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PARCALAYIN, CIRPIN, DOGRAYIN
VE PURE HALINE GETIRIN!!

Cok amagl mutfak yardimciniz ile yemek pisirme engellerinin Ustesinden
kolaylikla geleceksiniz. Salsa sosu, corba ve yazlik buzlu icecekleri ¢ok kisa

sure icerisinde yapmayi deneyin. Iki kisilik cabuk hazirlanmis hafta i¢i aksam
yemeklerinden bebek mamalarina ve gurme aksam yemegi partileri icin kullanin.
Dualit'in givenilir El Blenderi her turlt mutfak zorluguna hazir.

El Blenderi Dualit Yiyecek Hazirlama trtnlerinin yalnizca bir parcasidir.Yemek
hazirlama ile ilgili her gorevi kolaylastirmasi dustintlerek tasarlanmis uzun
omurlu bir Uriin yelpazesi.

CIiHAZINIZI KAYIT
ETTIRMEYi UNUTMAYINIZ

WWW.DUALIT.COM/REGISTER

VEYA POSTA iLE

Register
my appliance

Ambalaji dikkatle agin ve her seyin mevcut ve ¢alisir dizende oldugundan emin olana kadar ambalaj
malzemelerini cikarmayin. Her seyin mevcut oldugundan emin oldugunuzda el blenderi Uizerindeki
herhangi bir etiketi ¢ikarin ve ambalajlari uygun bir bicimde geri doniistiiriin,

El blenderinizi koymak isterseniz kutuyu atmayabilirsiniz.

Tum resimler yalnizca sunum amaglidir; modeliniz resimlere gore degisiklik gosterebilir.
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'& ONEMLI GUVENLIK TEDBIRLERI &‘

TALIMATLARI
DIKKATLI
OKUYUNUZ

DUALIT EL BLENDERINI
KULLANMADAN ONCE, GELECEKTE
BAKMAKADINA BU TALIMATLARI
SAKLAYINIZ

Kendi glivenliginiz ve cihaza zarar vermemek igin
el blenderinizi kullanirken her zaman bu glivenlik
tedbirlerini uygulayin.

*  Elektrik carpmasi riskine karsi koruma

saglamak adina, ana gdvdeyi, kabloyu veya
fisi su ve diger sivilar ile temas ettirmeyiniz.
Swinin ana govde ve ek parcalarin birlestigi
yerlere temas etmesine izin vermeyin.

Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanilamaz.
Cihaz ve kablosunu cocuklarin
yetisemeyecegi yerlerde saklayin.

° Cocuk\ar cihaz ile oynamamalidir.

Fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri
sinirli olan kisiler veya tecriibe ve bilgisi

az olan kisiler cihazin gtivenli kullanimi

icin talimat verilerek veya gdzetim altinda
tehlikelerin farkinda olarak cihazi kullanabilir.

D|§ mekanlarda, hareketli araglarda, bot veya
karavanlarda kullanmayiniz.

Bu cihaz yalnizca evde kullanim igindir. Eger
cihaz dogru olmayan bir bicimde, profesyonel
ve yan profesyonel amagla kullaniimissa veya
bu talimatlar uyarinca kullanilmamissa garanti
gecersiz olur ve Dualit ortaya ¢ikan herhangi
bir hasardan dolayr yukimlu olmayi kabul
etmemektedir.

Asla glivenlik sistemlerini kurcalamayiniz.
Kigisel guvenliginiz icin dahil edilmislerdir.

° Cihazm kazara calismasindan kaynaklanan
ciddi yaralanmalardan kaginmak adina
kullanmadiginizda, cihazin yerini degistirirken,
pargalan sokiup takarken, temizleme ve
saklama oncesinde fisi prizden ¢ekiniz.
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Ei blenderini calisma alaninin kenarlarina yakin
olacak bicimde konumlandirmayiniz.

Kablosunun masa veya tezgahin kenarindan
sarkmasina izin vermeyiniz.

Kullamoya ve blender'a ciddi hasar vermekten
kacinmak adina kanistirirken ellerinizi veya
herhangi bir mutfak aletini kaplardan uzak
tutunuz. Kazimak icin bir alet yalnizca blender
calismaz haldeyken ve bicaklar glivenli bir bicimde
sokulmus haldeyken kullaniimalidir.

Bicaklar keskindir, Dikkatle kutlaniniz. Ciddi
yaralanmalar meydana gelebileceginden hareketli
parcalara temas etmeyiniz.

Gida ogutliclisine veya blender icerisine sicak
sivilar dokuldtiglinde ani buharlasma nedeni

ile cihazi disina tasabileceginden dolay: dikkatli
olunuz.

Dograma kabini her zaman kapagi glivenli
bir bicimde kapatilmis olarak calistiriniz. Eger
kapak hasarli ise, yanlis kapatiimis ise veya asiri
doldurulmus ise kap sizdirabilir.

Motor durmadan nce aksesuarlan ana
gbvdeden sokmeyiniz.

Parmaklanmm, giysilerinizi, mutfak araglarini ve
sacinizi hareketli parcalardan uzak tutunuz.

Blender calisir durumda iken asla dograma kasesi
icerisine eliniz veya bir nesne (drnegin spatula) ile
erismeye calismayiniz.

Gazetimli bir cihazdir. Kullanim
sirasinda cihazin basindan ayrilmayiniz.
Cihaz kullanmadiginizda fisini ¢ekiniz.

Uretici tarafindan tavsiye edilmeyen veya
satilmayan ek pargalarin kullanimi yangin, elektrik
carpmasi veya yaralanmaya neden olabilir.

Eger dograma bicag, cubuk bicagl veya cirpici
sikismis ise, agmak icin ©nce cihaz kapatin ve el
blenderinin fisini cekin.

Bu cihazin glriltl seviyesi Lc>70dB'dir.
En glvenli kullanim igin karistirma ©ncesinde
tavanin ocaktan alinmasi ve sivilarin oda sicakligina

erisene kadar sogumasinin beklenmesi
onerilir. Asla sicak kati ve sivi yag
karistirmayiniz.

Kaynayan sivi veya gidalar kanistirma kabina
koymayiniz. Swvilari ve gidalar her zaman
sogutun.

Heniz bulasik makinesinden alinmig

sicak dograma kabi veya strahi icerisine
donmus maddeler koymayiniz. Strahi veya
dograma kabini kaynar veya asin sicak suya
daldirmayiniz veya bu suyla yikamayiniz.

Aglr yukleri karistirirken cihazi 30 saniye
boyunca calistirin ve daha sonra her bir 30
saniyelik calistirma arasinda oda sicakligina
kadar sogumasi icin bekletiniz. Kullanim
kilavuzu icerisinde yer alan hicbir tarifin agir
yuk olarak sayllmayacagina dikkat ediniz.

Bogken dograma kabini calistirmayiniz.

A\sla cihazi kablosundan tutup cekmeyin
veya tasimayiniz.

Elektrik kaynaginin ana gdvdenin alt kisminda
belirtilen A.C. voltaji ile ayni oldugundan emin
olunuz. Eger voltajlar farkl ise kullanmayiniz.

Eger glic kablosu anzali ise glivenlik nedenleri
yUziinden Dualit veya yetkili bir Dualit tamir
bayisi tarafindan degistirilmelidir.

E blenderini hasarii bir kablo veya fis ile
calistirmayiniz.

EI blenderini cihaz arizasindan sonra
calistirmayiniz.

Ei blenderini cihaz diismus ve hasarli
goruinliyorsa calistirmayiniz. Herhangi bir
hasar gostergesi varsa cihazi incelenmesi,
tamiri ve elektrik veya mekanik olarak
ayarlanmasi icin en yakin Yetkili Hizmet
Merkezine goturlin.

Bu cihaz sifirlanabilir termal bir kesinti

ve akim korumasi ile donatiimistir, eger
motor cihaz hasarli degilken durursa, cihazi
durdurun, fisini cekin, sogumasi icin bekleyin
ve yeniden baslatin.
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DIKKAT: Termal kesilmenin yanlislikla

sififanmasi sonrasinda zarardan kaginmak
adina bu cihaza zamanlayici gibi bir harici
anahtarlama cihazi yoluyla glic verilmemeli
veya tesisat tarafindan siklikla kesilen bir
devreye baglanmamalidir.

Cihazm baska hicbir cihazin baglanmamis
oldugu bir prize baglanmasini tavsiye ederiz.
Bunu yapmamaniz asiri yuklenmeye, sigorta
atmasina veya sigorta yanmasina neden
olabilir. | ercihen priz kagak akim cihaz
(KAC) tarafindan korunmalidir.

*  Azami oran en fazla akimi ceken ek
parcasina dayali olmalidir. Diger ek pargalar
daha az gli¢ harcayabilir.

El blenderi veya aksesuarlari sicak sivilar

ile kullanildiginda ani buharlasma nedeni ile
cihaz disina tasabileceginden dolay: dikkatli
olunuz.

Hizmet omris bittiginde cihazi normal

ev atiklan ile birlikte atmayiniz ve geri
dontstirtimesi icin resmi bir toplama
noktasina birakiniz. Bunu yaparak cevreyi
koruma konusunda yardm etmis olursunuz.

BU TALIMATLARI
SAKLAYINIZ

iLK KULLANIM ONCESi

*  Litfen bu kullanm kilavuzunu iyice

okuyunuz.

Mk kullanim dncesinde gida ile temas edecek
tlm pargalan temizleyiniz. llik su ve deterjan
ile yikayin, daha sonra durulayin ve kurulayin.

Blgaklarl kullanirken dikkatli onun - bigaklar
cok keskindir.

*  Elblenderini ilk defa
calistirdiginizda yeni Urtin kokusu
verebilir, bu birkag kullanim
sonrasinda ortadan kaybolacaktir.
|



EL BLENDERINIZTI TANIYIN

BALON CIRPMATELI  BESLEME ~ BESLEME DOGRAYICI KAPAGI  DOGRAYICI BICAGI
BULASIK MAKINESINDE BULASIK MAKINESINDE BULASIK MAKINESINDE
\ ( KULLANILABILIR) BORUSU BK(/)AEXESLIJ ( KULLANILABILIR) ( KULLANILABILIR)

TURBO
HIZ KONTROLU

ACMA KAPAMA DUGMEST

ANA GOVDE .
(BULASIK MAKINESINDE
KULLANIAMAZ)

\
(s 58D )

b

<
>
X

900 MAX| —

Ty e N
~

N
I’a'é

o
N
o

N ™ | ) (.
. !
| L~ N T

SURAH! CUBUK CIRPICI KUTUSU DOGRAMA KABI ~ DOGRAMA KABI
(BULASIK MAKINESINDE (BULASIK MAKINESINDE (BULASK MAKINESINDE (BULASK MAKINESINDE MILT
KULLANILABILIR) KULLANILABILIR) KOLANILAMAZ) KOLLANICASILI)
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EL BLENDERINIZIN KULLANIMI

Asagidaki kisimlar el blenderinizin kullanimini agiklayacaktir. Litfen bu kismi dikkatli bir bicimde

okuyun.

Herhangi 4 dakikalik bir stirecte | dakikadan uzun bir stire boyunca kullanmayiniz. Eger kazara
kullanirsaniz cihazin fisini cekin ve el blenderinin tekrar kullanimindan ©nce oda sicakligina kadar

sogumasi icin bekleyiniz.

Azami yik icin sayfa |4'te yer alan cizelgeye bakiniz.

AKSESUARLARIN TAKILIP
SOKULMEST

Ana govde elektrik kaynagina bagliyken aksesuarlan takip sokmeyiniz.
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Cubuk veya cirpict kutusunu
takmak igin ana govdeyi tek
elle sikica tutun ve sdokme
sembolt ile digliyi ayni hizaya
getirin.

Ek parcayi itin ve diger
eliniz ile saat yonunde yan
kisimlardaki sokme semboll
ile ek parca ayni hizaya
gelene kadar cevirin.

Ek parcayi sokmek icin ayirin
ve yukaridaki islemin tersini
gerceklestirin..

CUBUGUN KULLANIMI

Cubuk iceriklerin sivilastinimasi veya karistinilmasi icin gliclt bir aractir.

Azami ylk icin sayfa |4'te yer alan cizelgeye bakiniz.
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El blenderinin fisinin cekilmis
oldugundan emin olun.
Cubusgu ana govdeye takin.
Cubugun ana gdvdeye
emniyetli bir bicimde
takildigindan emin olun.
Dikkat: bicaklarla temas
etmekten kacinin.

Iceriklerinizi sigramayi
onlemek adina uzun bir
kap icerisine, tavaya veya
karistirma strahisine
yerlestirin.

Karisimin derinliginin “Azami"”
isaretini ﬁegmeyecek sekilde

olacagindan emin olarak
cubugu kap veya strahi
icenisine derinlemesine
yerlestirin. NOT: Sicramay
onlemek adina cubugun aft
kismini sivinin iginde tutunuz.

P
CALISTIRIN
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KAPATIN
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El blenderinin fisini prize
takin. Hizi en dusiik seviyeye
(-? getirin ve karistirma
islemine baslamak icin agma
kapama dugmesine basin.

Karistirma islemi
tamamlandiginda, agma
kapatma dugmesini birakin ve
daha sonra fisi ¢cekin.
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19. sayfaya bakin
- J

Cubugu ana gdovdeden
¢ikarin, Dokmeden dnce
cubugu kap veya surahi
icinden ¢ikanin. Kullanimdan
hemen sonra parcalari
temizleyin (temizleme
talimatlan icin sayfa 19'a
bakin).



DOGRAMA KASEST & CIRPICI KUTUSUNUN

KULLANIMI

Keskin bicaklar ve 600ml kapasitesi ile dograma kasesi kuru bilesenler icin ufak ve kullanisli bir
aksesuardir. Azami yUk icin sayfa 14'te yer alan cizelgeye bakiniz.

N
BICAKLARI

YERLESTIRIN 1

P
ICERIKLER

KAPAGI KAPATIN |
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El blenderinin fisinin ¢ekilmis
oldugundan emin olun. Bicag
kase Icerisine yerlestirin;
dograma kasesi mili Uzerine
konumlandinn.

Dikkat: bicaklar keskindir!

Malzemeleri kase icerisine esit
bir bicimde dagrtin. Blylk
arcalar dnceden esit
Uyuklukte daha kicuk kiipler
haﬁnde kesin (yaklasik
2cm). Azami seviyeyi gececek
kadar oldurmayiniz. Not: Asla
bicaklardan once gidalari
yerlestirmeyiniz

Kapag kase Uzerine yerlestirin
ve kilitlemek icin saat yonunde
cevinn. Kapagin dogru bir
bicimde kilitlendiginden
ve besleme borusu

ile ucun ayni hizaya
geldiginden emin olunuz.
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CIRPICI

KUTUSUNU TAKIN
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CALISTIRIN

En iyi sonug icin kisa ve dizenli | saniyelik calistirmalar tavsiye ediimektedir.

BESLEME BORUSU |

[

=7
a Lk
@

)= 30 sEC
. J

Cirpici kutusunu kapagin
ortasina takin. Dort adet
cikintlyr ayni hizaya getirin.

El blenderinin fisini prize takin.
Hizi en dustik seviyeye (-)
%etirin ve dograma islemine

aslamak icin agma kapama
digmesine basin.

Et veya kuvvetli malzemeler
icin azami 25 saniye
boyunca, sivi ve yumusak
malzemeler icin 30 saniye
boyunca calistinn. Not: En

ivi sonuglar icin tekrarli bir
bicimde kisa streli calistirin
(I saniyeden fazla olmayacak
§e|<i|de§.
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KAPAGI N
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El blenderinin fisinin ¢cekilmis
oldugundan emin olun. Besleme
borusu kapagini kaldinn ve kase
icerisine besleme borusundan
malzemeleri birakin. Besleme
borusu icerisine elinizi veya
mutfak araclarini (6rnegin
spatula) sokmayiniz.

Dograma islemi
tamamlandiginda, agma
kapatma dugmesini birakin ve
daha sonra fisi cekin. Motor
ve bicaklarin durdugundan
emin olun ve daha sonra ana
govde ve cirpicl kutusunu
dograma kasesinden dikey
olarak kaldinn. .

Besleme borusu kapagini
kapatin. Cihaz fise takin ve
el blenderini calistirmaya
devam edin. .
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CIRPICI KUTUSUNU

CIKARIN
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Cirpici kutusunu ana
govdeden saat yonunin
tersine cevirerek cikariniz.

Kullanimdan hemen
sonra pargalari temizleyin
(temizleme talimatlari icin
sayfa 19'a bakin).

Kapagi saat yonunun tersine
dogru dondurtin. Eger
malzemeyi kaziyacaksaniz
once bicaklan ¢ikarin. Asla
bicaklarin keskin ytzlerine
dokunmayiniz.

Dikkat: bicaklar keskindir!




BALON CIRPICININ CIRPICI KUTUSU
ILE KULLANIMI

Balon cirpicr tly hafifliginde sonug almak icin malzemelere hava katma konusunda mukemmel
bir aractir. Azami yik icin sayfa |4'te yer alan cizelgeye bakiniz. Not: Sicramayi dnlemek adina
tedarik edilen Karistirma Strahisini kullanin.
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CIRPICI 2 | BALON CIRPICIYI 3 | DUSUK HIZ
KUTUSUNU TAKIN YERLESTIRIN
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El blenderinin fisinin ¢ekilmis
oldugundan emin olun. Cirpici
ovdesini ana govdeye takin.
Cirpict kutusunun gvenli
bir bicimde ana gbvdeye

takildigindan emin olun.

Bir elinizle ana gdvdeyi tutun
ve diger elinizle de cirpici
sapini tutun ev cirpiciyt tik
sesi ile yerine oturana kadar
bastinp dondurerek takiniz.

El blenderinin fisini prize takin.

Q::Floyl kanisimin icerisine
ye

estiriniz. Hizi en dustige (-)

getiriniz.

CALISTIRIN
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19. sayfaya bakin
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Cirpmaya baslamak icin agma
kapama digmesine basin.

Cirpma islemi
tamamlandiginda, agma
kapatma dugmesini birakin ve
daha sonra fisi ¢ekin.

An gbvdeyi veya cirpici
kutusunu sikica tutarak cirpiciyi
asagl cekerek cikarn. Cirpici

kutusunu ana gdvdeden cikarin.

Kullanimdan hemen sonra
parcalan temizleyin Stemizleme
talimatlan icin sayfa [9'a bakin).

KARISTIRMA IPUCLARI

En iyi dograma sonuglan elde etmek icin malzemeleri besleme tiptinden yavas yavas ekleyin. Bu
cihaz donmus mango, eritiimemis cikolata, kahve cekirdegi, cekirdekler, pismemis piring vb. icin
uygun degildir. Genel olarak tarifin ttmi icin belirlenmis bir hiz yoktur. Tarifin hangi asamasinda
calisiyorsaniz ona gore mikserin hizini degistirmeniz gerekir. Bu tarifler kisminda belirtilmistir.

I. Cubuk ile corba benzeri sivilar Uzerinde calisirken sicramayi dnlemek adina ayak kisminin
her zaman sivinin icerisine daldinimis oldugundan emin olun. Pismemis sebzeleri islemden
gecirmeyin.

2. Az miktarda malzeme dograyacaksaniz dustik hizda belli stirelerle calistirin,

3. Dograma kasesinde buzlari islemden gecirmeyin.

4. En iyi sonuglan elde etmek icin tekrarl bir bicimde dugmeyi | saniyeden fazla basil
tutmayarak calisin.

llave veya yedek pargalar dogrudan Dualit'ten satin alinabilir. Yogun mutfaklarda ikinci bir
dograma kasesi veya karistirma stirahisi kullanish olabilir. Dualit dnltikler de mtikemmel hediyeler
olabilir. Bicaklarin stoklarda olup olmadigr ile ilgili musteri hizmetleri ile temasa geciniz. Not:
Azami kapasitesi 2.5cm3 kip seklinde dogranmis 70g et icin turbo hiz seviyesinde 3 saniyedir
(ambalajda tedarik ediimez).



AZAMI YUKLEME CIZELGESI

Bir defada kanstinlacak azami malzeme miktarini belirlemek icin asagidaki
tabloyu kullaniniz.

EK PARCA TARIF / MALZEME

AZAMI MIKTAR

TAVSIYE EDILEN

HIZ

YAKLASIK OLARAK

ISLEM SURESI / SANIYE

Buzlu icecekler, Cubuk uzerindeki azami seviye Turbo+ 20

KARISTIRMA SURAHISI ILE Sutlu icecekler isaretini gegcmeyiniz

CUBUK* - -

Donmus yogurt 500g yogurt+ |50g Meyve Yuksek 20
Pismis Havug 800g Orta 30
Corba veya bebek mamasi Cubuk uzerindeki azami seviye Orta-Yuksek 30

isaretini gecmeyiniz
DOGRAMA KASESI* VE BICAK Mayonez 2 yumurta beyazi+ besleme Orta 30

tupunden yavas yavas eklenen

300ml Aycicek yagi

Sos 300ml zeytinyagi + 100ml sirke Orta 30
istek Uzerine hardal ekleyin
Domates, Sogan 400g Orta 30
Ekmek kirintisi 3 buyuk dilim ekmek (150g, Turbo+ 30
yavas yavas besleme borusundan
ekleyin)
Yagsiz Et (Domuz, Tavuk, Dana veya Balik; 2cm 450g Orta 20
kupler halinde kesiniz)
Findiklar 200g Turbo+ 20
Otlar 30g Yuksek 30
CIRPMA*®* Krema 500ml Dusuk 60
UYGUN CIRPMA KASESI ILE
(TEDARIK EDILMEZ) Yumurta Beyazi 4 Dusuk 60
Kek Karisimi 3 yumurta kek karigimi (150g un, Dusuk 60
I150g seker, yumusatilmis tereyagi
kullanarak)

CALISTIRMA VE DINLENDIRME ZAMANLARI:

* 4 dakikalik calisma periyodunda cihazi her | dakikada bir ON/OFF yapin..
**Cirpma islemlerinde her | dakikalik calisma sonunda, cihazi | dakika dinlendirin..



FAYDALI TPUCLARI

* En iyi sonuclari elde etmek icin malzemeleri karistirma ©ncesinde kabaca dograyiniz.

* Kullanim sirasinda dograma kasesini veya karistirma sUrahisini sabit tutun, malzeme miktar az
olsa bile sicramayr dnlemek icin ¢cirpma sirasinda yuksek kenarlara sahip bir kase kullanin.

* Degisken hiz kontrolt motor hizint 7000- 16000 rpm arasinda degistirebilir. En iyi sonug icin
en dustk hizda baslayin ve karistirma hizini yavas yavas arttinin.

* En iyi sonug icin malzemeleri ana govdeyi hafifce yukan asagr hareket ettirerek karistirin.
* Kanisimi stirahide saklamak icin kapagini kapatin ve uygun bicimde sogutun.

KARISTIRMA

Kanstirma stirahisi hizli bir buzlu icecek hazirlamak veya kopUklt kahve yapmak icin idealdir.
Kanistirma islemi hizli, kolay ve temizdir. Meyve, dondurma gibi kati maddeler iceren karisimlar
icin cubugu kullanin.

* Dakikalar icerisinde ev yapimi buzlu icecekler hazirlayin. Olgunlugu gecmeye baslayan
meyvelerinizi bile kullanabilirsiniz. Yumusak meyvelerin cogu uygundur. Doyurucu bir kahvalti
icin gevreklerin Ustlne ekleyin. Icecek olarak servis etmek icin, karisimi bardaga bosaltin ve stt,
yogurt ve/veya meyve suyu ekleyin.

o Kopuklt kahve icmek icin disartya cikmaniza gerek EOK Az yagli sutl bir kasede kaynatin ve
turbo digmesini kullanarak kdpurtin. Bir bardak sicak kahve icine dokiin ve yavasca karistirin,
ayrica hazir kahve ile de ise yarar.

 Ev yapimi sicak cikolata icin bir bardak sutl kaKnayana kadar isrtin. Ocaktan alin ve birkac kalip
cikolata ekleyin. Yumusamas! icin bekleyin ve daha sonra Duali el blenderi ile acma kapama
dugmesini kullanarak karistirin, daha sonra kopurtmek icin turbo secimine getirin.

CIRPMA

* Malzemeler havalanmalari icin ¢irpilir. Kaseyi glivenli bir aciyla yatirarak malzemeleri daha da
fazla havalandirabilirsiniz ve boylelikle daha hafif karisimlar ve artan bir hacim elde edersiniz.

* Cirpilmis yumurta beyazlan sufle, mus ve tUm merengler icin ana bileseni olusturur.

* Kanistirma kasesi temiz olmalidir zira bir yag damlasi bile yumurta beyazinin havalanmasini
engeller. Eger siphe duyuyorsaniz kaseyi limonla ovalayiniz.

* Yavas baslayin ve karnsim beyazlastik¢a hizi arttinn.

DOGRAMA

* Parmaklarinizin kokmamasi icin sogan ve sarimsaklari dograyici icerisine koyun.

* Peyniri dakikalar icerisinde rendeleyin ve soslara eklenmeye veya pisiriimis yemeklerinizin
Uzerine serpilmeye hazir hale getirin. |.5cm'lik kiipler halinde kesin ve dograma kasesinin icine
atip dograyin.

* Ekmegi kolaylikla kirintilar haline getirin. Biraz bayatlamis beyaz ekmek en iyi kinntilar elde
etmek icin uygundur. Kabuklari ayinin ve kiipler halinde kesin. Dograma kasesini yariya kadar
doldurun ve incelene kadar dograyin. Toplu halde hazirlayin ve dondurucuda saklayin.

* Besleyici, saglikli corbalar hizli bir bicimde dograyici icerisinde pisirilmis artan malzemeler
kullanilarak hazirlanabilir. Kok sebzeler, domatesler, bal kabagi, kabak ve dolma kabagi uygundur.
Kori tozu, zencefil, kimyon, kekik dallari ve keskinlik katmasi icin bir tutam soya sosu gibi lezzet
katan maddeler ekleyebilirsiniz.

* Yumurta beyazlarini ¢cirparken en yiksek hacmi elde etmek icin kullanim dncesinde kase ve
cirpicinin tamamen temizlenmis ve kuru oldugundan emin olun. En kiiclik yag veya su miktar
bile yumurta beyazlarinin havalandirilimasini engelleyebilir.

* “Yumusak Tepeler” terimi yumurta beyazinin kendi kendini zorlukla destekledigi anlamina
gelir. Mikserin kafasi kaldinldiginda
yumurta beyazlan kansimi bukilerek cirpicidan dusecektir.

CIiHAZINIZI KAYIT
ETTIRMEYi UNUTMAYINIZ
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TEMIZLIK VE

BAKIM

EL BLENDERINI VE GIDA ILE TEMAS EDEN TUM
PARCALARINI HER KULLANIMDAN SONRA

TEMIZLEMEK ONEMLIDIR

@ SOKUN )
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TEMIZLEME
SIMGELERI
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HERHANGI BIR TEMIZLIK
ONCESINDE HER ZAMAN
GUCU KESIN VE FIST CEKIN.
PARCALARIN HERHANGT!
BIRI UZERINDE ASLA
ASINDIRICI TEMIZLEYTCILER
KULLANMAYIN.

Parcalar Uzerindeki simgelere
bakin ve talimatlar izleyin:

I. Bulasik makinesinde
kullanilamaz.

2. Bulasik makinesinde
kullanilabilir

3. Parcalan su icerisine
daldirmayiniz.

Cubuk, dograma kasesi,
balon ¢irpicr Uizerindeki gida
parcaciklarini temizlemek icin
strahi (veya dograma kasesini
yariya kadar doldurarak) ilik
sabunlu su ile doldurun ve
turbo digmesini kullanarak
cirpin.
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SUYA
DALDIRMA- :
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KESKIN BICAKLAR )
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@ NEMLI BEZ )

.

Ana gbvdeyi veya cirpic
kutusunu herhangi bir sivi
icerisinde kismen veya
tamamen daldirmayiniz.

Dikkat: bigaklarla temas
etmekten kaginin. Bicaklar
ylkarken bir temizleme fircasi
ve sabun kullanin.

Sert ve asindinci temizleme
maddeleri, solventler veya celik
yunt kullanmayiniz. Nemli bir
bez kullanin

BILESEN
ANA GOVDE
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TEMIZLEME

DIS YUZEYLERI NEMLI BIR
BEZLE SILINIZ.

BULASIK MAKINESINDE
KULLANILAMAZ

KURTARMA

Bir bez yardimi ile iyice
kurulayiniz.

CIRPICI KUTUSU
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DIS YUZEYLERI NEMLI BIR
BEZLE SILINIZ.

BULASIK MAKINESINDE
KULLANILAMAZ

Bir bez yardmi ile iyice
kurulayiniz.
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Bulasik makinesinin Ust kismina
yerlestirin ve 40 derecenin
altinda bir yikama programi ile
yikayin. Isi kaynaklarindan uzak
tutun veya cubugu akan su
altinda yikayin.

Bas asag tutarak stiztimesini
saglayin (bicaklar yukari
bakacaktir) ve dikkatli bir bicimde
bir bez yardimi ile kurulayin.

Bu suyun cubuk icerisinden
stizllmesini saglar.

CIRPMA
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Bulasik makinesinin Ust kismina

yerlestirin ve 40 derecenin

altinda bir yikama programi ile
tkayin. Isi kaynaklarindan uzak
utunuz.

Veya cubugu akan su altinda

yikayin.

Bir bez yardimi ile iyice
kurulayiniz.

Bulasik makinesinin Ust kismina

yerlestirin ve 40 derecenin

altinda bir yikama programi ile
tkayin. Isi kaynaklarindan uzak
utunuz.

Veya cubugu akan su altinda

yikayin.

Bir bez yardimi ile iyice
kurulayiniz.

DOGRAMA KASESI,
KAPAK & BESLEME
BORUSU KAPAGI
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Bulasik makinesinin Ust kismina
yerlestirin ve 40 derecenin
altinda bir yikama programi ile
yikayin. Isi kaynaklarindan uzak
tutunuz.

Veya cubugu akan su altinda
yikayin.

Bir bez yardmi ile iyice
kurulayiniz.

SURAHI
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Bulasik makinesinin Ust kismina

yerlestirin ve 40 derecenin

altinda bir yilkama programi ile
tkayin. Isi kaynaklarindan uzak
utunuz.

Veya cubugu akan su altinda

yikayin.

Bir bez yardimi ile iyice
kurulayiniz.




EL BLENDERINIZIN
SAKLANMASI

@ SOKUN \ )
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TEMIZLEYIN & )
KURULAYIN
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SAKLAMAK TCIN
KALDIRIRKEN EL
BLENDERININ FISININ
CEKILMIS OLDUGUNDAN
EMIN OLUN

Cihazin kaldinlmadan once
tamamen temizlendiginden
emin olun. Temizlenmediyse
ve cihaz Uzerinde gida
kalmissa bakteriler hizli bir
bicimde olusabilir.
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El blendinini serin, kuru ve
cocuklarin erisemeyecegi bir
yere yerlestiriniz.

ARIZA GIDERME

OLASI NEDENLER
EL BLENDERINE GUC GELMIYOR

I. Cihaz glic kaynagina dogru bir bicimde
baglanmamis olabilir.

COZUMLER

I Fisin prize takili oldugundan ve glic anahtarinin
acik oldugunu kontrol edin.

2. Cihazin termal sigortasi aktif hale gelmis
ve gecici olarak devre disi birakmis olabilir.

BLENDER GOVDESI ISINIYOR

BLENDER GOVDESI ISINIYOR
I. Cihaz uzun bir stire boyunca calistirlmig
olabilir.

2. Bu cihaz sifirlanabilir termal bir kesinti ve akim
korumasi ile donatilmistir, eger motor cihaz
hasarli degilken durursa, cihazi durdurun, fisini
cekin, sogumasi icin bekleyin ve yeniden baglatin.

2. Bu cihaz sifirlanabilir termal bir kesinti ve akim
korumasi ile donatilmistir, eger motor cihaz
hasarli degilken durursa, cihazi durdurun, fisini
cekin, sogumasi icin bekleyin ve yeniden baslatin.

2. Cihaz asin doldurulmus olarak calisiyor
olabilir.

2. Normal kullanim sirasinda ozellikle sicak
gunlerde biraz isinmasi normaldir ve asla
dogrudan glines 1s1ginda sogumaya birakmayin.

3. Cihaz bir 1s1 kaynagina yakin birakilmis
olabilir.

MALZEMELER KARISMIYOR

I. Azami seviyeleri asmis olabilirsiniz.

3. Serin ve karanlik bir yerde saklayiniz.

I. Azami ylk cizelgesine (sf 14) bakiniz ve
malzemeleri daha kiictik parcalar halinde
karistiriniz.

2. Malzeme parcalar cok blytk kesilmis
olabilir.

2. Gida parcalan cok blylkse daha ufak pargalar
olarak kesin ve tekrar deneyin.

3. Dograma hizi malzemeler icin uygun
olmayabilir.

KARISTIRIRKEN MALZEMELER ETRAFA

[. Urlin cok hizli donen bigcak ve ek
parcalarina sahiptir.

3.1 Eger yanlis hiz seciminde kullaniyorsaniz,
daha dustik bir hiza ayarlayin, streli calistirin ve
mikser hizini yavas yavas arttinn.

3.2. Bigak hasar gdbrmus olabilir, daha fazla
tavsiye ve bilgi icin Dualit ile temasa gecin.
SICRIYOR

I.I Cihazin glicinii agmadan dnce cubugu
karisim icerisine iyice daldirin.

|.2 Az miktarda malzemeyi karistinirken bile
daha derin bir kase veya stirahi kullanmayi
deneyin.

|.3 Hizi diistik seviye olarak secin ve karistirdikga
hizi yavas yavas arttinn.

|4 Kanistirma sirasinda cubugun yan kismindaki

azami seviye gostergesini gecmeyin.



YEMEK KITAB|

Iyi kalite ve taze malzemelerin
onemli recete Uizerinde
buyuk farkliliga neden olur.
Unutmayin ki malzeme ne
kadar taze ve kaliteli o kadar
ividir.

* En iyi sonuclan almak adina
ivi kalite yag ve baharatlar
kullanin. Eksi, aci veya bozuk

yag tarifinizi bozarken
soguk sikilmis zeytinyagi
yemeklerinize tat katabilir.

* Maldon gibi deniz tuzlan
veya diger deniz tuzu
kristalleri sofra tuzundan daha
pahalidir ancak

proses ve katki maddeleri
icermezler ve ekstra maliyete

deger. Tatlari daha iyidir
ve onlarla ¢alismak daha
zevklidir.

* Biber her zaman yeni
cekildiginde en iyi haldedir
ve parmesan peyniri de taze
rendelenmis olmalidir.

GUNLUK KULLANIM SEKILLERI

El blenderinizi hizli ve
eglenceli bir bicimde yem-
ekler, atistirmaliklar ve
icecekler hazirlamak icin kul-
lanabilirsiniz.

* Meyveli buzlu icecekler
cok sevilmekte ve ¢cok
sagliklidir. GUne enerjik
baslamanizi saglar. Uzun
stirahi icerisine bir muz kirin
ve cilek, bogurtlen, armut
veya elma gibi meyvelerden
bir veya ikisinden bir avug
dolusu atin, bir cay kasigl bal
velveya bugday tohumu atin.
Blender ile kaba bir pure ha-
line getirin. Blender calismaya
devam ederken yavas yavas
icerisine istediginiz kivama
erisene kadar sut ekleyin ve
iceceginiz hazirlanir.

* Kopuklt kahve icmek icin
disarya ¢clkmaniza gerek
yok. Az yagli sutl bir kasede
kaynatin ve turbo digmesini
kullanarak kopurtun. Bir
bardak sicak kahve icine
dokiin ve yavasca karistirin,

aynica hazir kahve ile de ise
yarar.

* Sicak cikolata icin 40g

(12 oz) en azindan %60
kakao kutlesi olan iyi kalitede
bitter cikolatay parcalayin.
250ml (9] oz) miktarda

sttt kaynama noktasina
gelene kadar isitin. Ocaktan
alin ve cikolatay icerisine
atin. Yumusamasi icin bir
dakika bekleyinve dustk hizda
karistinin. Daha sonra kdpurt-
mek icin turbo secenegine
gecin. Hemen servis edin.

* Dualit el blenderi

corba hazirlamak icin ¢ok
kullanishdir. Tki kisilik besleyici
bir 0gle yemegi hazirlamak
icin kis sebzelerinden kivamli
kremali corbalar veya soguk
yaz corbalan veya akilli aksam
yemekleri icin gbsterisli
corbalar hazirlayabilirsiniz. Bu
kitapcikta dort corba tarifi
yer almaktadir ancak basit

bir bicimde biraz dogranmig
sogani yag ve herhangi seb-
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zelerle (salata ve yesilliklerden
artanlar da dahil), veya bir
kutu fasulye (yikanmis), biraz
et suyu, ot veya korli tozu,
bir kasik creme fraiche ve/
veya biraz sarap ile pisirerek
lezzetli bir corba yapabilirsi-
niz. Kendiniz de denemekten
cekinmeyin. Tekrar el blend-
eri ile karistinn ve servis edin.

* Diikkan raflarindaki malze-
meler ile sos ve mayonez
kansimlar yapin ve daha
saglikli bir hafif atistirmalik
veya aperatif icin dogranmis
cig sebzeler ile servis edin.
break down then pulse to

a pulp using turbo. Add 4
heaped tbsp (about 50g)
grated parmesan cheese *
Alile ve arkadaslariniz icin ev
yapimi pesto sosu hazirlayin
- satin aldiginizdan degisik
ancak yapmasi kolaydir. Taze
bir demet feslegeni (yaklasik
50-75g) bir kaseye saplari
da dahil ufalayin. Uzerine 3

GUNLUK KULLANIM SEKILLERI

yemek kasigl zeytinyagl gezdi-
rin ve blylk boy ezilmis bir
sanmsak disi ekleyin. Hepsini
bir arada hiz digmesini kul-
lanarak yapraklar ufalanana
kadar kanistirin ve daha

sonra turbo hizi kullanarak
ezme haline getirin. 4 yemek
kasigl dolusu (yaklasik 50g)
rendelenmis parmesan
peyniri veya fistik (veya her
ikisi de) ekleyin ve puruizstiz
bir ezme haline gelene kadar
kesintili olarak karistirmaya
devam edin. Biraz tuz ve
biber ve 2-3 yemek kasigi ilik
su ekleyin. Bir kavanoza trans-
fer edin ve bir hafta boyunca
buzdolabinda saklayin.

* Yenilerini yapabilecekken
neden salata soslarina ve
marinatlar satin aliyorsunuz?
Dualit el blenderi ptrtizsiz,
parlak salata soslan yapmaniz
icin mukemmeldir. Balzamik,
hardal ve soya soslan sala-
talarla iyi gider ve kuzu veya
tavuk icin de marinat olarak
kullanilabilir. 2 cay kasigi Dijon
hardali orta boyda bir kaseye
koyun. 2 yemek kasig soya
sosu, 2 yemek kasigr balzamik
sirke ve biraz tuz ve biber ek-
leyin. Karistinn ve daha sonra
bicaklar hala donerken bir cay
bardag, yaklasik 200ml (71l
oz.) zeytinyagl ve | yemek
kasigl taze sikilmis limon suyu
ekleyin. Eger elinizde varsa
sonunda 6 taze nane yaprag|
ekleyin ve kaba bir bicimde

dogranana kadar sureli olarak
calistinn.

* Donmus bakla veya

kuru bakla pisirilmis seb-
zelere lezzetli bir alternatif
olusturmasi icin ezilebilir.
Baklalari paketlerindeki tali-
matlara gore pisirin. Suyun
buyuk kismini bosattin.
Blylkee bir miktar tereyag
kitlesi ve isteginize gore 2-3
yaprak taze nane (bakla icin)
ekleyin. Dualit el blenderi ile
en dustk hizda ezilene kadar
ama puriizstiz hale gelmey-
ecek sekilde karistinn. Tuz ve
biber ekleyin ve servis edin.
Somon, tavuk, kuzu veya
domuz pirzolasi ile iyi gider.

Yumurtalan blenderinizin
cirpicist ile hizl ve diizgin
bir bicimde cirpin - ozellikle
de Ug veya daha fazla sayida
hazirlayacaksaniz.

Taneli kalan soslar Du-

alit el blenderi ile turbo
seceneginde karistinlarak
purlizsiiz hale getirilebilir.
Kesilmis bir hollandez sosu

2 yemek kasigl sogu su ve
hizli bir cirpma ile daha iyi bir
hale getirilebilir ve dzellikle
eger cocuklanniz igin yemek
yaplyorsaniz meniiniizde krep
populer olabilir. Bir karisim
paketi kullanin veya kendi
karigiminizi hazirlayin. 100 g
sade unu buyuk bir kaseye
koyun ve bir tutam tuz ve
eger tatl krep istiyorsaniz |
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yemek kasigl pudra sekeri
atin. Bir yumurta kinin ve
blenderi kullanarak hafifce
karistirin. Daha sonra blender
en dustk calisma hizindayken
bir bardak 250ml (9fl oz)
sttt puriizsuz bir hamur

elde edene kadar ekleyin.

Bu beklemeksizin hemen
kullanilabilir. Ozel kahvaltilik
krep icin ise, sttlt krep tarifini
(Bir sonraki kisimdaki stitl
krep tarifine bakiniz) kullanin.

* Kuru malzemeler: dik
kenarlan olan duiz tabanli bir
kase kullanin ve bu sayede el
blenderi malzemeleri mikem-
mel bir bicimde karistiracaktir.



KAHVALTI

SUTLU KREP 16 ADET

* 75g yulaf ezmesi * 2 yemek kasigi pudra sekeri * Y cay kasig deniz tuzu

* 2x287ml karton sut | cay kasigi ogutulmis targin *2 yumurta

* 100g sade un * | cay kasigi soda bikarbonat * 2 yemek kasigi bitkisel yag,
* 60g kepekli un * | cay kasigi kabartma tozu arti ilave

Bu saglikli malzemeleri hamur haline gelene kadar I<ar|$t_|r|n ve kaslk dolusu alarak kiictk

gozlemeler halinde pisirin, Akcaagac pekmezi veya bal ile servis edildiklerinde cok lezzetli

olurlar. Ozel kahvaltilar icin taze yumusak meyveler, yogurt veya haﬂf$e glrpllmg krema da

Eklel:ym (bakiniz sf 33). Daha sonra kalan malzemeleri ekleyin ve Dualit el blenderi ile karistinin.
azla cirpmayin.

* Pisirmek icin, |5 dakika boyunca yulaflari stit icerisinde orta blyUklUkte bir kasede bekletin.
* Daha sonra kalan malzemeleri ekleyin ve Dualit el blenderi ile karistinin. Fazla cirpmayin.

I: Yapismaz bir kizartma tavasini i1sitin ve biraz yag gezdirin ve iki kasik dolusu kadar hamuru
oyun.

-dTavanln boyutuna bagli olarak Ug veya dort krep birlikte pisirilebilir. Gerektiginde yag ilave
edin.

* Ustlinde baloncuk olana kadar orta ateste pisirin (yaklasik 2-3 dakika) ve daha sonra cevirerek
30 saniye kadar daha pisirin.

e TUm hamur bitene kadar sicak kalmalari icin bir havlu altinda tutunuz.

TANELM UFAK MEYVE VE MUZ ILE KAHVALTI DESTEG!
2 KISILIK

* 200g Yunanistan yogurdu * 200g bogurtlen veya

* | x orta buyuklukte muz istediginiz karisik taneli ufak
* 250ml sut meyve

* 4 cay kasigl bal * 60g yulaf

Dualit Kahvalti Destek Icecegi ginde bes kerenin iki kati sayilir ve muz icerigi size potasyum
saglayarak yogun sabahlarda 6gle yemegine kadar dayanmanizi saglar. Kullanim &ncesinde
cilekler temizlenmeli ve dondurulmus meyveler ise ¢ozlimelidir.

e TUm malzemeleri Dualit El Blenderi stirahisi icerisine yerlestirin.

* Dualit El Blenderi cubugunu kullanarak karisana kadar ¢alistinn ve cubuk Uzerindeki azami
seviye gostergesinin asiimamasina dikkat edin.

* Bir bardaga dokin ve keyfini cikarin.
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SOS VE EZMELER

CABUK HAZIRLANAN GUACAMOLE SOSU  2/3 KISILIK

* | buyuk boy olgun avokado ¢ | taze sogan, kabaca kimyon

* 2 buyuk dis sarimsak, dogranmig * | limon suyu
soyulmus ve kabaca * | domates, kabaca dogranmis ¢ Tuz ve taze dgutulmus
dogranmis * | cay kasigi ogutulmus karabiber

Taze ev yapimi guacamole hazirlamasi Dualit el blenderi ile hemen hemen hi¢ zaman almaz

ve iceceklerin yaninda servis edilmek icin milkemmel bir yiyecektir. Agik yesil renk icin servis
etmeden once 10 dakika icerisinde hazirlayiniz. (Rengin korunmasi icin Avokado sosu tarifindeki
(sf 29) ipucuna bakiniz).

* Avokadoyu ikiye kesiniz ve temizledikten sonra meyveyi bir karistirma kasesine aktariniz.
* Sarimsak ve sogani ekleyin ve el blenderi ile kisa streli karistinin.

* Domatesi, kimyonu ve biraz tuz ile biberi ekleyerek domates kabaca dgutulene kadar kisa
sUreli kanstirmaya devam edin. Daha sonra limon suyunu ekleyin ve birkag saniye boyunca daha
karistirin.

* Doku ezilmis ve kremaya benzer ancak tamamen puriizstiz olmamalidir.

* Hos bir kaseye bosaltin ve tortilla cipsler, galeta, kizarmis ekmek veya kizartilmis galeta ile
servis edin.

SOMON EZME 2 ks

* 125g fume somon * 2 cay kasigi dogranmis taze  * Taze ufak bir misket limonu
* | taze sogan dereotu (eger yoksa may- veya limon suyu
* 100g krem peynir veyaaz  danoz) * Tuz ve taze ogutulmis
yagl yumusak peynir, sicak < | cay kasigi yaban turpu veya  karabiber
bir yerde yumusatiimis Worcestershire sosu, ya da
biraz aci biber sosu

Kuctk bir kutu somon fume ve glinltik kullandiginiz birkag malzeme krema kivamindaki hizla
haziranan bir aperatif veya parti sosu olan bir ezmeye dontsebilir,

* Somonu kabaca Pargalaym ve makas ile sogani parcalara ayinn ve orta boy bir kase icerisine
yerlestinin. Dualit el blenderi ile kabaca dogranmis hale gelene kadar karistinn.

* Krema veya yumusak peynir, dereotu veya maydanozu, tuz ve bibeni ekleyin. fyice karisana kadar
ancak dokusunu belli oranda korugana kadar kisa streli calistirmaya devam edin. Biraz misket limonu
veya limon suyu katin ve tuz ve biberini kontrol edin.

* Kuiglk seramik kaplara doldurun ve katilasana kadar sogutun. Galeta ve kizarmig ekmek ya da sade
kraker ile servis edin.

* Alternatif olarak her bir tabaga roka salatasindan bir yatak haziayip ezmeyi Uzerlerine
yerlestirebilirsiniz. 2%



KREMA KIVAMINDA SIYAH ZEYTIN HAMSI
VE TON BALIGI EZMESI 4 ks

* 60g marine edilmis ¢ekirdekleri  serve ton baligi * Tat getirmesi icin sizme

cikarilmis siyah * 30g sizme zeytinyaginda kon- zeytinyagl veya servis etmek igin
* Zeytin, suzme zeytinyag icinde  serve hamsi crolte
paketlenmis * Bir tutam kurutulmus kekik *  Suslemek igin: durulanmis bir
* 30g suzme zeytinyaginda kon- ¢ Birkag soyulmus ve ezilmis taze kag kapari
badem

Bu tarife [spanya'ya aittir ve harika bir [spanyol mezesi atistirmaligl, minik sandvi¢ veya strilebilir
atistirmaliktir. Malzemelerin kalitesi arttikca daha lezzetli bir hale gelir.

* Nk alti malzemeyi genis bir kase icerisine yerlestiriniz ve el blenderi ile kasenin kenarlarini
ivice siyirarak kanstininiz. Eger gerekirse ilave sizma zeytinyagl ekleyiniz. Kivamli bir krema haline
gelene kadar kanistiriniz.

* Minik sandvicler icin kizarmis ekmegi kiicUk kareler halinde kesin ve ezmeyi Uzerlerine strln.
Her birini bir kapari ve bir maydanoz dali ile susleyin.

* Alternatif olarak karisimi ufak porselen bir tabak Uzerine koyun, Uzerine biraz kapari ve
maydanoz koyarak kizarmis ekmek ile birlikte servis edin.

HAVUC, LIMON VE TARHUN' 4 sk

* 500g havug
* | dogranmis sogan

(bulyon tozundan veya bulyon ¢ Servis etmek igin yarim yagli
kuplerden hazirlanabilir) creme fraiche veya dogal yogurt
* |-2 yemek kasig zeytinyag * 2 serit rendelenmis limon .

 Ufak bir tutam taze tarhun kabugu ve limon suyu

* 1.25 litre sebze veya tavuk suyu ° Tuz & dgutulmus karabiber

Bu sekilde havuglanin taze otlanin da aromasina sahip dogal tadi on plana gr|l<ar. Bu corba harika
dusuk kalorili bir corbadir ve Dualit el blenderi ile kolaylikla hazirlanabilir. Tarhun yerine kekik,
kisnis veya feslegen de kullanilabilir.

* Havuclar soyun, kafalarini ve uglarini kesin, dograyin ve yaglanmis bir tavaga koyun.,
Cizirdamaya ba%layana kadar isitin daha sonra kapa%m kapatin ve az ateste 5 dakika boyunca
pisirin. 2 filiz tarhun, et suyu ve tuzla biberi ekleyip Tadina bakin.

* Kaynayana kadar bekleyin ve limon kabugunu ekleyin daha sonra |5 dakika boyunca havuglar
yumusayana kadar yavas yavas kaynatin.

* Kabuklari ¢ikarin ve et suyunun yarisini isiya dayanikli bir stirahiye bosaltin.

* Dualit el blenderini kullanarak plirtizstiz ve krema kivamina erisene kadar kap icerisinde
karistinin, Ayirmis oldugunuz et suyunu ekleyin ve tekrar kaynatin. Biraz limon suyu katin ve tuz
ve biberini kontrol edin.

l; Servis ederken Uzerine biraz tarhun serpistirin ve az miktarda creme fraiche / yogurt topaklan
oyun.

KREMALI MANTAR 4 «msiik

* 2 yemek kasigi zeytinyag yapraklari veya /2 ¢ay kasig * Tuz ve taze ogutulmus karabiber
* 25g tereyag kurutulmus * Secime bagli olarak servis etmek
* | taze sogan, kabaca dogranmis 2 yemek kasigi Amontillado seri icin az miktarda dogranmis taze
* 2 buyuk dis sogan, ezilmis veya vermouth, secime bagl maydanoz.
* 250g kestane mantari, kabaca » 700ml litre sebze veya tavuk .

dogranmis suyu, bulyon tozundan veya
* | 5g kurutulmus porcini mantari  bulyon kiiplerden hazirlanabilir

ve ceps mantari * 300ml sut

* secime bagl 2 dal taze dag kekigi * Taze sikilmis limon suyu

Ev yapimi mantar corbasi mithistir ve daha da ©zel olmasi icin birkag ilave malzemeye ihtiyac duyar.
Gergek tada sahip kestane mantarfari secin ve daha iyi olmasi icin kurutulmus ceps veya porcini mantar
ekleyin. Mantarlan kullanmadan ®nce on dakika boyunca sicak suda bekletin.

* Yagi orta blyUklUkte bir tavada isitin ve daha sonra sogan, sanmsak ve mantarlari (eger kullaniyorsaniz
porcini ve ceps mantarlar da dahil) ve kekik yapraklarini karistirarak ekleyiniz.

* Kapagini kapatin ve az ateste 5 dakika boyunca pisirin. Kapagi agin ve eger kullaniyorsaniz seri veya
vermouth ekleyin. Bir dakika boyunca pisirin ve daha sonra et suyunun yarisini ve baharatlarr ekleyin.

* Kaynatin ve daha sonra |5 dakika boyunca yavas yavas kaynamaya birakin. Dualit el blenderini kullanarak
purlizsiiz hale gelene kadar kap icerisinde karistirin.

* Kepgenin arka kismini kullanarak mantar puresini elekten gecirin.

* Siviyl kap icerisine koyun. Kalan et suyunu ve sttl de ekleyin ve daha sonra yavas yavas kaynamaya
birakin

* Bes dakika boyunca daha pisirin. Biraz limon suyu katin ve tuz ve biberini kontrol edin.

* Turbo secimde blenderi asagl ve yukar oynatarak kanstirarak corbanin biraz koplrmesini saglayin ve
hemen Uzerlerine biraz dogranmis maydanoz ekleyerek servis edin.

SOGAN, PATATES & MAYDANO/Z 4 kst

* Bir avug dolusu maydanoz
* Bir buyuk sogan

az yagl et suyu e Tuz
* Bir defneyaprag * taze 6gutulmus karabiber
* Bir buyuk patates * Bir tutam kuguk hindistancevizi
* 30g tereyagl tozu (segcenege bagli)
* 430ml kup veya tozdan yapilmis  * 140ml sut (segenege bagl)

Bu basit ve maliyetsiz malzemelerle harika bir corba yapabilirsiniz. Renkli kupa veya kaselerle servis edin.

* Maydanozu Dograyici icerisinde veya bir bigak kullanarak dograyin. Siyinn ve kenara birakin. Dograma
kasesini temizlemeye gerek yoktur. Sogani parcalar halinde kesin ve dograyici icerisinde veya bicaginizi
kullanarak dograyin.

* Patatesleri bicakla kiipler halinde kesin. Agir tabanli bir tava icerisinde tereyagini eritin, patates ve
soganlan ekleyin, kapagini kapatin ve 7-10 dakika boyunca yumusayana kadar yavasca pisirin, kahverengiye
dontismesini onlemek icin arada sirada karstirin.

* Daha sonra et suyu, defneyapragi ve kiiclik hindistancevizi tozunu ekleyin ve kaynattiktan sonra kapak
acik birakilacak sekilde 20 dakika boyunca yavas yavas kaynamaya birakin. Kasigin tersi ile sebzeleri
kolaylikla ezebilmeye basladiginizda pismis demektir.

* Defne yapragini ¢ikartin ve sogumaya birakin daha sonra puriizsiiz hale gelene kadar veya istenilen
tutarliliga erisene kadar blender ile karistinn.



KIS SEBZELERI CORBASI 4 wsii

* | cay kasigl sizma zeytinyag kup seklinde dogranmis) ve cekirdekleri alinmis)

* | orta boy sogan (Soyulmus ve < 80g havug (soyulmus ve kup * 80g ince dogranmis Milano
Dualit el blenderi kullanilarak seklinde dogranmis) lahanasi
dogranmis) * 80g turp (soyulmus ve kup * |.5 litre sebze suyu

* | orta boy sogan (Soyulmus ve seklinde dogranmis) * Deniz tuzu ve taze dgutulmus
Dualit el blenderi kullanilarak * 80g kabak (dorde bolunmis ve biber
dogranmis) cekirdekleri alinmis)

» 80g yabani havug (soyulmus ve  « 80g bal kabag (dorde bolunmis
Suslemek Igin:

* Bir parga creme fraiche * 2 dal biberiye ve 2 dal kekik

* Biraz yermantari yag (Dualit El Blenderi dograyicisi
ile dogranmis - eger kruton
yaplyorsaniz ve yarisini sonraya
saklayacaksaniz miktari iki katina
cikartin)

Bu corba kis glinli icinizi 1sitacak ve basit ama gurme tadinda bir yemektir. Asagida listelenen
sebzeleri kullandik ama siz artan kis sebzelerinizi veya bahcenizden taze farkli sebzeleri
kullanabilirsiniz. Kendiniz de denemekten cekinmeyin.

* Genis bir tencere icerisinde zeytinyagini isitin ve soganla sarimsagl arada hafifce karistirarak
pisirin. On dakika sonra karisim tatl, yumusak, kokulu ve hafifce renklenmis hale gelecektir.

* Dogranmis sebzeleri, sebze suyunu ev baharatlari tuz ve biber ile birlikte ekleyin. Hepsi
yumusayana kadar yavas yavas kaynamaya birakin - bu yaklasik 20-30 dakika stirecektir. Kabak
parcalarini kanisimdan cikartin ve icerikleri siyinin ve kabuklarr atarak tekrar tencereye koyun.

 Dualit El Blenderi kullanarak dustik hizda karistirin, Anti-vakum ¢ubuk size tencere icerisinde
tam kontrol saglar. PUrlizsiiz hale gelene kadar karistinin ev El Blenderini tencere icerisinden
cikarin. Kasigin tersi ile sebzeleri tencerenin kenarinda kolaylikla ezebilmeye basladiginizda corba
pismis demektir

* Isitilmis kaselerde hemen servis edin. Créme fraiche ve biraz yer mantan yagi ve biberiye veya
kekik serperek stsleyin. Ev yapimi kruton ile tadini ¢ikarin.

Kruton igin:

* 2 dal biberiye (Dualit El Blenderi dograyicisi ile dogranmis) koparilmig ekmek dilimi
dograyicisi ile dogranmis) * 4 yemek kasig zeytinyagi

* 2 dal kekik (Dualit El Blenderi * 6 adet kabaca seritler halinde

* Birkag biberiye ve kekik yapragini Dualit El Blenderi dograma kabi icerisine yerlestirin ve
incelene kadar dograyin. Yagi ve kopanimis ekmekleri besleme borusundan ilave edin ve kiip
haline gelene kadar dograyin.

* Dogranmis ekmegi orta sicakliktaki izgaranin altina yerlestirin ve hafifce kahverengi hale gelene
kadar 10 dakika kizartin. Leziz bir tabak ¢orba ile birlikte servis edin.
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TERE SOSU 2 «sii

* Bir tutam taze tere zeytinyag tercihe bagli * Tuz ve taze dgutulmus
* 2 yemek kasigi beyaz sarap * 140ml az ¢irpilmis az yagh karabiber
* Ortalama 100g taze sikilmis krema, veya
limon suyu * 200ml yarim yagli creme fraiche
* | buyuk arpacik sogani veya ufak suyu, eger az ¢irpiimis az yagh
sogan, kabaca dogranmis krema kullaniyorsaniz

 25g tereyagl veya 2 yemek kasigi

Bu Klasik Ingiliz sosu, onemli vitamin ve mineraller icermektedir. Taze ve farkli tadi bugulanmig
ve%/a izgarada pisirilmis balik, tavuk, kuskonmaz filizi veya balik koftesi ile mikemmel bir uyuma
sahiptir.

* Tereyi yikayin ve sallayarak kurutun ve kabaca dograyin.

* Arpacik soganini veya sogani yagda yumusayana kadar 3 dakika hafifce pisirin, tereyi ekleyin ve
yumusayana Kadar 2-3 dakika boyunca pisirin.

* Eger isterseniz sarabi da ekleyin ve birka¢ saniye boyunca pisirin ve daha sonra krema veya
creme fraiche ekleyin.

* Tuz ve biber ekleyin ve 3-4 dakika daha yavas yavas kaynamaya birakin. Dualit el blenderi
kullanarak

purlizstiz bir plre haline getirin.
* Baharatlarini kontrol edin ve eger eger az cirpilmis az yagli krema kullaniyorsaniz limon suyu

ekleyin (bu sosu olduk¢a kivamlihale getirecektir) Kapagin kapatin ve |0 dakika boyunca sicak
tutun ve boylelikle hos yesil rengini koruyacaktir.

AVOKADO SOSU s kisiLix

* 2 blylk boy avokado meyvesi * | yemek kasigr limon suyu
* 3 sikim Worcestershire sosu * Tuz ve biber
* 5 yemek kasigl Yunanistan tipi yogurt

Dualit el blenderi olgunlasmis avokadonun en iyi ©zelliklerini ortaya cikartir. Yumusak, tereyagina
benzer kivami ile soguk bir parca somonun yaninda eslik etmesi icin idealdir

Avokadonun yesil rengini korumasi icin hava ile temas etmemesini saglamalisiniz. Her zaman
hemen servis edin ama bu arada uzun genis agizli bir kap veya benzeri bir kap icerisinde agzi
kapall ve hava almayacak bir bicimde saklayabilirsiniz.

* Avokadolan, Worcestershire sosu ve yogurdu genis bir kaseye yerlestirin ve purlizstiz hale
gelene kadar karistinin.

* Tuz ve biber, limon suyu ekleyin ve tekrar karistinn.

* MUmkin oldugunca cabuk servis edin.
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KIRMIZIBIBERLI MAYONEZ ¢xsii

* Y2 tath kirmizibiber veya kiiguik sosu « Tuz, biber, paprika, aci biber

tath kirmizi biber * 2 cay kasigi brendi sosu
* 2 -3 cay kagigi domates ketcabi  + 200ml kivamli mayonez veya  « |00 ml ¢ok cirpilmis ve yagl
* 2 cay kasigi Worcestershire aioli krema, secime bagl

* Tat vermesi icin limon suyu

Tatl biberleri ve kiiclk baharatli tatli biberleri cam kavanozlarda bulabileceginizden yapmasi
kolaydir. Yazlik soguk balikli salatalar icin mtkemmel bir sostur. (altr ile sekiz kisi icindir)

* Biberleri iyice temizleyin.

I; Alti diger malzeme ile birlikte hepsini kaseye yerlestirin ve plrtizsiz hale gelene kadar
aristirin.

* Tat vermesi icin limon suyu ekleyin ve tekrar kanstirin.

| KUCUK KAVANOZ TATLI-EKST SOS

* 180g ceri domatesi birkag pargaya kesilmis| x * 3 yemek kasigi kirmizi sarap
* 2 adet yariya bolunmius kirmizi kirmizibiber veya | x Romano sirkesi

sogan * 2 dis sarimsak ¢ Baharat olarak kara biber ve
* 1/2 aci biber, ¢ekirdekleri * 120g esmer seker paprika
alinmis * | butun limon suyu

* 70g kirmizi kizarmis biber -

Bu lezzetli tatli-eksi sos eskiden uzun stiren bir is icin hizli bir ¢6zUm getiren Dualit El Blenderi ile

oldukea kolay hazirlanir hale gelmistir. Bir dilim ev yapimi ekmekle veya ekmekle tursudan olusan
sade bir dglinde tadini ¢ikarin.

Daha kotu ve fume benzeri bir tat istiyorsaniz biberleri ®nceden kizartabilirsiniz,

* Domatesleri, kirmizi soganlan ve biberleri Duali El Blenderi dograma kasesine yerlestirin. Gug
kablosunu takin ve calistirin.

* Besleme borusunu kullanarak sarimsak dislerini dograma kasesine yerlestirin ve parmaklarinizi ve
mutfak esyalarini besleme borusundan iceri sokmamaya dikkat edin. Istenen tutarliliga erisene kadar
dograyin.

* Esmer seker, sirke ve limon suyunu yerlestirin ve ezme haline gelene kadar karistirin.

* Dogranmis malzemeleri ve ezmeyi bir kaseye verlestirin, kara biber ev paprika ile baharatlayin ve
dogranmis malzemeler iyice kaplanana kadar karistirin.

* Tatli-eksi sos recel kivamina gelene kadar 30-40 dakika boyunca yavas yavas kaynatin.
» Sterilize bir kavanoza dokiin ve buzdolabina koymadan dnce sogumasini bekleyin.

* Gerektiginde alip servis edin. Buzdolabinda bir aya kadar saklanabilir. Alternatifler:

* Karisima kurutulmus mango pargalan ekleyin.

¢ Limon suyu yerine misket limonu kullanin.

* Kori ezmesi veya tozu kullanmayi deneyin.
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FISTIK & ACI KIRMIZIBIBER SATAY SOSU | kavaNOZz

* | —2 buyuk boy taze aci * 3 buyuk dis sarimsak, dogranmis  * | cay kasigl yumusak esmer seker

kirmizibiber * 2cm kup seklinde taze zencefil, | yemek kasigi Thai balik sosu
* 4 yemek kasig zeytin veya kabaca dogranmis veya soya sosu
yerfistigl yag * | cay kasigi ogutulmus kisnis * | misket limonu suyu

* 2 buyuk boy arpacik sogani ¢ | cay kasigi 6gutulmus kimyon
veya | sogan, kabaca
dogranmis

* 4-5 yemek kasigi fistik ezmesi

Tavuk veya karides barbekl icin lezzetli bir sostur. Aynica Thai kbrisi yapmak icin de kullanilabilir - servis
basina birkagc yemek kasigi kullanin ve biraz sicak su ile seyreltin.

* Aci kirmizibiberleri keserek agin ve ¢cekirdekleri ile saglarini ayinn. Biberleri kabaca dograyin.

* Tavada yagl isitin ve aci kirmizibiberleri arpacik sogani veya sogan, sanmsak ve zencefil ile yumusayana
kadar yaklasik bes dakika soteleyin.

* Baharat, seker, balik sosu veya soya ile 200 ml (7fl oz) su ekleyin. Kaynatin ve 3 dakika boyunca yavas
yavas kaynamaya birakin. Ocaktan alin.

* Limon suyunu ekleyin ve Dualit el blenderi ile plrlizsiz bir ezme haline getirin.

* Fistik ezmesini ekleyin ve plrlizstiz hale gelene kadar isitin ve daha sonra 100ml (32 fl oz) su ile
seyreltin.

* Sogudugunda kapakli bir kavanoza aktarin. Sos buzdolabinda on gline kadar saklanabilir.

BES BAHARATLI ORDEK BUTU ILE PA-
TATES PURESI 2«

* 2 Gressingham ordegi butu * | buyuk boy patates, yaklasik 400g * Taze dgutulmus

* | cay kasigi Cin besli baharat * Buyukge bir parga tereyagi karabiber
tozu. * | yemek kasigi dogranmis taze
* | cay kasigi deniz tuzu kisnis veya maydanoz

kristali

Patates saglikli ve leziz bir plre olusturur (dustk Gl diyetler icin mikemmeldir). Hafif tath olmasi kizarmig
baharatli drdek butu ile mikemmel bir bicimde uyum sagliyor. Ordek piserken plireyi hazirlayin.

* Firini onceden 180C/350F/M4 derecesine isitin.

* Yagin pisirme sirasinda cikabilmesi icin drdek butlar Uzerinde delik agin.
* Tuz ve baharati kanistinin ve yarisini drdege stirlin.

* Sig bir tabakta 30 dakika boyunca kizartin, yarisinda fazla yagr dokun.

* Bu arada patatesi soyun, pargalar halinde kesin ve yumusayana kadar 10-12 dakika boyunca kaynatin.
Bosaltin ve geride kalan baharatli tuz ve yagli tencereye geri bosaltin.

* Dualit el blenderi ile purlizstz bir pure haline gelene kadar kanstinn. Biber ile baharatlayin ve dogranmis
otlan da ekleyin.

* Pismis butlan Uzerine biraz tencerede kalan sudan da ekleyerek plireden bir yatak Uzerinde servis edin.
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TAZE YESIL KORIEZMEST 4 stk

* Buyuk boy taze yesil aci biber * 3 yemek kasigi bitkisel yag
* | taze zencefil koki, yaklasik ¢ 2 yemek kagigi hindistan cevizi sikilmig limon suyu
olarak 3cm kremasi, segcime bagli * Tuz ve taze dgutulmus
* 2 buyiuk dis sarimsak, soyulmus * 2 cay kasigl ogutulmus kisnis karabiber
ve kabaca dogranmis * | cay kasigl ogutulmus kimyon
* Az miktarda (40g) taze kisnis, * | cay kagigi ogutulmiis cemen
saplari ile birlikte otu, eger varsa

* | yemek kasig taze

Dualit el blendenini kullanarak hizli hazirfanan tavuk kizartmasi, somon veya karides gibi yemekler
icerisine koyulabilecek taze ve aromali bir kori ezmesi (4 kisiye yetecek miktarda) yapabilirsiniz.

* Aci biberi keserek acin ve sapi ile cekirdeklenini cikardiktan sonra orta blylikitikte bir kase icerisine
kabaca dograyin.

 Zencefili kabaca dograyin (soymaya gerek yoktur) ve sarmsak ve yagin yansi ile birikte kabin
icensine atin.

* Kisnis saplanni kesin ama yaprak filizlerini saklayin.

* Dualit el blenderi ile parcacikli bir plire haline %etin'r] ve daha sonra kalan yagj, hindistancevizi
kremasini eger kullaniyorsaniz dgutiimis baharatlan, limon suyunu ve tuz ile biberi ekleyin.

Purlizstiz hale gelene kadar karistinn ve iyice bifesmesi icin bir kag saniye boyunca kisa stireli karnistinn.

* Kanisimi kapakli bir kavanoza aktarin ve gerekene kadar buzdolabinda saklayin.

KORI HAZIRLAMAK ICIN

Ezme 3-4 tavuk gdgst veya somon dilimi icin veya 400g soyulmus karides icin yeterlidir.

* Kori hazirlamak icin tavuk gogsunt (dogranmis), somonu (kip halinde) veya karidesleri bir
miktar sicak yag icerisinde 2-3 dakika karistirarak kizartin (tavuk parcalarin blytklugtine bagli
olarak baliktan 6-8 dakika kadar uzun stirecektir) ve daha sonra kdri ezmesini ekleyin.

* lyice kanstinn, 2-3 dakika daha pisirin ve biraz inceltmek adina ufak bir bardak su ekleyin.

* Birkac dakika daha yavas yavas pisirin ve sicak pilav ile hemen servis edin.
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EGZOTIK MEYVE JOLELERI 2 kst

* 2 olgun carkifelek meyvesi * | -2 cay kasig cicek bal
* | olgun nar * 2 serit yaprak jelatin veya | /2
* 4 sulu portakal cay kasigl toz jelatin

* Secime bagli olarak servis etmek
icin krema veya dogal yogurt

Carkifelek meyvesi ve narlar di%er.meéve sulan ile karsilastinldiginda egzotik bir aroma meydana getirir
ancak cekirdekler buna engel olabilir. Bu da Dualit el blenderi ile ezme haline getirilip daha sonra suyunun
sikilmasi ile ¢ozulebilir.

En iyi tadi almak ve jolelere harika bir renk vermesi icin oldukca olgun meyvelerin ve kan portakallarinin
(mevsiminde) secilmesi gerekir.

* Carkifelek meyvelerini ve narlari ikiye bolun. Carkifelek meyvesinin tanelerini orta blyuklukte bir kaseye
toplayin.

* Nar yarimlarini kisimlara boltn ve zarlan soyarak cekirdekleri kaseye toplayin.
* Cekirdekleri el blenderi ile sulu bir ezme haline getirin ve daha sonra elekten gecirin.

* Portakallardan bir tanesini soyup temizleyin ve daha sonra kiiclk parcalar halinde dograyin ve zarlar
cikarin,

* Bunlan iki sarap kadehine paylastirin. Diger portakallarin suyunu sikin ve nar ve carkifelek meyvelerinin
suyunu ekleyin.

* Elinizde 250ml (9] 0z) meyve suyu olusacaktir. Eger daha az ise biraz su ile tamamlayin. Bali ekleyin.

* Kaplamak icin yaprak jelatini yumusayana kadar soguk suyla islatin ve daha sonra su altindan gekin.

* Eger toz jelatin kullaniyorsaniz, 2 yemek kasigi soguk su ile karistinn ve islanmasi icin bekleyin.

* Meyve suyunu kaynayana kadar isitin, islanmis jelatin icerisine sokun, ¢cdzllene kadar karistinn.

* Sogutun ve daha sonra dogranan meyvelerin tizerine dokiin ve katilasmasi icin buzdolabina yerlestirin.
* Uzerinde krema veya yogurt ile servis ediniz.

SEKERLI KREMA

* 285 ml sogutulmus cok cirpilmis yagh krema

El blenderi yagli kremayi mtikemmel bir bigcimde cirpar.
Yagl kremanin daha hafif bir versiyonu olan sekerli kremayi deneyin.

* YUksek kenarlar olan derin bir kase kullanin.
* El blenderi ile kremanin ortasindan kivamli hale gelene dek karistirin.

Izal%}tn?nsonra catal yardimi ile sivi kremayi yuvarlak kenarlardan tamamen kivamli hale gelene kadar

* Bu yaklasik bir dakika strer.
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KOPUKLU CREME ANGLAISE s kisiik

* 250ml sut * | vanilya baklasi veya | ¢ay kasigi vanilya ozutu
* 250ml ¢ok ¢irpilmis yagl * 6 yumurta sarisi (veya | yumurta ve 2 sarisi)
krema * 75-90 g pudra sekeri

Gergek ev yapimi krema gercekten cok rahatlaticidir. Cirparak kapugino gibi kopuklu hale getirin ve basit bir

pudingi lUks bir tathya dontstiriin.

* SUt ve kremay! yapismaz bir tencere icerisine bosaltin. Vanilya baklasini ikiye yarin (eger kullaniyorsaniz) ve

yapiskan cekirdekleri keskin bir bicagin ucu ile siyinn. Yarm baklayi da tencereye ekleyin.
* Eger vanilya 6zUtl kullaniyorsaniz sadece karnisimin icine ekleyin.

* Krema kivamindaki stitli kaynama noktasina kadar isin ve 10 dakika boyunca sogumaya biraktiktan sonra
baklalari ¢cikarin.

 Bu arada yumurta sarilanini ve sekeri isi gecirmez bir kaseye yerlestirin ve Dualit el blenderi ile kivamli ve
kremamsi olana kadar karistirin.

* SUtl tekrar ocaga koyun ve tekrar kaynama noktasina kadar isitin.

* Tahta bir kagik kullanarak yavas bir bicimde siitli sekerli yumurta sarilari ile birlikte cirpin ve daha sonra
tencereye geri koyun.

daki

= Asir Isinmasina izin vermeyin zira kesilecektir. Bir elekten tekrar kase icerisine dokiin ve 10-20 dakika
boyunca sogumasi icin bekletiniz.

a boyunca karistirin.

* Servis icin hazir oldugunda kopUklu bir karisim haline gelene kadar el blenderi ile karistirin.

* Hemen servis edin.

. |Slil dustirin ve kremayi oldukga kivamli hale gelmeye ve kasigin arkasini kaplamaya baslayana kadar bir kag

TANELIMMEYVELER VE BALLI DONDURMA
4 KISILIK

* |50g yaban mersini veya
karisik taneli meyveler

* |50g taze ahududu

* 4-6 cilek, dogranmis

* | yemek kasigi cicek bali

* Taze sikilmis limon suyu

* | yemek kasig viski veya creme de cassis (segenege bagli)
* Servis etmek icin dondurma ev ratafia biskuvileri

Marketten aldiginiz dondurmayi bu meyveli sos ile [tks bir tatlya dontsturin.

Meyvelerin ve alkolun farkli tirde secimi tarifi tamamen degistirebilir bu ylizden meyve seciminizde
farkliliklar deneyebilirsiniz.

* TUm meyveleri bir tencereye koyun, 2-3 yemek kasigi su ekleyin ve sulari akmaya baslayana kadar isitin.
* Bali da ekleyin ve 2-3 dakika boyunca taneli meyveler dagilana ve yumusayana kadar yavas yavas pisirin.
* Ocaktan alin ve purlizsiiz hale gelene kadar Dualit el blenderi ile karistirin.

* Ezmeyi elekten gecirerek bir strahiye bosaltin.

* Seciminize bagli olarak limon suyu ve viski veya Cassis ile karistirin.

* Sogumaya birakin.

* Servis etmek icin: 4 tatl tabagina kaliteli dondurma koyun. Aralarinda se¢im yapabileceginiz iyi aromalar
arasinda vanilya, mango, hindistancevizi, karamel, ¢ilek ve ahududu bulunmaktadir.

 Uzerlerine sosu gezdirin ve daha sonra biraz ratafia biskUvisi ezip serpistirin.
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GARANTI

Bu cihaz mikemmel kalite ve yapi ile Uretilmistir. Ama ilgili garanti stiresi icerisinde malzeme
veya iscilikte herhangi bir kusur ortaya cikarsa, takdiri bize ait olmak Uzere, kusurlu parcalar
asagida belirtimekte olan garanti kosullanmiza tabi olarak Ucretsiz bir bicimde onaracak veya

degistirecegiz.

Bu garanti hem parcalan hem de isciligi
kapsamaktadir. Nakliye dahil degildir.

Garanti stireniz asagidaki gibidir:

s vl

Bu garanti ilave yararlar saglar ve temel
haklarinizi etkilemez. Bu garanti Urintin
satin alindigr bayiye veya tarafimiza
iadesi masraflarini kapsamaz. Bu garanti
yalnizca BlyUk Britanya sinirlan icerisinde
satilan Urlinlere uygulanabilir. Fis, kablo
veya sigortalann degistirilmesi ile ilgili
yukiimltltkleri kapsamaz ve ayrica
asagidakiler nedeniyle meydana gelen
kusurlar da kapsamaz:

* Urlint Dualit talimatlarina uygun bir
bicimde kullanmamak veya bakimini
gerceklestirmemek.

* Urlinlin uyumsuz bir elektrik kaynagina
baglanmasi.

* Urline kazara zarar verilmesi, Urlintin kotu
veya yanlis kullanimi.

¢ Dualit veya onayli temsilcileri haricinde
Urlin Uzerinde degisiklik yapiimasi.

* Urlnlin sokulmesi veya Urline miidahale
edilmesi.

* Urlnln ¢alinmasi veya calinma
tesebbUstine ugramasi. Bu garanti altinda
herhangi bir Urlin iadesi gerceklestirmeden
once lutfen asagidakileri kontrol ediniz:

* Urlin talimatlanini dogru bir bicimde takip
edip etmediginizi.

* Elektrik tesisatinizin islevsel olup olmadigini.
¢ Kusurun yanmis bir sigorta nedeniyle
kaynaklanmadigini.

Eger bu garanti altinda bir tazminat talebine

bulunursaniz asagidakileri yerine getirmelisiniz:

* Urlinu satin almis oldugunuz bayiye veya
dogrudan Dualit'e gdbnderim ve nakliye
maliyeti ©denmis olarak gdnderin.

* Urlinin temiz ve dikkatli bir bicimde
paketlenmis oldugundan emin olun (tercihen
orijinal kutusunda).

* Adinizin, adresinizin ve telefon numaraniz
ile Urlinlin nereden alindigl ve satin alma
kanrti (brnegin bir fatura) gibi detaylarn da
ilistirin.

* Kusur ile ilgili detayl bilgi verin.

Bu garanti kasti, dolayli veya bir seyin sonucu
olarak meydana gelen hasarlar, herhangi

bir donUsturme veya degistirme nedeniyle
kaynaklanan tazminat talepleri veya Dualit'in
onceden izni olmaksizin herhangi bir Uclincl
sahis tarafindan gerceklestirilen tamiratlar gibi
diger tazminat taleplerini kapsamamaktadir.
Eger Urlinde parca degisimi olmussa bu
Urlinlin garanti stiresini uzatmamaktadir.
Daha fazla bilgi icin Dualit musteri yardim
hattini +44 (0) 1293 652 500 numarasindan
arayabilirsiniz. (Pazartesi - Cuma 09:00
ile17:00 saatleri arasinda).

Alternatif olarak info@dualit.com adresinden
Dualit'e e-posta gonderebilir veya www.
dualit.com adresinden internet sitesini ziyaret
edebilirsiniz.

* Hizmet dmri bittiginde cihazi normal ev
atiklan ile birlikte atmayiniz
ve geri donUsturllmesi icin
resmi bir toplama noktasina
birakiniz. Bunu yaparak
cevreyi koruma konusunda
yardim etmis olursunuz.
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