
erforderlichen Sollgeschwindigkeit erhéht.

Geschwindigkeitsstufen

Rihrstufe RUHREN Zum Umrihren und Vermengen sowie zu
Beginn aller Rihrvorgange. Zum Hinzufligen
von Mehl und trockenen Zutaten zum Teig
sowie fur die Zugabe von Flussigkeiten zu
trockenen Zutaten. Die Geschwindigkeit 1
(RUHREN) nicht zum Mischen oder Kneten von
Hefeteig verwenden.

2 LANGSAMES MISCHEN Zum langsamen Mischen, Vermengen und zum
schnelleren Umrihren. Zum Mischen und Kneten
von Hefeteig, schweren Teigen und Massen flr
StBwaren, zur Herstellung von Kartoffelbrei oder
anderen Gemusebreien, fir die Zugabe von
Backfett zu Mehl, zum Mischen von didnnen
oder flUssigen Teigen. Zur Verwendung mit dem

Dosenoffner.
4 MISCHEN Zum Mischen von mittelschweren Teigen,
UND SCHLAGEN beispielsweise flr Kekse. Zum Vermischen von

Zucker und Backfett sowie fur die Zugabe von
Zucker zu EiweiB fir die Herstellung von Baisers.
Mittlere Geschwindigkeit fur
Kuchenfertigmischungen. Zur Verwendung mit
folgendem Zubehor: Fleischwolf, Gemiseschneider,
Nudelaufsatz sowie Purieraufsatz.

6 VERRUHREN Zum mittelschnellen Rihren (Aufschdumen) oder
UND SCHLAGEN Schlagen. Zum abschlieBenden Rihren von
Kuchenteig, Doughnut-Teig und anderen Teigen.
Hohe Geschwindigkeit fur Kuchenfertigmischungen.
Zur Verwendung mit der Zitruspresse.

8 SCHNELLES VERRUHREN Zum Schlagen von Schlagsahne, Eiweif3 und
UND SCHLAGEN aufgekochten Zuckergussen.
10 SCHNELLES SCHLAGEN Zum Schlagen kleiner Mengen Schlagsahne,

Eiweil3 oder zum abschlieBenden Ruhren von
Kartoffelbrei. Verwendbar mit der Getreidemuhle.
HINWEIS: Bei starker Belastung — beispielsweise
bei Verwendung des Nudelaufsatzes oder der
GetreidemUhle — kann sich die Geschwindigkeit
verringern.

HINWEIS: Mit den Zwischeneinstellungen 3, 5, 7 und 9 kann bei Bedarf eine Feinabstufung erzielt
werden. Bei Hefeteigen hochstens mit Drehzahlstufe 2 arbeiten, sonst kdnnte die Kiichenmaschine
beschadigt werden.
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Hinweise zum Rihren

Anpassung lhres Rezepts fiir die
Kiichenmaschine

Die in dieser Anleitung enthaltenen Hinweise
zum Ruhren erleichtern die Anpassung

Ihrer Lieblingsrezepte an die KitchenAid-
Kiichenmaschine.

Die eigene Erfahrung und Beobachtung
hilft, den Rihrvorgang entsprechend
anzupassen. Den Ruhr- oder Hefeteig
beobachten und nur so lange rihren, bis
die im Rezept beschriebene Konsistenz,
beispielsweise ,glatt und cremig”,
erreicht ist. Zur Auswahl der richtigen
Geschwindigkeit siehe Abschnitt , Leitfaden
zur Geschwindigkeitssteuerung — 10
Geschwindigkeitsstufen”.

Zugabe von Zutaten

Beim Ruhren der meisten Teige, insbesondere
von Kuchen- und Keksteig, sind die Zutaten in
folgender Reihenfolge zuzugeben:

'/3 trockene Zutaten

'/2 flussige Zutaten

'/3 trockene Zutaten

'/2 flussige Zutaten

/5 trockene Zutaten:
Mit Geschwindigkeitstufe 1 (RUHREN) arbeiten,
bis die Zutaten gemischt sind. Dann allmahlich
auf die Sollgeschwindigkeit erhéhen.

Die Zutaten immer so dicht wie méglich
am Schusselrand zugeben, nicht direkt auf
den rotierenden Rihrer. Der Spritzschutz
erleichtert die Zugabe der Zutaten.
HINWEIS: Wenn die Zutaten am Boden der
Schissel nicht griindlich gemischt werden,
befindet sich der Rihrer nicht tief genug in der
Schissel. Weitere Hinweise finden Sie unter
,Abstand zwischen Schissel und Flachrihrer”.

Kuchenfertigmischungen

Bei der Verarbeitung von
Kuchenfertigmischungen Geschwindigkeitsstufe
4 (mittlere Geschwindigkeit) bzw.
Geschwindigkeitsstufe 6 (hohe Geschwindigkeit)
auswahlen. Die besten Ergebnisse werden
erreicht, wenn die auf der Packung angegebene
Ruhrzeit eingehalten wird.

Zugabe von Niissen, Rosinen oder
kandierten Frichten

Feste Zutaten sollten erst in den letzten
Sekunden des Ruhrvorgangs bei
Geschwindigkeitsstufe 1 (RUHREN) zugesetzt
werden. Der Teig muss so dick sein, dass die
Nusse oder Friichte beim Backen nicht auf den
Boden der Form absinken. Klebrige Friichte mit
Mehl bestduben, um eine bessere Verteilung im
Teig zu erreichen.

Mischen von Fliissigkeiten

Das Umrihren groBer Mengen flussiger
Zutaten sollte bei niedrigen Geschwindigkeiten
erfolgen, um ein Verspritzen zu vermeiden.
Die Geschwindigkeit erst erhohen, wenn die
Mischung eingedickt ist.

Kneten von Hefeteig

IMMER den Knethaken zum Rihren und
Kneten von Hefeteig verwenden. Zum Kneten
und Rihren von Hefeteigen Geschwindigkeit 2
verwenden. Bei anderen Geschwindigkeitsstufen
besteht die Gefahr, dass die Klichenmaschine
ausfallt.
Flr die 4,25-Liter-Schissel NIEMALS Rezepte
verwenden, bei denen mehr als 0,87 kg
(7 Tassen) Weizenmehl oder 0,81 kg (6 Tassen)
Vollkornmehl fur den Teig benétigt werden.
Fur die 4,83-Liter-Schiissel NIEMALS Rezepte
verwenden, bei denen mehr als 1kg
(8 Tassen) Weizenmehl oder 0,81 kg (6 Tassen)
Vollkornmehl fir den Teig benétigt werden.



Mischen und Kneten von Hefeteig

LSchnellriihren” beschreibt eine Methode .
zum Brotbacken, bei der die Trockenhefe mit S8
anderen trockenen Zutaten vor der Zugabe von @ i

ren | . : N -’meI,Al
Flussigkeit vermischt wird. Im Gegensatz dazu N
wird bei der traditionellen Methode die Hefe in S )

warmem Wasser aufgelost. ngl
1. Bis auf die letzten 1 bis 2 Tassen (125 bis \
250 g) Mehl alle Zutaten, einschlieBlich der

Hefe, in die Schussel geben.
2. Die Schussel und den Knethaken

-

anbauen. Verriegeln Sie den Motorkopf. 5. Wenn der Teig am Haken haftet, kneten Sie
Geschwindigkeitsstufe 2 auswahlen und 2 Minuten lang bei Geschwindigkeit 2 oder
15 Sekunden lang umriihren bzw. so lange, bis der Teig gleichmaBig und elastisch ist.
bis alle Zutaten gemischt sind. 6. Den Ruhrkopf entriegeln und nach hinten

kippen. Den Teig vom Knethaken lésen. Die
Rezeptanweisungen zum Aufgehen, Formen

o ,
N.FJ!&!‘ K"Ef und Backen befolgen.

Fir ein Lieblingsrezept nach der konventionellen

U ) Methode Hefe in warmem Wasser in der
— angewarmten Ruhrschissel auflosen.
(] ’ Mit Ausnahme von 125 bis 250 g (1 bis 2
\ ~ Tassen) Mehl die restlichen flussigen und
- festen Zutaten zugeben. Mit Drehzahlstufe 2
etwa eine Minute lang rihren bzw. so lange,
) o o bis die Zutaten grundlich gemischt sind. Die
3. Bei Geschwindigkeitsstufe 2 allmahlich Schritte 4 bis 6 ausfihren. Beide Methoden
die flussigen Zutaten der Mehlmischung sind gleichermaBen zur Brotzubereitung
zusetzen und weitere 1 bis 2 Minuten geeignet; die ,Schnellriihren”-Methode
rahren. o jedoch fur Anfénger etwas schneller und
HINWEIS: Wenn die Flissigzutaten zu schnell einfacher anzuwenden. Sie ist zudem etwas
zugegeben Werden,__sammeln S'Q_S'Ch um den weniger temperaturempfindlich, da die Hefe
Knethaken und verzégern den Rihrvorgang. mit trockenen Zutaten und nicht mit warmer
. FlUssigkeit vermischt wird.

4. Bei Geschwindigkeitsstufe 2 vorsichtig das
restliche Mehl in Portionen von jeweils
'/> Tasse (60 g) zugeben. Den Ruhrvorgang
fortsetzen, bis sich der Teig nach etwa
2 Minuten von der Rihrschusselwand [6st.

11
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Eiwei3

Die zimmertemperierten EiweiB3e in die saubere,
trockene Schissel geben. Die Schissel und den
Schneebesen befestigen. Um ein Verspritzen

zu vermeiden, die Sollgeschwindigkeit
schrittweise erhdhen und das Eiwei3 schlagen,
bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Siehe
folgende Tabelle.

MENGE DREHZAHL

1 EiweiB ... ALLMAHLICH bis Stufe 10
2 bis 4 EiweiBe......ALLMAHLICH bis Stufe 8
6 oder mehr

EiweiBe............... ALLMAHLICH bis Stufe 8

Schaumschlagestadien

Mit der KitchenAid™-Kiichenmaschine lasst sich
EiweiB schnell schlagen. Die Konsistenz standig
kontrollieren, damit das Eiwei3 nicht zu steif

wird. Diese Liste enthélt weitere Informationen.

Schaumig

GroBe, ungleichméBig verteilte Luftblasen.

Eischnee beginnt seine Form
beizubehalten

Feine und kompakte Luftblasen; Eischnee ist weif3.
Flaumig

Eischnee fallt zusammen, sobald der
Schneebesen entfernt wird.

Fast steif

Bildet steife Spitzen, wenn der Schneebesen
entfernt wird. Die eigentliche Masse ist jedoch
weich.

Steif, aber nicht trocken

Bildet steife, feste Spitzen, wenn der
Schneebesen entfernt wird. Der Eischnee hat
eine einheitliche Farbe und glénzt.

Steif und trocken

Bildet steife, feste Spitzen, wenn der
Schneebesen entfernt wird. Der Eischnee ist
fleckig und matt.

Schlagsahne

Kalte Schlagsahne in die gekiihlte Schussel
geben. Die Schissel und den Schneebesen
befestigen. Um ein Verspritzen zu vermeiden,
die Sollgeschwindigkeit schrittweise erhdhen
und die Schlagsahne schlagen, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Siehe
folgende Tabelle.

MENGE GESCHWINDIGKEIT

59 ml (/s Tasse) ........ ALLMAHLICH bis Stufe 10
118 ml (/2 Tasse) ......ALLMAHLICH bis Stufe 10
236 ml (1 Tasse) .........ALLMAHLICH bis Stufe 8
472 ml (1 Pint) .......... ALLMAHLICH bis Stufe 8

Konsistenz

Beim Schlagen die Schlagsahne genau
beobachten. Da die KitchenAid™-
Kichenmaschine sehr schnell schlagt, dauert
es nur einige Sekunden, bis die jeweilige
Konsistenz erreicht ist. Auf folgende Merkmale
achten:

Schlagsahne beginnt einzudicken

Die Schlagsahne ist dick und sieht
puddingahnlich aus.

Schlagsahne behalt Form bei

Bildet weiche Spitzen, wenn der Schneebesen
entfernt wird. Kann bei der Zubereitung von
SlBspeisen und SoBen unter andere Zutaten
untergehoben werden.

Steif

Bildet steife, feste Spitzen, wenn der
Schneebesen entfernt wird. Als Garnierung fur
Kuchen oder StiBspeisen oder zum Fullen von
Cremegebéck.



Zubehor und Zusatzteile

Allgemeine Hinweise

Zubehor von KitchenAid™ ist so konstruiert, dass es lange halt. Die Antriebswelle fir das Zubehor
und die Zubehérnabe haben einen quadratischen Querschnitt, so dass das Zubehor bei der
Ubertragung der Antriebskraft nicht rutscht. Nabe und Gehause der Antriebswelle sind konisch,
so dass selbst bei Verschlei und nach langerer Nutzung ein sicherer Sitz gewahrleistet ist.
Zubehor von KitchenAid bendtigt keinen zusatzlichen Antrieb. Die Antriebseinheit ist bereits in die
Kichenmaschine integriert.

Hinweise zu Geschwindigkeitseinstellungen und Zubereitungsdauer finden Sie in der
Gebrauchsanleitung fur die Aufsatze der Kichenmaschine.

1Nicht Teil der Kiichenmaschine

itchenAi

Zubehornabe

Zubehorknopf
Antriebswelle fir
das Zubehort
Gehause der
Antriebswelle
‘77 far das Zubehor
Kerbe Stift

Gehause der Antriebswelle fur
das Zubehor

Allgemeine Hinweise

Anbringung

1.

2.

Die Geschwindigkeitssteuerung auf ,0"
setzen.

Den Stecker der Kiichenmaschine

aus der Steckdose ziehen oder die
Stromversorgung unterbrechen.

Den Zubehérknopf l6sen. Dazu den Knopf
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Entfernen Sie den Schutz der Zubehdrnabe.

Das Gehause flr die Antriebswelle des
Zubehors in der Zubehérnabe einsetzen.
Die Antriebswelle fir das Zubehor muss
fest in der quadratischen Zubehornabe
sitzen. Gegebenenfalls das Zubehor etwas
hin und her drehen. Wenn das Zubehor
richtig sitzt, rastet der Stift am Zubehor in
die Kerbe am Rand der Anschlusshdlse ein.
Den Zubehorknopf durch Drehung im
Uhrzeigersinn festziehen, bis das Zubehor
fest mit der Kiichenmaschine verbunden
ist.

Die Kiichenmaschine an eine geeignete
Schutzkontakt-Steckdose anschlieBen.

Abnahme

1.

2.
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Die Geschwindigkeitssteuerung auf ,0”
setzen.

Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

Den Zubehorknopf 16sen. Dazu den Knopf
nach links drehen. Das Zubehor leicht hin
und her drehen und dabei abziehen.

Den Zubehornabedeckel wieder
herunterklappen. Den Zubehorknopf
durch Drehung gegen den Uhrzeigersinn
festziehen.
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Reparatur

Wenn die Kiichenmaschine nicht mehr
A SICHT funktioniert oder Fehlfunktionen aufweist,
prifen Sie zuerst folgende Fehlerquellen:

- Ist die Kichenmaschine mit dem Netz
verbunden?

- Ist die Sicherung im Stromkreis fir
die Kiichenmaschine in Ordnung? Bei
Verwendung eines Trennschalters muss der
Schalter geschlossen sein.

%

- Schalten Sie die Kiichenmaschine aus und
nach etwa 10 bis 15 Sekunden wieder ein.
Gerit nur an Schukosteckdosen Hilft dies nicht, lassen Sie das Gerat
anschlieBen. 30 Minuten abkuhlen, ehe Sie einen
erneuten Einschaltversuch unternehmen.
- Lasst sich das Problem auf diese Weise
Keine Verlangerungsschnur nicht beheben, wenden Sie sich an eine
verwenden. der im Abschnitt , Kundendienststellen”
genannten Stellen.

Stromschlaggefahr

Keinen Adapter verwenden.

Nichtbeachtung kann zum
Stromschlag oder Tod fiihren oder
Brande verursachen.

Bitte lesen Sie folgende Hinweise, ehe Sie
den Kundendienst verstandigen.

1.

Die Kiichenmaschine erwarmt sich wahrend
des Betriebs. Bei starker Belastung und
langerer Ruhrzeit kann die Oberseite der
Kichenmaschine so heif3 sein, dass sie nicht
mehr berthrt werden kann. Dies ist normal.
Die Klichenmaschine kann einen
unangenehmen Geruch entwickeln,
insbesondere, wenn sie noch neu ist. Dies ist
bei Elektromotoren normal.

Wenn der Flachrihrer den Boden der
Schissel berthrt, die Kichenmaschine
abschalten. Weitere Hinweise finden Sie im
Abschnitt ,, Abstand zwischen Schussel und
Flachrthrer”.



Garantieleistungen fur KitchenAid™-
Haushaltkiichenmaschinen mit
kippbarem Motorkopf

Garantiezeitraum:

KitchenAid
Ubernimmt:

KitchenAid tGbernimmt
keine Kosten fiir:

Fur die Artisan™-modelle
5KSM150/156PS:
Funf Jahre ab Kaufdatum.

Fur das KitchenAid ™ -Classic-
Modell 5K45SS:
2 Jahre ab Kaufdatum.

Kosten fir Ersatzteile und
Reparaturarbeiten zur
Beseitigung von Material-
oder Verarbeitungsfehlern.
Die Reparatur muss

durch eine KitchenAid-
Vertragswerkstatt ausgefihrt
werden.

A. Reparaturen an
Ktchenmaschinen,
die fUr andere Zwecke
als fur die normale
Speisenzubereitung
eingesetzt werden.

B. Reparaturen von Schéden,
die durch Unfalle,
Abénderungen, falsche
bzw. missbrauchliche
Verwendung oder
Installation und Betrieb
unter Verletzung der
geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht
wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI HAFTUNG FUR NEBEN- ODER

FOLGESCHADEN.

Kundendienststellen

Garantieleistungen kénnen nur durch
zugelassene KitchenAid-Vertragswerkstatten
erbracht werden. Die Adressen der
Vertragswerkstatten erfahren Sie von lhrem

Handler.

In Deutschland:
KitchenAid Service & Support, GroBhandel

Inh. Franz - Josef Licke

LUimernweg 142

D-33378 RHEDA-WIEDENBRUCK
Tel: 05242-966999
Fax: 05242-966998

Mail:

klaukeservice@t-online.de
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Kundenservice

Fur Deutschland: Hotline: Gebuihrenfreie Telefonberatung unter:
0800 5035005

Adresse: KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19
B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIEN

Fiir die Schweiz: Novissa Haushaltgerate AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG
Tel: 032 47510 10
Fax: 032 47510 19

www.KitchenAid.de
www.KitchenAid.eu

N
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FOR THE WAY IT'S MADE."

® Registrierte Marke von KitchenAid, V.S.
™ Marke von KitchenAid, V.S.
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