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Empfehlungstabelle - Chef Modelle

Rezeptart Rihr- Zutaten Min. Max. Empfohlene Ungg_fﬁhre Zqit Hinweise und Tipps
element Menge | Menge |Geschwindigkeit! fiir das
Unterheben
{fwenn nicht
anders
angegeben)
Biskuitteig Schneebesen| Eier 3 9 Max 4 - 5 Min. Eier und Zucker schlagen, ‘bis qie
Masse dick, hell und cremig wird.
Unterheb- | Mehl 85g 250 g Min 2 -8 Min. |Zum sauberen Hinzugeben des
Ruhrelement | Gesamtgewicht| 350 g 1 kg Mehls dieses auf ein Blatt .
i Backpapier schitten und die
Seiten des Blatts nach innen
falten, damit eine Rinne entsteht.
Mehl stufenweise bei minimaler
Geschwindigkeit zur Mischung
hinzuflgen. Vorgang kann bis zu
8 Minuten dauern. Seien Sie also
geduldig und warten Sie, bis die
letzte Zugabe verarbeitet ist,
bevor Sie weiteres Mehl
dazugeben.
Soufflés Schneebesen| Eier 2 6 Max 1 Min. Ein Viertel des Eischnees bei
Unterheb- | Gesamtgewicht| 300 g 900 g Min 1 Min. Geschwindigkeitsstufe 3
Rihrelement einrthren und dann den
restlichen Eischnee unterheben.
Empfehlungstabelle - Chef Modelle
Rezeptart Riithr- Zutaten Min. Max. Empfohlene |Ungefihre Zeit Minweise und Tipps
element Menge | Menge |Geschwindigkeit fiir das
Unterheben
{wenn nicht
anders
angegeben)
Schaumspeisen Schneebesen| Sahne 125 mi 600 ml Max 1 -2 Min. max
Unterheb- | Plriertes Obst 80g 400 g Min 1 =2 Min.
Ruhrelement
Schokoladenmousse | Schneebesen Gesamtgewichtf 600 g 1.5 kg Max 2% Min. Die geschmolzene Schokolade
Unterheb- Min in die Mischung geben und
Ruhrelement unterheben. Das Eiweif3
schrittweise unterheben.
Makronen Schneebesen| Gesamtgewich 400 g 900 g Max 1 Min.
Unterheb- Min
L Ruahrelement

* Die obigen Angaben dienen lediglich zur Orientierun

verarbeiteten Zutaten.
EiergréBe in der Tabelle = mittelgroB (53 g-63g).

g. Tats&chliche Mengen und Zeiten sind abhéngig vom jeweiligen Rezept und den
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UNTERHEB-ZUBEHOR

MIT DEM UNTERHEB-ZUBEHOR KONNEN SCHWERERE
ZUTATEN PERFEKT MIT LEICHTEREN ZUTATEN
VERRUHRT WERDEN, WAHREND DER TEIG DABEI LUFTIG
UND LOCKER BLEIBT. IDEAL FUR MOUSSES, SOUFFLES,
LEICHTE BISKUITKUCHEN UND MAKRONEN.

IDEAL FUR:

LUFTIGE UND LOCKERE MISCHUNGEN

Mit dem Unterheb-Zubehér kénnen Sie eine schwere
Zutat in eine luftig-leichte Mischung riihren, indem
die Zutat von den Seiten der Schiissel angehoben
und dann von oben herab untergehoben wird.
Die Konsistenz des Teigs und seine Luftigkeit
bleiben erhalten.

REZEPT MIT DEM
UNTERHEB-
ZUBEHOR
MADELEINES

PORTIONEN 4-6

VORBEREITUNG 10 Min.

ZUBEREITUNG 10-12 Min.

AD @
JERKZEUGE Madeleine-Backform,
Backblech,
Backpapier
ZUTATEN
2 Eier

125 g extrafeiner Zucker
125 g einfaches Mehl
125 g zerlassene Butter
1 TL Backpulver

1 EL Puderzucker

ZUBEREITUNG

» Den Backofen auf 190 °C vorheizen
und eine Madeleine-Backform mit
zerlassener Butter bestreichen. Statt
einer Madeleine-Backform kann auch
ein mit Backpapier ausgelegtes flaches
Backblech verwendet werden.

» Eier und Zucker in die Rihrschissel
geben, den W
befestigen und bei mittlerer
Geschwindigkeit zu einer hellen,
luftigen Masse schlagen.

» Den Ballonschneebesen entfernen
und das Unterheb-Zubehér anbringen.
Die restlichen Zutaten i die Schiissel
geben und bei geringer Geschwindigkeit
unterheben, bis alle Zutaten gut verriihrt
sind. Die fertige Masse anschlieBenc
10 Minuten zur Seite stellen.

» Essloffelweise die Mischung i
jede Backform oder auf das m
Backpapier ausgelegte Backblec
geben.  Abstand  zwischen d
einzelnen Madeleines lassen.

> Im Ofen 10 bis 12 Minuten back
bis die Madeleines goldbraun sind.

» Aus dem Ofen nehmen und auf ei
Backrost abkihlen lassen. Mit et
Puderzucker bestauben und servie
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DAS FLEXI-RUHRELEMENT IST IDEAL GEEIGNET,

UM WEICHE ZUTATEN SCHAUMIG ZU SCHLAGEN UND
MITEINANDER ZU VERMISCHEN. DIE FLEXIBLEN FLUGEL
FUNGIEREN ALS SCHABER UND SORGEN SO FUR
CREMIG-FEINE ERGEBNISSE.

KUCHENMISCHUNGEN
Verriihren von Fett und Zucker zu einer hellen und
luftigen Masse.

ZUCKERGUSSE
Verriihren von Puderzucker und Butter, um
Zuckerguisse fur Kuchen herzustellen.

R .
FLEXI-R
SCHOKOLADE

ZUTATEN

100 ml Doppelsahne

1 Vanilleschote, der Lange nach
aufgeschnitten

200 g dunkle Schokolade mit 80 %
Kakaoanteil

ZUBEREITUNG

» Die Sahne mit der Vanilleschote in
einem Kochtopf erhitzen, aber nicht

aufkochen lassen.

» Das Flexi-Ruihrelement anbringen.

» Die Schokolade in Stlicke brechen
und in die Ruhrschussel geben. Die
erwarmte Sahne langsam hinzugeben

und die Kiichenmaschine
mittlere  Geschwindigkeit

auf die
einstellen

und die Masse glatt schlagen.

» Die Schokoladenmischung in eine
neue Schiissel geben, abdecken und
zum Abkiihlen zur Seite stellen.

» Kann zum Garnieren von Vanille-

Biskuitkuchen
verwendet werden.

oder

Cupcakes



ERSTE REZEPTE

SCHRITT 1

EINFACHER
BISKUITTEIG

Den Ofen auf 190 °C vorheizen und zwei
Kuchenformen mit einem Durchmesser von
18 cm einfetten und mit Backpapier auslegen.

 SCHRITT 2

Das Flexi-Ruhrelement anbringen. Butter und
\ Zucker in die Schissel geben und bei mittlerer
\ Geschwindigkeit sahnig schlagen.

SCHRITT 3

Wéhrend des Ruhrens nach und nach das Mehl
hinzugeben, bis es vollstandig verknetet ist.
AnschlieBend langsam die Eier hinzugeben und
dabei immer gut verkneten.

ZUTATEN

225 g weiche Butter
225 g extrafeiner Zucker

225 g mit Backpulver
gemischtes Mehl

4 Eier
1 EL Vanilleextrakt
1 EL Puderzucker

SCHRITT 4

Den Vanilleextrakt hinzugeben und gut verkneten.

"SCHRITT 5

Den Téig auf die zwei Kuchenformen verteilen und
2! bis 30 Minuten backen, bis die Biskuitbéden
goldbraun sind. Die Biskuitbéden sind fertig,
wenn Sie mit einem Holzstabchen in die Mitte
der Béden stechen und beim Herausziehen keine
Teigreste kleben bleiben.

SCHRITT 6
Abkihlen lassen.

REZEPTIDEE —
BUTTERCREM . WND
MARMELADE

ZUTATEN

225 g weiche Butter
500 g Puderzucker

SCHRITT 1

Fir die Buttercreme: Weiche Butter mit
Puderzucker glatt schlagen und 30 Minuten
abkiihlen lassen.

SCHRITT 2

Die Buttercreme auf einem Kuchenboden
verteilen und mit Himbeermarmelade bestreichen.
Den zweiten Kuchenboden drauflegen und mit
Puderzucker bestiduben. Servieren.

19



K-Ruhrer

Schneebesen

Knethaken

Ruahrelement einsetzen

Ruhrelement entfernen

Tipps

Wichtig

Miirbeteig
Fester Hefetelgy

Weicher Hefeteig
Friichtekuchen-Mischung

Eiwei

K-Ruhrer

Schneebesen
Knethaken

® Zum Intervall-Ruhren den Regler auf Impulsbetrieb @) stellen,

(o))

7

Die Maschine

Die Rithrelemente und ihr Gebrauch
Zur Zubereitung von Kuchen, Platzchen, Geback, Zuckerguss, Filungen,
Brandteig und Kartoffelptiree.

Fur Eier, Sahne, Ruhrteil, Biskuitteig ohne Fett, Baisers, Kasekuchen,
Cremes und Soufflés Nicht verwenden fur schwere Mischungen - der
Schneebesen kann dabei zerbrechen.

fur Hefeteig, Brotteig

Gebrauch der Maschine

Den Entriegelungshebel im Uhrzeigersinn @ drehen und den Mixerkopf
nach oben klappen, bis er einrastet. Sicherstellen, dass der
Schisseluntersetzer richtig eingelegt ist: Das Symbol (#® muss nach
oben zeigen.

Bis zum Einrasten einschieben @ dann drehen.

Die Ruhrschissel auf den FuB aufsetzen - nach unten driicken und im
Uhrzeigersinn drehen @

Den Mixerkopf leicht nach oben klappen, den Entriegelungshebel gegon
den Uhrzeigersinn drehen und den Mixerkopf nach unten klappen, bis er
einrastet.

Zum Einschalten Geschwindigkeitsschaller auf die gewtinschte
Einstellung drehen.

Gerat nach Gebrauch ausschalten und vom Netzstrom abtrennen.
Drehen und entfernen.

Falls nétig, die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber

die Masse vom Schiisselrand lésen.

Eier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie
Zimmertemperatur haben.

Vor dem Schlagen von EiweiB darauf achten, dass kein Fett oder Eigelb
am Schneebesen oder an der Schiissel haftet.

Beim Zubereiten von Teig kalte Zutaten verwenden (wenn nicht im Rezept
anders angegeben).

Brotteig .

Die unten angegebenen Héchstfiillmengen nicht Uberschreiten, damit
die Maschine nicht tiberlastet wird.

Wenn die Maschine schwer lauft: Maschine abschalten, die Halfte der
Teigmenge herausnehmen und jede Halfte gesondert kneten.

Zuerst die trockenen Zutaten mischen, dann bei laufender Maschine
Flussigkeiten zufligen.

Hriichstfiillmengen
CHEF

Mehlgewicht: 680 g
Mehlgewicht: 1,36 kg
Gesamtgewicht: 2,18 kg
Mehlgewicht: 1,3 kg
Gesamtgewicht: 2,5 kg
Gesamtgewicht: 2,72 kg
12

Geschwindigkeiten @

Verriihren von Fett und Zucker Mit 'min’
beginnen, nach und nach bis auf ‘max’ erhéhen.
Eier cremig schlagen 4-'max’.

Mehl, Obst etc. unterriihren ‘min’-1.
Backmischungen Mit 'min' beginnen,

nach und nach bis auf Max erhéhen.
Verriithren von Fett und Mehl ‘min-2.

® Nach und nach bis auf 'max' erhéhen.

Mit 'min' beginnen, nach und nach bis auf '1' erhéhen.

Reinigung siehe Seite 30 '

26



Losuny

Losuny

Antriebseinheit, Abdeckungen

Schuissel

Riihrelemente

Spritzschutz

o

[~}

S

o o

=

&

o

Fehlersuche

Problem

Schineebesen oder K-Rihrer schlagen gegen den Boden der
Ruhrschissel oder erreichen die Zutaten am Boden der Ruhrschussel
nicht.

Dic Hoheneinstellung mit dem Schraubenschlissel (im Lieterumfang)
folgendermaBen anpassen:

Zichen Sie den Netzstecker der Maschine

IHeben Sie den Mixerkopf an und setzen Sie den Schneebesen oder
K- Ruhrer ein.

Klappen Sie den Mixerkopf nach unten. Wenn der Abstand geandert
werden muss, klappen Sie den Mixerkopf nach oben und nehmen Sie
das Ruhrelement ab. Im Idealfall sollte der Schneebesen oder K-Ruhrer
den Boden der Schissel fast berihien @

L 6sen Sie die Mutter @ mit dem beiliegenden Scliraubenschitissel
gentigend, um die Hohe des Schafts © zu verstellen. Zum Senken des
Rithrelements drehen Sie den Schaft gegen den Uhizeigersinn. Zum
Anheben des Rihrelements drehen Sie den Schaft im Uhrzeigersinn.
Zichen Sie die Mutter wieder fest.

Bringen Sie das Rihrelement erneut am Maschinenkopf an und klappen
Sie ihn nach unten. (Priifen Sie seine Position — siehe obige Punkte.)
Wiederholen Sie die oben genannten Schritte nach Bedarf, bis das
Rihrelement richtig sitzt. Ziehen Sie daraufhin die Mutter wieder fest an.

Knethaken - dieses Ruhrelement wird im Werk eingestelit und solite
Leine Anpassurnig benoligen.

Problem

Lie Kiichenmaschine stoppt ini Belrich

Ihre Maschine ist mit einem Uberlastschulz ausgestaliel und stoppl bei
Ubetlastung, um die Maschine zu schitzen. Wenn dies passiert,
schalten Sie die Maschine ab und ziehen den Stecker aus der
Sieckdose. Edliernen Sie einen Teil der Zutaten, um die Belaslung 2u
verringern und lassen Sie den Mixer einige Minuten ruhen. Stecken Sie
den Stecker wieder in die Steckdose und wahlen Sie erneut die
gewlinschle Geschwindigkeil. Wenn die Maschine nicht sofort wieder
startel, lassen Sie sie noch eine Weile ruhen.

Anbringen und Verwenden lhres
Spritzschutzes

Mixerkopf anhieben, bis er einrastet.

Schiissel auf den Sockel aulsetzen

Spritzschutz auf die Unterseite des Mixerkopfes @ drticken, bis er fest
sitzt. Der Scharnierabschnitt sollte sich in der gezeigten Position
befinden

Das gewunschte Ruhrelement einsetzen

Ruhrkopt abseuken.

Walnond des Mixvorgangs konnen durch die Otlnung i Sprilzschuls ;
wailete Zutaten Hirekt zugegeben werden @ ( =4
Zum A 1

cohiweln der Ruhrelemente ist es nicht erfordetlich, den
Spritzschutz 2u entfernen.

Zum Abnehimen des Spritzschulzes den Mixerkopf anheben und den
Sprilzschutz abziehen

Reinigung und Pflege

Vor dem Reinigen die Maschine immer ausschalten und deny

Netzstecker ziehen. =
An der Offnung @ kann beim erstmaligen Gebrauch etwas T ett —
erscheinen. Das ist normal  wischen Sie es einfach ab

Die Teile mil einem feuchten Tuch abwischen tnd abtrocknen
Keine Scheuermiltel verwenden, nichl in Wasser tauchen.

Von Hand waschen, dann grindlich abtrocknen, oder in der 1 \
Geschirrspiilmaschine reinigen. /)
Zum Reinigen lhrer Edelstahischiissel darf niemals eine A
Drahtbiirste, Stahlwolle oder Bleiche verwendet werden. Zum //
Entfernen von Kalkflecken Essig verwenden /
Von Hitze fern halten (Herdscheiben, Ofen, Mikrowellen). /
Von Hand spiilen und griindlich abtrocknen oder in die Spilmaschine (\ / /
geben AN /. &
Von Hand waschen und grtindlich abtrocknen k“/"/ 5

Kundendienst und Service

Ein beschédigtes Netzkabel muss aus Sicherheilsgrimnden von
KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD- Kundendiensistelle
ausgetauscht werden

Fur Hilfe hinsichtlich:

Verwendung lhres Kenwood Geréates

Wartuing oder Reparatur

selzen Sie sich bille mit Ihrem Handler in Verbindung, bei dem Sie das
Gerét gekauft haben

Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.
Herqgestelll in China.



